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OCENA PRZYDATNO�CI TŁUSZCZÓW PIEKARSKICH 
O OBNI�ONEJ ZAWARTO�CI IZOMERÓW TRANS KWASÓW 

TŁUSZCZOWYCH DO PRODUKCJI CIAST  
BISZKOPTOWO-TŁUSZCZOWYCH 

 

S t r e s z c z e n i e 
 
Celem pracy było okre�lenie, na ile mo�liwe jest zast�pienie tradycyjnych tłuszczów piekarskich, 

charakteryzuj�cych si� wysok� zawarto�ci� kwasów tłuszczowych o konfiguracji trans, specjalnie 
opracowanymi tłuszczami na bazie oleju palmowego, o obni�onej zawarto�ci tych izomerów.  

Zakres pracy obejmował ocen� składu kwasowego czterech ro�linnych tłuszczów piekarskich, 
ró�ni�cych si� szczególnie zawarto�ci� izomerów trans (od 1,0 do 49,8%) oraz ocen� wybranych cech 
wyrobów biszkoptowo-tłuszczowych, otrzymanych z udziałem badanych tłuszczów piekarskich. Skład 
kwasów tłuszczowych w tłuszczach oznaczono metod� chromatografii gazowej.  

W zale�no�ci od zastosowanych tłuszczów otrzymano wyroby biszkoptowo-tłuszczowe o 
zró�nicowanych wła�ciwo�ciach fizycznych m.in. obj�to�ci wyrobu (od 675 do 741,7cm3), porowato�ci 
(od 60,9 do 65,9%) i �ci�liwo�ci mi�kiszu (3300 – 5807,1 N/m). W ogólnej ocenie sensorycznej wszystkie 
wypieczone ciasta były oceniane dobrze (od 12,3 do 12,6 pkt – na 15 mo�liwych) niezale�nie od 
zastosowanego tłuszczu piekarskiego.  

Na podstawie przeprowadzonych bada� nie stwierdzono zale�no�ci pomi�dzy zawarto�ci� izomerów 
trans kwasów tłuszczowych a obj�to�ci� i jako�ci� sensoryczn� wyrobów biszkoptowo-tłuszczowych. 
Wykazano jednak pozytywny wpływ zawarto�ci izomerów trans na porowato�� i �ci�liwo�� mi�kiszu.  

Uzyskane wyniki pozwalaj� wnioskowa�, �e mo�liwe jest uzyskanie dobrej jako�ci wyrobów 
biszkoptowo-tłuszczowych przy zastosowaniu specjalnych tłuszczów o ni�szej zawarto�ci izomerów trans 
(od 25 do 1%).  

 
Słowa kluczowe: izomery trans kwasów tłuszczowych, tłuszcze piekarskie, ciasta biszkoptowo-
tłuszczowe 
 

Wprowadzenie 

Powszechnie uwa�a si� i potwierdzaj� to wcze�niejsze badania, �e do produkcji 
wyrobów ciastkarskich konieczne jest stosowanie tłuszczów piekarskich zawieraj�cych 
izomery trans kwasów tłuszczowych, czego efektem jest dobra jako�� produktów 

                                                           
Dr in�. A. �bikowska, mgr in�. P. Krokocki, prof. dr hab. K. Krygier, Zakład Technologii Tłuszczów i 
Koncentratów Spo�ywczych, Wydział Technologii �ywno�ci Szkoła Główna Gospodarstwa Wiejskiego, 
ul. Nowoursynowska 159 C 02-776 Warszawa 



CHARAKTERYSTYKA WYBRANYCH OLEJÓW TŁOCZONYCH NA ZIMNO 247 

gotowych [7, 15]. Stosowane w naszym kraju tłuszcze piekarskie do handlowych ciast 
biszkoptowo-tłuszczowych w przewa�aj�cej wi�kszo�ci zawieraj� znaczne ilo�ci 
izomerów trans (do 50%) [1, 3], które zdaniem wielu autorów mog� wykazywa� 
negatywny wpływ na organizm człowieka [6, 14]. 

Producenci d��� do uzyskania jak najlepszych efektów technologicznych przy 
produkcji wyrobów ciastkarskich. Jednak przy doborze tłuszczów, zwłaszcza w 
przypadku ciast wysokotłuszczowych, nale�y pami�ta� o ich roli �ywieniowej i stara� 
si� ogranicza�, do niezb�dnego minimum, zawarto�� izomerów trans kwasów 
tłuszczowych w surowcu tłuszczowym. Wcze�niejsze badania wykazały, �e tłuszcze o 
niskiej zawarto�ci izomerów trans nie pozwalaj� na uzyskanie dobrej jako�ci ciast 
biszkoptowo-tłuszczowych. 

Celem podj�tych bada� było okre�lenie na ile mo�liwe jest zast�pienie tłuszczów 
piekarskich o wysokiej zawarto�ci kwasów tłuszczowych o konfiguracji trans, nowymi 
specjalnie opracowanymi tłuszczami na bazie oleju palmowego, o obni�onej 
zawarto�ci izomerów trans kwasów tłuszczowych, przy zachowaniu dobrej jako�ci 
wyrobów biszkoptowo tłuszczowych.  

Materiał i metody bada� 

Zakres pracy obejmował porównanie składu kwasowego czterech ro�linnych 
tłuszczów, ró�ni�cych si� szczególnie zawarto�ci� izomerów trans (1,0 do 49,8%) oraz 
okre�lenie jako�ci ciast biszkoptowo-tłuszczowych otrzymanych z udziałem tych 
tłuszczów.  

W badaniach u�yto 100-procentowe tłuszcze stałe. Były to: cz��ciowo 
uwodorniony olej rzepakowy (4), który we wst�pnych badaniach wykazywał bardzo 
dobre wła�ciwo�ci wypiekowe oraz trzy specjalne tłuszcze piekarskie (pochodz�ce z 
zakładów tłuszczowych „Karshamns” w Szwecji) na bazie oleju palmowego (1- 
Akobake BC, 2 – Akobake M, 3 – Akobake K). Wszystkie tłuszcze cechowały si� 
niskimi liczbami kwasowymi i nadtlenkowymi. 

Numeracja tłuszczów została tak dobrana, aby wy�szy numer oznaczał 
jednocze�nie wy�sz� zawarto�� izomerów trans kwasów tłuszczowych.  

W pracy stosowano m�k� pszenn� typu 500, o zawarto�ci glutenu mokrego 
30,6%. 

W tłuszczach oznaczano skład kwasów tłuszczowych metod� chromatografii 
gazowej (GC) zgodnie z Polskimi Normami [9, 10]. Badanie wykonano przy u�yciu 
chromatografu gazowego HP 6890 z detektorem FID, wyposa�onego w kolumn� 
kapilarn� o długo�ci 60 m i �rednicy zewn�trznej 0,22 mm, której wypełnienie 
stanowiła wysokopolarna faza BPX70. Całkowity czas trwania analizy wynosił 68,5 
min przy stałym przepływie helu i przepływie powietrza 300 ml/min. Temperatura 
analizy zmieniała si� o 1,5 ºC/min (zakres temperatury od 140 do 210ºC). 

Ciasto biszkoptowo-tłuszczowe przygotowano metod� „na zimno” wg zalece� 
Dojutrek i Pietrzyk [4]. Zastosowano nast�puj�cy skład surowców: m�ka pszenna, 
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tłuszcz, cukier puder i jaja, po 250 g. Nie stosowano dodatku �rodków spulchniaj�cych 
celem wyeliminowania jego wpływu na jako�� ko�cow� produktu. Ciasto surowe, w 
ilo�ci po 350 g, umieszczano w formach i wypiekano w piecu konwekcyjno-parowym 
(Electrolux AR 85) w temp. 160ºC przez 40 min. Ciasto z uwodornionym olejem 
rzepakowym uznawano za prób� odniesienia. W wyrobach gotowych oznaczano m.in. 
ich obj�to�� i porowato�� [13], przeprowadzano analiz� tekstury za pomoc� urz�dzenia 
Instron 1140, stosuj�c standardow� głowic� odkształcaj�c� o stałej pr�dko�ci przesuwu 
wynosz�cej 100 mm/min [13]. Badaniu poddawano wyci�te z wypieczonego ciasta 
sze�ciany o długo�ci boku 5 cm. Temp. pomiaru wynosiła 23ºC. Ocen� sensoryczn� 
wypieczonych ciast przeprowadzono zgodnie z zaleceniami PN [11, 12] przez 8–
osobowy zespół. Oceniano wygl�d zewn�trzny, tekstur�, smak i zapach w skali 5-
punktowej.  

Wyniki opracowano statystycznie (analiza wariancji i regresji) przy u�yciu 
programu komputerowego Statgraphics plus 4.1. Ocen� istotno�ci ró�nic pomi�dzy 
�rednimi (n=3) wykonano testem Duncana przy p<0,05. 

Wyniki i ich omówienie 

Charakterystyka surowca tłuszczowego 

Wszystkie badane tłuszcze ró�niły si� znacz�co pod wzgl�dem zawarto�ci 
głównych grup kwasów tłuszczowych. Ilo�� nasyconych kwasów tłuszczowych (SFA) 
w analizowanym materiale badawczym wynosiła od 19,3 do 60,2% (tab. 1). 
Najwi�ksz� zawarto�ci� SFA charakteryzował si� tłuszcz (1) o najmniejszej zawarto�ci 
izomerów trans kwasów tłuszczowych (rys. 1). 

�redni� zawarto�� niezb�dnych nienasyconych kwasów tłuszczowych (NNKT) 
oznaczano jako sum� kwasów linolowego i linolenowego. Stwierdzono, �e w 
badanych tłuszczach zawarto�� NNKT była niewielka (tab. 1) i wynosiła od 0,4 
(tłuszcz nr 4) do 8,5% (1).  

Głównym przedstawicielem kwasów monoenowych (MUFA cis) był kwas 
oleinowy. �rednia zawarto�� MUFA wyst�puj�cych ł�cznie w aktywnej biologicznie 
formie cis w tłuszczach wynosiła od 30,3 do 43,1% (tab. 1).  

Zgodnie z zało�eniami pracy wszystkie tłuszcze zastosowane do wytworzenia 
wyrobów biszkoptowo-tłuszczowych ró�niły si� znacz�co pod wzgl�dem zawarto�ci 
izomerów trans kwasów tłuszczowych (TFA). Analizowane tłuszcze zawierały od 1,0 
do 49,8% TFA (rys.1). Tak du�e zró�nicowanie zawarto�ci TFA jest typowe dla 
tłuszczów stosowanych do handlowych wyrobów ciastkarskich zarówno w kraju, jak i 
za granic� [1, 3, 5, 8]. W�ród izomerów trans kwasów tłuszczowych prawie wył�cznie 
wyst�pował kwas elaidynowy. Bior�c pod uwag� zawarto�� izomerów trans KT za 
najlepsze pod wzgl�dem �ywieniowym [2, 6] nale�y uzna� tłuszcze nr 1 i 2. 
 

T a b e l a  1 
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Zawarto�� głównych grup kwasów tłuszczowych w badanych tłuszczach [%]. 
Contents of main groups of fatty acids in fats investigated [%]. 
 

Rodzaj tłuszczu / Kind of fat Kwasy tłuszczowe 

Fatty acids 1 2 3 4 

SFA 60,2 37,1 29,3 19,3 

NNKT / PUFA 8,5 3,6 2,4 0,4 

Monoenowe cis (MUFA) 30,3 43,1 43,1 30,5 
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Rys. 1. Zawarto�� izomerów trans kwasów tłuszczowych [%]. 
Fig. 1. Content of trans isomers of fatty acids. 

Charakterystyka ciast biszkoptowo-tłuszczowych  

Upieczone ciasta biszkoptowo-tłuszczowe były zró�nicowane pod wzgl�dem 
parametrów fizycznych (tab. 2). Najmniejsz� obj�to�ci� charakteryzowały si� produkty 
otrzymane przy udziale tłuszczów o najmniejszej zawarto�ci TFA (1,0%). Nie 
stwierdzono istotnych statystycznie zale�no�ci pomi�dzy obj�to�ci� upieczonego ciasta 
a składem kwasowym u�ytych tłuszczów piekarskich.  

Wi�ksze zró�nicowanie wyst�piło w ciastach pod wzgl�dem porowato�ci 
mi�kiszu. Najlepsz� porowato��, ró�ni�c� si� statystycznie istotnie od pozostałych, 
charakteryzował si� mi�kisz wyrobów otrzymanych przy udziale tłuszczów o 
najwi�kszej zawarto�ci TFA (tab. 2). Statystycznie stwierdzono dodatni� korelacje 
pomi�dzy porowato�ci� a zawarto�ci� izomerów trans kwasów tłuszczowych (r = 
0,75). Ujemnie na porowato�� wpływały SFA (r = -0,60) i PUFA (r = -0,71). 

Stwierdzono wzrost �ci�liwo�ci mi�kiszu wraz ze wzrostem zawarto�ci TFA (r = 
0,96). Ciasta z tłuszczami o najwi�kszej zawarto�ci SFA i PUFA charakteryzowały si� 
bardzo nisk� �ci�liwo�ci�, a wiec jako�ci� mi�kiszu. Analiza statystyczna potwierdziła 
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negatywny wpływ na �ci�liwo�� mi�kiszu ciast SFA (r = -0,80) i polienowych kwasów 
tłuszczowych (r = -0,84). 
 

T a b e l a  2 
 
Charakterystyka ciast biszkoptowo-tłuszczowych. 
Profiles of cakes.  
 

Rodzaj tłuszczu /Kind of fat Parametry 

Parameters 1 2 3 4 NIR 

Obj�to�� / Volume of cakes [cm3 ] 675,0 a 700,0 a 741,7 b 693,3 a 36,1 

Porowato�� / Crumb porosity [%] 62,8 b, c 60,9 a 64,6 c, b 65,9 c 2,03 

Penetracja 40% 

Penetration 
1375 a 1650 b 1675 b 2562 c 141,7 

�ci�liwo�� 
mi�kiszu  

Compressibility of 
crumb 

[N/m] 

Penetracja 70% 

Penetration 
3300 a 3557,1 a 3921,4 b 5807,1 c 354,2 

Wygl�d zewn�trzny 

Appearance 
4,0 a 4,0 a 4,4 a 4,1 a - 

Tekstura  

Texture 
4,2 a 4,2 a 4,0 a 4,2 a - 

Smak i zapach 

Taste and flavour 
4,1 a 4,2 a 4,2 a 4,0 a - 

Ocena 
 sensoryczna  

[pkt] 

Sensorial  
evaluation 

[scores] 
Ocena ogólna  

Overall quality 
12,4 a 12,4 a 12,6 a 12,3 a - 

Obja�nienia: / Explanatory notes: 
Warto�ci �rednie oznaczone t� sam� liter� nie ró�ni� si� statystycznie istotnie na poziomie 	 = 0,05; 
Mean values denoted by the same letter do not statistically significantly differ at 	 = 0.05 level 

W ogólnej ocenie sensorycznej wszystkie ciasta biszkoptowo-tłuszczowe, 
równie� próba odniesienia (z udziałem oleju rzepakowego uwodornionego) nie ró�niły 
si� statystycznie istotnie i były uznane za dobre [12] niezale�nie od zawarto�ci TFA 
w zastosowanych tłuszczach (tab. 2). Potwierdzeniem tego faktu był brak statystycznie 
istotnych korelacji (r = -0,20) pomi�dzy zawarto�ci� TFA w surowcu tłuszczowym 
a wyró�nikami jako�ci sensorycznej produktów. 

Wnioski 

1. Skład kwasów tłuszczowych stosowanych tłuszczów, a szczególnie zawarto�� 
izomerów trans (w zakresie od 1 do 49,8%), ma statystycznie istotny wpływ na 
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niektóre wła�ciwo�ci fizyczne gotowych ciast biszkoptowo-tłuszczowych 
(porowato�� r = 0,75, �ci�liwo�� r= 0,96).  

2. Nie stwierdzono statystycznie istotnych korelacji pomi�dzy zawarto�ci� izomerów 
trans kwasów tłuszczowych, w zastosowanym tłuszczu piekarskim, a obj�to�ci� 
i wła�ciwo�ciami sensorycznymi wyrobów gotowych. 

3. Mo�liwe jest uzyskanie dobrej jako�ci wyrobów biszkoptowo-tłuszczowych przy 
zastosowaniu specjalnych tłuszczów o ni�szej zawarto�ci izomerów trans kwasów 
tłuszczowych (znacznie poni�ej 25%).  
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ASSESSING THE USEFULNESS OF SHORTENINGS CONTAINING A REDUCED AMOUNT 
OF TRANS ISOMERS OF FATTY ACIDS FOR THE PRODUCTION OF SPONGE CAKES 
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S u m m a r y 
 

The objective of this study was to determine whether or not it would be possible, and in what extent,  
to replace traditional shortenings, characterized by high amounts of trans fatty acids,  with some specially 
modified fats based on palm oil, with a lower content of trans isomers. 

The scope of the study comprised the assessment of two factors: the composition of acids contained in 
four plant shortenings, which differed, in particular, in their contents of trans isomers (from 1.0 to 49.8%), 
and the selected physical and sensory properties of sponge cakes made using the above fats. The 
composition of fatty acids was determined using a technique of gas chromatography.  

Depending on the kind of fats applied, various sponge cake kinds were produced; they showed 
different physical properties, among other things: volume of sponge cakes baked (from 675.0 to 741.7 
cm3), porosity of crumb (60.9 and 65.9%), and compressibility of crumb (3300 to 5807.1 [N/m]).  The 
overall sensory evaluation proved that all the sponge cakes manufactured were of a good quality (their 
score in the evaluation was between 12.3 and 12.5 with 15 as the maximum score possible) regardless of 
the shortening kind applied.  

On the basis of the investigation performed, it was stated that there was no correlation between the 
content of isomers of trans fatty acids and the volume and sensory quality of sponge cakes. However, it 
was evidenced that the content of trans isomers favourably impacted the porosity and compressibility of 
the cake crumb. 

The results obtained allow for the following conclusion: the application of special fats with a lower 
content of trans isomers (from 25 to 1%) makes it possible to produce good quality sponge cakes. 

 
Key words: trans isomers of fatty acids, shortenings, sponge cakes � 


