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OCENA PRZYDATNOSCI TLUSZCZOW PIEKARSKICH
0 OBNIZONEJ ZAWARTOSCI IZOMEROW TRANS KWASOW
TEUSZCZOWYCH DO PRODUKCJI CIAST
BISZKOPTOWO-TLUSZCZOWYCH

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie, na ile mozliwe jest zastapienie tradycyjnych tluszczéw piekarskich,
charakteryzujacych si¢ wysoka zawartoscia kwasow ttuszczowych o konfiguracji trans, specjalnie
opracowanymi tluszczami na bazie oleju palmowego, o obnizonej zawartosci tych izomeréw.

Zakres pracy obejmowal oceng sktadu kwasowego czterech ro$linnych thuszczow piekarskich,
réznigcych si¢ szczegdlnie zawarto$cia izomeréw trans (od 1,0 do 49,8%) oraz oceng wybranych cech
wyrobéw biszkoptowo-ttuszczowych, otrzymanych z udzialem badanych thuszczéow piekarskich. Sktad
kwasow thuszczowych w ttuszczach oznaczono metoda chromatografii gazowej.

W  zalezno$ci od zastosowanych tluszczéw otrzymano wyroby biszkoptowo-tluszczowe o
zréznicowanych wihasciwosciach fizycznych m.in. objetosci wyrobu (od 675 do 741,7cm?®), porowatosci
(od 60,9 do 65,9%) i $cisliwosci migkiszu (3300 — 5807,1 N/m). W ogélnej ocenie sensorycznej wszystkie
wypieczone ciasta byly oceniane dobrze (od 12,3 do 12,6 pkt — na 15 mozliwych) niezaleznie od
zastosowanego ttuszczu piekarskiego.

Na podstawie przeprowadzonych badan nie stwierdzono zalezno$ci pomigdzy zawartoscia izomeréw
trans kwasow tluszczowych a objgtoscia i jakoscia sensoryczna wyrobow biszkoptowo-ttuszczowych.
Wykazano jednak pozytywny wptyw zawarto$ci izomeréw trans na porowatos$¢ i $cisliwos¢ migkiszu.

Uzyskane wyniki pozwalaja wnioskowaé, ze mozliwe jest uzyskanie dobrej jakosci wyrobow
biszkoptowo-tluszczowych przy zastosowaniu specjalnych tluszczéw o nizszej zawarto$ci izomeréw trans
(od 25 do 1%).

Stowa kluczowe: izomery trans kwasow tluszczowych, ttuszcze piekarskie, ciasta biszkoptowo-
thuszczowe

Wprowadzenie

Powszechnie uwaza si¢ i potwierdzaja to wczesniejsze badania, ze do produkcji
wyrobow ciastkarskich konieczne jest stosowanie tluszczéw piekarskich zawierajacych
izomery trans kwasoéw ttuszczowych, czego efektem jest dobra jako$¢ produktéw
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gotowych [7, 15]. Stosowane w naszym kraju ttuszcze piekarskie do handlowych ciast
biszkoptowo-tluszczowych w przewazajacej wigkszo$ci zawieraja znaczne ilosci
izomeréw trans (do 50%) [1, 3], ktére zdaniem wielu autoréw moga wykazywac
negatywny wplyw na organizm czlowieka [6, 14].

Producenci daza do uzyskania jak najlepszych efektéw technologicznych przy
produkcji wyrobéw ciastkarskich. Jednak przy doborze ttuszczow, zwlaszcza w
przypadku ciast wysokottuszczowych, nalezy pamigta¢ o ich roli zywieniowej i stara¢
si¢ ogranicza¢, do niezbednego minimum, zawarto$¢ izomeréw trans kwasow
thuszczowych w surowcu ttuszczowym. Wczesniejsze badania wykazaty, ze tluszcze o
niskiej zawarto$ci izomerdw trans nie pozwalaja na uzyskanie dobrej jako$ci ciast
biszkoptowo-ttuszczowych.

Celem podjetych badan bylo okreslenie na ile mozliwe jest zastapienie ttuszczow
piekarskich o wysokiej zawarto$ci kwaséw ttuszczowych o konfiguracji trans, nowymi
specjalnie opracowanymi tluszczami na bazie oleju palmowego, o obnizonej
zawartosci izomeréw trans kwaséw tluszczowych, przy zachowaniu dobrej jakoSci
wyrobow biszkoptowo ttuszczowych.

Material i metody badan

Zakres pracy obejmowat poréwnanie skladu kwasowego czterech roslinnych
thuszczow, rézniacych si¢ szczegdlnie zawartoscig izomerdw trans (1,0 do 49,8%) oraz
okreslenie jakoSci ciast biszkoptowo-tluszczowych otrzymanych z udzialem tych
ttuszeczow.

W badaniach uzyto 100-procentowe tluszcze state. Byly to: czesciowo
uwodorniony olej rzepakowy (4), ktéry we wstgpnych badaniach wykazywal bardzo
dobre wiasciwosci wypiekowe oraz trzy specjalne tluszcze piekarskie (pochodzace z
zaktadéw ttuszczowych ,,Karshamns” w Szwecji) na bazie oleju palmowego (1-
Akobake BC, 2 — Akobake M, 3 — Akobake K). Wszystkie ttuszcze cechowaty si¢
niskimi liczbami kwasowymi i nadtlenkowymi.

Numeracja tluszczéw zostala tak dobrana, aby wyzszy numer oznaczal
jednoczesnie wyzsza zawarto$¢ izomerdw trans kwaséw ttuszczowych.

W pracy stosowano make pszenna typu 500, o zawartosci glutenu mokrego
30,6%.

W tluszczach oznaczano sktad kwaséw tluszczowych metoda chromatografii
gazowej (GC) zgodnie z Polskimi Normami [9, 10]. Badanie wykonano przy uzyciu
chromatografu gazowego HP 6890 z detektorem FID, wyposazonego w kolumng
kapilarna o dlugosci 60 m i $rednicy zewngtrznej 0,22 mm, ktérej wypelnienie
stanowita wysokopolarna faza BPX70. Catkowity czas trwania analizy wynosit 68,5
min przy statym przeplywie helu i przeptywie powietrza 300 ml/min. Temperatura
analizy zmieniata si¢ o 1,5 °C/min (zakres temperatury od 140 do 210°C).

Ciasto biszkoptowo-tluszczowe przygotowano metoda ,,na zimno” wg zalecen
Dojutrek i Pietrzyk [4]. Zastosowano nastgpujacy skiad surowcédw: maka pszenna,
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thuszez, cukier puder i jaja, po 250 g. Nie stosowano dodatku §rodkéw spulchniajacych
celem wyeliminowania jego wptywu na jakos¢ koficowa produktu. Ciasto surowe, w
ilosci po 350 g, umieszczano w formach i wypiekano w piecu konwekcyjno-parowym
(Electrolux AR 85) w temp. 160°C przez 40 min. Ciasto z uwodornionym olejem
rzepakowym uznawano za probg odniesienia. W wyrobach gotowych oznaczano m.in.
ich objetos¢ i porowatos¢ [13], przeprowadzano analizg tekstury za pomoca urzadzenia
Instron 1140, stosujac standardowa gtowicg odksztatcajaca o statej predkosci przesuwu
wynoszacej 100 mm/min [13]. Badaniu poddawano wycigte z wypieczonego ciasta
sze$ciany o dtugosci boku 5 cm. Temp. pomiaru wynosita 23°C. Oceng sensoryczna
wypieczonych ciast przeprowadzono zgodnie z zaleceniami PN [11, 12] przez 8—
osobowy zesp6l. Oceniano wyglad zewngtrzny, teksturg, smak i zapach w skali 5-
punktowe;j.

Wyniki opracowano statystycznie (analiza wariancji i regresji) przy uzyciu
programu komputerowego Statgraphics plus 4.1. Oceng istotnosci réznic pomiedzy
$rednimi (n=3) wykonano testem Duncana przy p<0,05.

Whyniki i ich oméwienie
Charakterystyka surowca ttuszczowego

Wszystkie badane tluszcze réznily si¢ znaczaco pod wzgledem zawarto$ci
gtéwnych grup kwaséw ttuszczowych. Ilo$¢ nasyconych kwasow ttuszczowych (SFA)
w analizowanym materiale badawczym wynosita od 19,3 do 60,2% (tab. 1).
Najwicksza zawarto$cia SFA charakteryzowat si¢ tluszez (1) o najmniejszej zawarto$ci
izomerow trans kwaséw ttuszczowych (rys. 1).

Srednia zawarto$é niezbednych nienasyconych kwaséw thuszczowych (NNKT)
oznaczano jako sum¢ kwaséw linolowego i linolenowego. Stwierdzono, ze w
badanych tluszczach zawarto§¢ NNKT byta niewielka (tab. 1) i wynosita od 0,4
(ttuszcz nr 4) do 8,5% (1).

Gtéwnym przedstawicielem kwaséw monoenowych (MUFA cis) byl kwas
oleinowy. Srednia zawartoé¢ MUFA wystepujacych tacznie w aktywnej biologicznie
formie cis w ttuszczach wynosita od 30,3 do 43,1% (tab. 1).

Zgodnie z zalozeniami pracy wszystkie ttuszcze zastosowane do wytworzenia
wyrobow biszkoptowo-tluszczowych réznily si¢ znaczaco pod wzgledem zawartosci
izomeréw trans kwaséw ttuszczowych (TFA). Analizowane tluszcze zawieraty od 1,0
do 49,8% TFA (rys.1). Tak duze zréznicowanie zawartosci TFA jest typowe dla
thuszczow stosowanych do handlowych wyrobéw ciastkarskich zaréwno w kraju, jak i
za granica [1, 3, 5, 8]. Wsrdd izomeréw trans kwaséw ttuszczowych prawie wytacznie
wystgpowat kwas elaidynowy. Biorac pod uwage zawarto$¢ izomeréw trans KT za
najlepsze pod wzgledem zywieniowym [2, 6] nalezy uzna¢ tluszcze nr 11 2.

Tabela 1
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Zawarto$¢ gtéwnych grup kwaséw thuszczowych w badanych thuszczach [%].
Contents of main groups of fatty acids in fats investigated [%].

Kwasy tluszczowe Rodzaj thuszczu / Kind of fat
Fatty acids 1 2 3 4
SFA 60,2 37,1 29,3 19,3
NNKT / PUFA 8,5 3,6 24 0.4
Monoenowe cis (MUFA) 30,3 43,1 43,1 30,5

TFA

Rodzaj tluszczu / Kind of fat

Rys. 1. Zawarto$¢ izomerdw trans kwasoéw ttuszczowych [%].
Fig. 1. Content of trans isomers of fatty acids.

Charakterystyka ciast biszkoptowo-ttuszczowych

Upieczone ciasta biszkoptowo-tluszczowe byly zréznicowane pod wzgledem
parametrow fizycznych (tab. 2). Najmniejsza objgtoscia charakteryzowaty si¢ produkty
otrzymane przy udziale ttuszczéw o najmniejszej zawartosci TFA (1,0%). Nie
stwierdzono istotnych statystycznie zalezno$ci pomigdzy objetoscia upieczonego ciasta
a skladem kwasowym uzytych thuszczéw piekarskich.

Wigksze zréznicowanie wystapito w ciastach pod wzgledem porowatosci
migkiszu. Najlepsza porowato$¢, rézniaca si¢ statystycznie istotnie od pozostatych,
charakteryzowat si¢ migkisz wyrobow otrzymanych przy udziale tluszczéw o
najwigkszej zawartoSci TFA (tab. 2). Statystycznie stwierdzono dodatnia korelacje
pomigdzy porowato$cia a zawartoscia izomeréw trans kwaséw tluszczowych (r =
0,75). Ujemnie na porowato$¢ wptywaty SFA (r =-0,60) i PUFA (r =-0,71).

Stwierdzono wzrost Scisliwosci migkiszu wraz ze wzrostem zawartosci TFA (r =
0,96). Ciasta z ttuszczami o najwigkszej zawartosci SFA i PUFA charakteryzowaty sig
bardzo niska $cisliwos$cia, a wiec jakoScig migkiszu. Analiza statystyczna potwierdzita
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negatywny wptyw na $cisliwo$¢ migkiszu ciast SFA (r = -0,80) i polienowych kwaséw
thuszczowych (r = -0,84).

Tabela 2
Charakterystyka ciast biszkoptowo-tluszczowych.
Profiles of cakes.
Parametry Rodzaj thuszczu /Kind of fat
Parameters 1 ) 3 4 NIR
Objetos¢ / Volume of cakes [cm3] 675,0 a 700,0 a 741,7b 693,3 a 36,1
Porowato$¢ / Crumb porosity [%] 62,8 b, ¢ 60,9 a 64,6 c¢c,b 659 c 2,03
Seidliwos¢ Penetracja 40% 1375 1650 b 1675 b 2562 141,7
.. a c s
migkiszu Penetration
Compressibility of ]
crumb Penetracja 70%
) 3300a | 3557,1a | 3921,4b | 5807,1c 354,2
[N/m] Penetration
Wyglad zewnetrzn
e creny 4,0a 4,0a 4,4 a 4,1a -
Appearance
Ocena Tekst
ekstura
sensoryczna 42 a 42 a 4,0a 42a -
[pkt] Texture
Sensorial Smak i zapach
evaluation 4,1a 42 a 4,2 a 4,0a -
Taste and flavour
[scores]
Ocena og6lna
12,4 a 12,4 a 12,6 a 12,3 a -
Overall quality

Objasnienia: / Explanatory notes:
Wartos$ci $rednie oznaczone ta sama litera nie réznia si¢ statystycznie istotnie na poziomie o = 0,05;
Mean values denoted by the same letter do not statistically significantly differ at o = 0.05 level

W ogdlnej ocenie sensorycznej wszystkie ciasta biszkoptowo-tluszczowe,
roéwniez proba odniesienia (z udziatem oleju rzepakowego uwodornionego) nie réznity
si¢ statystycznie istotnie i byly uznane za dobre [12] niezaleznie od zawartosci TFA
w zastosowanych tluszczach (tab. 2). Potwierdzeniem tego faktu byt brak statystycznie
istotnych korelacji (r = -0,20) pomigdzy zawartoscia TFA w surowcu ttuszczowym
a wyréznikami jakos$ci sensorycznej produktow.

Whioski

1. Skiad kwaséw tluszczowych stosowanych tluszczow, a szczegdlnie zawarto$é
izomeréw trans (w zakresie od 1 do 49,8%), ma statystycznie istotny wplyw na
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[15]

niektére wilasciwosci fizyczne gotowych ciast biszkoptowo-tluszczowych
(porowatos¢ r = 0,75, $cisliwos¢ r= 0,96).

Nie stwierdzono statystycznie istotnych korelacji pomiedzy zawartoscia izomeréw
trans kwasow tluszczowych, w zastosowanym tluszczu piekarskim, a objgtoscia
i wlasciwo$ciami sensorycznymi wyrobow gotowych.

Mozliwe jest uzyskanie dobrej jakosci wyrobéw biszkoptowo-ttuszczowych przy
zastosowaniu specjalnych tluszczéw o nizszej zawartosci izomeréw trans kwasow
thuszczowych (znacznie ponizej 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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Summary

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
cm?), 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



