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ANNA ZBIKOWSKA, KATARZYNA MARCINIAK-LUKASIAK,
KRZYSZTOF KRYGIER

WPLYW ZAWARTOSCI IZOMEROW TRANS W TEUSZCZACH NA
JAKOSC CIASTEK FRANCUSKICH Z MAK O ROZNEJ WARTOSCI
TECHNOLOGICZNEJ

Streszczenie

Celem badan bylto okreslenie wptywu dodatku thuszczu, w zalezno$ci od zawarto$ci izomeréw trans
nienasyconych kwaséw ttuszczowych, na wybrane cechy jakos$ciowe ciastek francuskich wypieczonych
z mak o réznej warto$ci wypiekowej.

Zakres pracy obejmowat oceng jakos$ci szesciu roslinnych, stuprocentowych tluszczéw rézniacych sig
sktadem kwaséw tluszczowych, a zwlaszcza zawartoscia izomeréw trans (od 4,1% do 54,2%). Sktad
kwasow tluszczowych oznaczono metoda chromatografii gazowej. Zastosowano dwie maki rézniace sig
liczbami glutenowymi (LG = 34 i LG = 49). Okreslono, po 24 godz. od wypieku, objgtos¢ oraz jakos¢
sensoryczng ciastek francuskich otrzymanych z udziatem badanych thuszczéw.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze wzrost zawartosci izomer6w trans w
thuszczach nie podnosi znaczaco jakos$ci ciastek francuskich otrzymanych z maki o niskiej wartosci
wypiekowej. Wzrost zawartoéci form trans w tluszczach nie wplywa na wzrost objgtosci ciastek
francuskich z maki o niskiej wartosci liczby glutenowej. Przy zastosowaniu tluszczow z udziatem
izomeréw trans na poziomie $rednim (9,9 do 27,7%) wykazano poprawg waloréw sensorycznych ciastek
francuskich z maki o nizszej wartosci liczby glutenowej, w poréwnaniu z ciastkami z maki o wyzszej LG.

Stowa kluczowe: izomery trans nienasyconych kwasow ttuszczowych, liczba glutenowa, jako$¢ ciastek
francuskich

Wprowadzenie

Do produkcji ciast francuskich stosowane sa bardzo duze dodatki ttuszczéw, ktore
moga stanowi¢ nawet 40% sktadu recepturowego [4, 9].

Ze wzgledu na charakter tych ciast, tluszcze do ich produkcji musza mie¢ stala
konsystencjg¢. Stata konsystencja wiaze si¢ z wysoka temperatura topnienia ttuszczow
i wysoka zawartoscia fazy statej. Na te cechy fizyczne decydujacy wplyw ma sktad
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kwaséw tluszczowych. Wysoka temp. topnienia charakteryzuja si¢ kwasy ttuszczowe
nasycone i izomery trans. Produkty z ciasta francuskiego stanowia istotne zrdédio
kontrowersyjnych pod wzgledem zywieniowym izomeréw trans, jak réwniez
nasyconych kwaséw tluszczowych. Izomery trans moga zwigksza¢ ryzyko
powstawania chordb serca, tatwo sg wbudowywane w btony fosfolipidowe i wéwczas
funkcje tych bton moga ulega¢ zmianom prowadzacym m.in. do powstawania
nowotworéw. Nie ma jednak jednoznacznych dowoddéw, ktére potwierdzityby
wlasciwosci kancerogenne tych zwiazkow [2, 7].

Z. drugiej strony izomery trans moga pozytywnie wptywac na cechy fizyczne czy
tez sensoryczne tzw. ciast ciezkich [16]. Z badan przedstawianych przez Daniewskiego
[5] czy Balasa [1] wynika, ze zdecydowana wigkszo§¢ producentéw wyrobéw
ciastkarskich stosuje tluszcze zawierajace duze ilo$ci izomeréw trans. Producenci
takich wyrobéw, przy wyborze tluszczu, powinni kierowa¢ si¢ nie tylko
wlasciwosciami technologicznymi surowca [9, 16], czy tez panujacymi opiniami o tych
tluszczach, ale rowniez wzgledami zywieniowymi [2, 7].

Celem pracy bylo okreslenie mozliwosci podwyzszenia jakoSci ciastek
francuskich z maki o niskiej warto$ci wypiekowej poprzez dodatek ttuszczéw o réznej
zawarto$ci izomeréw trans.

Material i metody badan

Praca swym zakresem obejmowata oceng wiasciwoséci sze$ciu roslinnych
thuszczow piekarskich, o konsystencji stalej i zawarto$ci izomeréw trans od 4,1 do
54,2% oraz ocen¢ wybranych cech jakosciowych ciastek francuskich otrzymanych z
dwoch mak réznigcych si¢ znaczaco liczba glutenowa (LG =341 LG =49).

W pracy zastosowano ttuszcze wytwarzane w skali przemystowej:

— w Zaktadach Przemystu Ttuszczowego w Warszawie: 1 — palmowy, o zawarto$ci
70% frakcji cieklej i 30% utwardzonej frakcji statej; 2 — palmowo-kokosowy; 4 —
ros$linny ,,Wars”; 6 — uwodorniony rzepakowy;

— importowane ze Szwecji: 3 — roslinny ,,Akobake M”; 5 — ro$linny ,,Akobake K”.

Wyzszy numer tluszczu oznacza jednocze$nie wyzsza zawarto$¢ izomerdw trans
kwaséw ttuszczowych.

Ciasto francuskie przygotowano wg zalecen Ambroziaka [14]. Ciasto
podstawowe sporzadzono z mak pszennych typu 500 - 287,5 g; jaj - 31,3 g; wody 125
g isoli - 1,8g. Dodatek tluszczu wynosit 250 g i stanowit 36% skladu recepturowego.
Ciastka wypiekano w piecu konwekcyjno-parowym (Electrolux AR 85) w temp. 200°C
przez 15 min.

W tluszczach oznaczano sktad kwaséw tluszczowych metoda chromatografii
gazowej (GC) zgodnie z normami [10, 11]. Badanie wykonano przy uzyciu
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chromatografu gazowego HP 6890, wyposazonego w kolumng kapilarna o dtugosci 60
m i $rednicy zewngtrznej 0,22 mm.

Po 24 godz. od wypieku okreslano objgtos$¢ ciastek francuskich oraz ich jakos¢
sensoryczna, wg PN [13] stosujac wspétczynniki wazkosci: jednolitos¢ partii — 0,10;
wyglad zewngtrzny — 0,15; tekstura — 0,35; smak i zapach 0,40 [3].

Wyniki opracowano statystycznie przy uzyciu programu komputerowego
Statgraphics Plus 4.1. Oceng istotno$ci réznic pomigdzy wartosciami $rednimi
wykonano testem Duncana, przy p<0,05.

Wiyniki i dyskusja

Charakterystyka surowca ttuszczowego

Zgodnie z zatozeniami pracy wszystkie tluszcze zastosowane do wytworzenia
ciast francuskich réznity sig istotnie statystycznie pod wzgledem zawartosci izomerow
trans kwasow ttuszczowych (TFA) przy p<0,05 (tab.1). Tak duze zréznicowanie ilosci
TFA w tluszczach stosowanych do wyrobéw ciastkarskich jest typowe, zaréwno w
kraju, jak i za granica [1, 6].

W przypadku ciast francuskich niezbgdna jest stata konsystencja ttuszczu, ktory
dzigki wysokiej temperaturze topnienia zapobiega sklejaniu si¢ warstw ciasta podczas
watkowania i wypieku [16].

Wszystkie tluszcze rdznilty sig¢ statystycznie istotnie réwniez pod wzgledem
zawartosci nasyconych kwasoéw ttuszczowych (SFA). Najwigkszymi zawarto§ciami
SFA, wynoszacymi 53,9 i 52,7%, charakteryzowaly si¢ tluszcze o najmniejszej
zawartosci TFA (tab. 1).

Tabela 1
Charakterystyka badanych ttuszczéw.
Characteristic of examined fats.
Cechy thiszczéw Rodzaj thuszczu / Brand of fats
Parameter of fats I 2 3 4 5 6
TFA [%] 41a 9,9b 16,2¢ 24.3d 27,7e 54.2f
NIR/ LSD =0,50
SFA [%] 53,9f 52,7¢ 36,4d 26,0b 27,6¢ 212a
NIR/LSD =0,66
SFC [%] 5°C 54,7a 77.4e 57,4c 56,2b 67,0d 81,5f
NIR / LSD =0,71
SFC [%] 25°C 9,5a 36,6e 22,1c 15,1b 22.3¢ 35,1d
NIR / LSD =0,40
tt [°C]/ SMP 30,4a 35,1c 34.,9¢ 33,4b 35,6d 40,2¢
NIR / LSD = 0,50
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W zwiazku z tym, Ze ciasto surowe wytwarzano w temp. 23°C i schtadzano
w 5°C, w tab. 1. zamieszczono zawartos$ci fazy statej (SFC) w zblizonej temp.
Wszystkie tluszcze réznily si¢ statystycznie istotnie pod wzgledem SFC w temp. 5°C.
Zawarto$¢ fazy statej w temp. 25°C wahata si¢ od 9,5% (tluszcz 1) do 36,6% (ttuszcz
2). Poza tluszczami 3. i 5. wszystkie pozostate réznity si¢ statystycznie istotnie pod
tym wzgledem. Zdaniem Swiderskiego [15], thuszcze o zawartosci SFC powyzej 35%
krusza si¢ i z tego powodu moga przyczynia¢ si¢ do powstawania nieprawidtowego
ciasta francuskiego. Tluszcze o najwyzszej zawartosci fazy statej w temp. 5 i 25°C to
jednoczes$nie ttuszcze o najwigkszych tacznych zawarto$ciach TFA i SFA (tab. 1).

Temp. topnienia (tt) to wazny parametr charakteryzujacy tluszcz i okreslajacy
jego przydatnos¢ do ciasta francuskiego. Wedlug PN [12] tluszcze piekarskie i
cukiernicze powinny charakteryzowa¢ si¢ temp. topnienia powyzej 10°C, wymég ten
spetniaty wszystkie badane tluszcze (tab.1). Wszystkie tluszcze, poza 2. i 3., r6znily si¢
statystycznie istotnie pod wzgledem tt. Zastosowanie ttuszczéw o tt powyzej 43°C
moze by¢ przyczyna powstawania nieprzyjemnego posmaku w ustach podczas
konsumpcji ciastek na zimno [8]. Najnizsza tt charakteryzowal sig¢ ttuszcz palmowo-
kokosowy (1), o najmniejszej zawarto$ci TFA (4,1%), co moze by¢ przyczyna
powstawania ciasta surowego mokrego, a to z kolei powoduje zlepianie si¢ warstw i
powstawanie produktu o nieprawidtowej strukturze. Niska tt moze by¢ réwniez
przyczyna wycieku tluszczu podczas wypieku [16].

Porownanie jakosci ciastek w zaleznosci od wartosci technologicznej uzytej maki

Ciastka otrzymane z udzialem tluszczOw o malej zawarto$ci izomeréw trans,
zmaki o wysokiej liczbie glutenowej (LG), cechowaly si¢ mniejsza objgtoscia niz
ciastka z maki o niskiej LG. W pozostatych wariantach (ttuszcze o S$redniej 1 duzej
zawartosci TFA) ciastka z maki o wysokiej LG uzyskaty wigksze objgtosci od ciastek
zmaki o niskiej liczbie glutenowej (rys. 1). Ogdlnie mozna stwierdzi¢, ze wigksza
objetos¢ uzyskaty ciastka z maki o duzej LG przy zastosowaniu ttuszczéw o $rednich
1 duzych zawartosciach TFA.

Ciastka z maki o niskiej wartosci liczby glutenowej, z thuszczami o najmniejszych
zawarto$ciach TFA, pod wzgledem smaku i zapachu byly oceniane wyzej od ciastek
z maki o wysokiej LG.

Przy zawartosci TFA w ttuszczach od 16,2 do 27,7%, w ocenie smaku i zapachu
ciastek francuskich nie wystgpowaly wyrazne réznice. Natomiast w przypadku
tluszczu o najwyzszej zawarto$ci TFA, otrzymane z jego udzialem ciastka z maki o
matej warto$ci LG byty oceniane zdecydowanie nizej w poréwnaniu z ciastkami z
maki o wysokiej wartosci liczby glutenowej (rys. 2).
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Rys. 1. Objgtos¢ ciastek francuskich w zaleznosci od rodzaju ttuszczu i warto$ci LG.
Fig. 1. Volume of puff-pastries cakes depended on fats and gluten index.
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Rys. 2. Ocena smaku i zapachu ciastek francuskich w zaleznosci od rodzaju tluszczu i wartosci LG.
Fig. 2.  Taste and aroma of puff-pastries cakes depended on fats and gluten index.

W wyrobach z ciasta francuskiego tekstura odgrywa bardzo wazna rolg, gdyz
w sposéb istotny wptywa na akceptacjg¢ produktu przez konsumenta. Ciastka z maki
o matej wartosci LG, z ttuszczami o mniejszych zawarto$ciach TFA (4,1 oraz 9,9%)
pod wzgledem tekstury zostaty ocenione wyzej od ciastek z maki o duzej LG z tymi
samymi thuszczami. Przy zawarto$ci TFA 16,2 i 24,3%, w ocenie tekstury produktéw
gotowych z mak o réznych warto$ciach LG nie wystgpowaly wyrazne rdznice.
Natomiast w przypadku tluszczéw o najwyzszej zawartoSci TFA otrzymane z ich
udziatem ciastka z maki o matej LG byly oceniane bardzo nisko pod wzgledem
tekstury (rys. 3).
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Rys. 3. Sensoryczna ocena tekstury ciastek francuskich w zalezno$ci od rodzaju tluszczu i warto$ci LG.
Fig. 3. Sensory quality of texture of puff-pastries cakes depended on fats and gluten index.

Ciastka z maki o nizszej wartosci LG, z tluszczami o najmniejszych
zawarto$ciach TFA uzyskaly wyzsze noty jako$ci ogdlnej od ciastek z maki o wysokiej
LG. Przy zawartosci TFA od 16,2 do 27,7% w ttuszczach w ocenie jako$ci ogdlnej
produktéw nie wystgpowaty réznice. Natomiast w przypadku ttuszczéw o najwyzszych
zawarto$ciach TFA otrzymane z ich udzialem ciastka z maki o matej LG uzyskaty
duzo nizsze noty (rys. 4).
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Rys. 4. Jako$¢ ogdlna ciastek francuskich w zalezno$ci od rodzaju thuszczu i wartosci LG.
Fig. 4.  Total quality of puff-pastries cakes depended on fats and gluten index.



380 Anna Zbikowska, Katarzyna Marciniak-Eukasiak, Krzysztof Krygier

Generalnie produkty finalne przy zastosowaniu tluszczu o zawartosci TFA
powyzej 16% byty lepszej jakosci niezaleznie od zastosowanej maki. Nalezy zwrdcic¢
uwage na fakt, ze w przypadku jakos$ci sensorycznej roznice pomigdzy ciastkami bez
wzgledu na warto$¢ wypiekowa maki byty niewielkie.

Whioski

1. Wzrost zawarto$ci izomeréw trans w tluszczach nie podwyzszat znaczaco jakosci
ciastek francuskich otrzymanych z maki o niskiej warto$ci wypiekowe;j.

2. Wzrost zawarto$ci izomeréw trans w tluszczach nie wptywal na zwigkszenie
objetosci ciastek francuskich z maki o niskiej warto$ci liczby glutenowe;.

3. Przy zastosowaniu ttuszczéw z udziatem izomeréw trans na poziomie srednim (9,9
do 27,7%) stwierdzono poprawe¢ walorow sensorycznych ciastek francuskich
z maki o niskiej liczbie glutenowej, w poréwnaniu z ciastkami z maki o wysokiej
liczbie glutenowe;j

4. Najwyzsza jako$cia charakteryzowaly si¢ ciastka francuskie z tluszczami o
najwickszej zawarto$ci izomeréw trans kwaséw tluszczowych (54,2%) i z maki o
wysokiej wartosci liczby glutenowe;.
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INFLUENCE OF TRANS ISOMERS CONTENT IN FATS ON QUALITY OF PUFF-PASTRY
CAKES PRODUCED FROM DIFFERENT KINDS OF FLOUR

Summary

The aim of this paper was to determine the influence of fat addition, in dependence of trans isomers of
fatty acids content on chosen quality features of puff-pastry cakes with different flour.

The quality of six 100% vegetable fats was determined. Examined fats differed in fatty acids
composition, especially in trans isomers content (from 4,1 to 54,2%). The fatty acids content in fats was
determined using a gas chromatography. Two flour were used, one with higher (IG = 34) and other with
less gluten index (IG=49). Quality of puff-pastry (volume, sensory parameters) were determined after 24
hours after baked.

On base of carried research it was claimed that increase of trans isomers content has not effected in
significant way on the puff-pastry cakes with flour with less gluten index. Increase of trans isomers
content has no influence on volume improving of puff-pastry cakes with flour with small gluten index.
During application of fats containing trans isomers (from 9,9 to 27,7%) better sensoric values of puff-
pastry cakes with flour with small gluten index were noticed in comparing to cakes with high gluten
index.

Key words: trans isomers of fatty acids, gluten index, quality of puff-pastry cakes



