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WPLYW TLUSZCZU NA WYBRANE CECHY CIASTA
BISZKOPTOWO-TLUSZCZOWEGO

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie przydatnosci tluszczéw ro$linnych, réznigcych sie skladem kwasow
tluszczowych (szczegblnie izomerdw trans), do wypieku ciasta biszkoptowo-tluszczowego. Oceniono
jakos¢ siedmiu ttuszczéw roslinnych. Przeprowadzono oceng wlasciwosci surowego ciasta, wlasciwosci
technologicznych i sensorycznych gotowego wyrobu, otrzymanego przy udziale badanych thiszczow.
Stwierdzono, Ze rodzaj zastosowanego thuszczu mial bardzo istotny wplyw na cechy ciasta biszkoptowo-
tluszczowego. Wykazano korzystny wplyw izomeréw trans nienasyconych kwaséw ttuszczowych na mase
objgtosciowa surowego ciasta i gotowego wyrobu. Ciasta wypieczone z cieklym olejem rzepakowym
generalnie uzyskaly noty Srednie. Sensorycznie najlepiej zostaly ocenione ciasta, do ktorych wytworzenia
zastosowano tluszcze o najwyzszych zawarto$ciach izomerdw trans.

Wstep

W ostatnim czasie nastgpuja duze zmiany w produkcji tluszczéw do pieczywa
cukierniczego. Zwigzane jest to z rosnacymi wymaganiami konsumentéw, ktoérzy po-
szukuja produktdow o wysokiej warto$ci odzywczej, ograniczonej kalorycznosci, a
jednoczesnie dobrych cechach sensorycznych.

Ciasta biszkoptowo-tluszczowe naleza do ciast tzw. cigzkich, zawierajacych duze
ilosci ttuszczu i cukru. Dodatek thuszczu (25-40% w stosunku do ogdlnej masy surow-
cow) zwigksza kaloryczno$é produktow, ale poprawia ich smak i czyni strukturg mniej
porowata niz ciast biszkoptowych [4, 5, 6]. Tluszcz podczas przygotowywania ciasta
zatrzymuje powietrze w formie matych pgcherzykéw. Powietrze to zawiera parg¢ wod-
na i dwutlenek wegla, ktdre podczas pieczenia zmieniaja objgtosé formujac w ten spo-
sob porowata strukturg wypieku [7, 8, 19].
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Wiasciwosci fizyczne tluszczéw zaleza nie tylko od skladu kwasow thuszczo-
wych, ale takze od ich rozmieszczenia w czasteczkach triacylogliceroli [12].

Do produkec;ji ciast moga byé stosowane tluszcze piekarskie, ciastkarskie, cukier-
nicze, margaryny, oleje ciekle oraz thuszcze zwierzece np. smalec, masto.

Pod pojeciem ttuszczow piekarskich (szorteningéw) rozumie si¢ grupe thuszczow
statych, pOtstatych i cieklych o zréznicowanych cechach fizycznych i chemicznych,
ktore nie zawieraja fazy wodnej, jak to ma miejsce w margarynach. Nazywa si¢ je
stuprocentowymi, chociaz zawieraja czgsto podobne dodatki, jakie zawarte sa w osno-
wach ttuszczowych margaryn [9, 20].

Ogolne wlasciwosci stawiane thuszczom ciastkarskim sa nastgpujace [2]:

—  szeroki zakres plastycznosci,

— zawarto$¢ fazy stalej w temperaturze pokojowej - nie mniej niz 20%,

— temperatura topnienia tluszczu wyzsza niz temperatura fermentacji ciasta,
—  wystepowanie tluszczu w postaci drobnokrystalicznej, gtadkiej formy f’.

Celem pracy bylo okre§lenie przydatnosci do produkcji ciasta biszkoptowo-
tluszczowego wybranych thuszczéw roslinnych réznigcych sig skladem kwasow thusz-
czowych.

Zakres pracy obejmowat wptyw jakosci 7 thuszczow roslinnych, rézniacych sig
m.in. zawarto$cig izomerdw trans, na wlasciwosci surowego ciasta oraz whasciwosci
technologiczne i sensoryczne gotowego wyrobu.

Material i metody badan

Materiatem podstawowym do badan byly nastgpujace thuszcze:

— utwardzony rzepakowo-stonecznikowy, kokosowo-palmowy, kokosowy surowy,
ciekly olej rzepakowy oraz margaryna “Zwykia”, pochodzace z Zaktadéw Prze-
myshu Ttuszczowego w Warszawie,

—  pickarskie: Eureka Cake 716 i Eureka Plus — bedace kompozycja rafinowanych,
uwodornionych olejow i tluszczéw roslinnych wyprodukowanych przez firmeg
Karlshamns (Szwecja),

— mieszanki thuszczow: rzepakowo-stonecznikowego z thuszczem kokosowym su-
rowym oraz z olejem rzepakowym.

Wszystkie thuszcze znajdowaly si¢ w okresie przydatnosci do spozycia i spetniaty
wymagania norm w zakresie liczby kwasowej i nadtlenkowe;j.

Ponadto zastosowano make tortowa typu 480 (Mlyn Szymanoéw), $wieza masg ja-
jowa oraz cukier puder (cukrownia Dobrzelin).

Ciasto biszkoptowo-tluszczowe wykonywano metoda na ,,zimno” zgodnie z re-
ceptura babki biszkoptowo-tluszczowej [5], stosujac proporcje 1: 1: 1:1, po 250 g -
thuszczu, cukru, jaj i maki. Nie stosowano dodatku chemicznych $rodkéw spulchniaja-
cych, aby unikna¢ ich wptywu na jako$¢ ciasta.
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Badania efektywnos$ci wybranych thuszczéw do wypieku ciasta biszkoptowo-
tluszczowego zostaly oparte na wiasciwosciach fizycznych surowego ciasta i gotowe-
g0 wyrobu.

Oznaczenie sktadu kwaséw tluszczowych wykonano metoda chromatografii ga-
zowej w aparacie Hewlett Packard 6890 wg PN-ISO 5509 [13] i PN-EN ISO 5508
[14].

W ocenie sensorycznej tluszczéw uwzglgdniono smakowito$¢, barwe, konsysten-
cj¢ (thuszeze stale) i klarownos¢ (ttuszcze ciekle). Zostata ona wykonana przez zespot
8—osobowy o sprawdzonej wrazliwosci sensorycznej zgodnie norma PrPN-A-86935
[15] oraz PrPN-A-86936 [16]. Dopuszczono stosowanie ocen potowkowych.,

Analiza ciasta obejmowata [18]:

a) oznaczenie masy objgtoSciowej surowego ciasta, ktora wykonano na gotowym
ciescie surowym poprzez jego zwazenie w rurce szklanej o okreslonej objetosci,

b) oznaczenie masy objgtosciowe]j gotowego wyrobu, ktora wyznaczono ze stosunku
masy gotowego ciasta do jego objgtosci,

c) oznaczenie masy objgtosciowej migkiszu, ktora wyznaczono ze stosunku masy
wlasciwej migkiszu do jego objetosci.

Oceng sensoryczna, uwzglgdniajaca wyglad zewngtrzny, cechy skorki, strukture
migkiszu oraz smak i zapach dokonat zespol 10-osobowy wg wymagan normy BN-
85/8098-07 [11].

Wyniki zostaly podane w systemie punktowym:

—~  wyglad zewngtrzny 0-5 pkt.,
—  struktura migkiszu 0-5 pkt.,
— barwa 0-5 pkt.,

— smak i zapach 0—6 pkt.

Analizg statystyczna przeprowadzono za pomoca programu komputerowego Stat-
graphics 5.0. Wykonano jednoczynnikowa analiz¢ wariancji i analiz¢ regresji oraz
poréwnanie $rednich — testem Dunkana.

Wyniki i dyskusja

Charakterystyka tluszczow

Thuszcze do badan dobrano tak, aby wyraznie roznity sig¢ sktadem kwasow thusz-
czowych, a tym samym zZeby mozna stwierdzi¢ ewentualny wplyw wybranych kwasow
badz ich grup na wlasciwosci ciasta. Sktad kwasow thuszczowych badanych thuszczow
przedstawiono w tab. 1.

Zgodnie z zatozeniami sklad kwaséw thuszczowych w poszczegélnych thiszczach
byl bardzo zréznicowany. lloSciowo glownym kwasem tluszczowym byt kwas oleino-
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wy C 18:1 — jego zawarto$¢ wahala si¢ od 47,2% do 69,7%. Wyjatek stanowit thuszcz
kokosowy — 7%, charakteryzowata go wysoka zawarto$¢ kwasu laurynowego C12:0-
47,2% (rys. 1) i kwasu mirystynowego C14:0-19,3, co jest typowa cecha tego ttuszczu

[17].

Tabelal
Skiad kwasow ttuszczowych badanych thuszczow [%]
Fatty acids composition [%]
Typ kw. thiszczowego Rodzaj ttuszczu / Sort of fat
Kind of fatty acid 1 2 3 4 5 6 7

8:0 - - - 5,7 0,7 0,7 0,1
10:0 - - - 5,5 0,7 0,7 0,1
12:0 0,2 - 0,2 47,2 5,7 8,7 0,7
14:0 0,2 0,1 0,2 19,3 2,7 3,1 0,6
16:0 8,8 4,6 8,3 9,6 23,2 21,1 18,1
16:1 0,1 0,2 0,1 - 0,1 0,1 0,1
17:0 0,1 0,1 0,1 - 0,1 0,1 0,1
17:1 - 0,1 - - - - -
18:0 10,4 1,7 14,5 3,0 8,7 5,4 5,6
18:1 trans 16,9 - 28,1 - 12,7 16,5 24,2
18:1¢9 31,5 56,0 284 6,9 29,1 32,5 37,8
18:1 cll 2,0 3,3 33 0,1 1,3 1,8 24
18:1 ¢ /inne/ 5,7 - 9,9 - 4,1 3,2 4,4
18:2 trans 1,8 0,1 2,4 - 0,9 0,6 0,5
18:2 cc 17,7 19,6 3,6 2,4 8,6 42 2,7
18:3 trans 0,2 0,6 - - - 0,1 -
18:3cce 1,7 9,0 0,1 - 0,3 0,1 -
20:0 0,5 0,6 0.4 0,1 0,3 0,4 0,5
20:1 0,6 1,9 0,2 0,1 0,2 0,3 0,6
20:2 - 0,1 - - - - -
22:0 0,6 0,4 0,6 - 0,3 0,2 0,2
22:1 0,3 1,2 0,1 - 0,1 - 0,1
24:0 0,2 0,1 0,2 - 0,1 0,1 0,1
24:1 0,1 0,2 - - - - -

Objasnienia (Notes):

Rodzaj tluszczu (Sort of fat)

1 - osnowa margaryny “Zwyklej” (fat from “Zwykla” margarine)
2 - olej rzepakowy (rapeseed oil)

3 - utwardzony thuszcz rzepakowo - stonecznikowy (hydrogenated rapeseed + sunflowerseed fat)
4 - thiszcz kokosowy (coconut oil)

5 - tluszcz kokosowo — palmowy (coconut and palm oil mixture)

6 - Eureka Cake 716
7 - Eureka Plus
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Duze roznice w poszczegdlnych thuszczach wystgpowaly w przypadku zawarto$ci
kwasu palmitynowego C16:0 (od 4,6% do 23,2%) i kwasu stearynowego C18:0 (od
3,0 do 10,4), co przedstawiono na rys. 1.
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45
40
35
30
25
20
15
10

1 2 3 4 5 6 7
Numer prébki tluszczu / Number of fat sample

Zawarto$¢ kwasow [%] / Content of acid

BB kwas laurynowy (lauric acid)
[l  kwas palmitynowy (palmitic acid)
[] kwas stearynowy (stearic acid)

Rys. 1. Zawarto$¢ kwasow: laurynowego, palmitynowego, stearynowego, w badanych thiszczach
Fig. 1.  Contents of lauric, palmitic, stearic acids

Suma nasyconych kwaséw tluszczowych byta zdecydowanie najwyzsza w przypadku
thiszczu kokosowego — 90%, duza, ale znacznie mniejsza w thuszczach: kokosowo-
palmowym i Eureka Cake okoto 40%, natomiast margaryna ,,Zwykla”, utwardzony
tluszcz rzepakowo-stonecznikowy, Eureka Plus okoto 24%, najnizsza za§ miat olej
rzepakowy — 7,6%, co potwierdzito dane literaturowe [10] (rys. 2).

Suma izomeréw trans nienasyconych kwasow tluszczowych byla najnizsza w
przypadku surowego tluszczu kokosowego — 0% i oleju rzepakowego ~ 0,7% (tak
réwniez podaje literatura [10]), a najwyzsza w thuszczu Eureka Plus — 24,7% 1 utwar-
dzonym rzepakowo-stonecznikowym — 30,5% (rys. 3). Zawarto$¢ izomeré6w trans
moze odgrywacé istotna role w ksztattowaniu cech jakoSciowych ciasta.
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Nasycone kwasy tluszczowe
Saturated fatty acids
(%]

1 2 3 4 5 6 7
Numer proébki tluszczu *

Number of fat sample
* oznaczenia jak w tab. 1 (notation like in tab. 1).

Rys.2. Zawarto$¢ nasyconych kwasow tluszczowych ogétem, w badanych ttuszczach
Fig. 2.  Total contents of saturated acids

Fatty acids

Kwasy tluszczowe [%]

1 2 3 4 5 6 7

Numer prébki tluszczu”
Number of fat sample

l  zawarto$¢ izomerow trans (contents of trans isomers)

B zawartosé kwasow linolowego i linolenowego (content of linoleic and linolenic acids)

* oznaczenia jak w tab. 1. (notation like in tab.1.)

Rys. 3. Zawarto$¢ izomerdw trans oraz kwasu linolowego i linolenowego w badanych thuszczach
Fig. 3. Contents of trans isomers and cis linoleic and linolenic acids.

W przypadku nienasyconych kwasow tluszczowych cis najwyzsza ich zawarto-
$cig charakteryzowat sig¢ olej rzepakowy — 87,9% (warto$¢ zblizona do podanej przez
literature [10]), mniejszg margaryna ,,Zwykla” — 58,6%, najmniejsza ttuszcz kokosowy
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— 9,4%. Pozostate tluszcze charakteryzowaly sig Srednig zawartoscia izomerdow cis —
okoto 40%.

Laczna zawarto$¢ wielonienasyconych kwaséw thuszczowych (suma kwasoéw li-
nolowego i linolenowego) bylta najwyzsza w oleju rzepakowym — 29,3%, nieco nizsza
w margarynie ,,Zwyktej” — 21,4%, w pozostalych tluszczach wahata si¢ od 2,4%
(thuszcz kokosowy) do 9,8% (ttluszcz kokosowo-palmowy) (rys. 3).

Wyniki oceny sensorycznej thuszczow przedstawiono w tab. 2.

Najwyzsza ocene koncowa uzyskat thuszcz Eureka Cake — 5,0 1 Eureka Plus — 4,9, a
najnizsza thuszcz kokosowy 1,4. Wysoka ocena $wiadczyla o dobrej jakoSci senso-
rycznej ttuszczu, co miato wpltyw na gotowy wyréb (jego smak i zapach). Niskie oce-
ny thuszczu kokosowego byly spowodowane tym, Ze byl on surowy tzn. nie zostat
poddany rafinacji. Natomiast konsystencja thluszczu kokosowo-palmowego zostata
nisko oceniona z powodu niejednolitoéci (kaszkowata konsystencja). Pozostale thusz-
cze wykazaly si¢ zgodnoscia z normami i oceniono je powyzej 4,0.

Tabela 2
Ocena sensoryczna badanych thuszczow
Results of sensory analysis of fats
Nr Smakowitosé Barwa Konsystencja | Ocena koncowa
pobki Rodzaj ttuszczu pkt. / pkt./ pkt. / pkt./
Sample Sort of fat Palatability Colour Consistence Total opinion
number grades grades grades grades
I Margaryna ,,Zwykla” 5,0 3,8 44 4.8
2 Olej rzepakowy 5,0 - 4,0* 4,7
Utwardzony ttuszcz
3 rzepakowo- 43 5,0 4.8 4,5
stonecznikowy
4 Kokosowy** 1,2 1,5 2,0 1,4
5 Kokosowo-palmowy 4,6 5,0 23 4,2
6 Eureka Cake 5,0 5,0 5,0 5,0
7 Eureka Plus 5,0 5,0 4,5 4,9

*klarownos¢ (clarity)
**Thiszcz nierafinowany (unrefined fat)

Charakterystyka ciasta

Masa objetosciowa surowego ciasta informuje nie tylko o wlasciwosciach uzy-
tych thuszczow, ale rowniez o prawidtowym przebiegu procesu wytwarzania ciasta. Im
mniejsza masa objetoSciowa tym lepsza jakosé surowego ciasta. Na podstawie wyni-
kéw badan zamieszczonych w tab. 3. mozna wnioskowag, Ze ciasta z tluszczem koko-
sowym, mieszaning oleju rzepakowego z utwardzonym thuszczem rzepakowo-
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stonecznikowym mialy konsystencjg i struktur¢ nieprawidlowa — zbyt wysoka warto$¢
masy objetosciowej surowego ciasta. Najlepszy stopien napowietrzenia i wymieszania
posiadaly ciasta z ttuszczami Eureka Cake (750,0 g/dm®) i Eureka Plus (785,4 g/dm”).
Ciasto z tluszczem kokosowym surowym mialo najwigksza masg objgtoSciowa
(1050,7 g/dm®), a wigc charakteryzowato sig¢ najgorszym stopniem napowietrzenia.
Statystycznie stwierdzono dodatnig zalezno§¢ pomigdzy zawarto$cia izomeréw
trans nienasyconych kwasow tluszczowych a masa objgtoSciowa surowego ciasta
(wspotczynnik korelacji — 0,72).
Na podstawie warto$ci masy objgtosciowej gotowego wyrobu (tab. 3.) mozna wnio-
skowaé przede wszystkim o jakosci gotowego ciasta. Im wigksza objgtos¢ ciasta przy
mniejszej masie, tym mniejsza masa objgtosciowa i tym lepsza jakos¢ ciasta. Naj-
mniejsza masa objetosciowa, czyli najlepsza jakoscia charakteryzowaly sig ciasta wy-
pieczone z ttluszczu Eureka Cake, Eureka Plus i utwardzonego rzepakowo-
stonecznikowego (ok. 550 g/dm3). Najwyzsza objetoscia charakteryzowaly sig ciasta
wypieczone z tluszczu kokosowego (1034,5 g/dm’) i mieszanki thuszczu kokosowego
z utwardzonym tluszczem rzepakowo-stonecznikowym (851,6 g/dm’).

Tabela 3

Cechy surowego i upieczonego ciasta biszkoptowo--tluszczowego.
Characteristic of dough and biscuit-fat cake.

Masa objeto- Masa objeto- L
. Sciowa surowego | Sciowa gotowego Masa objgtosciowa
Rodzaj zastosowanego tluszczu . miekiszu /
Nr ciasta / wyrobu /
Sort of fat Volume of crumb
Volume mass of | Volume mass of g/d 3
dough g/dm’ cake g/dm’ m
1 Margaryna ,,Zwykla” 827,8 7174 604,6
Olej rzepakowy 933,9 782,5 656,5
Utwardzony ttuszcz rzepakowo-
3 stonecznikowy 8573 558,1 437,9
50% olej rzepakowy i 50%
4 utwardzony tluszcz. rzepak.-ston. 1005,9 6528 205,6
5 Kokosowy 1050,7 1034,5 727,8
0, H 0,
6 50% kokosowy i 50% utwardzony 10271 851.6 591,7
thiszcz rzepak-ston.
7 Kokosowo-palmowy 946,9 693,4 491,7
8 Eureka Cake 750,0 5349 4676
9 Eureka Plus 785,4 555,7 4778

Na podstawie wynikéw analizy statystycznej wykazano znaczaca zalezno$¢ po-
migdzyszawarto$cia izomerow trans nienasyconych kwaséw tluszczowych a masa ob-
jetosciowa gotowego wyrobu (wspoétczynnik korelacji —0,83), jak réwniez pomigdzy
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iloscia kwasu laurynowego a masa objetoSciowa ciasta (wspodtczynnik korelacji
+0,79).

Wskaznikiem porowatosci migkiszu jest masa objgtosciowa migkiszu (tab. 3.). Im
mniejsza masa objgtosciowa migkiszu tym lepsza porowato$¢ i jako$¢ ciasta. Naj-
mniejsza masg objgto$ciowa mialy ciasta wypieczone z tluszczu: Eureka Cake
(467,6g/dm’) i Eureka Plus (477,8 g/dm?), a najwieksza z thuszczu kokosowego suro-
wego (727,8 g/dm?).

Analiza statystyczna wykazata wspolzalezno$¢ pomigdzy masa objgtosciowa
migkiszu a zawarto§cia izomerow trans nienasyconych kwasow thuszczowych (-0,86) i
zawartoscia kwasow: laurynowego C12:0 (0,62), palmitynowego C 16:(-0,59),
stearynowego C18:0 (-0,61).

Tabela 4
Ocena sensoryczna ciasta biszkoptowo-thiszczowego.
Sensoric characteristics of biscuit-fat cake.
Wyglad Barwa .
Rodzaj zastoso- | zewnetrzny, Struktura, | Smak, zapach, miekiszu Suma punktéw,
pkt./ pkt./ ’ pkt. /
Nr | wanego tluszczu pkt. / T . pkt./ Total
Sort of fat Appearance, Str;x:;z;e, aste,r:d:;/our, Crumb colour, gra de’s
grades g g grades :
| | Margaryna,Zwy- 2,0 2,0 4,0 35 11,5
kia
2 Olej rzepakowy 3,0 2,0 4,5 3,5 13,0
Utwardzony
3 thiszcz rzepako- 4,0 4.5 4,5 4.0 17,0
wo-stonecznikowy
50% olej rzepa-
kowy i 50%
4 utwardzony 3,5 4,0 4,5 4,0 16,0
tluszcz rzepako-
wo-stonecznikowy
5 Kokosowy 2,0 2,0 0 3,0 7,0
50% kokosowy i
50% utwardzony
6 thuszcz rzepako- 30 25 0 30 83
wo-slonecznikowy
7 Kokosowo- 4,0 4,0 5,0 4,0 17,0
palmowy
8 Eureka Cake 4,0 4,0 5,0 4,5 17,5
Eureka Plus 4,5 4,0 5,0 45 18,0
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Omawiajac wyglad zewngtrzny gotowego wyrobu (tab. 4.) nalezy zwrocié uwagg,
ze babka biszkoptowo-tluszczowa powinna posiada¢ charakterystyczne peknigecie na
wierzchu skorki. Taka cecha charakteryzowaly si¢ ciasta z tluszczem utwardzonym
rzepakowo-stonecznikowym, mieszaning powyzszego ttuszczu z olejem rzepakowym i
ttuszczem kokosowo-palmowym oraz z ttuszczem Eureka Cake i Eureka Plus. Ocenia-
jac wyglad zewnegtrzny brano pod uwagg stopien wyro$nigcia, barwg 1 grubos$¢ skorki.
Najwyzsze noty otrzymaly ciasta wypieczone z thiszczem utwardzonym rzepakowo-
stonecznikowym, tluszczem kokosowo-palmowym, Eureka Cake, Eureka Plus, nato-
miast najnizsze ciasta z thuszczem kokosowym, jego mieszaning z utwardzonym rze-
pakowo-stonecznikowym oraz z margaryna ,,Zwykla”.

Najlepsza strukturg migkiszu wyr6znily si¢ te same ciasta co w przypadku wy-
gladu zewnetrznego. Zdecydowanie najgorsza strukturg posiadaly ciasta zawierajace
margaryng ,,Zwykla”, olej rzepakowy i tluszcz kokosowy.

Smak i zapach ciast byt charakterystyczny dla babki biszkoptowo-tlhuszczowej, z
wyjatkiem ciast otrzymanych z udzialem thuszczu kokosowego, co pokrywato sig z
oceng samego thuszczu kokosowego. Pozostate babki biszkoptowo-tluszczowe zastaty
ocenione wysoko przez wszystkich oceniajacych.

Oceny barwy byly stosunkowo wysokie i wynosity od 3 do 4,5 pkt.

Najlepsza koncowsa oceng uzyskaly ciasta przygotowane z tluszczu Eureka Plus —
18,0, Eureka Cake — 17,5, utwardzonego rzepakowo-stonecznikowego — 17,0 oraz
mieszanki oleju rzepakowego z utwardzonym ttuszczem rzepakowo-stonecznikowym
— 16,0. Najgorzej oceniono produkty zawierajace ttuszcz kokosowy — 7,0 i mieszanke
utwardzonego tluszczu rzepakowo-stonecznikowego z ttuszczem kokosowym — 8,5.

Whioski

1. Rodzaj stosowanego thuszczu mial bardzo istotny wplyw na jako$§¢ ciasta biszkop-
towo-thuszczowego.
2. Wyniki przeprowadzonych badan laboratoryjnych i analizy statystycznej wykazaty:
— pozytywny wplyw zawarto$ci izomeréw trans nienasyconych kwaséw thusz-
czowych na masg objgtosciowq surowego ciasta, mase objetoSciowa gotowego
wyrobu i1 masg objgtosciowa migkiszu,
— negatywny wplyw zawarto$ci kwasu laurynowego na masg objgtosciowa go-
towego wyrobu.
3. Stwierdzono korzystny wplyw wzrostu zawarto$ci izomerdw trans nienasyconych
kwaséw tluszczowych oraz kwaséw nasyconych na wybrane cechy ciasta.
4. Ciasto wypieczone z cieklym olejem rzepakowym charakteryzowalo sig¢ $rednig
jakoscia.
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THE INFLUENCE OF FATTY ACIDS COMPOSITION ON BISCUIT-FAT CAKE QUALITY

Summary

The aim of work was to determine the suitability of vegetable fats, which vary in composition of
fatty acids (especially trans isomers), for baking biscuit-fat cake. Quality of seven vegetable fats was
examined. Quality assessment of dough was carried out as well as, technological and sensoric examina-
tions of the cake received with the use of vegetable fats. The kind of applied fat was estimated to have a
great influence on biscuit-fat cake properties. Trans isomers of unsaturated fatty acids had advantageous
influence on the volume mass of dough as well as on the baked cake. Cakes baked with the liquid rape oil
obtained average notes. The best results of sensory evaluation was obtained for cakes with the highest
trans fatty acids content.



