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WPŁYW ZAWARTOŚCI IZOMEROW TRANS W TŁUSZCZACH NA 
JAKOŚĆ CIAST WYSOKOTŁUSZCZOWYCH

S t r e s z c z e n i e

Celem pracy było sprawdzenie w jakim stopniu możliwe jest ograniczenie zawartości izomerów trans 
(TFA) w tłuszczach przeznaczonych do pieczenia, bez pogorszenia jakości ciast biszkoptowo- 
tłuszczowych i francuskich. Oceniono jakość sześciu tłuszczów różniących się składem kwasowym, a w 
szczególności zawartością TFA (od 0,1 do 42,3%). Przeprowadzono ocenę właściwości surowych i upie
czonych ciast, otrzymanych przy udziale badanych tłuszczów.

Stwierdzono, że w przypadku ciast biszkoptowo-tłuszczowych obniżenie zawartości TFA w tłusz
czach z poziomu 42,3% powodowało pogorszenie jakości wyrobów gotowych (objętość, porowatość 
miękiszu, walory sensoryczne).

W przypadku ciast francuskich możliwe okazało się obniżenie zawartości TFA w tłuszczach z pozio
mu 42 do 27% bez pogorszenia ich tekstury i ogólnej jakości sensorycznej.

Słowa kluczowe: izomery trans nienasyconych kwasów tłuszczowych, ciasta biszkoptowo-tłuszczowe, 
ciasta francuskie.

Wprowadzenie

Istotną cechą jakościową tłuszczów spożywczych jest zawartość w nich kwasów 
tłuszczowych, które stanowią około 90% masy tłuszczu [6], Stosowane w naszym 
kraju tłuszcze do handlowych produktów cukierniczych, charakteryzują się znacznym 
udziałem izomerów trans kwasów tłuszczowych, od 0,1 do 72,5% [1, 3, 5]. Zdaniem 
wielu autorów izomery te są szkodliwe i powinny być eliminowane z żywności [7, 9, 
10, 24]. Z kolei Rutkowska [23] wykazała wpływ składu kwasów tłuszczowych róż
nych margaryn na jakość wyrobów ciastkarskich, stąd można przypuszczać, że także w 
naszych badaniach wpływ ten będzie istotny.

Celem podjętych badań było sprawdzenie na ile możliwe jest ograniczenie zawar
tości izomerów trans w tłuszczach, o zróżnicowanym składzie kwasowym, przezna-
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czonych do pieczenia, bez pogorszenia jakości ciast wysokotłuszczowych.
Do badań wybrano ciasta biszkoptowo-tłuszczowe i francuskie.

Materiał i metody badań

Praca swym zakresem obejmowała: ocenę właściwości chemicznych, fizycznych 
i sensorycznych sześciu tłuszczów, różniących się składem kwasowym, szczególnie 
zawartością izomerów trans (od 0,1 do 42,3%), ocenę jakości glutenu mąki pszennej 
oraz określenie efektywności wybranych tłuszczów do wypieku ciast wysokotłusz
czowych na podstawie badań właściwości fizycznych surowych ciast i gotowych w y
robów.

W badaniach użyto następujące tłuszcze:
• A -  tłuszcz smażalniczy (tt** 32,0°C) -  wyprodukowany przez Unilever Polska 

S.A. Oddział Żywności i Napojów w Katowicach,
• B -  smalec (tt* 34,1°C) -  wyprodukowany przez Sokołowskie Zakłady Mięsne z 

Sokołowa Podlaskiego,
• C -  tłuszcz smażalniczy (tt* 42,5°C) -  wyprodukowany przez Zakłady T łu szczo w e  

Kruszwica S.A.,
oraz tłuszcze wyprodukowane i otrzymane z firmy Loders Croklaan z Holandii:
• D -  uwodorniony tłuszcz palmowy (tt* 33,1°C),
• E -  uwodorniony tłuszcz palmowy (tt* 35,4°C),
• F -  uwodorniony olej sojowy (tt* 30,0°C).

Tłuszcze dobrano tak, aby różniły się zawartością izomerów trans kwasów tłu sz
czowych (TFA), co przedstawiono w tab. 1.

Ponadto zastosowano mąkę pszenną „Szymanowską” typu 480 (Młyn Szyma
nów), świeżo ubitą masę jajową (ferma drobiu w Wiśniewie k/Mławy), cukier puder 
(cukrownia ŚRODA S.A. w Środzie Wielkopolskiej) i sól (Inowrocławskie Kopalnie 
Soli SOLINO S.A. z Inowrocławia). Do wytworzenia ciastek francuskich zastosowano 
zalecaną do tego typu wyrobów mąkę wysokoglutenową [2, 11], o liczbie glutenowej 
46.

Ciasta biszkoptowo-tłuszczowe wykonano metodą „na zimno”, zgodnie z recep
turą babki biszkoptowo-tłuszczowej [4], przy zastosowaniu proporcji tłuszczu, cukru, 
jaj i mąki, jak 1:1:1:1. Nie stosowano dodatku chemicznych środków spulchniających 
celem wyeliminowania ich wpływu na jakość ciasta. Ciasta francuskie sporządzano 
według metody podanej przez Ambroziaka [22]. Wykonano po 6 powtórzeń doświad
czenia technologicznego.

W dalszej części poddano badaniom otrzymane ciasta.

* . .
tem peratura topnienia
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Badania tłuszczów wykonywano wg norm P N -IS O , w tym: skład kwasów tłusz
czowych W aparacie Hewlett Packard 6890 [18, 19], tem peraturę topn ien ia  [12], liczb ą  

kwasową [16] oraz liczbą nadtlenkową [17].
Ocenę sensoryczną tłuszczów prowadzono zgodnie z zaleceniami norm PN [13, 

20] przez przeszkolony 8-osobowy zespół. Dopuszczono stosowanie ocen połówko
wych.

W mące pszennej określano ilość i jakość glutenu według powszechnie stosowa
nych metod [14, 21].

Analizę cech gotowych wyrobów przeprowadzono po 24 godz. od wypieku, 
zgodnie z zaleceniami Jakubczyka i Habera [21].

W ciastach biszkoptowo-tłuszczowych oznaczano masę objętościową ciasta su
rowego i wypieczonego, objętość gotowych wyrobów, porowatość miękiszu oraz oce
nę sensoryczną wg BN [2],

W ciastach francuskich oznaczano: objętość, przeprowadzano instrumentalny 
pomiar tekstury i oceniano je sensorycznie wg PN [15].

W części statystycznej przeprowadzono analizę regresji i jednoczynnikową anali
zę wariancji (p<0,05), za pomocą programu Statgraphics 4.0.

Wyniki i dyskusja

Wszystkie tłuszcze były w okresie przydatności do spożycia i spełniały wymaga
nia norm w zakresie liczby kwasowej i nadtlenkowej (tab. 1). Badane tłuszcze uzyska
ły noty co najmniej dobre w sensorycznej ocenie końcowej, przy założeniu, że ocena 
dobra obejmowała wartości od 3,5 do 4,5 (tab. 2).

Tabe l a  2

Ocena sensoryczna badanych tłuszczów [pkt].
Sensory evaluation of fats under investigation [rated by points].

Tłuszcz
Fats

Smakowitość
Savories

Barwa
Color

Konsystencja
Consistence

Struktura 
Structure of 

grease

Ocena ogólna 
Total rate of the 

evaluation
A 4,0 4,3 4,1 - 4,1
B 3,9 4,2 3,8 3,3 3,9
C 3,7 3,9 3,4 - 3,7
D 4,1 4,2 3,8 - 4,1
E 4,3 4,4 4,0 - 4,3
F 5,0 4,9 4,3 - 4,9
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Ciasta biszkoptowo-tłuszczowe

Na podstawie masy objętościowej surowego ciasta i wypieczonego produktu 
można wnioskować o właściwościach użytych tłuszczów i o prawidłowości przebiegu 
procesu wytwarzania ciasta. Im mniejsza masa objętościowa tym lepsza jakość ciast.

Ze wzrostem zawartości izomerów trans w tłuszczach zastosowanych do otrzy
mywania ciast, wzrastała ich jakość (rys. 1). Przeprowadzona analiza regresji wykazała 
korzystny wpływ izomerów trans nienasyconych kwasów tłuszczowych na niską masę 
objętościową surowego ciasta (współczynnik korelacji r = - 0,83). Obliczone współ
czynniki korelacji wskazały również na pozytywne oddziaływanie izomerów trans na 
masę objętościową gotowego wyrobu (r = - 0,88), na objętość (r = 0,99), porowatość 
miękiszu (r = 0,97) i ogólną ocenę sensoryczną.
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Rys. 1. Zależności pomiędzy zawartością izomerów trans kwasów tłuszczowych (TFA) w badanych 
tłuszczach a masą objętością ciast surowych i gotowych biszkoptowo-tłuszczowych.

Fig. 1. The dependence between the trans isomer content in fats investigated and the bulk mass of 
dough and biscuit cakes.

Pozytywne zależności pomiędzy zawartością izomerów trans w tłuszczach a obję
tością ciast otrzymanych z ich udziałem przedstawiono na rys. 2. Na podstawie wyni
ków zamieszczonych na rys. 3 można przypuszczać, że wraz ze wzrostem zawartości 
TFA w tłuszczach wzrasta porowatość miękiszu ciasta. Obserwacje te potwierdzają 
wcześniejsze badania Krygiera i Żbikowskiej [8], w których zaobserwowano wyraźny, 
dodatni wpływ zawartości TFA na jakość miękiszu i jego porowatość.
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Z a w a r to ś ć  T F A  w t łu s z c z a c h  
T F A  c o n t e n t  in f a t s  [ %]

Rys. 2. Zależności pomiędzy zawartością TFA w badanych tłuszczach a objętością ciast biszkoptowo 
tłuszczowych.

Fig. 2. The dependence between the TFA content in fats investigated and the volume of biscuit cakes.

§ 5

Zawartość TFA w tłuszczach 
TFA content in iats [%]

Rys. 3. Zależności pomiędzy zawartością TFA w badanych tłuszczach a porowatością miękiszu ciast 
biszkoptowo-tłuszczowych.

Fig. 3. The dependence between the TFA content in fats investigated and the porosity of crumb of 
biscuit cakes.
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Niższe noty ogólnej oceny sensorycznej uzyskały ciasta otrzymane z tłuszczów o 
mniejszej zawartości izomerów trans, natomiast najwyżej oceniono ciasto z tłuszczem 
o największej zawartości TFA (rys. 4).
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Rys. 4. Zależności pomiędzy zawartością TFA w badanych tłuszczach a ogólną oceną sensoryczną ciast 
biszkoptowo-tłuszczowych.

Fig. 4. The dependence between the TFA content in fats investigated and the general sensory value of 
biscuit cakes.

Ciasta francuskie

W przypadku ciast francuskich, w odczuciu konsumentów najważniejsze są: wa
lory sensoryczne, objętość i tekstura.

Struktura tych ciast jest tak zbudowana, że pod wpływem działania sił naciskają
cych wyroby te rozpadają się na drobne fragmenty. Właściwość ta jest wynikiem od
powiednio dobranych składników ciasta i postępowania technologicznego, mającego 
na celu pozbawienie wyrobu ciągłości struktury. Największą delikatność i kruchość 
uzyskuje się przy bardzo dużym udziale tłuszczu w stosunku do mąki oraz małej za
wartości cukru [2],

Statystycznie stwierdzono dodatnią zależność pomiędzy zawartością izomerów 
trans nienasyconych kwasów tłuszczowych a objętością ciastek (r = 0,88), twardością 
(r = 0,96), wyglądem zewnętrznym wyrobu (r = 0,71), strukturą i teksturą (r = 0,60) 
oraz ogólną oceną sensoryczną (r = 0,83).

Na rys. 5. przedstawiono zależności pomiędzy poziomem izomerów trans w za
stosowanych tłuszczach a oceną struktury i końcową oceną ciastek. Na tej podstawie 
można przypuszczać, że jakość ciastek rośnie ze wzrostem zawartości izomerów trans 
w zastosowanych tłuszczach (do około 27%).
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• S t r u k t u r a  c i a s t e k  ( s t r u c t u r e  o  f  p u ff-p a s  t r y  c a k e s )
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Z a w a r t o ś ć  T F A  w t ł u s z c z a c h  
T F A  c o n t e n t  in f a t s  [ % ]

Rys. 5. Zależności pomiędzy zawartością TFA w badanych tłuszczach a strukturą i oceną ogólną ciastek 
francuskich.

Fig. 5. The dependence between the TFA content in fats under investigations and the structure and the 
general sensory assessment o f puff-pastry cakes.
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Rys. 6 . Zależności pomiędzy zawartością izomerów trans kwasów tłuszczowych (TFA) a twardością 
ciastek francuskich.

Fig. 6 . The dependence between the TFA content in fats investigated and the hardness of puff-pastry 
cakes.
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Największą twardością charakteryzowały się ciastka z tłuszczem zawierającym
38,9% TFA (rys. 6.), co zostało potwierdzone w ocenie sensorycznej. Tak więc najko
rzystniejszą strukturą charakteryzowały się ciasta, których tłuszcze zawierały 27,1 i
42,3% TFA.

Wnioski

1. Zmniejszenie zawartości izomerów trans w tłuszczach zastosowanych do otrzyma
nia ciast biszkoptowo-tłuszczowych, z poziomu 42,3%, wiązało się z pogorsze
niem jakości tych ciast. Powodowało spadek objętości i wzrost masy objętościo
wej gotowego wyrobu. Poza tym, obserwowano spadek porowatości miękiszu i 
pogorszenie walorów sensorycznych ciast.

2. W przypadku ciast francuskich możliwe jest obniżenie zawartości izomerów trans 
z poziomu 42% do 27% bez pogorszenia ich jakości. Wyroby otrzymane przy 
udziale tłuszczów o takich zawartościach izomerów trans uzyskały najwyższe noty 
oceny sensorycznej i najwyżej też oceniono ich teksturę. Istotne statystycznie róż
nice występowały tylko w przypadku objętości na korzyść ciast z tłuszczem o 42% 
zawartości TFA.
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THE INFLUENCE OF TRANS ISOMERS ON THE QUALITY OF CAKES

Summary

The objective of this work was to show and verify to what extent it could be possible to reduce ‘trans’ 
isomers (TFA) in fats used in baking biscuits and puff-pastry cakes, and not to deteriorate their quality. 
The quality of six (6) fats was evaluated. The fats investigated differed in their composition of acids, in 
particular in their TFA amount (ranging from 0,1% to 42,3%). There were assessed properties of dough 
and cakes baked with the use of those 6 fat types. With regard to biscuit cakes, it was stated that when the 
TFA amount in baking fats was reduced from a level of 42% down to a lower level, the quality of cakes 
became worse (their volume, porosity of crumb, and sensory values were deteriorated). As for the puff- 
pastry cakes, no deterioration of their texture and sensory quality was found that could be attributed to the 
reduction of the TFA content in acids from a level o f 42% to a level of 27%.

Key words: trans isomers, biscuit cake, and puff-pastry cake. j^ |
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