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CHARAKTERYSTYKA WYBRANYCH GRUP MARGARYN POD
WZGLEDEM ZAWARTOSCI FAZY STALEJ

Streszczenie

Celem pracy byla charakterystyka wybranych margaryn w aspekcie okreslenia ich cech uzytkowych
na podstawie zawarto$¢ fazy stalej — SFC (ang. Solid Fat Content). Badania przeprowadzono na trzech
grupach wybranych produktow obejmujacych margaryny: migkkie do smarowania, kostkowe (kulinarne)
oraz puff pastry. W celu pelniejszej charakterystyki badanych margaryn oznaczono réwniez temperaturg
topnienia oraz zawarto$¢ substancji tluszczowej. W kazdej grupie margaryn przeanalizowano po szes¢
réznych produktéw. Zawarto$¢ fazy stalej oznaczono za pomocg magnetycznego rezonansu jadrowego
NMR (ang. Nuclear Magnetic Resonance). Temperaturg topnienia oznaczono wedtug normy PN-EN ISO
6321. Zawarto$¢ substancji ttuszczowej okreslono zgodnie z norma PN-A-86933. Wykazano istotne zr6z-
nicowanie zawartosci fazy stalej pomigdzy badanymi grupami margaryn. Wsrod margaryn migkkich
wszystkie badane probki charakteryzowaty si¢ zawartoscig fazy statej ponizej 20 % w temp. 10 °C, co
wskazuje na ich bardzo dobra smarownos$¢ bezposrednio po wyjeciu z chlodziarki. W grupie margaryn
kostkowych wyniki zawartosci fazy stalej potwierdzajg ich przydatnos¢ zaréwno do celow kulinarnych,
jak i do smarowania pieczywa pod warunkiem osiagnigcia temperatury pokojowej (ok. 20 °C). Margaryny
puff pastry charakteryzowaty si¢ duza zawartoscia fazy stalej, co determinuje ich zastosowanie do ciast
francuskich. Oznaczenia wyzej wymienionych parametrow w margarynach charakteryzuja przemiany fazy
statej w funkcji temperatury, co umozliwia wskazanie kierunkdéw ich zastosowania.

Stowa kluczowe: margaryna, thuszcz do smarowania, zawarto$¢ fazy stalej, temperatura topnienia, sub-
stancja thuszczowa, emulsja

Wprowadzenie

Margaryny oraz ttuszcze do smarowania wytwarzane sg jako emulsja typu woda —
olej (w/0). Emulsja ztozona jest z dwoch niemieszajacych si¢ cieczy, czyli oleju i wo-
dy, przy czym jedna z nich jest rozproszona w drugiej. W przypadku emulsji typu w/o
faze rozproszona stanowi woda, natomiast rozpraszajacg — olej [12].
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Zgodnie z Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr
1308/2013 z dnia 17 grudnia 2013 r. [20] margaryny oraz tluszcze do smarowania to
produkty w formie statej, migkkiej emulsji, zasadniczo typu woda w oleju, pozyskiwa-
ne ze stalych lub plynnych ttuszczéw roslinnych lub zwierzecych nadajacych si¢ do
spozycia przez ludzi, o zawarto$ci thuszczu mlecznego nie wigkszej niz 3 % ogdlnej
zawartos$ci thuszczu. Rozporzadzenie to klasyfikuje produkty bedace emulsja typu w/o
w zaleznosci od zawartosci thuszczu ogdtem.

Margaryny i thuszcze do smarowania X % mozna réwniez podzieli¢ na kategorie
w zalezno$ci od ich twardosci oraz temperatury topnienia zawartych w nich thuszczow.
Wyroéznia si¢ twarde i $srednio plastyczne margaryny i thuszcze do pieczenia, zwane
produktami piekarniczymi oraz produkty $rednio plastyczne i migkkie do smarowania,
zwane margarynami i thuszczami stotowymi [14, 15].

Margaryny i thuszcze piekarskie przeznaczone sg gtéwnie do wypiekow ciast oraz
produkcji kremoéw i nadzienia cukierniczego. Wyr6znia si¢ produkty puff pastry wyko-
rzystywane do wytwarzania ciast typu francuskiego i potrancuskiego. Kolejng grupe
stanowig margaryny i tluszcze kostkowe o zastosowaniu uniwersalnym, przydatne
zarowno do wypiekow, smazenia, jak 1 wytwarzania stabilnych kremow cukierniczych
[14, 15, 28].

Margaryny i thuszcze stotowe moga wystepowaé zarowno w formie migkkiej, naj-
czesciej pakowane w kubki z tworzyw sztucznych, jak i w postaci twardszej, formo-
wane w kostki 1 pakowane w laminat foliowy. Wspolng cecha margaryn stolowych jest
odpowiednio migkka, smarowna konsystencja [14, 15, 28]. Przy wyborze ttuszczéw
statych do produkcji margaryn wazne jest, aby po potaczeniu w odpowiedniej proporcji
z olejem ciektym punkt topnienia produktu oraz zawarto$¢ fazy statej byly wiasciwe do
pozadanego rodzaju margaryny.

W przypadku margaryn twardych puff pastry, przeznaczonych do wypieku ciast
francuskich, osnowg thuszczowa wytwarza si¢ z udzialem ttuszczow statych o wysokim
punkcie topnienia (42 + 51 °C) z mniejszym udziatem olejow cieklych. Przecigtna za-
warto$¢ tluszczow statych w osnowach ttuszczowych produktow puff pastry zawiera
si¢ w przedziale 75 + 90 %, natomiast oleje ciekle stanowig 10 + 25 %. Najczesciej
stosowane tluszcze state to stearyna palmowa, olej palmowy oraz thuszcze przeestryfi-
kowane na bazie oleju palmowego i jego pochodnych, o punkcie topnienia powyzej
42 °C [5, 26]. Margaryny i thuszcze kostkowe (kulinarne) zawierajg w sktadzie thuszcz
staly o punkcie topnienia ok. 32 + 38 °C. Przecigtna zawartos¢ ttuszczu statego hard-
stocku w osnowie miesci si¢ w przedziale 50 + 70 %, oleje ciekle stanowig 50 + 30 %.
Stosowane thuszcze state to zazwyczaj thuszcze przeestryfikowane na bazie oleju pal-
mowego, rzadziej kokosowego. Margaryny stolowe do smarowania zawierajg thuszcze
stale o punkcie topnienia podobnym do margaryn kostkowych (kulinarnych) oraz duzy
udzial olejow cieklych. Srednia zawarto$é tluszezow statych w osnowie miesci sie
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w przedziale 25 + 35 %, a olejow cieklych — 65 = 75 %. Stosowane thuszcze state to
produkty przeestryfikowane z wykorzystaniem oleju palmowego, rzadziej kokosowego
[10].

Ze wzgledu na wprowadzanie ograniczen prawnych zwigzanych z iloscig izome-
rOw trans wystepujacych w produkcie, praktycznie wyeliminowano mozliwos¢ stoso-
wania olejow czgsciowo uwodornionych do produkcji margaryn. W UE poziom izome-
row trans w $rodkach spozywczych reguluje Rozporzadzenie Komisji (UE) 2019/649
z dnia 24 kwietnia 2019 r. [21] ustanawiajgce maksymalny poziom izomerdéw trans.
Rozporzadzenie obowigzuje od 1 kwietnia 2021 r. Wprowadza ono ograniczenie do
maksimum 2 g izomerow trans na 100 g thuszczu w zywnosci przeznaczonej dla kon-
sumentow finalnych. Nalezy zwroci¢ uwage, ze dominujacym tluszczem statym, two-
rzacym sie¢ krystaliczna, stosowanym do produkcji kazdej kategorii wspotczesnych
osnow margarynowych stal si¢ olej palmowy pozyskiwany zarowno z migzszu, jak
i ziaren palmy oleistej. Powszechno$¢ stosowania oleju palmowego wynika przede
wszystkim z jego tatwosci tworzenia odpowiedniej struktury produktu, duzej stabilno-
$ci oksydacyjnej, stosunkowo niskich kosztow pozyskiwania, a takze mozliwosci frak-
cjonowania pozwalajacej na uzyskiwanie surowcoOw o zréoznicowanym poziomie liczby
jodowej [2, 16]. Olej palmowy, jak rowniez pozyskiwane frakcje, czesto poddawane sg
procesowi przeestryfikowania zmieniajagcemu ich parametry fizykochemiczne. Olej
palmowy oraz jego pochodne stanowig obecnie glowne zrodto nasyconych kwasow
thuszczowych wchodzacych w sktad margaryn. Przyczynia si¢ to do zwigkszenia spo-
zycia kwasu palmitynowego C16:0 oraz w produktach zawierajgcych olej z ziaren
palmy — kwasu laurynowego C12:0. Obydwa wymienione kwasy tluszczowe zaliczane
sa do SFA (ang. Saturated Fatty Acids) wywierajacych szczegdlnie negatywny wpltyw
na rozwo6j chorob uktadu krazenia, przede wszystkim miazdzycy [3, 7].

Zastosowany w osnowie margarynowej thuszcz staty pozwala na wytworzenie od-
powiedniej sieci krystalicznej niezb¢dnej do utrzymania olejow cieklych oraz fazy
wodnej. W zaleznosci od zastosowanej ilosci determinuje on rodzaj produktu oraz
w znaczny sposob wplywa na wartos¢ zywieniowg margaryn [8, 9].

Zawartos$¢ thuszczu ogotem, jak i temperatura topnienia sg to parametry definiuja-
ce rodzaj margaryny. Nie sg one jednak wystarczajace do okreslenia przeznaczenia
i kategorii produktu. Najwazniejszym parametrem charakteryzujacym margaryny
i thuszcze do smarowania jest zawarto$¢ fazy statej SFC (ang. Solid Fat Content)
w poszczegolnych wartosciach temperatury. SFC definiowana jest jako procent maso-
wy tluszczu w stanie statym w okreslonej temperaturze [17, 28].

Zawarto$¢ fazy stalej jest istotnym wskaznikiem przydatnosci tluszczéw do wy-
twarzania margaryn. Okresla ona stosunek masy krysztatow statych thuszczéw do cat-
kowitej zawartosci fazy thuszczowej w danej temperaturze. Jest wigc jednym z czynni-
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koéw decydujacych o teksturze i1 plastycznosci wyrobu gotowego. Parametr ten umoz-
liwia okre$lenie rodzaju margaryny oraz kierunku jej zastosowania [23, 29].

Parametr SFC oznaczany jest metoda pulsacyjnego magnetycznego rezonansu ja-
drowego — NMR. Zawarto$¢ fazy statej w osnowie thuszczowej jest istotnym parame-
trem majacym wplyw na wiele wyrdznikow jakosciowych margaryny, takich jak sma-
rowno$¢ produktu, rozptywalnos¢ czy stabilno$¢ oksydacyjna [1, 25, 28].

Celem pracy byla charakterystyka wybranych margaryn na podstawie takich pa-
rametréw, jak: zawarto$¢ fazy stalej, temperatura topnienia, zawarto$¢ thuszczu ogédtem
w aspekcie okreslenia ich cech uzytkowych.

Material i metody badan

Badaniom poddano margaryny z trzech kategorii: stotowe (migkkie) do smarowa-
nia, kostkowe (piekarnicze i kulinarne) oraz piekarnicze typu puff pastry. Byly to pro-
dukty dostepne na polskim rynku detalicznym oraz w handlu hurtowym. Z kazdej ka-
tegorii przeanalizowano po sze$¢ margaryn. Sktad osnowy thuszczowej podano zgodnie
z informacjami zamieszczonymi na opakowaniu.

Probki oznaczono symbolami:

— margaryny mi¢kkie do smarowania pieczywa:

MS 1 — margaryna o zawarto$ci 60 % thuszczu. Sktad osnowy tluszczowej — oleje

palmowy, rzepakowy i stonecznikowy;

MS 2 — margaryna o zawarto$ci 80 % thuszczu. Sktad osnowy tluszczowej — olej

palmowy, thuszcz palmowy catkowicie uwodorniony oraz oleje rzepakowy 1 sto-

necznikowy;

MS 3 — margaryna o zawartosci 80 % thuszczu. Sktad osnowy tluszczowej — oleje

palmowy, rzepakowy i stonecznikowy;

MS 4 — margaryna o zawartosci 40 % thuszczu. Sktad osnowy tluszczowej — oleje

palmowy, rzepakowy i stonecznikowy;

MS 5 — margaryna o zawarto$ci 39 % thuszczu. Sktad osnowy tluszczowej — oleje

palmowy, rzepakowy i stonecznikowy;

MS 6 — margaryna o zawartosci 60 % thuszczu. Sktad osnowy tluszczowej — oleje

palmowy, rzepakowy i stonecznikowy;

— margaryny kostkowe piekarnicze oraz kulinarne:

MK 1 — margaryna o zawarto$ci 80 % ttuszczu. Sktad osnowy ttuszczowej — oleje

palmowy, rzepakowy i stonecznikowy;

MK?2 — tluszcz do smarowania o zawarto$ci 70 % ttuszczu. Sktad osnowy thusz-

czowej — oleje palmowy, rzepakowy, stonecznikowy;

MK3 — tluszcz do smarowania o zawartosci 70 % ttuszczu. Sktad osnowy thusz-

czowej — oleje palmowy, rzepakowy, kokosowy;
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MK 4 — margaryna o zawartosci 80 % thuszczu. Sktad osnowy thuszczowej — oleje

palmowy, rzepakowy i stonecznikowy;

MKS5 — thuszcz do smarowania o zawartosci 73 % thuszczu. Sktad osnowy tlusz-

czowej — oleje palmowy, rzepakowy, stonecznikowy;

MKG6 — ttuszcz do smarowania o zawartosci 72 % thuszczu. Sktad osnowy tlusz-

czowej — oleje palmowy, rzepakowy, stonecznikowy;
— margaryny typu puff pastry:

MP 1 — margaryna o zawarto$ci 80 % thuszczu. Sktad osnowy tluszczowej — oleje

palmowy, rzepakowy, kokosowy oraz skoncentrowane masto;

MP 2 — margaryna o zawarto$ci 80 % thuszczu. Sktad osnowy tluszczowej — oleje

palmowy i rzepakowy, stearyna palmowa i czgSciowo utwardzony thuszcz palmo-

Wy,

MP 3 — margaryna o zawartosci 80 % thuszczu. Sktad osnowy tluszczowej — oleje

palmowy i rzepakowy oraz stearyna palmowa;

MP 4 — margaryna o zawartosci 80 % thuszczu. Sktad osnowy tluszczowej — oleje

palmowy i rzepakowy;

MP 5 — margaryna o zawarto$ci 80 % thuszczu. Sktad osnowy tluszczowej — olej

palmowy, thuszcz palmowy czgsciowo utwardzony oraz oleje sojowy, stoneczni-

kowy, rzepakowy i kukurydziany;

MP 6 — margaryna o zawartosci 80 % thuszczu. Sktad osnowy tluszczowej — oleje

palmowy, rzepakowy i czg$ciowo utwardzony palmowy.

W margarynach oznaczano zawarto$¢ fazy stalej i substancji ttuszczowej oraz
temperatur¢ topnienia. Zawarto$¢ substancji ttuszczowej oznaczano zgodnie z PN-A-
86933:1995 [19]. Metoda polega na posrednim okresleniu zawartosci substancji thusz-
czowej W margarynie poprzez oznaczenie zawartosci wody jako ubytku masy probki
po odparowaniu. Podany wyniki stanowi srednig z 4 pomiarow.

Temperatur¢ topnienia oznaczano metoda kapilary otwartej wedtug PN-EN ISO
6321:2004 [18]. Jako temperature topnienia przyjmuje si¢ temperature, w ktorej naste-
puje ptynigcie thuszczu w kapilarze. Wyniki stanowig $rednig z 2 pomiarow.

Pomiar zawartosci fazy stalej prowadzono metoda magnetycznego rezonansu ja-
drowego wedhug PN-EN ISO 8292-1:2010 [17] przy uzyciu aparatu ,,MNISPEC
PLUS” (Bruker, USA). Badany material pozyskiwano przez wydzielenie substancji
thuszczowej z margaryny wedhug normy PN-A-86933:1995 [19]. Zgodnie z procedura
badawczg thuszez ogrzewano w temp. 60 °C w ciggu 5 min, a nastgpnie termostatowa-
no w temp. 0 °C w ciggu 1 h. Badane probki termostatowano w ciggu 30 min w kazdej
temperaturze pomiarowej, po czym prowadzono pomiary zawartosci fazy statej. Wyni-
ki odczytywano w temp. [°C]: 10, 20, 25, 30, 35 i 40. Wyniki stanowig $rednig z 2
pomiarow.
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Uzyskane wyniki poddano jednoczynnikowej analizie wariancji (ANOVA). Istot-
no$¢ roznic migdzy wartosciami Srednimi weryfikowano testem Tukeya (p < 0,05).
Analizy statystyczne wykonano w programie Statistica 13.1.

Wiyniki i dyskusja

W grupie margaryn stotlowych (migkkich) zawartos¢ ttuszczu ogétem wykazywa-
ta najwigksze zr6znicowanie od 39,4 % (MS 5) do 80,2 % (MS 2 i MS 3). W tej kate-
gorii margaryn wyrézniono trzy grupy produktow o zblizonej zawartosci ttuszczu, do
ktorych nalezaty probki: MS 4 1 MS 5 ($rednio 39,8 %), MS 1 i MS 6 ($rednio 60,3 %)
oraz MS 2 i MS 3 ($rednio 80,2 %) — tab. 1. Produkty kostkowe (kulinarne) charakte-
ryzowato zdecydowanie mniejsze zréznicowanie pod wzgledem zawartosci thuszczu.
Najmniej tluszczu zawieraty probki MK 2 (70,1 %) i MK 3 (70,2 %), a najwigcej —
MKI1 (80,1 %) i MK 4 (80,2 %). Wszystkie margaryny typu puff pastry zawieraty
srednio 80,2 % thuszczu ogdtem (tab. 1).

Tabela 1. Zawartos$¢ substancji thuszczowej oraz temperatura topnienia badanych margaryn
Table 1.  Fatty substance content and melting point of margarines analysed

Wyszczegdlnienie Probki MS / Samples of MS —

Item MS1 | MS2 | MS3 | Ms4 | Ms5 | mse | X *SP
MS 4, MS 5

Zawarto$¢ substancji 39,8+04
thuszczowej MS I, MS 6

Fatty substance content 60,1 80,2 80,1 40,1 394 60,5 60,3 +0,2
[%] MS2,MS3

80,2 £0,1

Temperatura topnienia
Melting point [°C]
Wyszczegblnienie Prébki MK / Samples of MK

Item MK 1 MK 2 MK 3 MK 4 MK 5 MK 6
Zawarto$¢ substancji
tluszczowej / Fatty 80,1° 70,1° 70,2° 80,2° 73,1° 72,3° 743 +4.2
substance content [%]

Temperatura topnienia
Melting point [°C]

29,8° 29,9° 28,8% 29,5° 28,5% 28,9 292+0,5

X +SD

31,0° 31,1° 36,04 30,1° 33,8° 34,5° 32,6423

Wyszczegolnienie Probki MP / Samples of MP —
Item MPI1 | MP2 | MP3 | MP4 | MP5 | MP6 X=5D
Zawarto$¢ substancji
thuszczowej / Fatty 80,1 80,2 80,1 80,1 80,2 80,3 80,2+0,1

substance content [%]
Temperatura topnienia
Melting point [°C]

43,1° 41,9° | 42,7 | 435" 41,7° 44.8° 43,0+ 1,0

Objasnienia / Explanatory notes:
MS — margaryna do smarowania pieczywa (migkka) / margarine for spreading on bread (soft); MK —
margaryna kostkowa (kulinarna) / cubed (culinary) margarine; MP — margaryna puff pastry / puff pastry
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margarine; X — warto$¢ érednia / mean value; SD — odchylenie standardowe / standard deviation; n = 6; a,
b, ... — wartos$ci $rednie w wierszach oznaczone r6znymi literami rdznia si¢ statystycznie istotnie (p <
0,05) / mean values in rows denoted by different letters differ statistically significantly (p < 0.05).

Zrdznicowanie zawartosSci thuszczu w poszczegolnych grupach margaryn wynika
z ich przeznaczenia. Zarowno margaryny kulinarne, jak i puff pastry sa uzywane jako
surowce w piekarnictwie oraz w innych zastosowaniach kulinarnych, dlatego ogdlna
zawarto$¢ thuszczu w tych produktach jest zdecydowanie mniej zréznicowana i wigk-
sza w poréwnaniu z margarynami mi¢kkimi do smarowania. Thuszcze spetniajg bo-
wiem wiele funkcji technologicznych wplywajacych na jakos¢ produktow. Nadaja
krucho$¢ i odpowiednia rozptywalnos¢ w przypadku ciast kruchych, wptywaja na pro-
ces wytwarzania ciasta oraz listkowanie w czasie pieczenia ciast francuskich [11].
Zgodnie z obserwacjami Rutkowskiej i Zbikowskiej [22] duza zawarto$é substancji
thuszczowej wplywa korzystnie na porowato$¢ migkiszu ciast biszkoptowych. Znaczne
zréznicowanie zawartosci thuszczu w margarynach do smarowania jest wynikiem ich
dostosowywania do ogo6lnych tendencji zmniejszania ilosci thuszczu w produktach [6].

Wyniki dotyczace temperatury topnienia badanych margaryn przedstawiono
w tab. 1. Odnotowano réznice pomigdzy badanymi grupami margaryn pod wzgledem
temperatury topnienia. Najnizszy punkt topnienia charakteryzowal grup¢ margaryn
migkkich do smarowania pieczywa. Ksztaltowat si¢ on w przedziale 28,5 + 29,9 °C
(tab. 1). W grupie tej wykazano rowniez najmniejsze zroznicowanie punktu topnienia
pomigdzy badanymi probami. W przypadku margaryn kostkowych (kulinarnych) cha-
rakteryzowaly si¢ one punktem topnienia z przedziatu 30,1 + 36,0 °C (tab. 1), czyli
wyzszym w porownaniu z grupa MS. Grupa ta przedstawiata rowniez najwyzsze zrdz-
nicowanie w badanym zakresie. Wyzszy punkt topnienia margaryn kostkowych (kuli-
narnych) wynika z zastosowania wigkszego udzialu ttuszczow statych w stosunku do
olejow ciektych, gdyz jest to niezbedne do utrzymania ksztaltu margaryn w trakcie
przechowywania [4, 11], jak rowniez z ich przeznaczenia konsumenckiego.

Zarowno margaryny migkkie do smarowania, jak i kostkowe charakteryzowaty
si¢ punktem topnienia ponizej 37 °C. Jest to cecha pozadana, poniewaz gwarantuje
catkowite rozpuszczenie produktu w trakcie spozywania bez pozostawiania woskowe-
go posmaku w ustach. Dotyczy to zar6wno konsumpcji bezposredniej, jak i produktow
wykonanych z udzialem margaryn kostkowych, np. kreméw cukierniczych do ciast [4,
14].

W grupie margaryn typu puff pastry, pomimo zréznicowanego sktadu osnowy po-
szczegdlnych probek, temperatura topnienia ksztaltowala si¢ na zbliZzonym poziomie
w przedziale 41,7 + 44,8 °C (tab. 1). Wysoki punkt topnienia w tej grupie produktow
jest niezbedny do utrzymania odpowiednio duzej twardo$ci margaryn. Jest ona po-
trzebna w celu zapobiezenia zbyt szybkiemu taczeniu margaryny z pozostatymi sktad-
nikami w trakcie powstawania ciasta francuskiego [11, 26].
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Udziat fazy stalej w badanych warto$ciach temperatury byt najmniejszy w grupie
margaryn do smarowania w poréwnaniu z pozostaltymi grupami produktow (tab. 2).
Margaryny do smarowania sg bardzo migkkie, w temp. 10 °C zawierajg mniej niz 20 %
fazy stalej. Udzial fazy stalej na tym poziomie jest wystarczajacy, aby w temperaturze
chtodniczej zapewniC stalg, stabilng konsystencj¢ produktu umozliwiajgcg jego smarow-
nos¢. Zawarto$¢ fazy statej na poziomie 15 % w przedziale temp. 15 + 20 °C zapewnia
smarowng konsystencj¢ margaryny bezposrednio po wyjeciu z lodowki [1, 11, 14].

Rozptywalno$¢ w ustach bez pozostawiania woskowego posmaku osigga si¢, gdy
zawarto$¢ fazy stalej w temp. 33,3 °C wynosi nie wigcej niz 3,5 % [14]. W badanych
margarynach do smarowania udziat fazy statej w zakresie temp. 30 + 35 °C wynosit 0,7
+ 3,7 %, co $wiadczyto o dobrej rozpuszczalnosci produktu w temperaturze ciata czto-
wieka. Mala zawarto$¢ fazy statej w temp. 35 °C pozwala na szybka rozptywalnosc¢
produktu w czasie jego spozywania, co korzystnie wptywa na smakowito$¢ produktu.

Jak podaja Hui [9] oraz Yamoneka i wsp. [27], udziat fazy statej na poziomie
3+4 9% w temp. 20 + 25 °C jest wystarczajacy, aby zapobiega¢ zjawisku wydzielania
si¢ oleju z produktu w trakcie jego uzytkowania. Jest to poziom minimalny, odpowied-
ni dla produktow migkkich transportowanych i przechowywanych w warunkach
chlodniczych. Produkty w kostkach czy puff pastry zawierajace w skladzie osnowy
wickszy udziat thuszczow statych (wigksza zawartos¢ SFC) w temp. 20 + 25 °C sg
mniej narazone na destrukcje sieci krystalicznej na skutek dziatania temperatury oto-
czenia [11].

Wszystkie badane margaryny MS w temp. 20 + 25 °C odznaczaty si¢ zawartoscig
fazy stalej w przedziale 4,6 + 8,9 % (tab. 2). Mozna zatem sadzi¢, Zze zastosowana faza
tluszczowa produktu byta odpowiednia i wystarczajaca do utrzymania olejow ciektych
w sieci krystalicznej ttuszczow stalych. Arelano i wsp. [1] uwazajg jednak, ze zawar-
tos¢ fazy statej potrzebna do zapobiezenia wydzielania si¢ olejow ciektych z produktu
to minimum 10 % w temp. 20 °C.

Tabela 2. Zawartos¢ fazy statej w wybranych margarynach do smarowania pieczywa (migkkich)
Table 2.  Solid fat content in selected margarines for spreading on bread (soft)

Temperatura Zawarto$¢ fazy statej

Temperature Solid fat content [%)] X +SD
[°C] MS 1 MS 2 MS 3 MS 4 MS 5 MS 6
10 15,2° 15,0° 17,49 16,8° 15,07 16,9° 16,1 + 1,0
20 7,6 8,0° 8,57 8,99 7,8° 7,6° 8,1+05
25 4,8° 4,6 5,5° 5,6° 5,19 4,8° 5,1+0,4
30 2,99 2,4° 3,7 3,6° 3,4° 2,7° 3,1+0,5
35 1,4° 0,7 1,3¢ 2,1° 1,8¢ 1,5 1,5+0,4
40 0 0 0 0 0 0 0+0

Objasnienia jak pod tab. 1./ Explanatory notes as in Tab. 1.
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Tabela 3. Zawartos¢ fazy statej w wybranych margarynach kostkowych (kulinarnych)
Table 3. Solid fat content in selected cubed margarines (culinary)

Temperatura Zawarto$¢ fazy statej

Temperature Solid fat content [%] X +SD
[°C] MK 1 MK2 | MK3 MK 4 |[MKS5 MK 6
10 34,7 37,9° 39,9° 37,8° 39,7° 41,9° 38,6+22
20 17,7° 17,37 20,8° 17,0 19,1* 22.7° 19,1 +2,1
25 9,2° 7,37 13,4° 7,.4° 9,9° 14,3° 10,3 £2.7
30 45° 2,6° 8,4° 2,7° 6,57 8,8° 56+25
35 1,0 0,1 4,3° 0,1 4,0° 4,8° 2,4+20
40 0,0 0,0° 1,0° 0,0 0,3° 2,87 0,7+1,0

Objasnienia jak pod tab. 1./ Explanatory notes as in Tab. 1.

Tabela 4. Zawartos¢ fazy statej w wybranych margarynach puff pastry
Table 4.  Solid fat content in selected puff pastry margarines

Temperatura Zawarto$¢ fazy statej

Temperature Solid fat content [%] X +SD
[°C] MP 1 MP 2 MP 3 MP 4 MP 5 MP 6
10 56,2° 53,2° 55,7 58,5 44.8° 41,6" 51,7+6,2
20 37,1° 36,9 35,49 41,8° 26,1° 22,4 333+638
25 26,1¢ 27,5° 23,.2° 30,17 22,30 20,0° 249 +3.4
30 19,1* 20,7° 16,5° 19,5° 20,4 17,99 19,0 + 1,4
35 13,1° 14,6° 12,5° 14,7 13,2° 14,0° 13,7+0,8
40 9,1° 10,6° 8,9° 7,3% 5,5° 7,0° 8,1+1,6

Objasnienia jak pod tab. 1./ Explanatory notes as in Tab. 1.

W przypadku margaryn kostkowych zawartos¢ fazy statej w poszczegolnych war-
tosciach temperatury jest wyzsza niz w margarynach mickkich. Srednia zawartos¢ fazy
statej w temp. 10 °C wynosita 38,6 % (tab. 3). Jest to niemal dwukrotnie wigcej niz
w margarynach smarownych. Wigksza zawarto$¢ fazy staltej Swiadczy o tym, ze mar-
garyny kostkowe sg produktami twardszymi, co zapewnia im mozliwo$¢ pakowania
w procesie produkeji, jak réwniez utrzymania ksztattu w okresie przechowywania [1].
W przypadku margaryn kostkowych wigksza zawarto$¢ fazy stalej zwigzana jest row-
niez z ich uzytecznoscig. Bardzo cze¢sto stosowane sa one do wypieku ciast, jak i przy-
gotowania kremoéw cukierniczych. W zwigzku z tym w temperaturze wyrobu ciasta (20
+ 25 °C) musi by¢ zachowana odpowiednia zawartos¢ fazy statej, §wiadczaca o ich
plastycznodci [22, 30]. W przypadku badanych margaryn kostkowych zawartos¢ fazy
stalej] w podanym przedziale temperatur wynosita od 22,7 % (MK 6) do 7,3 % (MK 2)
— tab. 3. Swiadczy to o ich przydatnosci do wyrobu ciast (za wyjatkiem ciast francu-
skich) [26, 29].

Grupa margaryn puff pastry charakteryzowata si¢ zdecydowanie najwyzszym po-
ziomem zawartosci fazy statej w badanych wartosciach temperatury. Srednia zawarto$é
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fazy statej w temp. 10 °C wynosita 51,7 % (tab. 4). Wsréd produktow typu puff pastry
stwierdzono istotne roznice (p < 0,05) pomiedzy badanymi margarynami. Probki MP 5
i1 MP 6 charakteryzowaly si¢ nizszym poziomem zawartosci fazy stalej w badanym
zakresie temperatur. Byly to produkty zdecydowanie bardziej migkkie od prébek MP
1, MP 2 i MP 3. Podobnie jak w przypadku margaryn kostkowych, istotnym zakresem
temperatur jest przedziat 20 + 25 °C, czyli temperatura lgczenia margaryny z ciastem.
W tym zakresie zawarto$¢ fazy statej w margarynach puff pastry byla zdecydowanie
wieksza niz w margarynach kostkowych. Wynosita bowiem minimalnie 20 % (MP 6),
a maksymalnie — 41 % (MP 4). Tak duze rdznice pomiedzy tymi grupami produktow
wynikajg z tego, ze w ciescie francuskim margaryna ma za zadanie stanowi¢ odrgbng
warstwe do ciasta podstawowego, a w przypadku margaryn kostkowych ma dobrze
taczy¢ si¢ z pozostatymi sktadnikami ciasta [11, 24, 25, 26].

Whioski

1. Margaryny migkkie charakteryzujg si¢ zdecydowanie nizszym poziomem zawarto-
$ci fazy statej w badanym zakresie temperatur w stosunku do pozostatych analizo-
wanych grup. SFC opisujace grupg margaryn i ttuszczéw w kostkach ksztattuje sig
na poziomie posrednim pomigdzy badanymi grupami produktow. Najwyzszy po-
ziom SFC jest charakterystyczny dla margaryn typu puff pastry.

2. Srednie wartoéci punktu topnienia charakteryzujace poszczegodlne grupy margaryn
sa wprost proporcjonalne do zawartosci fazy stalej opisujacej dang grupe.

3. Najwyzsze zroznicowanie zawartosci substancji tluszczowej charakteryzuje grupe
margaryn migkkich, przeznaczonych do bezposredniego spozycia.

4. Grupy produktéw kostkowych oraz puff pastry charakteryzujg si¢ duza zawarto$cia
substancji thuszczowej, determinujaca ich przydatnosc uzytkows.

5. Oznaczenie zawarto$ci fazy stalej w tluszczach 1 margarynach jest cennym oraz
uzytecznym parametrem do wskazania przeznaczenie konsumenckiego poszcze-
g6lnych produktow.
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CHARACTERISTICS OF SELECTED GROUPS OF MARGARINES IN TERMS
OF SOLID FAT CONTENT

Summary

The objective of the research study was to characterise some selected margarines in terms of determin-
ing their functional properties on the basis of solid fat content (SFC). The research was carried out on
three groups of the selected products comprising the following margarines: soft spreads, cubed (culinary)
and puff pastry. In order to obtain more complete profiles of the margarines tested, the melting point and
fatty substance content were also determined. Six different products were analysed in each of the marga-
rine groups. The solid fat content was determined using nuclear magnetic resonance (NMR). The melting
point was determined according to the PN-EN ISO 6321 standard. The fatty substance content was deter-
mined according to the PN-A-86933 standard. There were found significant differences in solid fat content
between the margarine groups analysed. As regards the soft margarines, all the samples analysed were
characterised by the solid fat content below 20 % at 10 °C, which indicates their very good spreadability
immediately after taking out from a refrigerator. In the group of cubed margarines, the results of the solid
fat content confirm their usefulness both for the culinary purposes and the spreading on bread, provided
that room temperature is reached (ca. 20 °C). The puff pastry margarines were characterised by a high
solid fat content, which determines their use in puff pastries The determination of above-mentioned pa-
rameters in margarines characterise the transformations of the solid fat as a function of temperature, what
enables the identification of the areas of their applications.

Key words: margarine, fat spread, solid fat content, melting point, fatty substance, emulsion B
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