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JAKOSC TLUSZCZU NASION OLEISTYCH ZASTOSOWANYCH
DO PRODUKCJI WYBRANYCH RODZAJOW PIECZYWA

Streszczenie

W pracy okreslono stopien hydrolizy i utlenienia ttuszczoéw zawartych w nasionach oleistych, nasio-
nach wyodrebnionych z pieczywa (stanowiacych dodatek do tego pieczywa) oraz tluszczow migkiszu
pieczywa. Dodatkowo w tluszczu migkiszu pieczywa okreslono sktad kwasow thuszczowych. Materiatem
badawczym, pochodzacym z tej samej piekarni, bylo: 5 probek nasion oleistych (stonecznik, soja, dynia,
len, sezam) oraz 7 rodzajow pieczywa (jeden bez dodatku nasion oleistych i sze§¢ z dodatkiem nasion
oleistych). W tluszczu, wyekstrahowanym z nasion wyjsciowych i wyodrebnionych z pieczywa oraz
z migkiszu pieczywa, oznaczono liczb¢ kwasowa, nadtlenkowa i anizydynowa, zawarto$¢ diendw 1 trie-
néw oraz sktad kwasow thuszczowych.

Stwierdzono, ze tluszcz nasion oleistych (surowca) zawierat mato WKT i nadtlenkow, ale duzo wtor-
nych produktéw utlenienia. Proces wypieku pieczywa spowodowat zwigkszenie stopnia hydrolizy i utle-
nienia tluszczu nasion, przy czym w znacznie wigkszym stopniu tych, ktére zastosowano do posypania
powierzchni pieczywa. Nasiona Inu ze skorki pieczywa zawieraly ponad 2-krotnie wigcej nadtlenkoéw
i ponad 3-krotnie wigcej wtornych produktow utlenienia niz nasiona z migkiszu. Ttuszcz migkiszu pie-
czywa z nasionami, w poréwnaniu z ttuszczem pieczywa bez dodatkéw, cechowata mniejsza liczba kwa-
sowa, anizydynowa, zawarto$¢ dienow i triendw oraz w wigkszosci przypadkow mniejsza liczba nadtlen-
kowa. Dodatek nasion oleistych korzystnie zmniejszyt udziat kwaséw nasyconych, a zwigkszyt nienasy-
conych, w tym NNKT. Wyniki badan wskazuja, ze nasiona oleiste nalezy dodawac do ciasta, a nie posy-
pywa¢ nimi powierzchni pieczywa.

Stowa kluczowe: nasiona oleiste, pieczywo, jako$¢ thuszczu, sktad kwasow thuszczowych

Wprowadzenie

Na zmian¢ sposobu odzywiania si¢ niewatpliwie miata wplyw wigksza $wiado-
mo$¢ zagrozen dla zdrowia wynikajacych ze ztego zywienia oraz tryb zycia, warunki
eckonomiczne i nowe zalecenia dietetyczne [5, 15]. Eksperci ds. zywienia rekomenduja
zdrowym dorostym osobom spozywanie 250 - 600 g produktow zbozowych dziennie,
tj. od 5 do 11 porcji w zaleznosci od wielkosci dziennego zapotrzebowania energe-
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tycznego oraz zwyczajow zywieniowych. Polecane jest takze zwigkszenie spozycia
produktéw pelnoziarnistych, ale jak dotad nie sprecyzowano wielkosci ich spozycia
[5]. Praktykowane wzbogacanie pieczywa w nasiona oleiste, zawierajace cenne mikro-
1 makroelementy, witaminy, niezbedne nienasycone kwasy tluszczowe (NNKT) oraz
przeciwutleniacze (tokoferole, polifenole, karotenoidy) [11, 22, 23, 24], wydaje si¢ by¢
wlasciwe. Ponadto nasiona oleiste zwigkszajg atrakcyjnos¢ wyrobow piekarskich.

Watpliwosci moze budzi¢ jakos¢ thuszczu pieczywa z nasionami oleistymi, gdyz
temperatura wypieku (ok. 80 °C w migkiszu, na powierzchni 150 - 170 °C) moze by¢
przyczyng utlenienia tluszczu pieczywa [4]. Wartos¢ zywieniowa tluszczu zostaje
zmnigjszona podczas wysokotemperaturowej obrobki termicznej, takiej jak: pieczenie,
gotowanie, smazenie. Przy czym im dluzszy czas przygotowywania potrawy, tym
wicksze straty warto$ci zywieniowej produktow zawierajacych tluszcz [6, 28, 29].
Utlenianie prowadzi do obnizenia zawartosci NNKT, zwigkszajac jednoczesnie udziat
kwasow nasyconych, ktorym przypisuje si¢ podwyzszenie ryzyka wystapienia nowo-
twordéw 1 niedokrwiennej choroby serca. Powstate na skutek utleniania wolne rodniki
sa przyczyna wielu schorzen ustrojowych, w tym m.in. zmian niedokrwiennych, mar-
twiczych i zwyrodnieniowych uktadu kostnego [6, 31]. Wtérne produkty utleniania,
np. aldehyd dimalonowy i 4-hydroksynonenal, to takze toksyczne dla czlowicka
zwiazki [6, 25].

Celem przeprowadzonych badan byta ocena jakosci thuszczu nasion oleistych za-
stosowanych do wypieku wybranych rodzajow pieczywa.

Material i metody badan

Material do badan stanowity probki nasion oleistych otrzymane z piekarni:
1 — nasiona stonecznika, 2 — nasiona soi, 3 — nasiona dyni, 4 — nasiona Inu, 5 — nasiona
sezamu, a takze wybrane rodzaje pieczywa, dostepne w lokalnych sklepach: 1 — pie-
czywo pszenno-zytnie bez dodatku nasion oleistych (pieczywo bez dodatkdéw) oraz
pieczywo z dodatkami nasion oleistych: 2 — pszenno-zytnie razowe z nasionami sto-
necznika (pieczywo ze stonecznikiem A), 3 — zytnie z nasionami stonecznika (pieczy-
wo ze slonecznikiem B), 4 — pszenno-zytnie razowe z nasionami soi (pieczywo z s0ja),
5 — pszenno-zytnie z nasionami dyni (pieczywo z dynig) oraz 6 1 7 — dwa rodzaje pie-
czywa pszenno-zytniego z wigkszg 1 mniejsza iloscig mieszanki nasion oleistych (pie-
czywo z mieszankg nasion 1 i pieczywo z mieszankg nasion 2). Wszystkie rodzaje
pieczywa wyprodukowano w tej samej piekarni, z ktorej otrzymano nasiona. Zarowno
badane probki nasion oleistych, jak i nasiona wprowadzone do pieczywa pochodzity
z jednej partii. Pieczywo od chwili zakupu do momentu przeprowadzenia badan prze-
chowywano w warunkach zamrazalniczych w temp. ok. -20 °C. W pracy analizowano
wyekstrahowany ttuszcz z nasion poczatkowych (surowca), wyodrebnionych rgcznie
z pieczywa (migkiszu i skorki) oraz tluszcz z migkiszu pieczywa. Do tego celu uzyto
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rozdrobnionych nasion oraz rozdrobnionego i uprzednio wysuszonego w warunkach
naturalnych pieczywa. Probki umieszczano w aparacie Soxhleta i ekstrahowano eterem
naftowym do momentu calkowitego wydobycia tluszczu. Producent nie deklarowat
dodatku do pieczywa tluszczu ani roslinnego, ani zwierzecego, stad thuszczem pieczy-
wa nazywano w pracy thuszcz maki plus tluszcz dodanych nasion. Sugerowany przez

producenta udziat dodatku nasion oleistych podano w tab. 1.

Udziat nasion oleistych oraz zawarto$¢ thuszczu w pieczywie.
Per cent content of oilseeds and content of fat in bread.

Tabela 1

Zawarto$¢ thuszczu
Udziat nasion oleistych w miekiszu
) wg danych producenta Content of fat in
Pieczywo Content of oilseeds in bread bread crumb
Bread according to producer’s data
[% s.m. / % of dry matter]
[%] X s
Bez dodatkow
Without additives 0 1,30 0,05
Z nasionami stonecznika A
With A sunflower seeds 1 4,74 0,12
Z nasionami stonecznika B
with B sunflower seeds 27 12,25 0,24
Z nasionami soi
With soybean seeds 10 2,40 0,06
Z nasionami dyni
With pumpkin seeds ok- 13 6,37 0,018
Z mieszankg nasion 1 21
With seed mixture 1 of
w tym: soja /soybean 6

stonecznik /sunflower 6 (1 % na powierzchni) 5,56 0,09

len / linseed 5

sezam /sesame 3 (1 % na powierzchni)

mak /poppy 1 (na powierzchni)
Z mieszanka nasion 2
With seed mixture 2 of

w tym: soja /soybean *

stonecznik/sunflower * (1 % na powierzchni) 3,67 0,12

len /linseed * (1 % na powierzchni)

sezam/sesame * (1 % na powierzchni)

mak/poppy 1 (na powierzchni)

Objasnienia: / Explanatory notes:

* _ brak informacji na etykiecie / no information on the label; X - warto$¢ $rednia / mean value; s - odchy-
lenie standardowe / standard deviations.
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Zawarto$¢ tluszczu wolnego w migkiszu pieczywa oznaczano metodg Soxhleta
[19]. W thluszczu oznaczano: liczbe kwasowa [20], liczbe nadtlenkowg [16], liczbe
anizydynowa [21] oraz zawarto$¢ zwiazkdéw sprzezonych — diendéw i trienéw [1]. Po-
nadto w tluszczu migkiszu pieczywa oznaczano sklad kwasdéw thuszczowych metoda
chromatografii gazowej [17, 18].

Wyniki i dyskusja

Jakos¢é ttuszczu nasion oleistych

Jako$¢ thuszczu nasion oleistych, surowca oraz wyodrgbnionych z pieczywa, bylta
zroznicowana. Zalezalo to zarowno od rodzaju nasion, jak i ich lokalizacji w pieczy-
wie. Poczatkowo nasiona cechowaly stosunkowo niskie wartosci liczby kwasowej
i nadtlenkowej. Wyjatek stanowity nasiona dyni, w ktorych liczba nadtlenowa ttuszczu
przekroczyta 11 mEq O,/kg (tab. 2). Wysokie wartosci liczby anizydynowej moga
wskazywac na obecno$¢ w badanych nasionach duzej ilosci produktow rozktadu nad-
tlenkoéw i hydroksynadtlenkow, o- i -aldehydow, glownie 2-alkenali [31]. Na podsta-
wie liczby anizydynowej mozna stwierdzi¢ faktyczny stan utlenienia thuszczu i1 wnio-
skowac o jego stabilnosci. Uznaje si¢, ze jej warto$¢ ponizej 3 jednostek $wiadczy
o dobrej jakosci ttuszczu [10]. W badaniach wykazano, ze liczba anizydynowa tluszczu
wszystkich nasion znaczaco przekraczata t¢ warto$¢. Szczegodlnie wysokie wartosci
liczby anizydynowej, wynoszace odpowiednio 36,11 i 30,16, stwierdzono w tluszczu
nasion sezamu i soi (tab. 2). Nasiona sezamu dodawane sg do pieczywa zazwyczaj
W postaci prazonej, co moze thumaczy¢ podwyzszony stopien ich utlenienia. Produk-
tami utleniania thuszczow sg takze zwiazki sprzezone, m.in. dieny i trieny [30]. Moga
one wystepowaé¢ w formie wodoronadtlenkow kwasow wielonienasyconych badz pro-
duktéw ich przemian [31]. W tluszczu badanych nasion stwierdzono matg zawarto$¢
dienéw, nieprzekraczajaca 0,06 % oraz nieobecnos¢ triendow (tab. 2).

Proces wypieku pieczywa wplynat na zmiang jako$ci thuszczu nasion oleistych.
Thuszez nasion wyodrebnionych z migkiszu pieczywa cechowala liczba kwasowa nie
przekraczajgca 4 mg KOH/g (tab. 2). Wyzsze wartosci liczby kwasowej, odpowiednio
4- 1 3-krotnie wyzsze w poroOwnaniu z warto§ciami liczb kwasowych thuszczu nasion
wyj$ciowych, stwierdzono w thuszczu nasion Inu i sezamu ze skorki pieczywa (tab. 2).
W przypadku liczby nadtlenkowej najwigksze zmiany jej warto$ci, spowodowane pro-
cesem wypieku, stwierdzono w thuszczu nasion sezamu, w ktorym nastgpil ponad
8-krotny wzrost wartosci liczby nadtlenkowej (tab. 2). Zastanawiajacy jest fakt wysoko
zroznicowanych warto$ci liczby nadtlenkowej thuszczu nasion stonecznika wyodreb-
nionych z 2 rodzajow pieczywa: pszenno-zytniego razowego (nasiona stonecznika A)
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Tabela 2
Jako$¢ thuszczu wyekstrahowanego z nasion oleistych.
Quality of fat extracted from oilseeds.
Liczba Liczba Liczba Zawartos¢ Zawarto$¢
kwasowa nadtlenkowa anizydynowa dienow triendw
as%ona Acid value Peroxide Anisidine value | Diene content | Triene content
oleiste value
Oilseeds | [mg KOH/1g] | [mEq Oy/kg] ] [%] [%]
X s X s X s X s X s
Nasiona oleiste — surowiec / Oilseeds — raw material
Stonecznik 1,12 | 0,02 | 3,92 | 0,15 | 1440 | 0,40 | 0,03 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Sunflower
Soja 1,96 | 0,19 | 1,26 | 0,15 | 30,16 | 0,47 | 0,06 | 0,01 | 0,00 | 0,00
Soybean
Dynia | 3,63 | 020 | 11,16 | 0,56 | 1097 | 0,66 | 0,06 | 0,01 | 0,00 | 0,00
Pumpkin
Len 1,36 | 0,05 | 1,00 | 0,08 | 23,00 | 0,54 | 0,03 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Linseed
Sezam 2,64 | 0,15 | 0,75 | 0,02 | 3611 | 0,65 | 0,03 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Sesame
Nasiona oleiste wyodrebnione z migkiszu pieczywa / Oilseeds separated from bread crumb
Stonceznik A1 fo 08 | 2662 | 0,18 | 3195 | 083 | 007 | 0.01 | 0,00 | 0,00
A Sunflower
Stonecznik B\ ) o105 | 1541 | 050 | 18.60 | 0,61 | 0,06 | 0.00 | 000 | 0,00
B Sunflower
Soja 337 | 0,15 | 1,78 | 0,20 | 46,60 | 0,67 | 0,07 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Soybean
Dynia | 3,64 | 040 | 16,71 | 0,51 | 1526 | 1,56 | 0,07 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Pumpkin
Len*
. 309 | 0,12 | 1,06 | 0,14 | 151,52 | 1,64 | 0,12 | 0,01 | 0,00 | 0,00
Linseed
Nasiona oleiste wyodrgbnione ze skorki pieczywa / Oilseeds separatek from bread crust
*kk
Len 505 | 0,05 | 2,70 | 0,16 | 18638 | 1,71 | 0,16 | 0,01 | 0,00 | 0,00
Linseed*
sk
Sezam o 723 | 0,07 | 644 | 0,08 | 221,14 | 049 | 0,03 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Sesame

Objasnienia: / Explanatory notes:

* 7z pieczywa z mieszankg nasion 1 / from bread with seed mixture 1; ** z pieczywa z mieszanka nasion 2

/ from bread with seed mixture 2.

1 zytniego (nasiona stonecznika B), ktore wynosily odpowiednio 26,62 i 15,41 mEq
O,/kg (tab. 2). Prawdopodobnie wptyw na stopien utlenienia nasion moglto mie¢ takze
ich rozmieszczenie w migkiszu pieczywa oraz objcto$¢ pieczywa. Wartosci liczby
anizydynowej tluszczu nasion wyodrgbnionych z migkiszu pieczywa byly wyzsze niz
thuszczu nasion wyjSciowych. Szczegdlnie wysokg liczbe anizydynows, wynoszgca
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151,52, stwierdzono w przypadku tluszczu nasion Inu (tab. 2). Jeszcze wyzsze warto$ci
liczby anizydynowej, wynoszace 186,38 i 221,14, charakteryzowaty ttuszcz nasion Inu
1 sezamu wyodrebnionych ze skorki pieczywa, co oznacza odpowiednio 8- i 6-krotny
wzrost warto$ci w poréwnaniu z thuszczem surowca (tab. 2). Nasiona Inu sg dobrym
zrodtem kwasow wielonienasyconych, zwlaszcza linolenowego, stanowigcego $rednio
55 % sumy kwasow tluszczowych [22]. Kwas linolenowy utlenia si¢ 2-4-krotnie szyb-
ciej niz linolowy, ktéry z kolei utlenia si¢ 10-40-krotnie szybciej niz oleinowy [6]. Po
procesie wypieku zwigkszyla si¢ takze zawarto$¢ diendw, przy czym najwicksze zmia-
ny nastgpity w thuszczu nasion Inu wyodrebnionych zaréwno z mickiszu, jak 1 skorki
pieczywa. Stwierdzono, odpowiednio 4,5- oraz 6-krotny wzrost zawarto$ci tych zwigz-
kow (tab. 2). Wysoka temperatura panujgca podczas wypieku stymuluje przemiany
wielonienasyconych kwaséw thuszczowych do zwiazkéw o charakterze sprzezonym [9,
13]. We wszystkich probkach tluszczu nasion wyodrebnionych z pieczywa nie stwier-
dzono obecnosci triendw na poziomie ich wykrywalnosci (tab. 2). Niekorzystny wptyw
wysokiej temperatury wypieku na jakos$¢ ttuszczu nasion stanowigcych posypke pie-
czywa potwierdzity takze nasze wczesniejsze badania [26] dotyczace jakosci rynko-
wych produktow wysokotluszczowych, w tym nasion stonecznika wyodrebnionych ze
skorki pieczywa razowego.

Jakosé¢ thuszczu miekiszu pieczywa

Stopien hydrolizy i utlenienia ttuszczu wyekstrahowanego z migkiszu pieczywa
byt bardzo zréznicowany. Szczegdlnie niekorzystnie zmiany wystgpity w thuszezu
mickiszu pieczywa bez dodatkow (tab. 3). Wysokie wartosci liczby kwasowej, nad-
tlenkowej i anizydynowej tluszczu mozna prawdopodobnie ttumaczy¢ jego malg za-
warto$cig (tab. 1) przy rownoczesnie duzym stopniu rozproszenia w migkiszu. W ta-
kim przypadku w czasie tworzenia ciasta i poczatkowego stadium wypieku byt on bar-
dziej dostgpny dla enzymoéw: lipaz, hydrolaz i lipooksygenaz, dlatego w wigkszym
stopniu ulegat hydrolizie i utlenieniu [6]. Ponadto wysoka warto$¢ liczby kwasowe;j
thuszczu pieczywa bez dodatkow, rownoznaczna z duzg zawartos$cig wolnych kwasow
thuszczowych (WKT), mogla przyczyni¢ si¢ do przyspieszonego tempa utleniania, na
co wskazuja badania Frega i wsp. [8] oraz Miyashita i Takagi [14]. Zdaje si¢ to po-
twierdza¢ wysoka warto$¢ liczby anizydynowej thuszczu pieczywa bez dodatkow (tab.
3). Wartosci liczby nadtlenkowej thuszczu migkiszu pieczywa z dodatkiem nasion olei-
stych w mniejszym stopniu réznity si¢ od warto$ci liczby nadtlenkowej ttuszczu migki-
szu pieczywa bez dodatkow (tab. 3). Byty one maksymalnie o 28 % nizsze (tluszcz
pieczywa ze stonecznikiem B) lub wyzsze (ttuszcz pieczywa ze stonecznikiem A) od
wartos$ci liczby nadtlenkowej thuszczu migkiszu pieczywa bez dodatkow (tab. 3). War-
tosci liczby anizydynowej thuszczu migkiszu pieczywa byly znacznie zréznicowane.
Najwyzszg liczba anizydynowa, wynoszacag 93,89, charakteryzowat si¢ ttuszcz micki-
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szu pieczywa bez dodatkow. Wysokie wartosci tego wyrdznika, wynoszace 86,23
172,17 cechowaty réwniez probki thuszczu migkiszu pieczywa z dodatkiem mieszanek
nasion oleistych (tab. 3). Nizszg jakos¢ thuszczu migkiszu pieczywa bez dodatkow
potwierdza takze bardzo wysoka zawarto$¢ sprzezonych kwasoéw dienowych i trieno-
wych, wynoszaca odpowiednio 2,90 % 1 0,47 %. W poréwnaniu z thuszczem wyekstra-
howanym z migkiszu pieczywa z nasionami, zawarto$¢ sumy tych zwigzkoéw byta od
13-krotnie (w pieczywie z soja) do 112-krotnie (w pieczywie ze stonecznikiem B)
wyzsza (tab. 3). Duza zawarto$¢ triendéw moze by¢ zarowno pochodng przemian kwasu
linolenowego, jak i obecnosci w thuszczu dodatkowych grup funkcyjnych, m.in. grupy
karbonylowej znajdujacej si¢ w sagsiedztwie sprz¢zonego uktadu dienowego [7, 27].
Sprzezone kwasy trienowe mogty takze powsta¢c w wyniku dehydratacji form dieno-
wych, co sugerujg Fishwick i Swoboda [7].

Tabela 3
Jako$¢ thuszezu z migkiszu pieczywa.
Quality of fat extracted from bread crumb.
Liczba Liczba Liczba Zawarto$¢ Za\.;var'rtosc
K nadtlenkowa . ., triendw
. wasowa P de anizydynowa dienow Triene
Pieczywo Acid value eroxt Anisidine value | Diene content
Bread value content
[mg KOH/1 g]| [mEq O/kg] [-] [%o] [%o]
X s X s X s X s X s
?Veifhdoi‘ia;ggmves 20,80 | 2,20 [2222] 0,26 | 93,89 | 0,43 | 2,90 | 0,01 | 0,47 | 0,01

Z nasionami stonecznika A

. 423 | 0,0 28,70 | 0,16 | 55,32 1,34 | 0,11 | 0,00 | 0,01 | 0,00
With A sunflower seeds o 7

Z nasionami stonecznika B

. 1,33 | 0,03 | 16,20 | 0,15 | 19,63 | 0,62 | 0,02 | 0,00 | 0,01 |0,00
with B sunflower seeds

Z nasionami soi

With soybean seeds 6,40 | 0,16 | 18,20 | 0,25 | 64,69 | 0,44 | 0,24 | 0,01 | 0,01 | 0,00

Z nasionami dyni

. . 4,43 1 0,02 | 21,20 | 0,12 | 44,62 | 0,45 | 0,08 | 0,00 | 0,01 |0,00
With pumpkin seeds

7 mieszankg nasion 1

. . 3,80 | 0,07 | 19,70 | 0,13 | 86,23 | 1,41 | 0,06 | 0,00 | 0,00 | 0,00
With a seed mixture 1

7 mieszanka nasion 2

With 2 seed mixture 2 3,89 | 0,05 |23,00] 024 | 72,17 | 0,27 | 0,14 | 0,01 | 0,03 | 0,00

Z uwagi na wzrost zawartosci thuszczu w pieczywie z dodatkiem nasion oleistych
oraz znaczny stopien jego utlenienia, wazne wydawalo si¢ oszacowanie ilo$ci dzienne-
go spozycia produktow utlenienia z pieczywem. Zaktadajac, ze $rednie dzienne spozy-
cie chleba wynosi 190 g [2] obliczono, ze spozycie nadtlenkow z samym migkiszem
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pieczywa bedzie od 1,5- do 6,8-krotnie wigksze niz w przypadku pieczywa bez dodat-
kéw nasion oleistych. Uwzgledniajgc nasiona stanowigce posypke pieczywa, ktorych
thuszcz jest kilkakrotnie bardziej utleniony, mozna przypuszczaé, ze dzienne spozycie
nadtlenkow bedzie jeszcze wigksze. W literaturze brak jest jednak danych normujg-
cych maksymalne dzienne spozycie nadtlenkow, dlatego trudno jest rozwazaé ewentu-
alng szkodliwo$¢ oddziatywania konkretnej ich iloéci na organizm czlowieka.

Tabela 4
Liczba kwasowa i nadtlenkowa thuszczu zawartego w 100 g migkiszu pieczywa.
Acid value and peroxide Value of fat in 100 g of bread crumb.
) Liczba kwasowa Liczba nadtlenkowa
Pieczywo Acid value Peroxide value
Bread
[mg KOH/100 g] [mEq O,/100 g]
Bez dodatkow
Without additives 27,04 0,029
Z nasionami stonecznika A
With A sunflower seeds 20,05 0,136
Z nasionami stonecznika B
with B sunflower seeds 16,29 0,198
Z nasionami soi
With soybean seeds 15,36 0,044
Z nasionami dyni
With pumpkin seeds 28,22 0,135
Z mieszanka nasion 1
With a seed mixture 1 21,13 0,109
Z mieszanka nasion 2
With a seed mixture 2 14,28 0,084

Sktad kwasow tluszczowych w tuszezu miekiszu pieczywa

Pieczywo bez dodatkéw zawiera mato thuszczu i nawet przy stosunkowo duzym
udziale kwasow linolowego i linolenowego nie jest dobrym zrédtem NNKT. Kuna-
chowicz i wsp. [12] podaja, ze wraz ze 100 g pieczywa, zardwno jasnego, jak i ciem-
nego, dostarcza si¢ organizmowi zaledwie ok. 0,5 - 0,8 g kwaséw wielonienasyconych.
Ilo$¢ ta znaczaco odbiega od zalecanej dziennej normy ich spozycia, wynoszacej 6 -
7 g w przypadku osob dorostych [32]. Dodatek nasion oleistych korzystnie wptynat na
sktad kwasow thuszczowych thuszczu migkiszu pieczywa. Zmniejszyt si¢ bowiem o 4,5
- 10 % udziat kwasow nasyconych, a zwickszyt o 5 - 11,5 % kwasoéw wielonienasyco-
nych (tab. 5). Uwzgledniajgc zawarto$¢ thuszczu w migkiszu (tab. 1), oszacowano, ze
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wraz ze 100 g spozytego pieczywa wzbogaconego nasionami oleistymi dostarczy si¢
organizmowi od 1,47 g (pieczywo z soja) do 8,12 g (pieczywo ze stonecznikiem B)
NNKT (tab. 5). Jak podajg Achremowicz i Szary-Sworst [3], wiclonienasycone kwasy
thuszczowe, zwane tez witaming F, w diecie cztowieka powinny stanowi¢ 1/3 dzienne-
g0 zapotrzebowania na thuszcz, przy stosunku kwasow z rodziny n-6 (kwas linolowy)
do kwasow z rodziny n-3 (kwas a-linolenowy) wynoszacym od 5 : 1 do 3 : 1. Najbar-
dziej optymalna proporcja tych kwasow 4,7 : 1 oraz 5,9 : 1 cechowata tluszcz mickiszu
pieczywa z mieszankami nasion 1 i 2 (tab. 5). W mieszankach tych Zréodlem kwasu
z rodziny n-3 byty nasiona Inu, zawierajace w przewadze kwas o-linolenowy [22].

Whioski

1. Thuszcz nasion oleistych, stosowanych jako dodatki piekarskie, cechowaly niskie
wartosci liczby kwasowej i nadtlenkowej i wysokie liczby anizydynowej, co wska-
zuje na zaawansowany stopien ich utlenienia.

2. Proces wypieku zwigkszyt stopien utlenienia thuszczu nasion oleistych zawartych
w badanych rodzajach pieczywa, szczegodlnie wyrazne zmiany nastgpity w przy-
padku nasion zastosowanych jako posypka.

3. Thuszez migkiszu pieczywa z dodatkiem nasion oleistych byl mniej utleniony niz
thuszcz micgkiszu pieczywa bez dodatkdéw. Jednakze 100 g pieczywa z nasionami
oleistymi zawierato znacznie wigcej nadtlenkow niz 100 g pieczywa bez dodatkow.

4. Dodatki nasion oleistych zwigkszyly udziat NNKT w tluszczu pieczywa i zmienity
proporcje kwasow thuszczowych o réznym stopniu nasycenia.

5. Uatrakcyjnianie pieczywa przez dodatek nasion oleistych niekoniecznie prowadzi
do polepszenia jego wartosci odzywczej. Dodatki nasion oleistych powinny by¢ do-
bierane wg zasady: wysoka zawarto$¢ kwasow z rodziny n-3, niski stopien utlenie-
nia thuszczu oraz wprowadzanie do migkiszu pieczywa, a nie posypywanie jego
powierzchni.
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QUALITY OF FAT FROM OILSEEDS USED TO PRODUCE SELECTED KINDS OF BREAD
Summary

Under this research study, determined were the degrees of hydrolysis and oxidation of the fats con-
tained in oilseeds, in seeds isolated from the bread studied (those seeds constituted a bread additive), as
well as of the fats contained in the bread crumb. In addition, determined was the composition of fatty acids
in the fat from the bread crumb. The research material, originating from the same bakery, comprised: 5
samples of oilseeds (sunflower, soybean, pumpkin, linseed, and sesame) and 7 kinds of bread (one without
oilseeds added and six with oilseeds added). In the fat extracted from the initial oilseeds and isolated from
the bread and bread crumb, the following was determined: values of acid, peroxide, and anisidine, contents
of dienes and trienes, and fatty acid composition.

It was found that the fat from oilseeds (raw material) contained low amounts of free fatty acids (FFA)
and peroxides, but high amounts of secondary oxidation products. The baking process caused the degrees
of lipid hydrolysis and oxidation in the oilseeds to increase; and the extent of this increase was essentially
higher in the case of seeds scattered over the bread’s surface. Compared to the seeds from the bread
crumb, the linseeds from the bread crust contained more than a double amount of peroxides, and the con-
tent of secondary oxidation products therein was over three times higher. Compared to the fat in the bread
with no additives, the fat in the bread crumb with oilseeds was characterized by a lower acid values,
a lower anisidine value, lower contents of dienes and trienes, and, in the majority of cases, a lower perox-
ide value. The addition of oilseeds was found to beneficially decrease the content of saturated fatty acids
and to increase that of unsaturated fatty acids. The research results suggest that oilseeds should be added to
bread dough instead of scattering them over the bread’s surface.

Key words: oilseeds, bread, fat quality, fatty composition
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