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BEATA PASZCZYK, ZBIGNIEW BOREJSZO, ALEKSANDRA SZEWCZYK

SKEAD KWASOW TLUSZCZOWYCH - Z UWZGLEDNIENIEM
IZOMEROW TRANS — W WYBRANYCH CIASTACH

Streszczenie

Przedmiotem badan byla ocena sktadu kwasow thuszczowych, z uwzglednieniem nienasyconych kwa-
sow thuszczowych o konfiguracji trans, w 20 roznych ciastach dostgpnych na rynku w Olsztynie. Ozna-
czenia przeprowadzono metoda GC w 100-metrowej kolumnie kapilarnej z faza CP Sil 88.

Badane wyroby zawieraly ttuszcz w ilosci od 4,51 do 32,66 % i charakteryzowaly si¢ zréoznicowanym
sktadem kwasoéw tluszczowych. Udzial kwasow nasyconych w thuszczu tych produktow miescit sig
w zakresie od 10,55 do 50,20 %, monoenowych od 37,20 do 63,13 %, a kwasow polienowych od 5,63 do
36,28 %. Izomery trans obecne byly w thuszczu wszystkich badanych ciast.

Stowa kluczowe: ciasta, kwasy thuszczowe, izomery trans

Wprowadzenie

Thuszcze wystepujace w zywnosci to zardéwno thuszcze niewidoczne (niewydzie-
lone), bedace naturalnymi sktadnikami réznych produktow spozywczych np. migsa,
ryb, mleka i przetworé6w mlecznych, jak réwniez thuszcze widoczne (wydzielone lub
dodane) jak np. masto, smalec, margaryna czy oleje roslinne. Duzy udzial w diecie
maja thuszcze widoczne, uzywane do produkeji wielu produktéw spozywczych m.in.
wyrobow ciastkarskich i cukierniczych, czekolad i wyrobow czekoladowych, pieczy-
wa. Produkty te ciesza si¢ duza popularnoscia zarowno wsrod dzieci, jak 1 wsréd doro-
stych. Wielu producentow do produkeji wyrobow ciastkarskich i cukierniczych stosuje
czesciowo uwodornione oleje roslinne, ktore sa gtdwnym zrodtem nienasyconych kwa-
sow tluszczowych o konfiguracji trans.

Izomerom trans nienasyconych kwasow tluszczowych zywieniowcy, dietetycy
i naukowcy poswigcaja w ostatnich latach bardzo duzo uwagi ze wzgledu na ich nieko-
rzystne oddzialywanie na organizm czlowieka. Badania naukowe wykazaty, ze zawar-
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tos¢ izomerow trans w wyrobach ciastkarskich i cukierniczych, dostgpnych na polskim
rynku, jest bardzo zréznicowana i ksztattuje si¢ w przedziale od 0 do ponad 50 %
ogo6lnego sktadu kwasow thuszczowych [1, 2, 5,6, 7, 8, 9, 11, 16, 20, 21, 25]. Koniecz-
ne sa dalsze badania, ktorych efektem bedzie poznanie zawartosci izomerdw trans
w szerokiej gamie produktéw oraz oszacowanie udziatu tych zwiazkow w diecie.

Celem niniejszej pracy bylo oznaczenie sktadu kwasow thuszczowych, ze szcze-
golnym uwzglednieniem nienasyconych kwasow ttuszczowych o konfiguracji trans,
w tluszczu wybranych ciast dostgpnych na rynku w Olsztynie.

Material i metody badan

Materiat do badan stanowito 20 réznych gotowych ciast pochodzacych od 11 r6z-
nych producentéw. Analizie poddano nastgpujace grupy produktow: babki (2 rodzaje),
keksy (2 rodzaje), ciasta nadziewane owocami (3 rodzaje), ciasta bez nadzienia (3 ro-
dzaje), rolady (4 rodzaje), strucle (2 rodzaje), pierniki (2 rodzaje), torcik pomaranczo-
wy 1 sgkacz. Badane produkty zakupiono w sklepach detalicznych w Olsztynie,
w styczniu i lutym 2006 roku. Wszystkie produkty badano w okresie ich przydatnosci
do spozycia.

Zawarto$¢ thuszczu ogotem w wybranych wyrobach oznaczano metoda Weibulla-
Stoldta [17]. Ttuszcz z badanych produktéw otrzymywano metoda Folcha [3]. Estry
metylowe kwasow thuszczowych przygotowywano wg metody Christophersona i Glas-
sa [4], stosujac metanolowy roztwor KOH.

Rozdzielanie estrow metylowych kwasow tluszczowych wydzielonego thuszczu
przeprowadzano metoda chromatografii gazowej (GC), wykorzystujac chromatograf
gazowy firmy Hewlett-Packard 6890 z detektorem ptomieniowo jonizacyjnym. Ozna-
czenia wykonywano w nastgpujacych warunkach: kolumna kapilarna (producent
Chrompack) dt. 100 m, $r. 0,25 mm, grubos¢ filmu 0,20 pm, faza stacjonarna CP Sil
88, temp. kolumny 60 °C (1 min) — 180 °C, At =5 °C/min, temp. detektora i dozowni-
ka odpowiednio — 250 i 225 °C, gaz nosny hel, przeptyw 0,8 cm’/min, dozownik
z podziatem: 100:1 [16, 26]. Identyfikacje pikéw kwasow thuszczowych i izomerow
trans kwasow thuszczowych prowadzono przez poréwnanie z czasem retencji wzorcow
estrow metylowych kwasow tluszczowych firmy Sigma oraz na podstawie danych
literaturowych [10, 18, 19, 22, 23].

Udziat procentowy kwasow tluszczowych obliczano na podstawie integracji po-
wierzchni pikow dokonanych przez system komputerowy zestawu chromatograficzne-
go 1 wyrazano jako procentowy udzial poszczegolnych kwaséw thuszczowych w sto-
sunku do ogo6lnej ilosci kwasow ttuszczowych [% m/m]. Wszystkie oznaczenia wyko-
nywano w dwoch rownolegtych powtdrzeniach.
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Wiyniki i dyskusja

W tab. 1. podano zawartos¢ thuszczu w badanych ciastach oraz udziat w nim po-
szczegblnych grup kwasoéw tluszczowych. Zawarto$¢ izomerow trans kwasu C18:1
oraz izomerow trans kwasu C18:2 w badanych wyrobach przedstawiono na rys. 1.

Zawartos¢ thuszczu w badanych produktach wahata si¢ w szerokich granicach.
W pigciu produktach: torcik pomaranczowy, piernik staropolski, strucla serowa, strucla
owocowa i ciasto orzechowe zawarto$¢ ttuszczu nie przekraczata 10 %, byta w prze-
dziale od 4,51 do 8,38 % (tab. 1). Czternascie produktéw zawierato ttuszcz w ilosci od
10,20 % (keks angielski, produkt nr 4) do 22,15 % (ciasto kakaowe z nadzieniem wi-
$niowym, produkt nr 6). Najwyzsza zawarto$¢ ttuszczu, wynoszaca 32,66 % stwier-
dzono w sekaczu (produkt nr 20). Duze zréznicowanie zawartosci thuszczu w badanych
gotowych wyrobach cukierniczych wynika z réznorodnosci receptur stosowanych
w zaktadach produkcyjnych i zalezy od iloéci ttuszczu dodawanego do tych produktow
podczas procesu produkcyjnego.

Ttuszcz wydzielony z badanych produktow charakteryzowat si¢ bardzo zrdznico-
wanym skladem poszczegélnych grup kwaséow thuszczowych (tab. 1). W tluszczu
wigkszosci badanych wyrobow udziat kwaséw krotkotancuchowych (C4:0 do C10:0)
byt bardzo maly. W 18 produktach zawieral si¢ w przedziale od 0 do 0,88 %, w dwoch
pozostalych byl trochg¢ wyzszy, wynosit odpowiednio 1,88 % w ciescie z nadzieniem
morelowym (produkt nr 5) i 2,44 % ogolnego sktadu kwasow ttuszczowych w sgkaczu
(produkt nr 20). Sumaryczna zawartos¢ kwasu laurynowego (C12:0) i mirystynowego
(C14:0) wynosita od 0,13 % w ciescie z wisniami (produkt nr 7) do 8,62 % w ciescie
z nadzieniem morelowym (produkt nr 5). Laczny udziat kwaséw thuszczowych nasy-
conych wynosit od 10,55 % w strucli owocowej (produkt nr 16) do 50,20 % w ciescie
z nadzieniem morelowym (produkt nr 5). Wysoki poziom nasyconych kwasow thusz-
czowych nie jest korzystny pod wzgledem zywieniowym [24]. Zawartos¢ kwasoéw
monoenowych w thuszczu wydzielonym z badanych produktow miescita si¢ w zakresie
od 37,20 % (ciasto z nadzieniem morelowym, produkt nr 5) do 63,13 % (keks mar-
murkowy, produkt nr 3), a kwasow polienowych od 5,63 % (torcik pomaranczowy,
produkt nr 19) do 36,28 % ogodlnego sktadu kwasow thuszczowych (strucla owocowa,
produkt nr 16) (tab. 1).

Zamieszczone na rys. 1A dane wskazuja, ze zawarto§¢ izomeroéw trans kwasu
C18:1 w tluszczu badanych ciast byta bardzo zréznicowana. Tylko osiem z dwudziestu
badanych ciast charakteryzowalo si¢ mala zawartoscia izomerow trans kwasu C18:1.
Zawarto$¢ tych izomerow w ciastach zawierala si¢ w przedziale od 0,06 % (ciasto
z wisniami, produkt nr 7 i strucla owocowa, produkt nr 16) do 1,22 % ogolnego sktadu
kwasow thuszczowych (piernik staropolski, produkt nr 17). W tluszczu wydzielonym
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Numer produktu
Number of product
1- Marmurkowa babka ,,Jumbo”; 2 — Babka piaskowa ,,Hanusia”; 3 — Keks marmurkowy; 4 — Keks angiel-
ski; 5 — Ciasto z nadzieniem morelowym; 6- Ciasto kakaowe z nadzieniem wisniowym; 7 — Ciasto
z wisniami; 8 — Ciasto waniliowe; 9 — Ciasto orzechowe; 10 — Ciasto marmurkowe; 11 — Salsa — rolada
jagodowa; 12 — Rolada firmowa; 13 — Rolada jagodowa, 14 — Rolada czekoladowa; 15 — Strucla serowa; 16 —
Strucla owocowa; 17 — Piernik staropolski; 18 — Piernik domowy; 19 — Torcik pomaranczowy; 20 — Sgkacz.

Rys. 1. Zawarto$¢ izomerow (A) trans C18:1 1 (B) trans C18:2 w tluszczu badanych ciast.
Fig. 1.  Content of trans C18:1 (A) and trans C18:2 (B) isomers in fat of the cakes examined.
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z pozostatych badanych ciast udziat izomerow trans kwasu C18:1 byl znacznie wyz-
szy. W dziewigciu ciastach izomery frans kwasu C18:1 wynosity od 3,97 % (rolada
czekoladowa, produkt nr 14) do 8,30 % ogodlnego sktadu kwasoéw thuszczowych (ciasto
kakaowe z nadzieniem wisniowym, produkt nr 6). Zawarto$cia izomerow trans w ilo-
sci powyzej 10 % ogodlnego sktadu kwasdéw tluszczowych charakteryzowaly sig trzy
z dwudziestu badanych ciast. Najwigksza zawarto$¢ tych izomerow, wynoszaca
18,27 % ogdlnego sktadu kwasow thuszczowych, stwierdzono w thuszczu wydzielonym
z produktu nr 19 (torcik pomaranczowy). W roladzie jagodowej (produkt nr 13) udziat
izomerow trans kwasu C18:1 wynosit 14,49 %, a w sgkaczu (produkt nr 20) 10,34 %
(rys. 1A). Tak zréznicowana zawarto$¢ izomerow frans kwasu C18:1 w analizowanych
wyrobach cukierniczych §wiadczy o tym, ze wielu producentow nadal w procesie pro-
dukcyjnym stosuje oleje roslinne utwardzone metoda katalitycznego uwodornienia.

Wedlug Daniewskiego i wsp., zawarto$¢ izomerdéw trans kwasu C18:1 w bada-
nych przez autorow ciastach ksztattowata sig w zakresie od 0 do 24,15 % [6]. Mniejsza
zawarto$¢ tych izomerdéw stwierdzono w wyrobach cukierniczych pochodzacych
z Hiszpanii. Udziat izomerdéw trans kwasu C18:1 wynosit od 0,71 do 11,07 % [12].

Izomery kwasu C18:2 (cis,trans 1 trans,cis) obecne byly w thuszczu wszystkich
badanych ciast. Siedemnascie z dwudziestu badanych ciast charakteryzowato si¢ bar-
dzo mala sumaryczna zawartoscia tych izomerow, ksztattujaca si¢ w przedziale od
0,07 % (produkty nr 4 i 7) do 0,91 % (produkty nr 1 1 9) (rys. 1B). W trzech pozosta-
tych produktach: w torciku pomaranczowym, strucli serowej i roladzie jagodowej za-
warto$¢ izomerow frans kwasu C18:2 byla wyzsza, w przedziale od 1,06 do 1,17 %
ogo6lnego sktadu kwaséw thuszczowych (rys. 1 B).

Wedtug Parcerisy i wsp. izomery trans kwasu C18:2 w wyrobach cukierniczych
wyprodukowanych w Hiszpanii stanowity od 0,17 do 2,15 % ogo6lnego sktadu kwasow
thuszczowych [12]. Mniejsza zawarto$¢ tych izomerdéw, mieszczaca si¢ w przedziale od 0
do 0,56 %, stwierdzono w produktach badanych w Polsce przez Daniewskiego i wsp. [6].

W thuszczu badanych produktow nie stwierdzono obecnos$ci izomerdéw kwasu li-
nolowego (C18:2) o sprzezonym uktadzie podwojnych wiazan (CLA). Izomery te wy-
kazuja dziatanie biologicznie korzystne dla zdrowia cztowieka [13, 14,15].

Whioski

1. Wyniki badan nad zawarto$cia thuszczu i sktadem kwaséw thuszczowych ciast
dostgpnych na rynku w Olsztynie w 2007 roku wykazaty, ze niektore z badanych
produktéw stanowia bogate zrodlo tluszczu, nasyconych kwasow tluszczowych
oraz izomerow trans nienasyconych kwasow ttuszczowych.

2. lzomery trans obecne byly w thuszczu wszystkich badanych ciast, a ich udziat
w og6lnym sktadzie kwaséw thuszczowych byt bardzo zréznicowany zaréwno
w badanych grupach produktow, jak rowniez w obrebie badanych grup.
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3.

[11]
[12]

[13]
[14]

[15]

[16]

Tylko osiem z dwudziestu badanych ciast charakteryzowato si¢ korzystnym,
z zywieniowego punktu widzenia, udzialem izomeréw frans nienasyconych kwa-
sow thuszczowych. [zomery frans w tych produktach nie przekraczaty 1,5 % ogol-
nego sktadu kwaséw tluszczowych. W pozostatych produktach zawarto$¢ tych
izomerow ksztaltowata si¢ w przedziale od 4,30 do 19,33 %.
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COMPOSITION OF FATTY ACIDS INCLUDING THE CONTENT OF TRANS ISOMERS
IN SOME SELECTED CAKES

Summary

The objective of the study was to assess the composition of fatty acids including the content of un-
saturated fatty acids showing a trans configuration, in 20 various cakes available on the market in the city
of Olsztyn. The determination procedures were carried out using a GC method in a 100m capillary column
with a CP Sil 88 phase.

In the cakes investigated, the fat content ranged from 4.51 to 32.66 %; those cakes were characterized
by a different content of fatty acids. The per cent content of saturated fatty acids in the fat of the products
ranged from 10.55 to 50.20 %, the per cent content of monounsaturated fatty acids ranged from 37.20 to
63.13 %, and of the poly-unsaturated fatty acids: from 5.63 to 36.28 %. The trans isomers were present in
the fat in all cakes studied.

Key words: cakes, fatty acids, trans isomers
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