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Zmiany wskaznikdw fizykochemicznych
wybranych ttuszczow cukierniczych
opartych na oleju rzepakowym

w czasie dlugoterminowego przechowywania

Changes of physico-chemical indicators in selected confectionery fats
based on the rapeseed oil during long time storage

Celem pracy byly badania zmian wskaznikow
fizykochemicznych zachodzacych w czasie dtu-
goterminowego przechowywania w tzw. tlusz-
czach cukierniczych otrzymywanych w pro-
cesie czesciowego uwodornienia niskoeruko-
wego oleju rzepakowego. Badania te postuzyty
do okreslenia terminéw przydatnosci do stoso-
wania tego typu tluszczéw, gitéwnie do
wyrobow  cukierniczych, ciastkarskich itp.
Materiat badawczy stanowily tluszcze wypro-
dukowane w skali przemystowej, fabrycznie
zapakowane, z czterech krajowych zakladow
tluszczowych. Ttuszcze sktadowano w chtodni
w okreslonych warunkach temperaturowych.
Préby do badan pobierano w ustalonych odste-
pach czasu analizujac wskazniki okreslajace
zmiany fizykochemiczne — stabilnos¢ oksyda-
tywna, liczbe nadtlenkowa, liczbe kwasowa
oraz dokonujac ocen sensorycznych. Uzyskane
wyniki pozwolity scharakteryzowa¢ badane
tluszcze w aspekcie zachowania ich jakosci na
przestrzeni wielomiesigcznego okresu prze-
chowywania.

The aim of the work was investigation of
physico-chemical changes in confectionery fats,
during long time storage. These fats were
obtained by partially hydrogenation of low
erucic rapeseed oil. The results of
investigations allowed to define the usefulness
term of these fat type for confectionery
products. Investigated were fats obtained on
industrial scale from four fat factories. The fats
were kept in cold storage in definited
temperature. The samples for tests were taken
in the same period of time and indicators which
had impact on the physico-chemical changes —
oxidative stability, peroxide content, acid value
and sensory were analized. The obtained results
to characterize the tested fats in the aspect of
keeping quality during the long time of storage.

Wstep

Thuszcze wystepujace w stanie statym w temperaturze otoczenia, naturalne
badz modyfikowane, charakteryzuja si¢ polimorficzng struktura krystaliczna
(Drozdowski 1994, Van Soest i in. 1990). Zaleznie od formy krystalicznej ttuszczu,
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beda ksztattowaty sie ich cechy fizyczne (temperatura topnienia, wiasciwosci
reologiczne). Zmiany form krystalicznych w produktach moga powodowac¢ utrateg
ich wiasciwosci uzytkowych, dlatego bardzo wazne jest uzyskiwanie form
Swiadomie zamierzonych. W tluszczach rozréznia sie trzy podstawowe formy
krystaliczne — a., ', . Zaleznie od struktury triacylogliceroli (TAG) przechodzenie
miedzy poszczegblnymi formami odbywa sie z r6zna szybkoscia. W przypadku
TAG charakteryzujacych si¢ heterogenicznoscia kwasow ttuszczowych (KT)
przejscie do stabilnej formy B (nie zawsze pozadanej) jest op6znione i dominuje
forma B'. Niskoerukowy olej rzepakowy catkowicie uwodorniony ma tendencjg do
szybkiego przejscia od formy B’ do formy B, ze wzgledu na dominacje kwaséw
tluszczowych osiemnastoweglowych (kwas stearynowy). Czesciowo uwodorniony
niskoerukowy olej rzepakowy wykazuje pewna heterogenicznos¢ w budowie
kwaséw ttuszczowych pod wzgledem stopnia ich nienasycenia, potozenia
podwdjnego wiazania jak tez izomerii geometrycznej. Te wymienione cechy
decyduja o opOznieniu przejscia formy B’ do formy B, co ma istotne znaczenie
w przypadku ttuszczéw cukierniczych.

Celem pracy byty badania zmian wskaznikdw fizykochemicznych zachodza-
cych w tzw. tluszczach cukierniczych, otrzymywanych w procesie czesciowego
uwodornienia niskoerukowego oleju rzepakowego na katalizatorze niklowym,
a pochodzacych od réznych producentéw, w czasie diugoterminowego prze-
chowywania.

W kraju zaktady przemystu ttuszczowego wytwarzaja ttuszcze przeznaczone
do celéw cukierniczych o zréznicowanych wiasciwosciach reologicznych, chociaz
wystepuja one pod wspllna nazwa — ,,ttuszcze cukiernicze”. Znaczaca grupa tych
tluszczO6w oparta jest na niskoerukowym oleju rzepakowym jako surowcu
wyjsciowym. Zmiane konsystencji z cieklej na stata uzyskuje sie w procesie
modyfikacji na drodze czgsciowego uwodornienia. Producenci daza do ustana-
wiania jak najdiuzszych terminéw trwatosci wytwarzanych tluszczéw cukier-
niczych, jednak przy ich ustalaniu powinni zdawaé¢ sobie sprawe ze zmian
fizykochemicznych zachodzacych w czasie dtugiego przechowywania ttuszczow.
Zmiany te wiaza si¢ scisle z budowa chemiczna wytwarzanego produktu oraz
warunkami przechowywania. W niniejszej pracy wiasnie na te aspekty zwr6cono
szczegOlna uwage.

Material i metody

Materiat badawczy stanowity cztery ttuszcze wytworzone w skali przemysto-
wej, pochodzace z czterech krajowych zaktadow przemystu ttuszczowego,
oznaczone odpowiednio symbolami Tc-1, Tc-2, Tc-3, Tc-4. Tiuszcze te
charakteryzowalty si¢ konsystencja stata w temperaturze otoczenia i byty uformo-
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wane w bloki o masie 5 i 20 kg. Ttuszcze byly przechowywane w warunkach

chtodniczych w temperaturze 10£2°C bez dostepu swiatta. Czas catkowity badan

wynosit 360 dni.
Préby do badan pobierano zawsze z dwdch blokéw w odstepach trzydziesto-
dniowych. W badaniach wykonywano nastepujace oznaczenia:

o skiadu kwasow tluszczowych, metoda chromatografii gazowej wedtug
BN-80/8050-05 (chromatograf gazowy Hewlett-Packard model 5890, wyposa-
zony w detektor ptomieniowo-jonizacyjny oraz integrator HP 3396A, kolumne
kapilarna o dtugosci 60 m, fazg ciekta Sp 2330, polarna, cyjanosilikonowa),

e zawartosci fazy statej, metoda magnetycznego rezonansu jadrowego (NMR),
wedtug 1SO 8292/1991 (aparat Minispec PC-120), pomiar zawartosci fazy
statej wykonywano w zakresie temperatur od 0 do 45°C, dla kazdej analizo-
wanej probki ttuszczu, wyniki oznaczen zawartosci fazy statej stanowia srednia
arytmetyczna z czterech odczytow, réznica pomigdzy oznaczeniami wynosita
ponizej 0,2%,

e zawartosci nadtlenkéw (LOO) wedtug PN-1SO 3960,

e liczby kwasowej (LK), wedtug PN-A-86921,

e oceny sensorycznej (smakowitos¢, wyglad zewngtrzny na powierzchni i prze-
kroju bloku) wedtug PN-A-86935,

o stabilnosci oksydatywnej, wedtug metody IPMIT (aparat Rancimat 676 firmy
Methrom, temperatura 140°C, przeptyw powietrza 20 I/minutg).

Wyniki

Celem charakterystyki materiatu badawczego przeprowadzono analizy sktadu
kwasow ttuszczowych i zawartosci fazy statej. Wyniki przedstawiono w tab. 1 i 2.
Dokonana analiza badanego materiatu (KT, zawarto$¢ fazy stalej), wyraznie
wskazuje na zrdéznicowanie pod wzgledem cech fizykochemicznych produktow
wystepujacych na rynku krajowym pod nazwa ,.ttuszcze cukiernicze”. Petne zesta-
wienie wynikdw badan — liczb charakterystycznych (LOO, LK), ocen sensorycz-
nych, odpornosci oksydatywnej — zaprezentowano na odpowiednich wykresach.

Wspdlna cecha badanych tluszczéw byla zawartos¢ kwaséw grupy C18
wynoszaca okoto 90%. Odmiennos$¢ badanych ttuszczéw polegata na zréznico-
waniu tych kwaséw pod wzgledem ich zawartosci, rodzaju wiazan ,,wegiel-
wegiel”, potozenia wiazan podwojnych w tancuchu oraz usytuowania przestrzen-
nego czasteczek TAG (nasycone — stearynowy, mono- i polienowe — oleinowy,
linolowy, linolenowy (C18:0, C18:1, C18:2, C18:3) oraz izomery geometryczne
i pozycyjne). Badane ttuszcze oparte byty gtéwnie na jednym tylko rodzaju oleju
— rzepakowym — nalezato wigC przypuszczaé, ze moga Wystapi¢ zjawiska
rekrystalizacji idace w kierunku wytwarzania formy B, w czasie dtugoterminowego
przechowywania.
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Tabela 1

Charakterystyka ttuszczow cukierniczych na bazie oleju rzepakowego — Skitad
kwasow ttuszczowych (KT) — The characteristic of confectionery fats based on the

low erucic rapeseed oil — fatty acid content (FA)

KT —FA Tc-1 Tc-2 Tc-3 Tc-4
14:0 0,1 0,2 0,1 0,6
16:0* 8,6 7,5 6,4 7,0
16:1 0,1 0,5 0,3 0,1
17:0 0,1 0,1 0,1 0,1
18:0 15,9 10,0 8,2 4.4
18:1c 28,1 24,7 38,2 40,4
18:1tY 23,4 34,2 14,9 17,6
18:2cc 6,6 7,1 59 14,0
18:2 tc/ct 7,7 1,6 12,4 1,2
18:2 tc/ct 4,9 7,0 58 4,1
18:3 ccc 0,3 1,0 0,7 51
18:3iz0 0,5 1,7 1,6 0,6
20:0 1,2 1,2 1,0 0,6
20:1 0,5 0,4 1,1 1,8
22:0 11 1,0 1,8 0,3
22:1 0,8 1,7 1,3 15
24:0 0,1 0,1 0,2 0,2

* Znaczna zawartos¢ kwasu palmitynowego wskazuje na domieszke innych olejéw do oleju rzepa-

kowego (np. palmowego)

Tabela 2

Charakterystyka zawartosci fazy statej w wybranych ttuszczach cukierniczych

Characteristic of the solid phase content selected in confectionery fats

Symbol Zawartos¢ fazy statej w temperaturach — Solid phase content in temperature [%)]
Symbol | 900¢ 20°C 25°C 30°C 35°C 40°C 45°C
Tc-1 73,6 54,9 38,9 215 6,7 0,9 0,3
Tc-2 73,2 50,2 32,8 15,4 48 0,8 0,2
Tc-3 65,6 37,0 28,1 14,8 31 0,6 0,1
Tc-4 36,2 19,8 11,3 4,2 1,2 0,2 0,0
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Rys. 1. Zmiany liczby kwasowej (LK) w czasie przechowywania — Changes of acid value (AV)
during storage
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Rys. 2. Zmiany zawartosci nadtlenkéw (LOO) w czasie przechowywania — Changes of peroxide
content (LOO) during storage
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Rys. 3. Ocena sensoryczna w czasie przechowywania — Sensory test during storage

Analizujac jednak sktad kwaséw ttuszczowych (tab. 1) wyraznie widaé, ze

wystepowata domieszka olejow zawierajacych kas palmitynowy — C16:0, ponie-

waz jego zawarto$¢ wynosita odpowiednio w poszczeg6lnych ttuszczach od 6,4 do

8,6%. Nalezy przypuszczaé, ze byta to domieszka oleju palmowego — w tym

przypadku korzystna ze wzgledu na krystalizacje ttuszczu w kierunku wytwarzania

form pB’. Trudno jednoznacznie odpowiedzie¢, czy byto to dziatanie zamierzone

czy tez przypadkowe. Heterogeniczno$¢ KT pod wzgledem stopnia nasycenia,

dtugosci tancuchéw KT decyduje o koncowej formie krystalizacji

r

i opoznia,

niekorzystne w tym przypadku, przejscie do najbardziej stabilnej formy (3. Badane

ttuszcze cukiernicze oparte na niskoerukowym oleju rzepakowym przechowywane

w warunkach chtodniczych, wykazywaty nieznaczne zmiany cech jakosciowych

w ciagu pierwszych szesciu miesiecy. Stabilnos¢ oksydatywna byta wysoka i

wynosita odpowiednio dla ttuszczéw: Tc-1 — 8,6 h, Tc-2 — 7,25 h, Tc-3 —

6,77 h, Tc-4 — 5,20 h. W przypadku omawianych ttuszczéw po szesciu miesiacach

zaobserwowano wystepowanie pierwszych biatych ,wykwitow”, sugerujacych
powstawanie formy B. W drugim okresie badan obserwowano wzrost wskaznikow
fizykochemicznych, $wiadczacych o zachodzacych zmianach oksydacyjnych,

zmiany sensoryczne i krystalizacyjne. Wyrazne zmiany sensoryczne (smakowitos¢,

wyglad powierzchni i na przekroju bloku) mialy miejsce po osmiu miesiacach

przechowywania. Po dwunastu miesiacach badan zmiany te byty juz znaczne.
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Badane ttuszcze, oparte na oleju rzepakowym, uwodornionym w réznym stopniu
zaleznie od zaktadu produkcyjnego, wykazywaly zréznicowane zmiany wskaz-
nikdw w czasie dtugoterminowego przechowywania.

Whioski

1. Zmiany wskaznikow fizykochemicznych, sensorycznych w czasie dwunasto-
miesigcznego przechowywania ttuszczéw cukierniczych koreluja ze struktura
chemiczna triacylogliceroli (TAG), a bezposrednio z budowa kwasow
tluszczowych, wytworzona w procesie ich uwodornienia (KT nasycone, mono-
i polienowe, izomery geometryczne i pozycyjne).

2. Badane tluszcze cukiernicze, oparte gtéwnie na niskoerukowym oleju rzepa-
kowym (z domieszka olejow zawierajacych kwas palmitynowy, przypusz-
czalnie palmowych), przechowywane w warunkach chtodniczych, wykazywaty
nieznaczne zmiany cech jakosciowych w ciagu pierwszych szesciu miesiecy.
W drugim okresie badan obserwowano wzrost wskaznikéw fizyko-
chemicznych, $wiadczacych o zachodzacych zmianach oksydacyjnych, oraz
zmiany sensoryczne i krystalizacyjne. Wyrazne zmiany sensoryczne (smako-
witos¢, wyglad powierzchni i na przekroju bloku) miaty miejsce po osmiu
miesiacach przechowywania. Po dwunastu miesiacach badan zmiany byly juz
znaczne.

3. Thuszcze cukiernicze oparte na oleju rzepakowym wykazuja wysoka stabilnos¢
w czasie przechowywania, jednak ze wzgledu na budowe chemiczng ich wada
jest tendencja do krystalizacji w formach B i tworzenie duzych krysztatdw.
Dlatego wskazany jest dodatek innych ttuszczéw, np. palmowych (zawie-
rajacych KT C16) w celu zwickszenia heterogenicznosci KT i w efekcie
uzyskania stabilnej formy B’, pozadanej w ttuszczach cukierniczych.
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