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Określono zawartość tłuszczu oraz skład kwasów tłuszczowych w 114 produk­
tach cukierniczych, pochodzących od 40 producentów i zakupionych na rynku 
warszawskim w latach 1997-1999. Stwierdzono dużą zmienność zawartości 
tłuszczu w badanych produktach (od 6,6 do 40,0%) oraz wszystkich grup kwasów 
tłuszczowych.

WSTĘP

R o la  tłuszczów  w żywieniu człow ieka stanow i obecnie je d en  z najważniejszych i n a j­
szerzej badanych  o raz dyskutow anych problem ów  w nauce o żywieniu. Z godn ie  
z ogólną, pow szechnie akcep tow aną zasadą praw idłow ego żywienia, średn ie  spożycie 
tłuszczów  w populacji pow inno dostarczać nie więcej niż 25-30%  ogółu energ ii w 
dziennej racji pokarm ow ej, w tym nasycone kwasy tłuszczow e pow inny dostarczać nie 
więcej niż 10%. N iezbędne nienasycone kwasy tłuszczow e (N N K T ) pow inny zapew niać 
4 -1 0 %  ogółu energii dziennej racji pokarm ow ej. Spożywany w diecie cho lestero l nie 
pow inien p rzekraczać 300 m g/dzień [10, 21, 38, 39]. Nowym elem en tem  w ocenie 
żywieniowej tłuszczów są izom ery trans n ienasyconych kwasów tłuszczowych. N ieko ­
rzystne oddziaływ anie fizjologiczne tych kwasów na organizm  spow odow ało, że zaw ar­
tość izom erów  trans w tłuszczach o raz w p roduk tach , w których one w ystępują (np. 
w m argarynach  czy w yrobach ciastkarskich), je s t system atycznie śledzona, a wytwórcy 
dążą do  ogran iczen ia ich zaw artości poprzez odpow iednie korek ty  składu surow cow ego 
i procesów  technologicznych. T ren d  ten  obserw uje się w osta tn ich  la tach w wielu 
krajach  [1, 10, 20-25, 31-34]. T akże w Polsce zw iększonem u spożyciu tłuszczów roś­
linnych tow arzyszą b ad an ia  zaw artości w nich izom erów  trans o raz pozytywne zm iany 
w k ierunku  popraw y jakości tłuszczów jadalnych [3, 5 -8 , 14, 16, 28].

W  Insty tuc ie Żywności i Ż yw ienia od  kilku lat p row adzi się b ad a n ia  sk ładu  kwasów 
tłuszczowych różnych p ro d u k tó w  spożywczych. D an e  te  stanow ią bazę źród łow ą za ­
w artości g rup  kwasów tłuszczowych w produk tach , będących podstaw ow ym  sk ładn i­
k iem  spożyw anej racji pokarm ow ej w Polsce [6 , 7, 14, 16-18]. W stępne  wyniki badań
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w 1997 r. wykazały, że w yjątkowo dużą zm iennością wszystkich grup  kwasów tłuszczo­
wych, w tym  szczególnie izom erów  trans, charakteryzow ały  się tłuszcze stosow ane 
w produkcji różnorodnych  wyrobów cukierniczych [13]. P oniew aż spożycie słodyczy 
sta je  się istotnym  prob lem em  żywieniowym w naszym kraju , zwłaszcza w śród dzieci 
i m łodzieży, a na rynku spotyka się w yjątkowo duży aso rtym ent tych wyrobów, ko ­
nieczna je s t dok ładna  ocena żywieniowa ich jakości.

W  poprzedn iej publikacji [19] przedstaw iono  zaw artość tłuszczu i skład kwasów 
tłuszczowych w czekoladach  i w yrobach czekoladow ych. C elem  niniejszej pracy było 
określen ie  ilości i jakości tłuszczu w innych p ro d u k tach  cukierniczych dostępnych  ak ­
tu a ln ie  na rynku.

M ATERIAŁ I METODYKA

M a t e r i a ł  d o  b a d a ń

Materiał do badań stanowiły produkty cukiernicze pochodzące od 40 producentów, zakupione 
na rynku warszawskim w latach 1997-1999. Łącznie przeanalizowano 114 produktów.

O z n a c z a n i e  z a w a r t o ś c i  t ł u s z c z u  o g ó ł e m
Zawartość tłuszczu ogółem w produktach cukierniczych oznaczano zgodnie z normą PN- 

71/A-88021 -  Wyroby cukiernicze trwałe. Oznaczanie zawartości tłuszczu.

M e t o d y k a  o z n a c z a n i a  k w a s ó w  t ł u s z c z o w y c h

A p a r a t u r a

Analizę składu kwasów tłuszczowych (jakościową i ilościową) wykonano metodą chromato­
grafii gazowej stosując chromatograf gazowy firmy Hewlett-Packard, wyposażony w dozownik 
typu split/splitless, połączony z urządzeniem do elektronicznej regulacji ciśnienia (EPC) oraz w 
detektor MSD (Mass Specific Detector) mod. HP 6890 o zakresie mas 1-800 amu.

Warunki pracy detektora MSD: potencjał jonizacji 60 EV; napięcie powielacza 1800 V; praca 
detektora w trybie TIC (rejestracja całkowitego prądu jonowego) w zakresie mas 1-400 
amu/skan.

System przetwarzania danych: CHEMSTATION HP.
Kolumna (producent CHROMPACK/ANACHEM): długość 100 m, śr. wewn. 0,25 mm, grub, 

filmu fazy ciekłej 0,20 ц т ,  faza stacjonarna CPSil88.

W a r u n k i  a n a l i z y

Estry metylowe kwasów tłuszczowych przygotowywano wg PN-ISO 5509.
Próbkę przygotowanych estrów metylowych w ilości 1 ц1 wprowadzano na kolumnę przy 

pomocy autosamplera.
-  gaz nośny: hel, przepływ stały 20 cm/sek.,
-  temperatura dozownika 250°C,
-  temperatura GC/MS interface -  250°C,
-  split: 1:100,
-  temperatura pieca -  programowana, przy czym zastosowano program temperaturowy 

odpowiedni do długości łańcucha analizowanych kwasów tłuszczowych.
Metoda FAME 2, dla próbek zawierających estry metylowe kwasów tłuszczowych od C8:
-  temperatura początkowa 175°C przez 40 min.
-  przyrost temperatury od 175°C do 220°C w tempie 5°C/min.
-  temperatura końcowa 220°C przez 15 min.
Całkowity czas analizy 64 min.
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Wyniki oznaczeń byty rejestrowane przy pomocy komputerowego integratora firmy Hewlett- 
Packard (HP Chem-Station). Urządzenie to w sposób automatycznie zaprogramowany kontro­
luje pracę chromatografu gazowego i spektrometru mas.

Interpretację jakościową chromatogramów przeprowadzono porównując czasy retencji 
poszczególnych estrów metylowych kwasów tłuszczowych badanej próbki z czasami retencji 
wzorcowych estrów firmy Sigma oraz ich spektra mas. Analizę próbki badanej i standardu 
wykonywano w analogicznych warunkach, w krótkim odstępie czasu.

Jako wynik ilościowy przyjmowano średnią z dwóch oznaczeń równoległych.

WYNIKI I ICH OMÓW IENIE

Z aw arto ść  tłuszczu w badanych  p roduk tach  cukierniczych o raz udział w nim  grup 
kwasów tłuszczowych, p o d an o  w tabeli I. N a rycinach 1 i 2 przedstaw iono  pełny  ro z ­
dział chrom atograficzny  estrów  metylowych kwasów tłuszczowych uzyskany p rzyk łado­
w o z tłuszczu w yekstrahow anego  z dwóch produk tów  (M arkizy truskaw kow e i W afle 
o rzechow e) o  zróżnicow anej zaw artości izom erów  trans (odpow iednio  0,0 i 41,6% ).

Z aw arto ść  tłuszczu w w yrobach cukierniczych w ahała się w szerokich granicach: od 
6,6 (ciastka kokosow e) do 40,0%  (wafle w czekoladzie). Z różnicow anie to  wynika 
z ilości tłuszczu dodaw anego w procesie  p rodukcji tych wyrobów. N a skład kwasów 
tłuszczowych rzu tu je  na tom iast pochodzenie i jakość dodaw anego  tłuszczu (tłuszcz 
cukierniczy, m leczny itp.).

W  badanych  tłuszczach zaw artość nasyconych kwasów tłuszczowych w ahała się od 
13,8 (and ru ty  orzechow e) do  91,5%  (ciastka kokosow e). W ysoki udział nasyconych 
kwasów tłuszczowych w p roduk tach  cukierniczych w iąże się z dużym  udziałem  w nich 
tłuszczu kokosow ego lub m lecznego, k tó re  są bogatym  źródłem  tych kwasów.

U dział kwasów m onoenow ych w tłuszczu w yekstrahow anym  z badanych p roduk tów  
w ahał się w granicach od 7,3 (ciastka kokosow e) do 83,2%  (and ru ty  orzechow e). U dział 
kwasów polienow ych wynosił od  0,7 (wafle z nadzien iem  kakaow ym ) do 40,4%  (ciasto  
duńsk ie). T rzeba je d n ak  podkreślić, że kwasy nienasycone występowały zarów no w fo r­
m ach cis, jak  i trans. T e  o sta tn ie , w św ietle aktualnych bad ań  uw aża się za n iekorzystne 
żywieniowo. Szczególnie dużo  izom erów  trans w ystępowało w tłuszczu w yekstrahow a­
nym z and ru tów  orzechow ych (57,1% ), wafli kokosowych (52,3% ), wafli orzechow ych 
(50,7), wafli kakaow ych w polew ie czekoladow ej (49,6% ) i m arkizów  (45,5% ). Je st to  
wynikiem  dod atk u  do  tych p roduk tów  tłuszczów cukierniczych, bogatych w te  izom ery. 
T rzeba  je d n ak  podkreślić, że w niektórych badanych w yrobach cukierniczych nie stw ier­
dzano  obecności izom erów  trans lub stw ierdzano tylko ich ślady (np. w tłuszczu wyek­
strahow anym  z wafli kawowych, herbatn ików  z nadzien iem  czekoladow ym , krakersów  
sezam ow ych czy ciastek  kokosowych).

PODSUMOWANIE

W yniki b ad ań  nad  zaw artością tłuszczu i sk ładem  kwasów tłuszczowych w p ro d u k ­
tach  cukierniczych, dostępnych  ak tualn ie na rynku w skazują, że p roduk ty  te , m im o 
dużego  zróżnicow ania, stanow ią bogate źród ło  tłuszczu i w w ielu przypadkach rów nież 
nasyconych kwasów tłuszczowych. N iek tó re  wyroby cukiernicze zaw ierają także s to su n ­
kowo dużo  izom erów  trans n ienasyconych kwasów tłuszczowych, których ro la fizjolo­
giczna budzi w osta tn ich  la tach  w iele kontrow ersji. P odobne tendenc je  stw ierdzaliśm y 
pop rzedn io  przy analizow aniu  tłuszczu w yekstrahow anego z czekolad  i w yrobów  cze-
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koladowych. W  św ietle zaleceń  żywieniowych dotyczących zm niejszenia ilości tłuszczów, 
zwłaszcza zwierzęcych, kwasów nasyconych i izom erów  trans w naszej diecie, prob lem  
pow szechnego, często do przesady wysokiego spożycia wyrobów cukierniczych, budzi 
uzasadn ione obawy. T rzeb a  je d n ak  podkreślić, że zaw artość tłuszczu i jego  skład jest 
tylko jednym  z kryteriów  oceny żywieniowej p roduk tów  cukierniczych.

M . D a n i e w s k i ,  E.  M i e l n i c z u k ,  B.  J a c ó r z y ń s k i ,  M.  P a w l i c k a ,  J.  B a l a s ,  
A.  F i l i p e k ,  M.  G ó r n i c k a

FATTY ACIDS IN CONFECTIONERY PRODUCTS 

Summary

The content of fat and fatty acids in 144 different confectionery products purchased on the 
market in Warsaw region during 1997-1999 have been investigated. In examined confectionery 
products considerable variability of both fat and fatty acids content have been found. The content 
of fat varied from 6.6% (coconut cookies) up to 40% (chocolate wafers). Saturated fatty acids 
were present in both cis and trans form. Especially trans fatty acids reach (above 50%) were 
fats extracted from nut wafers, coconuts wafers.
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