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Okres$lono zawarto$¢ ttuszczu oraz sktad kwasow ttuszczowych w 114 produk-
tach cukierniczych, pochodzacych od 40 producentéw i zakupionych na rynku
warszawskim w latach 1997-1999. Stwierdzono duzg zmiennos$¢ zawartosci
thuszczu w badanych produktach (od 6,6 do 40,0%) oraz wszystkich grup kwaséw
thuszczowych.

WSTEP

Rola ttuszczdw w zywieniu cztowieka stanowi obecnie jeden z najwazniejszych i naj-
szerzej badanych oraz dyskutowanych probleméw w nauce o zywieniu. Zgodnie
z 0g6lng, powszechnie akceptowang zasada prawidtowego zywienia, $rednie spozycie
thuszcz6w w populacji powinno dostarcza¢ nie wiecej niz 25-30% ogd6tu energii w
dziennej racji pokarmowej, w tym nasycone kwasy ttuszczowe powinny dostarczac nie
wiecej niz 10%. Niezbedne nienasycone kwasy ttuszczowe (NNKT) powinny zapewniaé
4-10% ogo6tu energii dziennej racji pokarmowej. Spozywany w diecie cholesterol nie
powinien przekracza¢ 300 mg/dzien [10, 21, 38, 39]. Nowym elementem w ocenie
zywieniowej ttuszczow sg izomery trans nienasyconych kwasow ttuszczowych. Nieko-
rzystne oddziatywanie fizjologiczne tych kwaséw na organizm spowodowato, ze zawar-
to$¢ izomerdw trans w ttuszczach oraz w produktach, w ktérych one wystepujg (np.
w margarynach czy wyrobach ciastkarskich), jest systematycznie $ledzona, a wytworcy
dazg do ograniczenia ich zawarto$ci poprzez odpowiednie korekty sktadu surowcowego
i procesOw technologicznych. Trend ten obserwuje sie w ostatnich latach w wielu
krajach [1, 10, 20-25, 31-34]. Takze w Polsce zwiekszonemu spozyciu ttuszczow ros-
linnych towarzyszg badania zawarto$ci w nich izomerédw trans oraz pozytywne zmiany
w kierunku poprawy jakosci ttuszczéw jadalnych [3, 5-8, 14, 16, 28].

W Instytucie Zywnos$ci i Zywienia od kilku lat prowadzi sie badania sktadu kwasow
ttuszczowych roéznych produktéw spozywczych. Dane te stanowig baze zrédtowgq za-
wartosci grup kwaséw ttuszczowych w produktach, bedgcych podstawowym skiadni-
kiem spozywanej racji pokarmowej w Polsce [6, 7, 14, 16-18]. Wstepne wyniki badan
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w 1997 r. wykazaty, ze wyjatkowo duza zmiennos$cig wszystkich grup kwasoéw ttuszczo-
wych, w tym szczeg6lnie izomerow trans, charakteryzowaty sie ttuszcze stosowane
w produkcji ré6znorodnych wyrobéw cukierniczych [13]. Poniewaz spozycie stodyczy
staje sie istotnym problemem zywieniowym w naszym kraju, zwitaszcza wsrod dzieci
i miodziezy, a na rynku spotyka sie wyjatkowo duzy asortyment tych wyrob6éw, ko-
nieczna jest doktadna ocena zywieniowa ich jakosci.

W poprzedniej publikacji [19] przedstawiono zawarto$¢ ttuszczu i sktad kwasow
ttuszczowych w czekoladach i wyrobach czekoladowych. Celem niniejszej pracy byto
okreslenie ilosci i jakos$ci ttuszczu w innych produktach cukierniczych dostepnych ak-
tualnie na rynku.

MATERIAL | METODYKA

Materiat do badan

Materiat do badan stanowity produkty cukiernicze pochodzace od 40 producentéw, zakupione
na rynku warszawskim w latach 1997-1999. tacznie przeanalizowano 114 produktéw.

Oznaczanie zawartos$ci ttuszczu ogoOtem

Zawarto$¢ thuszczu ogétem w produktach cukierniczych oznaczano zgodnie z normg PN-
71/A-88021 - Wyroby cukiernicze trwate. Oznaczanie zawartosci thuszczu.

Metodyka oznaczania kwasow ttuszczowych

Aparatura

Analize sktadu kwasoéw ttuszczowych (jakos$ciowa i ilosciowg) wykonano metoda chromato-
grafii gazowej stosujac chromatograf gazowy firmy Hewlett-Packard, wyposazony w dozownik
typu split/splitless, potagczony z urzadzeniem do elektronicznej regulacji cisnienia (EPC) oraz w
detektor MSD (Mass Specific Detector) mod. HP 6890 o zakresie mas 1-800 amu.

Warunki pracy detektora MSD: potencjat jonizacji 60 EV; napiecie powielacza 1800 V; praca
detektora w trybie TIC (rejestracja catkowitego pradu jonowego) w zakresie mas 1-400
amu/skan.

System przetwarzania danych: CHEMSTATION HP.

Kolumna (producent CHROMPACK/ANACHEM): dtugo$¢ 100 m, $r. wewn. 0,25 mm, grub,
filmu fazy ciektej 0,20 ut, faza stacjonarna CPSil88.

Warunki analizy

Estry metylowe kwaséw ttuszczowych przygotowywano wg PN-1SO 5509.
Probke przygotowanych estrow metylowych w ilosci 1 ul wprowadzano na kolumne przy
pomocy autosamplera.

- gaz nosny: hel, przeptyw staty 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 diugosci taricucha analizowanych kwasow ttuszczowych.

Metoda FAME 2, dla prébek zawierajacych estry metylowe kwaséw ttuszczowych od C8:

- temperatura poczatkowa 175°C przez 40 min.

- przyrost temperatury od 175°C do 220°C w tempie 5°C/min.

- temperatura koncowa 220°C przez 15 min.

Calkowity czas analizy 64 min.
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Wyniki oznaczen byty rejestrowane przy pomocy komputerowego integratora firmy Hewlett-
Packard (HP Chem-Station). Urzadzenie to w sposéb automatycznie zaprogramowany kontro-
luje prace chromatografu gazowego i spektrometru mas.

Interpretacje jakoSciowag chromatogramdéw przeprowadzono poréwnujac czasy retencji
poszczeg6lnych estrow metylowych kwasow ttuszczowych badanej prébki z czasami retencji
wzorcowych estrow firmy Sigma oraz ich spektra mas. Analize probki badanej i standardu
wykonywano w analogicznych warunkach, w krétkim odstepie czasu.

Jako wynik ilosciowy przyjmowano $rednig z dwdch oznaczen réwnolegtych.

WYNIKI | ICH OMOWIENIE

Zawarto$¢ ttuszczu w badanych produktach cukierniczych oraz udziat w nim grup
kwaséw ttuszczowych, podano w tabeli I. Na rycinach 1 i 2 przedstawiono petny roz-
dziat chromatograficzny estrow metylowych kwasow ttuszczowych uzyskany przyktado-
wo z tluszczu wyekstrahowanego z dwéch produktow (Markizy truskawkowe i Wafle
orzechowe) o zr6znicowanej zawartosci izomeréw trans (odpowiednio 0,0 i 41,6%).

Zawarto$¢ ttuszczu w wyrobach cukierniczych wahata sie w szerokich granicach: od
6,6 (ciastka kokosowe) do 40,0% (wafle w czekoladzie). Zr6znicowanie to wynika
z ilosci ttuszczu dodawanego w procesie produkcji tych wyrobow. Na skiad kwasow
ttuszczowych rzutuje natomiast pochodzenie i jako$¢ dodawanego ttuszczu (ttuszcz
cukierniczy, mleczny itp.).

W badanych ttuszczach zawarto$¢ nasyconych kwasow ttuszczowych wahata sie od
13,8 (andruty orzechowe) do 91,5% (ciastka kokosowe). Wysoki udziat nasyconych
kwasow ttuszczowych w produktach cukierniczych wigze sie z duzym udziatem w nich
ttuszczu kokosowego lub mlecznego, ktore sg bogatym zrédtem tych kwasow.

Udziat kwaséw monoenowych w ttuszczu wyekstrahowanym z badanych produktéw
wahat sie w granicach od 7,3 (ciastka kokosowe) do 83,2% (andruty orzechowe). Udziat
kwaséw polienowych wynosit od 0,7 (wafle z nadzieniem kakaowym) do 40,4% (ciasto
dunskie). Trzeba jednak podkresli¢, ze kwasy nienasycone wystepowaty zaréwno w for-
mach cis, jak itrans. Te ostatnie, w Swietle aktualnych badan uwaza sie za niekorzystne
zywieniowo. Szczego6lnie duzo izomerdw trans wystepowato w ttuszczu wyekstrahowa-
nym z andrutéw orzechowych (57,1%), wafli kokosowych (52,3%), wafli orzechowych
(50,7), wafli kakaowych w polewie czekoladowej (49,6%) i markizéw (45,5%). Jest to
wynikiem dodatku do tych produktéw ttuszczéw cukierniczych, bogatych w te izomery.
Trzeba jednak podkresli¢, ze w niektérych badanych wyrobach cukierniczych nie stwier-
dzano obecnosci izomerow trans lub stwierdzano tylko ich slady (np. w tluszczu wyek-
strahowanym z wafli kawowych, herbatnikéw z nadzieniem czekoladowym, krakersow
sezamowych czy ciastek kokosowych).

PODSUMOWANIE

Wyniki badan nad zawarto$cig tluszczu i sktadem kwaséw ttuszczowych w produk-
tach cukierniczych, dostepnych aktualnie na rynku wskazujg, ze produkty te, mimo
duzego zréznicowania, stanowig bogate Zrédto ttuszczu i w wielu przypadkach réwniez
nasyconych kwaséw ttuszczowych. Niektére wyroby cukiernicze zawierajg takze stosun-
kowo duzo izomeréw trans nienasyconych kwasow ttuszczowych, ktérych rola fizjolo-
giczna budzi w ostatnich latach wiele kontrowersji. Podobne tendencje stwierdzalismy
poprzednio przy analizowaniu ttuszczu wyekstrahowanego z czekolad i wyrobow cze-
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koladowych. W Swietle zalecern zywieniowych dotyczacych zmniejszenia ilosci thuszczow,
zwhaszcza zwierzecych, kwaséw nasyconych i izomerdw trans w naszej diecie, problem
powszechnego, czesto do przesady wysokiego spozycia wyroboéw cukierniczych, budzi
uzasadnione obawy. Trzeba jednak podkres$li¢, ze zawartos¢ ttuszczu i jego skiad jest
tylko jednym z kryteriow oceny zywieniowej produktéw cukierniczych.

M. Daniewski, E. Mielniczuk, B. Jacérzynski, M. Pawlicka, J. Balas,
A. Filipek, M. Goérnicka

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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