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Okreslono sklad kwasow tluszczowych w margarynach wystepujqgcych na rynku
w latach 1996-2000. Przebadano 56 probek margaryn niskottuszczowych, 40
margaryn petnottuszczowych miekkich oraz 78 probek margaryn twardych, po-
chodzqcych od kilkunastu réznych producentow. Stwierdzono bardzo duzy rozrzut
zawartosci poszczegolnych grup kwasow tluszczowych: nasyconych, monoeno-
wych, polienowych i izomeréw trans w badanym materiale. Zdecydowang prze-
wagq ,,pozytywnych” kwasow tuszczowych nienasyconych nad nasyconymi oraz
znikomy udziat izomerow trans wykazywaly margaryny niskotluszczowe miekkie.

WSTEP

W ostatnich latach w Polsce nastapity silne zmiany w strukturze spozycia thuszczow.
Obserwuje si¢ dynamiczny wzrost produkcji i spozycia ttuszczow roSlinnych, przy jedno-
czesnym spadku spozycia ttuszczéw zwierzecych, zwlaszcza masta [m.in. 5, 6, 25, 33].
Na rynku spotyka si¢ szeroki asortyment thuszczéw jadalnych, brak jest jednak czesto
oceny ich jakoSci zywieniowej. Pojawiajace si¢ w popularnej prasie poglady o wartoSci
odzywczej oraz reklama réznorodnych thuszczéw bywaja czesto sprzeczne, w rezultacie
czego wielu konsumentéw czuje si¢ zagubionych w tych informacjach. Sytuacja ta nie
jest wylaczna specyfika Polski, ale ma charakter globalny [7, 9]. Ostatnie doniesienia
wskazuja jednak, ze zwigkszonemu spozyciu ttuszczOw roSlinnych towarzysza pozytywne
zmiany w kierunku poprawy ich jakoSci. Podnosi sie¢ warto$¢ biologiczno-zywieniowa
margaryn, przy jednoczesnym obnizeniu ich kalorycznosci, obniza zawarto$¢ thuszczu
z 70-75% do 40-50%, ,reguluje” sktad kwaséw thuszczowych, modyfikuje procesy
technologiczne itp [7, 11, 22, 25, 31]. Trend ten obserwuje si¢ juz od lat w wielu krajach
[15, 17, 27, 32].

W Instytucie Zywnosci i Zywienia od wielu lat prowadzi si¢ badania nad iloscia
tlhuszczu i sktadem kwaséw tluszczowych w réznych produktach spozywczych, w tym w
tluszczach roslinnych. Dane te stanowia baze Zzrodtowa zawartosci kwasow ttuszczowych
w zywnoSci, stanowigcej gléwne Zrodio thuszczu w naszej diecie i pozwalaja oszacowaé
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sposdb zywienia réznych grup ludnosci w Polsce [m.in. 6, 8, 11, 12]. Celem niniejszej
publikacji jest zestawienie wynikéw analiz sktadu kwaséw ttuszczowych w margarynach
dostepnych na rynku w latach 1996-2000. Wyniki stanowig fragment pracy prowadzo-
nej w Instytucie nad jakoScia tlhuszczow spozywczych.

MATERIAL i METODYKA

Materiat do badan

Materiat do badan stanowity margaryny niskotluszczowe migkkie (kubkowe), petnotluszczowe
mickkie (kubkowe) i pelnottuszczowe twarde (kostkowe), dostepne na rynku w latach
1996-2000. Prébki do analiz starano si¢ pobiera¢ w ten sposob, zeby przeanalizowaé gtéwnie
margaryny pojawiajace si¢ na rynku po raz pierwszy. Lacznie przebadano 56 probek margaryn
niskottuszczowych, 40 margaryn petnottuszczowych migkkich oraz 78 probek margaryn twardych.
Probki pochodzily od kilkunastu réznych producentéw.

Metodyka oznaczania kwaséw ttuszczowych

Aparatura

Analize skfadu kwaséw tluszczowych (jakoSciowa i iloSciowa) wykonano metoda chromato-
grafii gazowej stosujac chromatograf gazowy firmy Hewlett-Packard, wyposazony w dozownik
typu split/splitless, potaczony z urzadzeniem do elektronicznej regulacji ci$nienia (EPC) oraz
w detektor MSD (Mass Specific Detector) mod.HP 6890 o zakresie mas 1-800 amu.

Warunki pracy detektora MSD: potencjal 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): dtugos$¢ 100 m, $r. wewn. 0,25 mm, grub.
filmu fazy ciektej 0,20 pm, faza stacjonarna CPSil88.

Warunki analizy

Estry metylowe kwasow tluszczowych przygotowywano wg PN-ISO 5509. Prébke przygotowa-
nych estrow metylowych w iloSci 1 mm” wprowadzano na kolumne przy pomocy autosamplera.

— gaz nosny: hel, przeplyw staly z szybkoScia 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 dhugosci tancucha analizowanych kwasow tluszczowych.

Metoda FAME 2, dla probek zawierajacych estry metylowe KT od C8:
— temperatura poczatkowa 175°C przez 40 min.

— przyrost temperatury od 175°C do 220°C z szybkoscia 5°C/min.

— temperatura koficowa 220°C przez 15 min.

Catkowity czas analizy 64 min.

Wyniki oznaczen byly 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 jakoSciowa chromatograméw przeprowadzono poréwnujac czasy retencji i spek-
tra mas poszczegllnych estrow metylowych kwaséw ttuszczowych badanej probki z czasami
retencji i spektrami mas wzorcowych estréw firmy Sigma. Analize probki badanej i standardu
wykonywano w analogicznych warunkach w krétkim odstgpie czasu.

Jako wynik iloSciowy przyjmowano §rednia z dwoch oznaczen rownoleglych.
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WYNIKI I DYSKUSJA

W tabelach I-1II zestawiono zawarto$¢ roznych grup kwaséw thuszczowych w trzech
grupach margaryn, analizowanych w latach 1996-2000. Autorzy zdaja sobie sprawe, ze
wycigganie wartosci Srednich przy tak duzych rozrzutach zawartoSci poszczegdlnych
grup kwasow ttuszczowych moze budzi¢ wiele watpliwosci, jednak przy stosunkowo
duzej liczbie probek ufatwia interpretacje wynikow.

Margaryny niskotluszczowe miekkie (kubkowe) (tabela I) o zawartosci thuszczu
45-60%, stanowily grupe margaryn o rosnacym udziale na rynku. Charakteryzowaly si¢
zdecydowang przewaga nienasyconych kwaséw thuszczowych nad nasyconymi. Wsrdd
kwaséw nienasyconych duzy udziat stanowily kwasy polienowe. W tej grupie margaryn
producenci dazyli do znacznego ograniczenia wystepowania izomeréw frans, uznawanych
za Zywieniowo niekorzystne, poprzez zastapienie w ich skladzie olejow utwardzanych na
drodze uwodornienia — thuszczami przeestryfikowanymi. W wielu przypadkach w marga-
rynach niskottuszczowych nie stwierdza si¢ izomerdw trans lub stwierdza tylko ich §lady.
Pociaga to jednak za soba nieco wyzszy udziat w takich margarynach kwasoéw nasyconych.

Margaryny pelnotluszczowe miekkie (kubkowe) (tabela II) o zawartosci tluszczu
70-80 g/100 g produktu, zawieraly takze duzo kwaséw niensyconych. W pordwnaniu
z niskottuszczowymi odznaczaly si¢ nieco wyzsza zawartoScia kwaséw monoenowych,
a nizszg — polienowych. Zawieraly takze z reguly wyzsze iloSci izomerdw trans, choé
coraz czeSciej wystepowaly na rynku produkty o minimalnej zawartoSci tych izomeréw.

Margaryny pelnotluszczowe twarde (kostkowe) (tabela III) W margarynach tych
stwierdza si¢ najwyzsze zréznicowanie zawartoSci poszczegdlnych grup kwaséw tluszczo-
wych. Margaryny twarde cechuje z reguly wyzsza zawarto$¢ nasyconych kwaséw tluszczo-
wych oraz niska zawarto$§¢ kwaséw nienasyconych polienowych, a takze duze iloSci izo-
merdw trans, dochodzace nawet do 56 g/100 g thuszczu. Chociaz wickszoS¢ margaryn
twardych odznacza si¢ wysoka zawartoS$cia izomerdw trans, to jednak trzeba podkreSlic, ze
trafiajq si¢ wérdd nich margaryny, w ktorych byly tylko §lady tych izomeréw. Oznacza to,
Ze przy istniejacych technologiach i liniach produkeyjnych w Polsce, wytworzenie thuszczéw
spozywczych o minimalnej zawartosci izomeréw trans jest mozliwe. Margaryny twarde
przeznaczone sa do domowego uzytku, gléwnie do duszenia, pieczenia czy smazenia.
Nieporozumieniem jest natomiast reklama tych margaryn do smarowania pieczywa.

PODSUMOWANIE

Margaryny sa z jednej strony waznym Zrodtem niezbednych w zywieniu kwasow
nienasyconych, zwtaszcza polienowych, z drugiej — niekorzystnych zywieniowo izomeréw
trans. Ciagle zmiany jakoSci margaryn i ich nowe asortymenty wprowadzane na rynek
w ostatnich latach wymagaja stalej kontroli analitycznej tych ttuszczéw. Stad wynika
potrzeba statej aktualizacji wartosci Zywieniowej margaryn spozywanych w naszym kraju.
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Summary

Fatty acids content in margarines from Polish market in the years 19962000 was investigated.
samples of low fat, 40 normal fat and 78 stick were examined derived from different

producers. Considerable differences in amount of particular groups of fatty acids were observed
during investigation period i.e. saturated, monounsaturated, polyunsaturated and trans isomers

in

the same type of margarines. The low fat soft type of margarines showed the most desirable

from nutritional point of view fatty acids content — such as low level of saturated acids as well

as

w
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absence of trans isomers
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