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Określono zawartość tłuszczu oraz skład kwasów tłuszczowych w 16 próbkach
różnych dań gotowych w proszku, zakupionych na rynku warszawskim w 2001 r.
Zawartość tłuszczu w badanych próbkach wahała się od 5,2 do 24,1%. W
tłuszczu tym dominują nasycone kwasy tłuszczowe, a w wielu przypadkach także
nienasycone kwasy tłuszczowe w konfiguracji trans, które w świetle aktualnych
danych naukowych uważa się za żywieniowo niekorzystne.

WSTĘP

W ostatnich latach w wielu krajach, także w Polsce, obserwuje się tendencje wzrostu
wykorzystania żywności przetworzonej, która przed spożyciem wymaga tylko niewielkiej
obróbki kulinarnej [1, 5, 7, 13, 17, 19–21]. Konsument coraz mniej czasu poświęca na
przygotowanie posiłków w domu w sposób tradycyjny, wykorzystując produkty zaliczane
do tzw. żywności wygodnej. Do takich należą m.in. dania gotowe w proszku, dostępne
na rynku w szerokim asortymencie.

Celem pracy było określenie zawartości tłuszczu oraz składu kwasów tłuszczowych
w wybranych daniach gotowych w proszku. Dane o wartości odżywczej różnych pro-
duktów spożywczych są gromadzone i uaktualniane w Instytucie Żywności i Żywienia
od wielu lat. Stanowią bazę źródłową zawartości składników odżywczych w produktach
spożywczych, wchodzących w skład polskiej racji pokarmowej [3, 4, 6–13].

MATERIAŁ i METODYKA

M a t e r i a ł d o b a d a ń
Materiał do badań stanowiły produkty zakupione na rynku warszawskim w 2001 r. Łącznie

przebadano 16 różnych dań gotowych w proszku, pochodzących od czterech producentów.

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 w badanych produktach oznaczano na analizatorze tłuszczu TFE 2000,

firmy LECO Co. Analizator pracuje wykorzystując metodę ekstrakcji nadkrytycznej, gdzie jako
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rozpuszczalnika używa się CO2 będącego w stanie nadkrytycznym. Funkcje analizatora są defi-
niowane i kontrolowane przez programy komputerowe, a wynik zapisywany automatycznie przez
drukarkę. Warunki oznaczania dla badanych próbek:

– czas analizy: 30 min
– naważka: ok. 1 g
– ciśnienie CO2 9000 psi
– temp. ekstrakcji 100oC

O z n a c z a n i e 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 mm, 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 mm3 wprowadzano na  kolumnę za

pomocą autosamplera.
– gaz nośny: hel, przepływ stały z szybkością 20 cm/sek.,
– temp. dozownika 250oC,
– temp. GC/MS interface – 250oC,
– split: 1:100,
– temp. pieca – programowana, przy czym zastosowano program temperaturowy odpowiedni

do długości łańcucha analizowanych kwasów tłuszczowych.
Metoda FAME 2, dla próbek zawierających estry metylowe KT od C8:
– temperatura początkowa 175oC przez 40 min.
– przyrost temperatury od 175oC do 220oC z szybkością 5oC/min.
– temperatura końcowa 220oC przez 15 min.
Całkowity czas analizy 64 min.
Wyniki oznaczeń były rejestrowane za pomocą komputerowego integratora firmy Hewlett-

Packard (HP Chem-Station). Urządzenie to w sposób automatycznie zaprogramowany kontroluje
pracę chromatografu gazowego i spektrometru mas. Interpretację jakościową chromatogramów
przeprowadzono  porównując  czasy  retencji i spektra mas  poszczególnych estrów metylowych
kwasów tłuszczowych badanej próbki z czasami retencji  i  spektrami mas wzorcowych estrów
firmy Sigma. Analizę próbki badanej i standardu wykonywano w analogicznych warunkach
w krótkim odstępie czasu. Jako wynik ilościowy przyjmowano średnią z dwóch oznaczeń równo-
ległych.

WYNIKI I ICH OMÓWIENIE

Zawartość tłuszczu oraz skład kwasów tłuszczowych badanych dań gotowych
w proszku zestawiono w tabeli I. Zawartość tłuszczu wahała się od 5,2% (makaron
z sosem bolońskim) do 24,1% (danie tajskie). Zróżnicowanie ilości tłuszczu w produk-
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Tabela I.
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Tabela I cd.
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cie zależy od składu recepturowego, stosowanego przez producenta oraz udziału
w potrawie składników dodawanych, bogatych w tłuszcz.

Kwasy tłuszczowe nasycone dominowały w większości produktów – największy ich
udział w tłuszczu stwierdzono w makaronie z sosem pieczarkowym /producent 2/ (63,4
g/100 g tłuszczu) oraz w makaronach z grzybami i warzywami /producent 3/ – po
52,3 g/100 g tłuszczu. Zawartość kwasów monoenowych wahała się wprawdzie w gra-
nicach od 37,3 do 66,6 g/100 g tłuszczu, jednak w wielu produktach kwasy te występo-
wały w formie izomerów trans, uważanych za niekorzystne żywieniowo. Niektóre dania
gotowe w proszku (np. opycha słodko-kwaśna, makaron z sosem gulaszowym, makaron
z sosem grzybowym, puree ziemniaczane z szynką) zawierały ponad 20 g izomerów
trans/100 g tłuszczu. Kwasy polienowe występowały w niewielkich ilościach (poniżej 10
g/100 g tłuszczu), w dwóch przypadkach (makaron z grzybami, makaron z warzywami
– producent 3) nie stwierdzono w ogóle ich obecności.

Zawartość tłuszczu i skład kwasów tłuszczowych w daniach gotowych w proszku ma
znaczenie głównie informacyjne. Produkty te  spożywamy bowiem przygotowane  nie
tylko w sposób podany na opakowaniu, ale także często według własnego pomysłu.
Stąd ilość tłuszczu i jego skład jakościowy w gotowych posiłkach będzie różny.

PODSUMOWANIE

Zawartość tłuszczu w badanych, rynkowych daniach gotowych w proszku wahała się
od 5,2 do 24,1%. W tłuszczu tym dominowały kwasy nasycone, a kwasy monoenowe
występowały w wielu produktach w formie izomerów trans, uznanych za niekorzystne
żywieniowo. Dania te spożywamy jednak często w postaci odpowiednio przygotowanej,
stąd ilość spożywanego tłuszczu i kwasów tłuszczowych może różnić się od produktu
wyjściowego.

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

FAT AND FATTY ACIDS CONTENT IN SELECTED POWDERED READY TO EAT
DISHES

Summary

Fat content as well as fatty acids composition in 16 powdered ready to eat dishes from the
market in Warsaw area in the year of 2001 has been analysed. We have found, that fat content
in these products was from 5.2 to 24.1%. Saturated fatty acids were dominant in the fat derived
of these products and also trans isomers unsaturated fatty acids, know from recent finding as
having negative nutritional effect.
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