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Zbadano jakosé tluszczow piekarskich dostepnych na rynku krajowym. Ozna-
czone wielkosci okreslajqce swiezos¢ badanych tluszczow i ich przydatnosé do
spozycia (LK, LOO, LA, Totox) dla wszystkich badanych probek byly niskie
i swiadczyly o dobrej jakosci badanego materiatu. Badane tluszcze stanowily
bardzo réznorodny material badawczy pod wzgledem skladu kwasowego,
a zwlaszcza zawartosci izomerow trans i nasyconych kwasow tluszczowych.
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WSTEP

Thuszcze piekarskie znajduja szerokie zastosowanie w produkcji wyrobow ciastkarskich,
stanowia réwniez dodatek do réznego rodzaju pieczywa.

Majac na uwadze rosnace oczekiwania nabywcow, co do jakosci zdrowotnej produktéw
oraz stosunkowo wysoki poziom spozycia wyrobow ciastkarskich i cukierniczych (wyroby
ciastkarskie i cukiernicze 0,88, pieczywo 6,33 kg/osob¢/miesiac) [4] celowe wydaje si¢
zwrdcenie uwagi na jakos¢ thuszczéw stosowanych do ich produkcji. Thuszcz wplywa m.in.
na teksture, walory sensoryczne czy trwalo$¢ wyrobow ciastkarskich. Dodatek thuszczu do
tego typu produktow czestokro¢ stanowi powyzej 25% skladu recepturowego. Rodzaj
i ilo$¢ thuszczu ma istotny wplyw nie tylko na wlasciwosci fizyczne i sensoryczne produk-
tow wysokotluszczowych, ale takze na wlasciwos$ci zdrowotne. Thuszcze i produkty wytwo-
rzone z ich udzialem moga stanowic¢ istotne zrédlo nasyconych kwasow thuszczowych
i izomerdéw trans kwasow tluszczowych (TFA). Sa one postrzegane jako niepozadane
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w diecie ze wzgledu na fakt zwigkszania przez nie ryzyka powstawania chorob serca,
a szczegoblnie choroby wiencowej [6]. Ponadto TFA moga przeszkadza¢ w metabolizmie
innych istotnych kwaséw tluszczowych (NNKT) [22].

Celem pracy byla charakterystyka i porownanie jakosci thuszczéw przeznaczonych do
pieczenia pochodzacych zaréwno z krajowych wytworni jak i importowanych. Jako$¢ thusz-
cz6w okreslono na podstawie wyznaczonych liczb tluszczowych, sktadu kwasow ttuszczo-
wych i parametréw fizycznych oraz dokonania oceny sensorycznej thuszczow.

MATERIALY IMETODY

Materiat badawczy stanowito dwanascie 100% ttluszezow roslinnych i smalec (T-1). Byly to tluszcze
wytwarzane w skali przemystowej, pochodzace z dwoch krajowych zakladow przemystu thuszezo-
wego (T-3,T-4,T-5,T-8,T-10,T-12) oraz tluszcze importowane ze Szwecji (T-2,T-7.T-9) 1 Holandii
(T-6.T-10,T-13). Numeracja tluszczow zostala tak dobrana, aby wyzszy numer oznaczat jednocze-
$nie wyzsza zawarto$¢ izomerow trans kwasow tluszezowych.

W badaniach wykonano nast¢pujace oznaczenia:

e liczby kwasowej (LK) wg PN-EN-ISO [13], wyniki podano w mg KOH/g,

e liczby nadtlenkowej (LOO) wg PN-ISO [16], wyniki podano w mE(q tlenu aktywnego/kg,

e liczby anizydynowej (LA) wg PN EN ISO [12]. Do pomiaru absorbancji wykorzystano spektro-
fotometr U-2000 firmy Hitachi, wyniki podano jako absorbancje x 100,

e wspolezynnika Totox wykonano wedlug Pattersona [9],

o stabilnosci oksydatywnej, wg PN-ISO [17] (aparat Rancimat, temperatura 1500C, przeplyw
powietrza 20 1/godzing, $rednie czasy indukcji podano w godzinach,

o skladu kwasow tluszczowych metoda chromatografii gazowej wg PN-EN-ISO [13] przy uzyciu
chromatografu firmy HP 6890,

e zawartosci fazy stalej (SFC) metoda pulsacyjnego magnetycznego rezonansu jadrowego (p-
NMR) wg PN-EN ISO [14] za pomocg aparatu ,,MINISPEC pc 120 firmy Bruker, w temp. od 5 do
50°C,

e temperatury topnienia (tt), metodg kapilary otwartej, wg PN-ISO [18],

e oceny sensorycznej (smakowitos¢, barwa, konsystencja, struktura dla smalcu) wg PN [10, 11].

Wyniki opracowano statystycznie przy uzyciu programu komputerowego Statgraphics plus 4.1.
Oceng istotnosci réznic pomigdzy srednimi (n=3) wykonano testem Dukana (p<0.,5).

WYNIKI I DYSKUSJA

Glowne parametry chemiczne (LK, LOO, LA i wspolczynnik Totox) badanych tlusz-
czow, $wiadczace przede wszystkim o ich $wiezosci 1 wartosci technologicznej zamiesz-
czono w tabeli I.

Otrzymane wartosci liczby kwasowej (LK) byly stosunkowo niskie i wahaly si¢ od 0,11
do 0,18, a w przypadku smalcu LK wynosila 0,55 (wg PN — 1,1). Poréwnujac uzyskane
wyniki z norma dla thuszczéw cukierniczych i piekarskich [10] stwierdzono, ze w zadnym
przypadku LK nie przekroczyla wartosci dopuszczonej przez t¢ norme¢ — 0,5 mg KOH/g.

Oznaczone liczby nadtlenkowe (LOO) byly stosunkowo niskie i wynosily od 0,11 do
0,72 mEqO/kg, jedynic smalec (T-1) charakteryzowal si¢ nieznacznie wyzsza wartoscia
LOO - 0,77. Generalniec w zadnym badanym tluszczu LOO nie przekroczyla wartosci do-
puszczanych przez normy tzn.: dla smalcu — 6,0 [11], a dla thuszczoéw cukierniczych i pie-
karskich — 3,0 mEq O/kg [10].
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Tabela I. Liczba kwasowa, nadtlenkowa, anizydynowa, wspolczynnik Totox badanych thuszezow
Acid, peroxide, anisidine, iodine values of fats and Totox (means, standard deviation)

Rodzaj tluszezu LK LOO PV LA/ AnV Totox
Fats AV[I}’lg KOH/ g] [quO/kg] [absor‘tjanqa x 100] <SD
X + SD X +SD X+ 8D
T-1 0,55+0,03 0,70+0,02 1,6=0,06 3,0£0,04
T-2 0,12+0.01 0.11+0,01 2.10+0,05 2.3+0.03
T-3 0,11=0,00 0,66+0.,05 1,9+0,07 324004
T-4 0,12+0.,01 0,34+0.,03 2.0+0.,07 2.7+0.02
T-5 0,16+0,01 0,66+0,02 1,7+0,05 3,040,03
T-6 0,15+0,01 0.21+0,02 0,7+0,03 1,120,02
T-7 0,12+0.,01 0,30+0.,03 0.8+0.04 1,4+0.,02
T-8 0,15+0,00 0.34+0.,02 1,70,07 2.4+0.08
T-9 0,18+0,02 0.45+0,02 0.1+0.00 1,0+0,02
T-10 0,18+0,01 0.35+0,06 1,640,00 2.3+0.06
T-11 0,14+0,01 0.61+0,02 1,7+£0,06 2.9+0.06
T-12 0,17+0,02 0.65+0,05 1,8+0,14 3.120,12
T-13 0,13+0,01 0.72+0.,02 1,740,11 3.120,10

Liczba anizydynowa (LA) jest stosowana do oceny stopnia utlenienia thuszczu i okresla
zawarto$¢ wtornych produktéw oksydacji, gléwnie nienasyconych aldehydéw jako produk-
tow rozkladu nadtlenkéw i wodoronadtlenkéw [5]. Wartosci LA badanych thuszczow byly
niskie i wynosily od 0,1 (T-9) do 2,0 (T-4). W Polsce nie ma wymagan dotyczacych ilosci
wtornych produktéw utleniania w thuszczach piekarskich i cukierniczych. W przypadku
olejoéw roslinnych rafinowanych graniczna warto$¢ LA wg PN ISO wynosi 8 (absorbancja
x 100).

Oznaczone wartosci LOO i LA pozwolily dodatkowo okresli¢ warto$¢ wspotczynnika
Totox, wyrazajacy, w sposob umowny, ogoélny stopien utlenienia olejow i thuszczow [9].
Graniczna wartoscia wyznaczajaca dobra jako$¢ thuszczu do spozycia jest wartos¢ Totox
ponizej 10 [1]. W przypadku przebadanych thuszczéw najwyzszq wartoscia wspolczynnika
Totox (3,2) charakteryzowal si¢ thuszcz T-3.

Na podstawie powyzszych analiz mozna wnioskowac o dobrej jakosci wszystkich bada-
nych tluszczow, ktore bez zastrzezen moga by¢ stosowane jako surowiec do wytwarzania
wyrobdw ciastkarskich czy pieczywa.

Test przyspieszonego utleniania ttuszczu przeprowadzono w aparacie Rancimat (150°C),
w ktérym wyznaczono czasy indukcji wybranych, sposréd badanych, thuszczéow. Czas in-
dukcji jest miara szybkosci zmian oksydacyjnych. Na jego podstawie mozna wnioskowac
o stabilnosci oksydacyjnej thuszczow, ktora jest waznym wskaznikiem jakosciowym. Sred-
nie wartosci czasu indukcji badanych thuszczoéw wahaly si¢ od 1,79 h dla T-8 do 4,29 h dla
T-9 (ryc. 1). Oznacza to, ze thuszcz T-8 ulegal utlenianiu najszybciej i dlatego charakteryzo-
wal si¢ najnizszq trwaloscia, natomiast thuszcz T-9 wykazywal najwigkszq odpornos¢ na
procesy oksydacyjne, co jest cecha pozadana. Thuszcz ten charakteryzowal si¢ najmniejsza
iloscia wtornych produktéw utleniania (LA=0,1).
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Rye. 1. Sredni czas indukcji wybranych tluszezéw (Rancimat 150°C)
Induction time choosen of fats (Rancimat 150°C)

Dokonana analiza badanego materialu wskazuje na duze zréznicowanie pod wzglgdem
zawartos$ci izomerow trans (TFA) thuszczow piekarskich. Na podstawie skladu kwasowego
mozna stwierdzi¢, ze na rynku krajowym dostgpne sq zarowno thuszcze o wysokiej zawarto-
sci TFA, nawet powyzej 50% (T-12, T-13) jak i takie, ktore zawieraja male, od 4,7 do
16,2% (T-3 do T-7), $rednie od 24,3 do 35,6% (T-8 do T-10) ilosci tych form, badz nie
zawieraja ich prawie wcale (T-1, T-2) —tabela IT. W ostatnim czasie ukazalo si¢ wiele publi-
kacji na temat TFA, ich udzialu w diecie czlowicka, wlasciwosci fizjologicznych i ich nega-
tywnego wplywu na zdrowie czlowicka [3, 6]. Z tego powodu FDA (Food and Drug Admi-
nistration, USA) postanowila, ze od stycznia 20061 na etykietach produktow spozywczych
oraz dodatkach nalezy umieszcza¢ deklaracj¢ o zawartosci kwasow thuszczowych o konfi-
guracji trans. Informacja taka musi by¢ umieszczana w oddzielnej linii, pod informacja
o nasyconych kwasach tluszczowych. Deklaracja ta ma dotyczy¢ produktéw zawierajacych
0,5% i wigcej izomerdw trans [23].

Z drugiej strony TFA pelnia wazna rol¢ technologiczng przy wytwarzaniu ciast wysoko-
thuszczowych [7]. To wlasnie one obok SFA s3 odpowiedzialne za wysokq temperaturg
topnienia (tt) thuszczow. Krysztalki thuszczu o wyzszej tt na skutek dostarczonej energii
cieplnej podczas wypicku, topia si¢ powoli zwilzajac pecherzyki powietrza na granicy faz
gaz-ciecz. Proces ten prowadzi do zwigckszenia odpornosci pecherzykdéw powietrza, a tym
samym umozliwia wigkszy wzrost ich objetosci. Efektem tego jest uzyskanie wyrobow
o wigkszej objetosci, lepszej porowatosci i delikatniejszej strukturze [2].

Badane tluszcze pickarskie r6znily si¢ istotnic statystycznie pod wzgledem zawartosci
SFA (p<0,05). Obecnos¢ SFA w sposob istotny decyduje o konsystencji thuszczow w temp.
pokojowej, a takze moze wplywac na jako$¢ gotowych wyrobow otrzymanych z udzialem
tych thuszczow. Stwierdzono, ze sumaryczna zawarto$¢ SFA w badanych thuszczach wahata
si¢ od 14,1 do 60,2%. Wsrod grupy SFA najwicksza zawartos¢ stanowily dwa kwasy: pal-
mitynowy i stearynowy. Mozna przypuszczac, ze thuszcze o najwigckszej zawartosci kwasu
palmitynowego (T-4 — 45,51%, T-9 —35,63,1%, T-6 — 33,1, T-3 32,7%) byly otrzymane na
bazie oleju palmowego. Zawarto$¢ kwasu stearynowego wynosita od 3,7% w tluszczu T-2
do 15,8% w thuszczu T-7 (tabela II).
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Tabela II. Zawartosci gtownych grup kwasow ttuszezowych KT [%o]
Content of main various fatty acids categories in fats [%]

Zawarto$¢ nasyconych l.iwas()w thuszezowych KT

Tuszez | TFA Né\lI:IzT Saturated fatty acids content [%o] FA
Fats %l [%] | palmityno- | stearyno- | lauryno- | mirystyno- susnl’;;SOFfA Cls:1
wy 16:0 | wy C18:0 | wy C12:0 | wy C14:0 N (c. D)

T-1 0,la | 9,9k 23,9 124 0,1 14 38,5h 46,0
T-2 1,0b 8,5h 30,2 3,7 16,2 6,2 60,2m 31,8
T-3 4,7c 8.3¢g 32,7 4,7 9,1 4,6 53,91 37,2
T-4 9.9d 6,3f 455 53 0,2 1,0 52,7k 40,4
T-5 114e | 1041 4,7 7,7 0,0 0,1 14,1a 72,8
T-6 15,1f | 9.5 33,1 4,0 0,6 0,9 39,2i 53,1
T-7 16,2g | 3.5¢ 16,4 15,8 1,7 1,0 36,4g 58,1
T-8 24.3h | 9,0i 13,7 6,6 2,6 14 26,0¢ 62,9
T-9 2771 | 1.8c 35,6 12,0 0,7 0,5 27.6f 68,9
T-10 | 35,6j | 0,5a 13,0 6,5 0,2 0,8 44,0 54,0
T-11 | 42,0k | 2.2d 7.1 8.4 04 1,3 18,2¢ 79,7
T-12 | 50,11 | 1,7¢ 9.4 9,0 04 0,7 21,2d 74,3
T-13 | 56,6m | 13b 6,2 9,2 04 0,2 16,0b 83,3

II:]SI% 0,61 0,30 - - - - 0,66 -

* wartosci srednie oznaczone tymi samymi literami nie r6znig si¢ statystycznie, p<0,05,
* the averages denoted by the same letters are not significantly different of p<0,05.

Procentowa zawarto$¢ Sredniolancuchowego kwasu laurynowego w badanych thuszczach
wynosila od 0,0% w T-5 do 16,2% w tluszczu (T-2), ktory zawierat najmniej TFA. Zawar-
tos¢ kwasu laurynowego byla niska w poréwnaniu do ilosci SFA o dluzszych tancuchach
weglowych. Zawartos¢ kwasu mirystynowego najbardziej negatywnego zywieniowo (Spo-
$rod SFA) miescila si¢ w przedziale od 0,1 dla T-5 do 6,2% dla T-2 (tabela II).

Przemiany tluszczéw spowodowane utlenianiem sa gléwng przyczyna niepozadanych
zmian w zywnos$ci. Wigkszos$¢ thuszczow roslinnych uzywanych do pieczenia zawiera pew-
ne ilosci NNKT (kw. linolowy i linolenowy). Stanowia one osrodek rekcji chemicznych
zachodzacych pod wplywem wysokiej temp. i tlenu atmosferycznego [19]. Zawarto$ci sumy
kwasow linolowego i linolenowego byly bardzo zréznicowane i wynosilty od 0,5% do 10,4%
(tabela IT). W zawartosci NNKT, z wyjatkiem dwdch thuszczow wszystkie pozostale r6znily
si¢ istotnie statystycznie (p<0,05).

Wspolna cecha wickszosci badanych thuszczow byla wysoka zawartoscia kwasow grupy
C18, zwlaszcza z jednym wigzaniem podwdjnym (tabela II). Thuszcze, ktore zawieraly naj-
wigcej kwasow z tej grupy odznaczaly si¢ jednoczes$nie najwyzszymi zawartosciami TFA.

Na podstawie powyzszych wynikow badan nalezy zwrdci¢ uwage na fakt bardzo duzego
zréznicowania materiatu doswiadczalnego pod wzgledem skladu kwasowego.
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Technologiczna rola thuszczow piekarskich zalezy od wzajemnych proporcji i skladu
kwasowego triacylogliceroli, czego konsekwencja sq rézne zawartosci fazy stalej [19]. Za-
wartos¢ fazy stalej (SFC) jest miara plastycznosci, podstawowej cechy jakq powinny si¢
odznacza¢ thuszcze piekarskie (szorteningi) [21]. Bardzo wazna jest zawartos¢ fazy stalej w
temp. 201 25°C (ryc. 2), poniewaz w takiej temp. najczesciej sa sporzadzane ciasta surowe.
Zawartos¢ SFC w temp. 20°C dla poszczegdlnych thuszczéw byla bardzo zréznicowana
i wynosila od 5,10 do 76,50%. Podobne zréznicowanie pod wzgledem SFC wystepowalo
w temp. 25°C. Zdaniem Swiderskiego [20] optymalna zawartosé fazy stalej w thuszczach do
ciast francuskich powinna wynosi¢: dla temp. 25°C — okolo 27%. Niska zawarto$¢ fazy
stalej w temp. 25°C thuszczu T-5 — 3,3%, moze wplywac na tatwo$¢ miesienie ciasta suro-
wego. Jednak tluszcz taki nie nadaje si¢ do ciast francuskich, gdyz podczas walkowania
moze wyciekac i nie zapewnia¢ warstwowej struktury wyrobom wypieczonym [24].
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Rye. 2. Zawartos$¢ fazy stalej badanych tluszezow w temp. 5, 10, 20, 25, 30, 35, 40, 50°C
Solid fat content (SFC) at temperature from 5° to 50°C

Temperatura topnienia (tt) jest bardzo waznym parametrem charakteryzujacym thiszcz,
okreslajacym przydatnos¢ badanego thuszczu do wyrobow ciastkarskich i piekarskich. Uzy-
skane wartosci tt miescily si¢ w zakresie dopuszczanym przez PN dla tluszczow piekar-
skich i cukierniczych [10]. Ich tt byly wyzsze od 10°C. Temperatury topnienia wigkszos$ci
badanych tluszczéw réznily si¢ istotnie statystycznie jedynie tt thuszczow T-3 i T-11 oraz
T-2, T-6, T-8 utworzyly dwie odrgbne grupy jednorodne, przy p<0,05 (rys. 3). Tluszcze
T-10 i T-12 sposrod badanych thuszczow zawieraly najwigksze ilosci w sumie TFA i SFA,
odpowiednio 79,65 i 71,3% stad tak wysokie ich tt. Zastosowanie thuszczéw o bardzo wy-
sokiej tt powyzej 43°C moze by¢ przyczyna powstawania nieprzyjemnej woskowatosci
w ustach podczas jedzenia np. ciastek francuskich na zimno [8]. Najnizsza temperatura
topnienia charakteryzowal si¢ thuszcz T-5, ktory zawieral najmniej TFA i SFA (25,5%).

Wyniki punktowej oceny sensorycznej poszczegdlnych cech jednostkowych jak i oceny
koncowe, bedace suma poszczegdlnych cech zamieszczono w tabeli I11. Ogdlnie stwierdzo-
no, ze oceny koncowe badanych thuszczéw byly bardzo zréznicowane, i wynosily od 2,97
(T-4) do 4,9 pkt. (T-11). Najnizsze noty koncowe uzyskaly ttuszcze o matych zawartosciach
TFA (do okolo 10%).
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Tabela. III. Ocena sensoryczna tluszczow metoda punktowa (wartosci $rednie i odchylenia
standardowe)
Results of sensory assessment of fats (means, standard deviation) [grades]

Rodzaj thuszezu TSrnakovvitos’c’ Barwa Konsystencja Ocena koﬁco_wa
Fats astfi and aroma ?olour Co?smtence Ove{all quality
X +SD X+ SD X+ SD X+ SD

T-1%* 3,9+0,17 4.240,04 384023 3,90+021
T2 3,940.20 4,62+0,05 430,43 4,02+0.36
T-3 3,640.32 2.940,09 2.84029 3,10£021
T4 3240.18 2,940,17 2.84031 2.97+021
T-5 434027 4,6£0,11 43%0,13 4304017
T-6 4,3+0,06 430,07 3.740.11 4.20+0,09
-7 424011 4,4%0,02 460,15 4,40+0,09
T-8 4.3+0,12 3.8+0,04 4,7+0,03 4274006
T-9 4,4+0,18 4,840,05 4.5+0,11 4574011
T-10 4,6+0,04 4,420,04 3.60,08 420005
T-11 5,040,06 4,940,07 430,14 4,90+0,08
T-12 4,040,15 430,04 3.940.15 4,07+0,12
T-13 5,040.11 5.0+0,04 4,0£0,19 4,80+0.11

* struktura (dotyczy smalcu) — 3.3 pkt., SD=0,05

Sposréd wszystkich wyréznikow jako$ci sensorycznej na szczegdlna uwage zasluguje
smakowitos¢, gdyz to wlasnie ona moze mie¢ bardzo istotny wplyw na akceptacj¢ przez
konsumenta wyrobdw ciastkarskich i piekarskich otrzymanych z udzialem takiego surowca
thuszczowego. Poza jednym tluszczem (T-4) wszystkie pozostale uzyskaly noty powyzej
3,5pkt. Najnizej byly oceniane tluszcze o najmniejszej zawartosci TFA (od 0,1 do 9,9%).
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Druga wazna cecha sensoryczna jest konsystencja, od ktdrej zalezy m.in. przydatnos¢ thusz-
czu do okreslonego rodzaju wyrobu i fatwo$¢ wyrabiania ciasta surowego. Oceny punktowe
za konsystencj¢ wahaly si¢ od 2.8 do 4,7. Najnizej byly ocenione thuszcze T-3 i T-4, ktérych
konsystencja byla niejednorodna z wyciekiem oleju. Konsystencja innego thuszczu krajo-
wego (T-10) na tle innych byla niezadowalajaca, ze wzgledu na wysoka twardo$¢. Thuszcz
ten byl pozbawiony plastycznosci, tamat si¢ i kruszyl, co moze stanowi¢ problem podczas
laczenia skladnikow recepturowych przy wytwarzaniu ciast surowych.

W przypadku smalcu nisko oceniono jego strukturg (3,3 pkt), poniewaz byla ona nicjed-
norodna i charakteryzowala si¢ znaczna kaszkowatoscia, co jest typowe dla tego rodzaju
thuszczu. Jest to zwigzane z faktem, ze w smalcu dominuje asymetryczny triacyloglice-
rol — OPS (z kwasem palmitynowym w drugiej pozycji), ktory odpowiada za forme krysta-
liczng B, powodujaca piaszczystos¢ i ziarnisto$¢ smalcu. Natomiast thuszcze pickarskie
powinny charakteryzowac si¢ forma krystaliczna p'[21].

Barwa zdecydowanej wigkszosci thuszczéw uznawana byla za dobra, jedynie dwa thusz-
cze (T-3 i T-4) otrzymaly niska not¢ ze wzgledu na zbyt intensywny, niewlasciwy zolty
odcien.

Na podstawie przeprowadzonych analiz mozna stwierdzi¢, ze badane thuszcze byly ogoélnie
dobrej jakosci i charakteryzowaly si¢ duza réznorodnos$cia w skladzie kwasowym, szcze-
golnie w zawartosci izomerow trans. W odniesieniu do charakterystyki fizycznej badanych
tluszczow mozna stwierdzi¢, ze stanowily one i pod tym wzgledem bardzo réznorodny
material. Tak wigc, producenci wyrobdw ciastkarskich i pickarskich maja duzy wybor su-
rowcodw tlhuszczowych, przy wyborze ktérych powinni kierowac si¢ nie tylko wzgledami
technologicznymi ale takze zywieniowymi.

PODSUMOWANIE

Na podstawie przeprowadzonych analiz mozna stwierdzi¢, ze badane thuszcze w zdecy-
dowanej wigkszos$ci zawieraja duze ilosci izomerdéw trans kwaséw thuszczowych, ale by-
waja réwniez takie, ktére zawieraja malo lub nie zawieraja prawie wcale tych niekorzyst-
nych zywieniowo form. Tak wigc, wychodzac naprzeciw postulatom zywieniowcow powin-
no dazy¢ si¢, poprzez zmiany technologiczne i surowcowe, do maksymalnego zmniejszenia
zawarto$ci izomerow trans kwasow tluszczowych w krajowych tluszczach przeznaczonych
do pieczenia. Ze wzgledu na duza zawartos$¢ izomerdw trans kwasow thuszczowych w wigk-
szosci badanych thuszczow piekarskich produkcji krajowej mozna przypuszczaé, ze sa one
oparte glownie na olejach i thuszczach modyfikowanych poprzez uwodornienie. Thuszcze
pickarskie, w ktorych podstawowym surowcem jest olej palmowy charakteryzujq si¢ mniejsza
zawartos$cia izomerdw trans.

Tluszcze piekarskie o konsystencji stalej zawieraja bardzo male ilosci niezb¢dnych nie-
nasyconych kwasow thuszczowych, co czyni je odpornymi na procesy oksydacyjne.

W zwiazku z coraz silniejsza konkurencja na polskim rynku, nowymi mozliwosciami
technologicznymi oraz zaleceniami zywieniowcow, thuszcze pickarskie moga podlegac cia-
glym zmianom skladu i z tego wzgledu niezwykle istotne jest §ledzenie tych zmian, a uzy-
skane wyniki sa w tym bardzo pomocne.
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A. Zbikowska, J. Rutkowska, K. Krygier
QUALITY OF SHORTENINGS AVAILABLE ON THE HOME MARKET
Summary

The aim of this work was to examine the quality of shortenings available on Polish market, pro-
duced home or imported. The quality of twelve 100% vegetable fats and lard was estimated. Both
chemical (fatty acids composition, especially trans isomers content, acid value, peroxide value, ani-
sidine value, Totox, iodine value and oxidative stability — Rancimat test) and physical (melting po-
int, solid fat content — at temperatures from 5 to 50°C) properties were measured. The fats were
subject to sensoric examination.

The parameters defining the freshness of examined fats and their shelf life for all examined sam-
ples were good and proved the good quality. Induction time (150°C) for examined fats varied from
1,79 to 4,2%A.

Examined fats differed significantly in saturated fatty acids content (from 14,0 do 60.,2%) and
trans isomers (from 0,1 to 56,6%). Fats produced from palm oil are also present and there are fats
with smaller trans fat acids content.

Examined shortenings contained very small content of essential fatty acids (from 0,5 to 10,4), and
they showed very different melting points (from 19.6 to 42,1°C) and solid phase contents.

In general the examined fats were of good sensoric value.

Summing up the received results, it should be underlined that large disparity in the content of
trans isomers in analysed samples was observed and definitely TFA content should be lowered.
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