Rocz Panstw Zakl Hig 2012, 63, Nr 2, 199 - 205
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STRESZCZENIE

Wprowadzenie. Coraz szybsze tempo zycia i brak czasu na tradycyjne przygotowanie positkow w domu doprowadzity
w wielu krajach $wiata do wzrostu spozycia zywnosci wygodnej. Pojeciem tym okresla si¢ produkty o wysokim stopniu
przetworzenia, przeznaczone do spozycia bezposrednio lub po krotkiej obrobee kulinarnej. Do zywno$ci wygodnej naleza
dania obiadowe, satatki, ptatki, kremy, buliony, pizze, zapiekanki oraz potrawy mrozone gotowe do spozycia po szybkiej
obrdbce termiczne;.

Cel badan. Celem pracy byta ocena zawartosci thuszczu i sktadu kwasow thuszezowych w mrozonych produktach zywnosci
wygodnej.

Material i metody. Materiat do badan stanowito 30 mrozonych produktéw takich jak: wyroby z ryb i owocéw morza,
pizze, zapiekanki i dania migsne. Zawarto$¢ thuszczu w badanych produktach oznaczono metoda Folcha, a sktad kwasow
thuszczowych metoda chromatografii gazowe;.

Wyniki. Zawartos$¢ thuszczu miescita si¢ w zakresie od 1,2% do 26,9%. Udzial nasyconych kwasow tluszczowych (SFA)
w sumie wszystkich kwasow ksztaltowat si¢ w granicach od 8,7% do 53,2%, jednonienasyconych (MUFA) od 24,0% do
68,7%, wielonienasyconych (PUFA) od 8,1% do 48,8%, a izomerdéw trans od 0,2% do 6,1%.

Whioski. Zawartos¢ ttuszczu i sktad kwasow thuszczowych w badanych produktach byty bardzo zréznicowane w zalezno$ci
od sktadnikéw i receptury wyrobdw zastosowanych przez producentéw. Wiekszos$¢ badanych produktéw z ryb i owocodw
morza charakteryzowata si¢ zawartoscia ttuszczu w zakresie od 11% do 14% z wysokim udzialem korzystnych pod wzgledem
zywieniowym jednonienasyconych kwasow thluszczowych (MUFA) i wielonienasyconych kwasow thuszczowych (PUFA).
Sktad kwasow tluszczowych w pizzy i zapiekankach ze wzgledu na duzy udziat nasyconych kwaséw ttuszczowych (SFA)
1 izomerow o konfiguracji trans byt mniej korzystny

ABSTRACT

Introduction. An increasing pace of life and a lack of time for meals preparation at home, observed in many countries
worldwide, have led to an increased consumption of convenient food products. This term refers to highly processed food
products that are either ready-to-eat or may be consumed after short culinary processing. Convenience foods include: dinner
courses, salads, cereals, creams, broths, pizzas, roasts, as well as frozen products ready-to-eat after short heat treatment.
Objective. The aim of this study was to assess the fat content and fatty acids composition of frozen products belonging to
convenience food.

Material and method. Material for analysis comprised of 30 following food products: fish and seafood products, pizza,
casseroles and meat products. The fat content was determined using Folch method and the fatty acids composition using
gas chromatography technique.
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Results. The analyzed products contained from 1.2% to 26.9% of fat. The saturated fatty acids (SFA) content ranged from
8.7% to 53.2%, while the monounsaturated fatty acids (MUFA) - from 24.0% to 68.7% of total fatty acids. The polyunsatu-
rated fatty acids (PUFA) percentage accounted for 8,1% to 48,8% and trans isomers - for 0.2% to 6.1% of total fatty acids.
Conclusions. The fat and fatty acid contents showed large differences in products depending on their composition and
preparation techniques declared by the producer. Most of the analyzed fish and seafood products were characterized by
the fat content ranged from 11% to 14% with the high percentage of fatty acids favorable from nutritional point of view,
MUFA and PUFA. The composition of fatty acids from pizza and casseroles was less favorable, due to high proportion of

SFA and also trans isomers.

WSTEP

Pojeciem zywnosci wygodnej (ang. convenience
food) okresla si¢ produkty o wysokim stopniu prze-
tworzenia zapewniajace konsumentowi mozliwos¢
szybkiego przygotowania positku lub przeznaczone
do bezposredniego spozycia [18]. Na coraz wicksza
popularno$¢ tych produktéw wptywaja takie czynniki
jak: szybkie tempo zycia wspolczesnego czlowieka,
praca zawodowa kobiet, skrocenie czasu przygotowania
positkow iich przewidywalne walory smakowe, zwigk-
szajaca si¢ liczba jedno- i dwuosobowych gospodarstw
domowych oraz szeroka oferta sprzetu AGD utatwiaja-
cego krotka obrobke kulinarng sporzadzanych potraw
[21]. Spozycie zywnosci wygodnej czesciej deklaruja
osoby mtode, mieszkajace w duzych aglomeracjach
i 0 wysokich dochodach [1]. Sposrod réznych wyrobow
zywnosci wygodnej duzg popularnoscig wsrod konsu-
mentow cieszg si¢ produkty mrozone przeznaczone do
krotkiej obrobki kulinarnej. Rozwoj rynku dan mrozo-
nych jest bardzo dynamiczny, a ich konsumpcja wzrasta
systematycznie o ok. 10% rocznie [7, 11].

Podstawowa grupg zywnosci mrozonej stanowig
potrawy gotowe do szybkiej obrobki termicznej takie
jak: dania jedno- i wielosktadnikowe wykonane ze
sktadnikow pochodzenia zwierzgcego (z wieprzowi-
ny, podrobowe, drobiowe, rybne i z owocOw morza)
oraz roslinnego (z ziemniakow, warzyw, maki, kaszy,
makaronow, ryzu) [15]. Zywnoéé mrozona z uwagi na
dhugi okres przechowalniczy musi charakteryzowac
si¢ duza trwaloscig, dlatego istotnym problemem jest
jako$¢ tluszczu uzytego do jej produkcji i jego podat-
no$¢ na procesy oksydacji. Z tego wzglgdu w procesie
produkcji zywnosci wygodne;j tluszcze bogate w kwasy
wielonienasycone sg czgsto zastgpowane przez thusz-
cze modyfikowane o duzej iloéci nasyconych kwasow
iizomerow trans nienasyconych kwasow thuszczowych.
Nadmierne spozywanie wysokoprzetworzonej Zywno-
$ci o wysokiej zawarto$ci tluszczu oraz nasyconych
kwasow thuszczowych i cholesterolu zwigksza ryzyko
rozwoju chorob cywilizacyjnych takich jak: miazdzyca,
choroby uktadu krazenia i nowotwory [9, 10]. Wobec
wzrastajacej popularnosci i coraz szerszego asortymen-
tu wyrobow zywnosci mrozonej wskazana jest ocena
warto$ci odzywczej zawartych w niej thuszczow.

Celem pracy byta ocena zawartos$ci thuszczu i sktadu
kwasow thuszczowych nasyconych, jedno- 1 wielonie-
nasyconych oraz nienasyconych kwaséw o konfiguracji
trans w wybranych produktach zywnosci mrozone;j.

MATERIAL I METODY

Badany materiat stanowito 30 produktéw zywnosci
mrozonej, pochodzacych od 12 producentéw. Byly to
w wigkszo$ci wyroby zywno$ci wygodnej przeznaczone
do obrobki termicznej. Produkty spozywcze do badan
zakupiono w supermarketach na terenie Wroctawia
w roku 2007. Zawarto$¢ thuszezu i sktad kwasow ttusz-
czowych oznaczono w 13 produktach z ryb i owocow
morza, 8 pizzach, 3 zapiekankach z pieczarkami i 6
daniach miesnych. Badane produkty poddano obrébce
kulinarnej wedlug przepisow podanych przez produ-
centow na opakowaniach. Produkty: burgery rybne,
filet z pangi, paluszki z pangi, steki z tososia, krewetki
panierowane, kotlet o smaku krabow, zlote krewetki
i pikantne skrzydetka z kurczaka smazono na patelni od
5 do 10 minut z dodatkiem 10,0 g oleju rzepakowego
(olej kujawski). Flaki i bigos ugotowano. Oznaczenie
zawartos$ci ttuszczu i sktadu kwasoéw thuszczowych
w paluszkach krabowych przeprowadzono po ich roz-
mrozeniu. Pozostate produkty upieczono w piekarniku
w zakresie temperatur od 160°C do 250°C, w zalezno$ci
od zalecen podanych przez producentéw. Dania gotowe
do spozycia krojono, mielono i homogenizowano az do
uzyskania jednorodnej masy. Ekstrakcje ttuszczuz 2 g
nawazki z badanych wyrobow przeprowadzono metoda
Folcha [6], a zawarto$¢ thuszczu oznaczono wagowo
po odparowaniu rozpuszczalnika z 10 cm® ekstraktu
chloroformowego. Oznaczenie sktadu kwasow thusz-
czowych wykonano metoda chromatografii gazowej
[17] z zastosowaniem chromatografu gazowego firmy
Agilent Technology 6890 N, wyposazonego w detektor
FID. Rozdzial estrow metylowych kwasow ttuszczo-
wych przeprowadzono na kolumnie kapilarnej o dt.
105 m, pokrytej faza stacjonarng Rtx 2330, o $rednicy
wewnetrznej 0,25 mm. Jako gaz no$ny stosowano wo-
dor o szybkosci przeptywu 1,5 cm?/min. Temperatura
dozownika wynosita 260°C, a temp. detektora 240°C.
Analize wykonano w temp. programowanej od 165°C
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(10 min.) do 220°C, z narostem w tempie 2°C/min. Iden-
tyfikacje kwasow thuszczowych przeprowadzono przez
poréwnanie czasOw retencji poszczegolnych pikoéw
z czasami retencji pikoéw na chromatogramie wzorcow
kwasow thuszczowych. Udzial kwasow ttuszczowych
w sumie wszystkich kwasow obliczono za pomoca
programu ChemStation v.A.08. W sumie kwasow thusz-
czowych nasyconych, jedno- i wielonienasyconych ob-
liczono rowniez zawarto$¢ kwasow: C17, C17:1, C24:1
1 C18:2¢trans, nie podang w tabelach ze wzgledu na ich
niewielki udziat w thuszczu wyodrgbnionym z badanych
wyrobow. Wyniki przedstawione w tabelach sg $rednig
arytmetyczng z trzech rownolegtych powtdrzen.

WYNIKI I DYSKUSJA

W tabeli 1 podano zawartos¢ tluszczu i udziat sumy
kwasow: nasyconych, jedno-, wielonienasyconych oraz
izomerdw trans nienasyconych kwasow thuszczowych

w badanych wyrobach zywnosci wygodnej. W tabeli
2 przedstawiono udzial procentowy poszczegolnych
kwaséw thuszczowych w sumie wszystkich kwaséw
w produktach z ryb i owocdw morza, w tabeli 3 —w piz-
zach i zapiekankach, a tabeli 4 — w daniach migsnych.

Oznaczenia zawartosci thuszczu i sktadu kwasow
thuszczowych wykonano w produktach gotowych do
spozycia tj. po uprzedniej obrobce kulinarnej zaleca-
nej przez producenta. Burgery rybne, filety i paluszki
z pangi, steki z tososia, kotlety o smaku krabow, ztote
krewetki, krewetki panierowane oraz pikantne skrzy-
detka z kurczaka smazono na patelni z dodatkiem 10,0
g oleju rzepakowego. Sktad kwasow tluszczowych
w powyzszych potrawach zalezat od ilosci kwasow
thuszczowych zawartych w produkcie i w oleju uzytym
do smazenia. Olej ten zawierat ok. 70% kwasow jed-
nonienasyconych, w tym ok. 62% kwasu oleinowego
(C18:1, n-7), ok. 22% kwaséw wielonienasyconych
i tylko ok. 8% kwasow nasyconych, ale stosowany do
obrobki kulinarnej w matych ilosciach w niewielkim

Tabela 1. Zawartos¢ tluszczu oraz sumy kwasow thuszczowych nasyconych (X SFA), jednonienasyconych (X MUFA),
wielonienasyconych (X PUFA) i izomerow trans (X trans) (% sumy wszystkich kwasow) w zywnosci wygodnej

oraz oleju rzepakowym [$rednia + SD]

Mean content of fat (%), total saturated fatty acid (SFA), monounsaturated fatty acids (MUFA), polyunsaturated
fatty acid (PUFA) and trans isomers in convenience food and rapeseed oil (% of sum) [mean + SD]

Produkt Zawartose % SFA > MUFA ¥ PUFA 3. trans
thuszezu [%]
Olej rzepakowy (kujawski) 100 7,6 0,1 70,5 +0,1 21,5+0,0 0,2+0,0
Burgery rybne 12,4+ 0,1 10,9+ 0,6 65,7+0,1 22,6£0,5 0,2+0,0
Paluszki z dorsza 14,8 +0,2 8,7+0,2 68,7+0,0 22,1+0,1 0,3+0,0
Ryba z pieca z sosem wloskim 7,0+0,3 433 +0,1 41,6 £0,1 12,3+0,1 1,4+ 0,00
Loso$ po francusku 13,6 +0,7 45,0+0,2 40,4+0,3 10,3 +0,1 39+0,1
Steki z tososia 12,6 £ 0,4 16,1 £0,1 40,9+0,2 40,9+0,1 0,6 £0,0
Przysmak rybny z serem 10,2+0,3 21,0+£0,6 40,9 £0,7 36,9+0,2 0,7+0,1
Przysmak rybny ze szpinakiem 11,8 +£0.,8 14,3 £0,1 63,6 £0,1 21,4+0,1 0,44+0,0
Panga filet 14,7+ 0,4 28,8+0,9 53,1+0,2 16,5+0,3 0,5+0,2
Paluszki z pangi 23,6 £0,2 25,0+0,1 448 £0,1 29,4+ 0,0 0,5+0,0
Ztote krewetki 6,6 0,1 10,6 £0,1 66,1 +0,1 22,4+0,2 0,2+0,0
Kotlet o smaku krabow 12,0+ 0,2 13,7+ 0,1 47,5+£0,0 38,0+ 0,0 04 £ 0,00
Krewetki panierowane 12,6 £0,3 12,48 + 0,1 51,2+0,1 35,7+0,1 0,3+0,0
Surimi paluszki krabowe 1,2+0,2 243 +0,1 24,0+0,2 48,8 £ 0,4 1,8+£0,0
Pizza z szynka 8,8+£0,3 433+0,8 32,5+0,3 17,2+0,2 6,1 £0,3
Pizza z pieczarkami | 8,3+0,4 46,1 +£0,3 29,5+0,8 16,9+0,3 6,0 +0,3
Pizza wiejska 10,6 +£ 0,4 42,9+0,2 30,6 £ 0,1 19,3+0,2 6,0+0,1
Pizza z pieczarkami 11 6,8+0,6 33,7+0,1 48,6 £0,0 14,3 +£0,1 2,6+0,0
Pizza cztery pory roku 5,6+0,5 30,9+0,2 49,8 £ 0,4 16,3+ 0,4 1,6 0,1
Pizza z szynka i pieczarkami 6,3+0,1 27,9+0,2 52,8+0,2 17,6 £0,1 1,1+0,0
Pizza pepperoni 3,6 £0,5 392+0,2 41,8+ 0,1 15,8+0,1 2,1+0,1
Pizza z pieczarkami III 1,2+0,1 348+0,3 41,8+0,1 20,2+ 0,1 1,4+0,0
Zapiekanka z pieczarkami [ 2,6 +0,1 44,4 £0,8 343+£1,5 16,6 £ 0,6 3,6+0,3
Zapiekanka z pieczarkami 11 5,0+0,3 26,2+0,0 30,6 0,1 41,3+0,1 0,8 +0,0
Zapiekanka z pieczarkami II1 3,2+0,0 40,8 £0,1 40,3+0,2 17,0 £0,0 2,8+0,1
Pikantne skrzydetka z kurczaka 18,1 +£0,3 20,1 +£0,2 54,2 +0,1 243+0,3 0,9+0,0
Paluszki z kurczaka 13,3+0,6 18,3+0,2 55,4+0,1 25,0+ 0,0 0,7+0,0
Paluszki wieprzowe 22,4+0,9 28,5+0,1 52,2+0,1 18,3+0,2 0,5+0,0
Flaki 1,2+0,2 484 +0,1 33,0£0,2 12,8 £0,1 2,6 0,0
Bigos 9,6 0,0 42.8+0,2 46,1 +£0,1 11,0£0,1 0,5+0,0
Slimaki winniczki w pieczywie 26,9 +0,6 53,2+0,3 343+03 8,1+0,1 32+0,2
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stopniu podwyzszat warto$¢ odzywcza smazonych na
nim potraw (Tab.1).

Badane produkty charakteryzowaly si¢ bardzo
zrdéznicowang zawartoscig thuszcezu, w zakresie od 1,2%
(pizza z pieczarkami III, paluszki krabowe) do 26,9%
(8limaki winniczki w pieczywie) (tab.1). Produktami
o duzej ilosci ttuszczu byly rowniez paluszki z pangi
(23,6%) 1 paluszki wieprzowe (22,4%). Najwigcej wy-
robow o duzej zawartosci tego sktadnika stwierdzono
wsrdd dan miesnych i potraw z ryb i owocOw morza.
Zroznicowana zawarto$¢ thuszczu w tych wyrobach
wynikata z réznych ilosci sktadnikow stanowigcych
jego zrodto oraz udziatu innych niettuszczowych kom-
ponentow. Srednia zawarto$é thuszezu w pizzy (6,4%)
byta o ok. 40% nizsza od $redniej ilosci tego sktadnika
(10,3%) oznaczonej we wczesniejszych badaniach
wtlasnych [8] oraz w probkach pizzy z terenu War-
szawy (10,1%) [14]. Powyzsze r6éznice w zawarto$ci
thuszczu moga wynikach z tego, ze produkty badane
w ww. pracach byly gotowe do spozycia (zakupione
w restauracjach), natomiast wyroby analizowane w ni-
niejszej pracy byly mrozone, przeznaczone do szybkiej
obrobki kulinarnej.

Badane produkty cechowaty si¢ takze zr6znico-
wang zawarto$cig sumy nasyconych kwasow ttusz-
czowych, ktérych udziat wahat si¢ od 8,7% (paluszki
z dorsza) do 53,2% ($limaki winniczki w pieczywie)
sumy wszystkich kwaséw thuszczowych (tab. 1). Wsrod
tych produktéw najwyzszym udziatem nasyconych
kwasow ttuszczowych charakteryzowaly si¢ pizze
1 zapiekanki. Rozbiezno$ci w zawartosci nasyconych
kwasow thuszczowych spowodowane byty roznicami
w recepturach badanych wyrobdéw i réznym udzialem
sktadnikow o duzej ilosci tych kwasow. Swiadcza o tym
roznice w sktadzie kwasoéw thuszczowych w nastepuja-
cych potrawach: tososiu po francusku i stekach z tososia
(tab.1). Steki z fososia o udziale ok. 60% migsa rybiego
zawieraty ok. 41% sumy jedno- i wielonienasyconych
kwasow ttuszczowych i1 16% kwasdéw nasyconych.
W produkcie toso$ po francusku, ktory wedtug infor-
macji podanej przez producenta zawierat ok. 30% fileta
z lososia oraz znaczacy dodatek $mietany i thuszczu
utwardzonego udzial nasyconych kwasow wynosit
45%, a wielonienasyconych ok. 10%. W badaniach
dotyczacych sktadu kwasow thuszczowych w polskich
produktach typu ,,fast food” obserwowano rowniez
wysoki udzial nasyconych kwasow ttuszczowych
w zakresie od 20% do ok. 60% [4]. W niniejszych ba-
daniach w puli powyzszych kwasoéw przewazaty: kwas
palmitynowy (C16:0) i stearynowy (C18:0) (tab. 2, 3,
4). Udziat kwasu palmitynowego ksztattowal si¢ w gra-
nicach od 4,9% (paluszki z dorsza) do 33,0% (Slimaki
winniczki w pieczywie) wszystkich kwasow thuszczo-
wych. Kwas stearynowy natomiast stanowit od 2,0%
(paluszki z dorsza) do 17,1% (flaki) sumy wszystkich

kwasow thuszczowych. Udziatl pozostatych kwasow
nasyconych: laurynowego (C12:0) i mirystynowego
(C14:0) miescit sie w zakresie odpowiednio 0,0-3,1%
10,1-6,6% (Tab. 2, 3 14).

Wiekszos$¢ badanych wyrobow charakteryzowata
sic wysokim udzialem jednonienasyconych kwasow
thuszczowych w zakresie od 24,0% (paluszki krabowe)
do 68,7% (paluszki z dorsza) sumy wszystkich kwasow
thuszczowych (tab.1). Wartosci te byty zblizone do
wynikdéw oznaczen sumy kwaséw jednonienasyco-
nych w produktach fast food (31-54%) uzyskanych
przez Grajete i Biernat [8]. Jednonienasycone kwasy
tluszczowe wplywaja korzystnie na profil lipidowy
osocza krwi poprzez obnizenie st¢zenia LDL-choleste-
rolu. Z tego wzgledu zaleca si¢, aby zastepowaty one
w diecie nasycone kwasy thuszczowe [3,20]. Wsrod
jednonienasyconych kwasow tluszczowych dominowat
kwas oleinowy (C18:1, n-9), ktéry stanowit ok. 80%
puli tych kwaséw w badanych produktach zywnosci
wygodne;j. Jego zawarto$¢ miescita si¢ w przedziale od
18,3% (paluszki krabowe) do 61,4% (paluszki z dorsza)
sumy kwasow thuszczowych (Tab. 2, 3 1 4).

Udziat kwaséw wielonienasyconych ksztaltowat si¢
w szerokim zakresie od 8,1% ($limaki winniczki w pie-
czywie) do 48,8% (paluszki krabowe) sumy kwasow
thuszczowych (Tab. 1). Sposrod badanego asortymentu
zywnos$ci wygodnej najbogatszym zrdédtem kwaséw
wielonienasyconych byty produkty z ryb i owocéw
morza. Najwigcej kwasu linolowego (C18:2) zawiera-
ty: surimi paluszki krabowe (43,2%), kotlet o smaku
krabow (36%)), steki z tososia (35,9%), przysmak rybny
z serem (34,8%) oraz krewetki panierowane (34,0%)
(tab. 2). Wielonienasycone kwasy tluszczowe sg nie-
zbedne dla prawidlowego funkcjonowania organizmu
cztowieka. Najwieksze znaczenie zywieniowe sposrod
wielonienasyconych kwaséw thuszczowych majg kwasy
z rodziny n-3: a-linolenowy (C18:3), eikozapentaeno-
wy (C20:5) oraz dokozaheksaenowy (C22:6), ktérych
bogatym zrodlem sg ryby morskie [2]. Odgrywaja one
istotng role w prewencji choroby wieficowe;j serca,
arytmii i nadcis$nienia tetniczego [5, 12]. Udziat kwasu
linolenowego (C18:3) w badanych produktach wahat si¢
od 0,3% (pizza z szynka, zapickanka z pieczarkami II)
do 1,8% (burgery rybne) sumy kwasow thuszczowych
(tab.2,3,4). Wszystkie badane wyroby charakteryzowaly
si¢ bardzo niewielkg zawartos$cig kwasu eikozapenta-
enowego (C20:5)- w granicach 0,1-0,2% sumy kwasow
thuszczowych. Kwas dokozaheksaenowy (C22:6) wy-
stepowat w najwiekszych ilosciach w produktach z ryb
1 owocOw morza, a szczegdlnie w surimi paluszkach
krabowych (4,4%), stekach z tososia (3,1%) oraz rybie
z pieca z sosem wloskim (2,0%). W daniach migsnych
i zapiekankach kwas ten wystepowat jedynie w $lado-
wych ilo$ciach (Tab. 3 1 4).
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Tabela 4. Sktad kwasow ttuszczowych w daniach migsnych (% sumy wszystkich kwasow) [$rednia + SD]
Fatty acid composition in meat dishes (% of total fatty acid) [mean + SD]

Pikantne Paluszki z Paluszki . . slirr}aczki
Produkt skrzydetka z . Flaki Bigos winniczki w

Kurczaka kurczaka wieprzowe pieczywie
Ié‘l”;f)y tuszezowe 0,1 40,0 03+0,0 0,1 40,0 0,140,0 0.240,0 3,140,
C14:0 0,4+0,0 0,6 £ 0,0 0,9+0,0 1,6 £0,0 1,6 £0,1 6,6 £0,2
C16:0 143 +0,1 11,9+0,1 17,4 0,0 26,5+0,2 253+0,1 33,0 +0,2
C18:0 4,4+0,1 4,4 +0,1 9,1 £0,1 17,1 £0,1 14,8 £ 0,0 7,7%0,1
C16:1 n-7 3,1+0,0 1,7+0,0 1,8+ 0,0 1,4+0,1 2,6 £0,0 1,4+0,0
C18:1 n-9 47,8 £0,1 51,8+ 0,1 48,8 £0,1 29,3+£0,0 42,2+0,1 30,6 £0,3
C20:1 3,0+0,1 1,7%+0,0 1,2+ 0,0 1,0+ 0,0 0,8+0,0 1,4+0,0
C18:2 n-6 22,6+0,5 24,0+ 0,1 16,5+0,1 8,8+0,1 8,3+0,1 6,9+ 0,1
C18:3n-3 0,8+0,1 0,6 £0,0 0,9 +0,1 0,7%0,0 1,0 £ 0,0 0,6 £0,0
C20:4 n-6 0,3+0,0 0,2+0,0 0,3+0,0 2,5+0,0 0,3+0,0 0,2+0,0
C20:5n-3 0,1 £0,0 0,2%0,0 0,1 £0,0 0,1 £0,0 0,0 0,1 £0,0
C22:6 n-3 0,0 0,1 £0,0 0,1 +£0,0 0,2%0,0 0,1 +£0,0 0,0
C18:1 trans 0,6 £0,0 0,4+0,0 0,4+0,0 2,1£0,0 0,4+0,0 2,9+0,2

We wszystkich badanych wyrobach zywnosci WNIOSKI

wygodnej stwierdzono obecnos¢ izomerdw trans
nienasyconych kwasow thuszczowych w ilosciach od
0,2% (burgery rybne, zlote krewetki) do 6,1% (pizza
z szynka) sumy wszystkich kwasoéw tluszczowych.
Produktami szczegolnie bogatymi w te zwigzki byty
pizze i zapiekanki (Tab. 1). Zblizone wyniki oznaczen
zawarto$ci izomerow trans nienasyconych kwasow
thuszczowych w zakresie od 0,75% do 5,04% uzyskali
Wagner i wsp. [19] w probkach pizzy zakupionych na
rynku austriackim w latach 2005-2006. We wczesniej-
szych badaniach wlasnych [8] natomiast stwierdzono
ilo$¢ tych kwasow w zakresie 1,58 - 4,31%. Zwiazki
te dziatajg aterogennie, gdyz podobnie jak nasycone
kwasy tluszczowe powoduja wzrost stezenia frakcji
LDL cholesterolu w surowicy krwi, a ponadto obnizaja
stezenie cholesterolu-HDL [13]. Ich spozycie z dietg
powinno by¢ jak najnizsze, a ilo§¢ calodziennej energii
pochodzaca z tych kwasow nie powinna przekraczac
1% [16]. Udziat procentowy kwasu trans oleinowego
(C18:1trans) w analizowanych produktach wahat si¢
w granicach od 0,1% (kotlet o smaku krabow, krewetki
panierowane, burgery rybne) do 5,2% (pizza z szynkg)
(Tab. 21 3).

Na podstawie uzyskanych wynikéw sktadu kwasow
thuszczowych w r6znych grupach zywnosci mrozone;j
stwierdzono, ze produkty z ryb i owocéw morza za-
wieraty najwigcej kwasow jedno- i wielonienasyco-
nych. W pizzach i zapiekankach o wysokim udziale
nasyconych kwasow thuszczowych stwierdzono takze
najwiccej izomerow trans nienasyconych kwasow
thuszczowych sposrdd wszystkich badanych produktow.
Wyroby migsne natomiast cechowaty si¢ wysokim
udziatem zaro6wno kwasow jednonienasyconych jak
i nasyconych.

. Pizze, zapiekanki i dania migsne zawieraly thuszcz

w ilosci od 1,2% do 26,9% o niekorzystnym sktadzie
kwasow tluszczowych, z duzym udzialem nasyco-
nych kwasow oraz izomerdéw o konfiguracji trans.

. Wigkszo$¢ produktow z ryb i owocoOw morza zawie-

rata od 11 do 14% ttuszczu o korzystnym sktadzie
kwasow thuszczowych z wysokim udziatem kwasow
jedno- i wielonienasyconych.
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