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JAKOSC FRAKCJI LIPIDOWEJ W CIASTKACH ZBOZOWYCH®

Celem pracy zaprezentowanej w artykule by/o zbadanie lipiddw zawartych w réznych ciastkach zbozowych. Przebadano siedem
rodzajow ciastek. Najwyzszq stabilnoscig oksydatywng i najnizszq liczbg nadtlenkowg charakteryzujq sie ciastka z dodatkiem
musli i suszonych owocow oraz ciastka owsiane z dodatkiem pZatkéw kukurydzianych. We frakcji lipidowej tych ciastek zaobser-
wowano réwniez najnizszq zawartos¢ wolnych kwaséw tfuszczowych. Lipidy wyekstrahowane z ciastek wielozbozowych i biszkop-
tow charakteryzujq sie najbardziej korzystnym skfadem kwasdw tfuszczowych z punktu widzenia zywieniowego w poréwnaniu do

pozostatych ciastek.

WSTEP

Prawidtowe odzywianie w znacznym stopniu warunkuje
dobry stan zdrowia. Niestety ze wzgledu na zte nawyki zy-
wieniowe, przecigtna dieta jest zazwyczaj deficytowa w wiele
substancji niezbednych do prawidtowego funkcjonowania or-
ganizmu. Dodatkowo zjawisko to jest nasilane przez znaczny
stopien przetworzenia zywnosci [16]. Zmiany stylu zycia przy
jednoczesnym wzroscie swiadomosci zdrowotnej konsumenta
i dazenia do utrzymania dobrego stanu zdrowia, przyczyniaja
sie do zwigkszonego popytu na produkty o specjalnie zapro-
jektowanym sktadzie, wykazujace korzystne oddziatywanie
zdrowotne, charakteryzujace sie jednoczesnie wysoka jako-
§cig sensoryczna oraz wygoda w ich stosowaniu [7].

W modelu optymalnego zywienia rekomendowanym
w Polsce zalecane jest codzienne spozycie pigciu lub wiecej
porcji produktdw zbozowych [1]. Obecnie ciastka zbozowe
oprocz podstawowych sktadnikow zawieraja cenne dodatki
takie jak: musli, owoce, mleko, zboza. Dodatek tych warto-
sciowych sktadnikéw powoduje, ze moga by¢ one traktowane
jako zdrowa przekaska miedzy positkami. Jednym z gtow-
nych sktadnikéw ciastek zbozowych jest ttuszcz. W produk-
cji ciastek uzywane sa roznego rodzaju ttuszcze: margaryny,
»szorteningi”, oleje roslinne i uwodornione ttuszcze. Wybor
odpowiedniego rodzaju ttuszczu jest dyktowany czesto wa-
runkami ekonomicznymi i technologicznymi, bez rozwazania
wzgledow zywieniowych [3, 4].

Jedna z bardzo waznych funkcjonalnych wtasciwosci pro-
duktdw tluszczowych wptywajacych na ich jakos¢ jest sta-
bilnos¢ oksydatywna, czyli odpornos¢ na utlenianie [10, 17].
Stabilnos¢ oksydatywna zalezy od sktadu i struktury kwaséw
ttuszczowych oraz od struktury czasteczek triacylogliceroli,
a takze od ilosci i jakosci substancji towarzyszacych triacylo-
glicerolom [10].

Celem artykulu jest prezentacja badan frakcji lipido-
wej zawartej w roznych ciastkach zbozowych.

MATERIAL | METODY BADAN

Przedmiotem badan byt ttuszcz wyekstrahowany z ciastek
zbozowych dostepnych na rynku warszawskim. Przebadano
siedem rodzajow ciastek: 1 — ciastka z dodatkiem zb6z i mle-
ka, 2 — z dodatkiem musli i suszonych owocéw, 3 — biszkopty,
4 — ciastka owsiane, 5 — ciastka owsiane z dodatkiem siemie-
nia Inianego, 6 — ciastka owsiane z dodatkiem ptatkdw kuku-

rydzianych, 7 — ciastka z dodatkiem ptatkdw owsianych, zia-
ren stonecznika i ziaren dyni (wielozbozowe). Badane ciastka
charakteryzowaty sig aktualna data przydatnosci do spozycia.
W ciastkach zbozowych dodatek poszczegdlnych ptatkow
i ziaren ksztaltowat si¢ na nastepujacym poziomie: ciastka
1 (zboza) — 25%, ciastka 2 (musli i suszone owoce) — 12%,
ciastka 4 (ptatki owsiane) — 30%, ciastka 5 (ptatki owsiane
i siemie Iniane) — 25%, ciastka 6 (ptatki owsiane i ptatki kuku-
rydziane) — 25%, ciastka 7 (ptatki owsiane, ziarna stonecznika
i ziarna dyni) — okoto 30%.

Badane ciastka poddawano ekstrakcji heksanem i w uzy-
skanej frakcji lipidowej oznaczano: liczbe kwasowa metoda
miareczkowa [14], liczbe nadtlenkowa metoda miareczkowa
[15], zawartos¢ frakcji polarnej metoda chromatografii kolum-
nowej (dtugos¢ kolumny 45 cm, srednica wewngtrzna 2 cm,
faza stata Silica gel 60 firmy Merck Sp. z 0.0. — wielkos¢ zia-
ren 0,063 — 0,200 mm tj. 70-230 mesh ASTM) [13] oraz sta-
bilnos¢ oksydatywna metoda Rancimat (temperatura pomiaru
120°C, przeptyw powietrza 20 dm3/h) [12]. Liczbe nadtlen-
kowa oznaczano bezposrednio przed wykonaniem testu Ran-
cimat. Kazde oznaczenie wykonano w dwaoch rownolegtych
powtdrzeniach. W wyizolowanym ttuszczu okreslano réwniez
sktad kwasow ttuszczowych metoda chromatografii gazowej
[11] stosujac aparat firmy Shimadzu GC 17A, wyposazony
w kolumng kapilarna wypetniona faza stacjonarna BPX 70
o di. 30 m, @ wewngtrznej 0,22 mm i grubosci filmu 0,25
um, jako gaz nosny stosowano azot. Badane ttuszcze przed
naniesieniem na kolumne przeprowadzono w lotne pochod-
ne. W tym celu badane probki ttuszczow poddawano proce-
sowi zmydlania roztworem wodorotlenku potasu, a nastgpnie
poddawano estryfikacji metanolem. Warunki rozdziatu estrow
metylowych kwasow tluszczowych: temp. poczatkowa 60°C
przez 1 min; przyrost temp. od 60 do170°C z szybkoscia 10°C/
min.; przyrost temp. od 170 do 230°C z szybkoscia 3°C/min.;
temp. koncowa 230°C przez 15 min.; temp. injektora 225°C,
temp. detektora 250°C, catkowity czas analizy 47 min. Znajac
$rednie wartosci liczb kwasowych oraz sktad kwasow tlusz-
czowych obliczono ilosci wolnych kwaséw ttuszczowych.
W tym celu wyznaczono masg molowa hipotetycznego kwasu
ttuszczowego dla poszczegdlnych ttuszczéw wyizolowanych
z ciastek.
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WYNIKI I DYSKUSJA

Wszystkie badane ciastka zbozowe poddano jednokrotnej
ekstrakcji. Zawartos¢ ttuszczu w ciastkach wynosita od 20-
40%. W wyekstrahowanym ttuszczu badano zawartos¢ wol-
nych kwasow ttuszczowych i frakcji polarnej (mono- i diacylo-
gliceroli oraz wolnych kwasow ttuszczowych). Bezwzgledna
roznica pomiedzy wynikami dwdch rownolegtych oznaczen
wolnych kwas6w ttuszczowych nie przekraczata 3% sredniej
arytmetycznej tych wynikow, co jest zgodne z Polska Norma
[14]. W przypadku oznaczen zawartosci zwiazkdw polarnych
bezwzgledne rdéznice pomiedzy wynikami dwdch réwnole-
gtych oznaczen nie byty wigksze niz 1%.

Najwieksza zawartoscia wolnych kwaséw ttuszczowych
oraz frakcji polarnej charakteryzowaty sie ciastka wielozbo-
zowe (7), odpowiednio 4,12% i 7,02% (rys. 1). Najmniej wol-
nych kwasoéw ttuszczowych zawieraly ciastka z dodatkiem
zb6z i mleka (1), musli i suszonych owocow (2) oraz owsiane
z dodatkiem ptatkéw kukurydzianych (6). Produkty te charak-
teryzuja sie zblizona zawartoscia frakcji polarnej odpowied-
nio 3,46; 3,121 3,71% (rys. 1).
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Rys. 1.  Zawarto$¢ wolnych kwaséw ttuszczowych (FFA)

i frakcji polarnej (PF) w lipidach z ciastek zbozo-
wych.

W procesach psucia si¢ tluszczow istotne znaczenie ma
woda. Dziata ona bezposrednio, biorac udziat w réznych reak-
cjach, oraz posrednio umozliwiajac dziatanie drobnoustrojow
i enzymow [18]. Wzrost zawartosci wolnych kwasow ttusz-
czowych moze by¢ spowodowany czgsciowa hydroliza wia-
zan estrowych w czasteczkach triacylogliceroli lipidéw cia-
stek zbozowych [2]. Zawartos¢ wody w badanych ciastkach
ksztattowata si¢ na poziomie od 4,2% w ciastkach owsianych
z dodatkiem ptatkéw kukurydzianych (6) do 9,4% w ciastkach
wielozbozowych (7).

Ttuszcze naleza do produktdw nietrwatych i tatwo psu-
jacych si¢. Podczas przechowywania moga ulega¢ wielokie-
runkowym i ztozonym przemianom fizycznym i chemicznym.
Szybkos¢ tych przemian zalezy od szeregu czynnikdw, takich
jak podwyzszona temperatura, obecnos¢ tlenu, wody, substan-
cji dziatajacych proutleniajaco i substancji posiadajacych wta-
sciwosci przeciwutleniajace [18].

Wsrod przemian chemicznych w istotny sposob wpty-
wajacych na jakos¢ produktdéw zawierajacych ttuszcze jest
utlenianie [5]. Najwyzsza stabilnoscia oksydatywna, a tym
samym najnizsza liczba nadtlenkowa charakteryzuja si¢ lipi-
dy zawarte w ciastkach z dodatkiem musli i suszonych owo-
cow (2). Lipidy wyekstrahowane z ciastek wielozbozowych

(7) charakteryzuja sie natomiast najnizsza stabilnoscia i naj-
wyzsza liczba nadtlenkowa (rys. 2). Odpornos¢ produktu na
utlenianie zalezy miedzy innymi od ilosci i jakos¢ frakcji
nietriacyloglicerolowej. Obecne w niej tokoferole i karoteny
wykazuja dziatanie przeciwutleniajace, natomiast wolne kwa-
sy tluszczowe i niepetne acyloglicerole, moga obniza¢ stabil-
nos¢ przeciwutleniajaca produktu [8, 17]. Frakcja niepetnych
acylogliceroli i wolnych kwaséw ttuszczowych miata nieko-
rzystny wptyw na jakos¢ lipidéw wyekstrahowanych z ciastek
wielozbozowych, ktére charakteryzuja sie najnizsza odporno-
$cig na utlenianie sposrod wszystkich przebadanych ciastek.
Na stabilnos¢ oksydatywna frakcji lipidowej badanych ciastek
miaty réwniez wptyw ilos¢ i rodzaj ptatkéw i ziaren znajdu-
jacych sie w badanych ciastkach. Ciastka wielozbozowe (7)
zawierajace jeden z wyzszych dodatkéw ptatkéw i ziaren
charakteryzowaty sie jednoczesnie najnizsza odpornoscia na
utlenianie.
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Rys. 2. Stabilnos¢ oksydatywna i liczba nadtlenkowa

(LOO) w lipidach z ciastek zbozowych.

W badanych ttuszczach oznaczano skfad kwasow ttusz-
czowych (tab. 1). Ttuszcze zawarte w zbozach sa waznym
zrodiem niezbednych kwasow ttuszczowych m.in. takich jak
kwas linolowy, ktory stanowi ponad potowe ttuszczu zawarte-
go w ziarnie, czy palmitynowy i oleinowy [6, 9]. Wystepujace
w badanych ciastkach zbozowych kwasy ttuszczowe nienasy-
cone to oleinowy (od 37,8 do 54,6%), linolowy (od 11,4 do
38,2%), linolenowy (od 0, 2 do 4, 3%). Z kwasow nasyconych
w dominujacej ilosci wystepuja: palmitynowy (od 17,3 do
53,7%) i stearynowy (od 2,7 do 4%). Lipidy wyekstrahowa-
ne z ciastek owsianych z dodatkiem ptatkéw kukurydzianych
(6) charakteryzuja si¢ wzglednie wysoka zawartoscia kwasu
laurynowego, co moze wskazywaé¢ na uzycie w produkcji
ttuszczu kokosowego lub z ziarn palmowych [2]. W lipidach
pochodzacych z ciastek 1 zaobserwowano obecnosé kwasow
ttuszczowych krétkotancuchowych, ktére moga pochodzié
z dodatku mleka. Ttuszcz wyekstrahowany z ciastek owsia-
nych 4 i 5 charakteryzuje si¢ niska zawartoscia, w poréwnaniu
do pozostatych ciastek, kwaséw nienasyconych: linolowego
i linolenowego, natomiast wysoka zawartoscia kwasu oleino-
wego. Moze to wskazywaé na dodatek w procesie produk-
cyjnym ttuszczow uwodornionych [2]. Najwiecej kwasow
nienasyconych oleinowego i linolowego zawierat ttuszcz po-
chodzacy z ciastek wielozbozowych (7) oraz biszkoptéw (3),
zatem ciastka te moga by¢ zrodtem NNKT. Wysoka zawarto$é¢
tych kwaséw wptywa na ich niska stabilnos¢ oksydatywna
w poréwnaniu do innych ciastek. We wszystkich badanych
produktach zaobserwowano obecnos$¢ izomeréw trans. Ich
ilos¢ ksztattowata si¢ na poziomie od 1,32% do 4,21%.
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Tabela 1. Sktad kwasow ttuszczowych w lipidach z ciastek zbozowych
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[7] Kolanowski W.: Wzbogacanie zywnosci w:

ba nadtlenkowa charakteryzuja si¢ ciastka z dodatkiem musli
i suszonych owocow oraz ciastka owsiane z dodatkiem ptat-
kow kukurydzianych. We frakcji lipidowej tych ciastek zaob-
serwowano rowniez najnizsza zawartos¢ wolnych kwasow
ttuszczowych.

2. Frakcja nietriacyloglicerolowa niekorzystnie wptywa na
jakos¢ frakeji lipidowej w badanych produktach ciastkarskich.

3. Lipidy wyekstrahowane z ciastek wielozbozowych
i biszkoptdw charakteryzuja sie najbardziej korzystnym skia-
dem kwasow ttuszczowych z punktu widzenia zywieniowego
w poréwnaniu do pozostatych produktow.
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QUALITY OF THE LIPID FRACTION
OF CEREAL CAKES

SUMMARY

The aim of this study was to examinate the lipids in cereal
cakes. Seven kinds of cakes was investigated. The highest
oxidative stability and the lowest peroxide value were in cakes
with muesli and dried fruits and oat cake with corn flakes. In
the same cakes we observed the lowest free fatty acids content.
The lipids from cakes with several kinds of cereals and biscuits
have the best fatty acids content from nutritional point of view
to compare with another ones.



