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LIPIDY W PRODUKTACH PIEKARSKICH®

Artykut prezentuje badania w zakresie oznaczania zawartosci lipidow i izomerow trans w produktach piekarskich i ciastach.
Material badawczy stanowily: chleb zwykly pszenno — zytni i ciasto wykorzystywane do wypieku, chleb tostowy i ciasto, butka kaj-
zerka i ciasto, przygotowane w gdanskiej piekarni w warunkach przemystowych. Stwierdzono nizszy poziom zawartosci tuszczu
wyizolowanego z pieczywa zwyklego niz z ciasta. Przyczyng tego zjawiska mogq by¢ interakcje tuszczu ze skrobig, biatkiem, bgdz
innymi skladnikami. Ttuszcz o najwyzszej zawartosci izomerow trans wyizolowano z butki.

WPROWADZENIE

Produkty piekarskie, pomimo ciagtego spadku spozy-
cia posiadaja znaczny udzial w diecie Polakow. Najwyzszy
poziom spozycia pieczywa si¢gajacy 7,42 kg na miesiac ob-
serwowany jest w gospodarstwach rolnikéw, nieco nizszy
w gospodarstwach emerytow i rencistow, a najnizszy 5,02 kg
na miesiagc w gospodarstwach osob pracujacych na wlasny ra-
chunek [1, 3, 7]. Konsumenci zwracaja uwagg na jako$¢ i war-
to$¢ zdrowotna pieczywa. Czgsto tez wykazuja dezaprobate
w stosunku do polepszaczy i innych dodatkow piekarskich za-
wierajacych sktadniki negatywnie oddziatujace na organizm.
Izomery trans wystgpujace w utwardzonych tluszczach ro-
$linnych nie podlegaja metabolizmowi, odktadane sa w tkance
thuszczowej, migéniu sercowym i aorcie zwigkszajac ryzyko
wystapienia chorob uktadu krazenia, moga réwniez przyczy-
ni¢ si¢ do powstania niektorych choréb nowotworowych.

Celem badan byto oznaczenie zawartos$ci lipidow ze
szczegbdlnym uwzglednieniem izomerow trans w potproduk-
tach i produktach piekarskich wytworzonych w warunkach
przemystowych.

MATERIAL | METODYKA BADAN

Badaniom poddano pieczywo i ciasto wyprodukowane
w oparciu o zalaczone receptury (tab. 1, 2, 3). Materiat ba-
dawczy stanowily: chleb zwykty pszenno-zytni, chleb tosto-
wy i bulka kajzerka (wroctawska), polepszacz oraz margaryna
piekarnicza stosowane do wypieku chleba tostowego 1 butki
wroctawskie;.

Zawartos¢ thuszczu oznaczono w probach suchej masy [4].
Do izolacji tluszczu wykorzystano metode Folcha po wcze-
$niejszej hydrolizie kwasowej wg metody Weibull-Stolota
[4]. Estry metylowe kwaséw tluszczowych otrzymywano
z wyizolowanych tluszczéw zgodnie z Polskimi Normami
[5, 6], poddawano je nastepnie rozdziatowi metodg chroma-
tografii gazowe] przy zastosowaniu chromatografu HP 6890
z kolumng kapilarng z wypeklieniem polarnym; temp.

Tabela 1. Sktad recepturowy chleba pszenno-zytniego

Maka pszenna typ 750 75kg
Maka zytnia typ 580 25 kg
Sol 1,2-15kg
Drozdze 1,0-1,5kg

Tabela 2. Sktad recepturowy chleba tostowego

Maka pszenna luksusowa typ 500 100 kg
Drozdze 4,0-5,0kg
Skrobia pszenna 2,0kg
Cukier 2,0 kg
Margaryna 4,0kg
Serwatka 4,0kg
Sol 1,5-1,8kg
Kwas mlekowy 0,2 kg
Propionian wapnia 0,5kg
Fast Bake (polepszacz) 0,3-0,5kg
Tabela 3. Sktad recepturowy butek kajzerek
Maka pszenna luksusowa typ 500 99,0 kg
Maka zytnia typ 580 1,0 kg
Cukier 2,0kg
Margaryna 45kg
Drozdze 1,5-2,0kg
Sol 1,2-15kg
Fast Bake (polepszacz) 0,3-0,5kg

poczatkowa 155°C, koncowa 210°C, przy tempie wzrostu
1,5°C na min. Wyniki badan opracowano statystycznie przy
p<0,05.

WYNIKI

Oznaczona zawarto$¢ thuszczu w potproduktach i produk-
tach piekarskich byta zréznicowana i uzalezniona od wielko$ci
dodatku thiszczu i polepszacza do ciasta. Srednia zawarto$é
thuszezow w suchej substancji chleba zwyktego wynosita 0,93
%, w ciescie natomiast 1,22%. Zawarto$¢ ttuszczow w suche;j
masie chleba tostowego wynosita 1,77%, przy zawartosci
w ciedcie 2,26%. W suchej substancji butki kajzerki stwier-
dzono najwyzsza zawarto$¢ ttuszczu 4,03%, przy zawarto$ci
w ciescie 3,65%, (rys.l.). Polepszacz stosowany do wypieku
zawierat srednio 29,87% tluszczu.

Wsrod kwasow thuszeczowych zawartych w thuszezu chleba
pszenno-zytniego najwyzszy udzial stanowity kwas linolowy,
kwas palmitynowy i oleinowy (tab.4). Izomery trans w thusz-
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4,50% - Zawarto$¢ izomeroéw trans w thuszczu chleba
T 4,03% tostowego wynosita 11,83 £ 0,631 %, co w przeli-
g - 365% czeniu na 100g porcje pieczywa o wilgotnosci ok.
@ 3.50% 45 % stanowi 0,115¢g (tab. 5). Wprowadzenie do
§ receptury ciasta margaryny i polepszacza wptyneto
N 3.00% w sposéb istotny na sktad kwasow ttuszczowych.
E Stwierdzono wyrazny wzrost zawarto$ci izomerow
= 2.50% 5oa% d dodatki ok
b trans spowodowany dodatkiem margaryny piekar-
é 2.00% 9t niczej, ktora zawierata $rednio 32,35 % izomerow
@ : trans.
R 1.50% : : :
B, T.22% W thuszczu wyizolowanym 2z bulki naj-
1000 0.93% wyzszy udzial stanowil kwas oleinowy 45,02
+ 0,821%, kwas linolowy stanowil zaledwie
0,50% - — 26,91 = 1,024%. Zawarto$¢ izomerdéw trans
ik w tluszczu butki wroctawskiej wynosita az 28,90
. (B - T T 0 . . y .
Chleb Ciastonachleb Chieb Ciastonachleb  Butki Ciasto na + 0,665% (tab' 6). Po uWZglqdmemu zawartoscl

pszenno-2ytni pszenno-zytnl  lostowy tostowy kajzerkl

Rys. 1. Zawarto$¢ procentowa thuszczu w suchej masie prob pieczywa i ciast.

czu chleba wystepowaty w ilosci 1,51+0,152%, a w thuszczu
wyodrebnionym z ciasta stanowity 1,6+0,202% (tab.4). Byly
to kwasy tluszczowe pochodzace wytacznie z maki uzytej do
wypieku [2].

Tabela 4. Sktad procentowy kwaséw thuszczowych nasyco-
nych, monoenowych i polienowych w tluszczu wy-
odrebnionym z chleba zwyklego i z ciasta

Ciasto Chleb
Kwas Zawarto$¢ | Odchylnie | Zawarto$é | Odchylnie
ttuszczowy §rednia |standardowe | S$rednia |standardowe
[%] [%] [%] [%]
12:0 0,05 0,006 0,06 0,028
14:0 0,30 0,084 0,28 0,076
15:0 0,14 0,018 0,15 0,008
16:0 22,87 0,853 24,30 1,539
17:0 0,13 0,047 0,14 0,004
18:0 4,04 0,153 3,16 0,228
20:0 3,98 0,215 3,59 0,190
22:0 0,20 0,104 0,22 0,320
suma 31,7 0,736 31,90 1,608
MFA — monoenowe kwasy ttuszczowe
16:1 0,56 0,074 0,54 0,017
18:1 17,32 2,272 12,24 0,310
suma 17,88 2,212 12,78 0,269
izomery trans 1,6 0,202 1,51 0,152
PFA — polienowe kwasy ttuszczowe
1820n-6c) | 4889 | 3010 5400 | 1,343

n==6

W chlebie tostowym i ciescie przeznaczonym do wypie-
ku w przewazajacej ilosci wystepowat kwas linolowy 37,13 +
1,769% 1 39,77 + 0,539%. Zawarto$¢ kwasu oleinowego wy-
nosita 30,41 £ 1,946% w chlebie tostowym i 31,81 + 3,331%
w ciescie, co wskazuje na znacznie wyzszy udzial w poréwna-
niu do chleba zwyktego. Trzecim, co do wielko$ci udziatu byt
kwas palmitynowy (0k.20,2%).

bulki kajzerki wody 1 masy butki wynoszacej 50g zawartos$¢ izo-

merow trans w jednej butce wynosi ok. 0,32g.

W recepturze ciasta chleba tostowego (tab.2)
margaryna stanowita 0k.3,35% sktadu, natomiast
w recepturze bulek — ok.4,1% (tab.3).

Tabela 5. Sktad procentowy kwaséw thuszczowych nasyco-
nych, monoenowych i polienowych w thuszczu wy-
odrgbnionym z chleba tostowego i z ciasta

Ciasto Chleb tostowy
Kwas Zawarto$¢ | Odchylnie | Zawartos$é | Odchylnie
ttuszczowy §rednia |[standardowe | Srednia |standardowe
[%] [%] [%] [%]
12:0 0,06 0,008 0,06 0,032
14:0 0,29 0,173 0,24 0,038
15:0 0,10 0,019 0,08 0,007
16:0 20,19 0,975 20,21 0,565
17:0 0,12 0,025 -
18:0 5,37 0,121 5,32 0,150
20:0 2,89 0,243 3,00 0,164
22:0 0,27 0,054 0,26 0,046
suma 29,27 0,946 29,09 0,374
MFA — monoenowe kwasy ttuszczowe
16:1 0,71 0,062 0,61 0,031
18:1 31,81 3,331 30,41 1,946
suma 32,53 2,847 31,03 0,738
izomery trans 11,51 0,356 11,83 0,631
PFA — polienowe kwasy ttuszczowe
18:2(n-6¢) | 37,13 1,769 39,77 0,539

n==6
— wartoS¢ poniZej poziomu odczyty

Przyczyna podwyzszenia zawartosci szkodliwych izome-
réw trans w bulce moze by¢ thuszcz stosowany do formowa-
nia i smarowania linii produkcyjnych, ktéry z racji duzego
udzialu skorki w stosunku do masy butki moze zosta¢ przez
nig wchloniety w wigkszej ilosci. Istotng czynnoscia wptywa-
jaca na zmniejszenie ilo§ci izomerow trans jest stosowanie
zabiegu mycia blach i linii, ktére transportuja w piecu ufor-
mowane bulki. Wielokrotne ogrzewanie thuszczu zawartego
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Tabela 6. Sktad procentowy kwaséw thuszczowych nasyco-
nych, monoenowych i polienowych w thuszczu wy-
odrebnionym z butki wroctawskiej i z ciasta

Ciasto Butka
Kwas Zawarto$¢ | Odchylnie | Zawarto$é | Odchylnie
ttuszczowy §rednia |standardowe | Srednia |standardowe
[%] [%] [%] [%]
12:0 0,09 0,012 0,11 0,009
14:0 0,33 0,116 0,21 0,016
15:0 0,06 0,013 0,04 0,008
16:0 18,12 0,228 17,62 0,508
17:0 0,10 0,013 0,09 0,016
18:0 7,83 0,155 7,51 0,481
20:0 1,87 0,117 1,61 0,766
22:0 0,33 0,052 0,25 0,082
suma 28,74 0,338 27,44 1,093
MFA — monoenowe kwasy ttuszczowe
16:1 0,41 0,039 0,30 0,071
18:1 44,68 0,842 45,02 0,821
suma 45,08 0,695 45,32 0,668
izomery trans 28,57 0,587 28,90 0,665
PFA — polienowe kwasy ttuszczowe
18:2(n-6¢) ‘ 26,14 0,470 26,91 1,024
n==6

na powierzchni blach i linii transportujacych powoduje po-
wstawanie w nim izomerow trans.

WNIOSKI

1. Stwierdzono nizszy poziom zawartosci tluszczu wyizo-
lowanego z pieczywa zwyktego i tostowego niz z ciasta,
przyczyna tego zjawiska moga by¢ interakcje thuszczu ze
skrobig, biatkiem, badz innymi sktadnikami ciasta zacho-
dzace podczas wypieku pieczywa.

2. Najnizsza ilo$¢ thuszczu z niewielkg zawarto$cia izomerow
trans wyizolowano z chleba zwyklego pszenno-zytniego.

3. Bulki wroctawskie charakteryzowaly si¢ najwyzsza za-
warto$cig thuszczu, ktéry pochodzit nie tylko z surowcow
wykorzystanych do wypieku.

4. Tluszcz o najwyzszej zawarto$ci izomerdw trans wyizolo-
wano z butki wroctawskiej.

5. Najwyzsza warto$¢ zdrowotng posiadal chleb zwykty
pszenno-zytni ze wzgledu na najnizszg zawarto$¢ izome-
réw trans 1 wysoka zawarto$¢ kwasu linolowego.
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LIPIDS IN BAKERY PRODUCTS
SUMMARY

In the research lipids and trans — isomers were marked in
the bakery products and in the dough. The research materials
were common wheat — rye bread and the dough, toast bread
and its dough, the bread roll and the dough prepared in indu-
strial conditions.

It was found out that contents of fat in the ready common
bread is lower than in the dough. The reason of this pheno-
menon might be the interaction between fats, starch, proteins
and other ingredients. The highest contents of trans — isomers
were found in bread rolls.



