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Streszczenie

Przeprowadzono badania analityczne zawarto$ci fazy statej (ang. Solid Fat Content -
SFC) w wybranych margarynach typu puff pastry oraz blokowych przeznaczonych do
wypiekow. Zastosowano metode pulsacyjnego rezonansu jadrowego (NMR). Badane probki
termostatowano w przedziale temperaturowym 0°C-45°C. Wyniki zestawiono w tabelach,
oraz poréwnano $rednie wartosci SFC kazdego typu margaryn. Najnizszg zawarto$cig fazy
statej charakteryzowaly si¢ margaryny blokowe do pieczenia, dla ktorych w temperaturze
10°C SFC wynosita 43%, natomiast dla margaryn puff pastry SFC zawierata si¢ pomigdzy
5% a 76%. Margaryny blokowe posiadaty zawartos¢ fazy statej rowna Iub bliska 0%
w temperaturze 40°C, podczas gdy margaryny puff pastry zawieraly jeszcze 8-13% fazy
statej. Margaryny puff pastry i blokowe maja zréznicowane zawarto$ci SFC ze wzgledu na
ich ukierunkowane zastosowanie.

Stowa kluczowe: zawarto$¢ fazy statej, NMR, puff pastry, margaryny blokowe

EVALUATION OF SOLID FAT CONTENT IN SOME TYPE OF PUFF
PASTRY AND BLOCK MARGARINES

Summary

In this study we examined solid fat content (SFC) in some type of puff pastry and block
bakery margarines. We used method of pulsed nuclear magnetic resonance (NMR). Samples
were incubated in 0°C-45°C. Results were set together and compared. The lowest SFC had
block margarines — it was 43% in 10°C. For puff pastry margarines it was 57-76%. Block
margarines had SFC near 0% in 40°C, whereas puff pastry margarines 8-13%. Puff pastry
margarines and block margarines have different SFC and varied application.

Key words: solid fat content, NMR, puff pastry, block margarines
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WSTEP

Okreslenie zawarto$ci fazy statej w tluszczach stanowi istotny wskaznik analityczny
W przemysle tluszczowym [Putte, Enden 1974] - pozwala na okres$lenie jakoS$ci i przydatnosci
thuszczu do celow technologicznych [Jerzewska i in. 2012, Pawtowicz 2003]. Metoda
stosowang do okre§lania SFC jest niskorozdzielczy pulsacyjny magnetyczny rezonans
jadrowy (ang. Nuclear Magnetic Resonance - NMR). W tej metodzie badany jest sygnat
magnetyczny pochodzacy od protonow z fazy stalej i cieklej ttuszczu [Jerzewska 2006,
Jerzewska i in. 2012, Pawtowicz 2003].

Margaryny typu puff pastry sa to margaryny zawierajace olej palmowy oraz oleje ciekle
[Palsgaard technical paper 2011]. Sa one wykorzystywane przy produkcji ciast typu
francuskiego, listkujacych, oraz ciast potfrancuskich. Po wykonaniu ciasta podstawowego,
z mgki wody i niewielkiej ilosci margaryny (ewentualnie soli rozpuszczonej w wodzie),
naktada si¢ na nie warstwe margaryny puff pastry i odpowiednio zawija boki ciasta oraz
rozwalkowuje. Operacja sktadania i walkowania ciasta jest powtarzana wielokrotnie. Ciasto
surowe, przed wypiekiem ma struktur¢ warstwowa — na przemian s3 warstwy ciasta

i margaryny (rysunek 1).

Rysunek 1. Struktura surowego ciasta francuskiego [Karlovits i in. 2004].
Structure of raw puff pastry.

Wzrost ciasta oraz struktura listkowa sg efektem odparowania wody z ciasta [Karlovits
i in. 2004]. Margaryna puff pastry pomaga stworzy¢ dwuwymiarowg strukture glutenu
w kazdej warstwie, co jest konieczne do otrzymania luskowatej struktury produktu
koncowego [Gyura 1 in. 2012]. Ciasto podczas wypieku zwigksza swojg grubos¢

o$miokrotnie, w stosunku do ciasta surowego [Sivaruby i in. 2007].
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O przeznaczeniu tluszczu, oprocz zawartosci fazy statej decyduja takie cechy jak:
plastycznos¢, forma krystaliczna, zakres topnienia [Pawtowicz 2003].

Margaryna puff pastry musi by¢ odpowiednio plastyczna w temperaturze pracy, jak i by¢
zdolna do tworzenia cienkich, ciggltych warstw podczas laminacji. Gotowy produkt nie moze
pozostawia¢ woskowego 1 thustego posmaku [Sivaruby i in. 2007].

W margarynach tych zawarto$¢ fazy stalej w temperaturze 20°C—-25°C powinna wynosic¢
40-50%, natomiast w temperaturze 37°C-40°C ponizej 15% - aby unikngé¢ woskowego
i thustego posmaku w gotowym produkcie [Sivaruby i in. 2007].

Jezeli chodzi o strukturg krystaliczng margaryny puff pastry, to jeden z jej sktadnikéw,
olej palmowy ma tendencje do przyjmowania struktury krystalicznej B, w ktorej drobne
krysztaty sg zdolne do utrzymania duzej ilosci olejow ciektych. W margarynie puff pastry,
pierwotna struktura tluszczu o zamienia si¢ w bardziej stabilng i plastyczng forme¢ S’
Struktura ta jest bardziej plastyczna od struktury g, charakteryzujacej si¢ najwigksza
stabilno$cig, a jednocze$nie duzymi krysztatami, niepozadanymi w przypadku margaryny
puff pastry [Alexandersen 2005, Ghotra i in. 2002]. Przemiana formy « w forme 8’ wymaga
czasu (olej palmowy jest wolno krystalizujacym ttuszczem) [Yap i in.1989], dlatego tez
margaryny te muszg by¢ temperowane 3—7 dni przed dystrybucjg, aby uzyska¢ produkt
0 odpowiedniej plastycznosci [Palsgaard technical paper 2011].

Wysoki punkt topnienia tluszczow jest wykorzystywany jako szkielet do nadawania
jedrno$ci produktu podczas laminowania. Przyktadem jest stearyna palmowa (frakcja oleju
palmowego) z wysoko topliwymi triacyloglicerolami, odporna na sity rozciagajace ciasta
podczas laminowania [Sivaruby i in. 2007].

Innym, niz puff pastry typ margaryn sa margaryny stosowane do pieczenia ciasta, ciastek,
chleba. Margaryny te maja szeroki zakres plastycznosci, nie wymagaja przechowywania
w lodowce [Miskandar 1 in. 2005]. Musza mie¢ gladka konsystencje, aby utatwi¢ mieszanie.
Margaryny do ciast, podczas pieczenia nie mogg tez topic si¢ w zbyt niskiej temperaturze, aby
pecherzyki powietrza, ktére zostaly wtltoczone do ciasta podczas mieszania, przetrwaty,
dopoki nie utworzy si¢ odpowiednia struktura ciasta z innych sktadnikow [Dian i in. 2002].
Funkcja margaryny blokowej w ciastach jest zapobieganie stworzenia takiej struktury glutenu

jaka tworzy si¢ w ciescie francuskim [Gerstenberg Kirkeby 2007].
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MATERIAL I METODY BADAN

Materiatem badawczym byly margaryny od roéznych producentdw, o zrdéznicowanej
zawarto$ci fazy statej. Za wartos¢ fazy stalej thuszczéw oznaczono wedhug normy normy
PN - EN ISO 82-92-1 [2010] metoda pulsacyjnego NMR na aparacie Minispec mg20 firmy
Bruker. Zgodnie z norma, badane thluszcze rozpuszczono w 80°C, nastepnie trzymano
w temperaturze 60°C przez 5 minut i termostatowano przez 1 h w temperaturze 0°C.
W temperaturach pomiaru probki trzymano przez 30 minut. Zakres temperaturowy pomiarow
wynosit 10°C - 45°C.

Oznaczenia wykonano w dwodch rownoleglych powtoérzeniach dla kazdej probki.
Otrzymane wyniki poddano analizie statystycznej, przy pomocy ktorej obliczano $rednia

arytmetyczng oraz odchylenie standardowe.
WYNIKI I DYSKUSJA

Na podstawie uzyskanych wynikow dokonano podziatu margaryn na 4 grupy,
w zaleznos$ci od zawartoS$ci fazy state;j:
e Margaryny puff pastry o wysokiej zawartosci fazy stalej
e Margaryny puff pastry o Sredniej zawartosci fazy state;
e Margaryny puff pastry o nizszej zawartos$ci fazy stalej

e Margaryny piekarskie blokowe o najnizszej zawartosci fazy statej

Zawarto$¢ fazy statej badanych margaryn oznaczono po termostatowaniu probek przez
30 minut w temperaturach 10 °C, 20 °C, (25 °C), 30 °C, 35 °C, 40 °C oraz 45 °C. Otrzymane
wyniki dla kazdego rodzaju margaryn zestawiono w tabelach. Srednie wartosci zawartosci
fazy statej poszczegdlnych typow margaryn porownano na wykresie (rysunek 2).

Pierwsza, z wyr6znionych grup margaryn puff pastry byly margaryny o wysokiej
zawartosci fazy statej (tabela 1). Zawarto$¢ fazy stalej dla tego typu margaryn,
w temperaturze 10 °C wynosita 74,38 - 76,08 %. Przy podniesieniu temperatury do 20 °C,
SFC obnizyta si¢ do $rednio 58,71 %. Wraz ze wzrostem temperatury termostatowania,
zawarto$¢ fazy stalej obnizata si¢ regularnie. W temperaturze 30 °C SFC wynosito ok. 23 %,

w temperaturze 40 °C ok. 12,5 %, oraz przy 45 °C wartosci ponizej 6 %.

93



Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego 2012 t. 67 nr 3

Tabela 1. Zawartos¢ fazy statej. Grupa margaryn puff pastry o wysokiej SFC.

Solid fat content. Group of puff pastry margarines with high solid SFC.

Zawarto$¢ fazy statej [%] w poszczeg6lnych temperaturach
($redniatodchylenie standardowe)

Numer probki Solid fat content in different temperatures
Number of sample (meanzstandard deviation)
10°C 20°C 30°C 35°C 40°C 45°C
1 76,08+0,42 |59,67+0,19 | 35,32+0,06 | 25,07+0,08 | 13,12+0,14 | 5,21+0,09
2 76,13+0,18 |59,66+0,08 | 34,62+0,16 | 25,65+0,15 | 13,45+0,31 | 5,13+0,09
3 74,38+0,42 | 57,93+£0,21 | 32,98+0,17 | 22,32+0,14 | 12,24+0,06 | 4,34+0,24
4 75,01+0,19 | 59,11+0,17 | 34,62+0,09 | 23,60+0,20 | 12,52+0,21 | 4,42+0,18
5 75,25+0,34 | 57,94+0,17 | 32,43+0,07 | 21,85+0,20 | 11,79+0,39 | 3,85+0,15
6 75,10+0,06 | 57,97+0,07 | 32,62+0,10 | 22,04+0,13 | 11,91+0,15 | 3,40+0,17
Wartosc srednia | g ) ) 7 | 5g,7140,87 | 33,7621,23 | 23,421,63 | 12,5140,66 | 4,3940,71
Average value

Kolejng grupa byly margaryny o $redniej zawartosci fazy stalej (tabela 2). Margaryny te

charakteryzowaty si¢ w temperaturze 10°C $rednig zawartoscig fazy stalej 63%. W wyniku

zwigkszania temperatury termostatowania, warto$¢ ta malata.W temperaturze 20 °C SFC

wynosito 43,29-51,91%. Dla temperatury 30°C zawartos¢ fazy statej wynosita juz ponizej
30% ($rednio 26,31%), dla 40 °C okoto 10 %, a w temperaturze 45°C ponizej 4% .

Tabela 2. Zawartos¢ fazy stalej. Grupa margaryn puff pastry o sredniej SFC.

Solid fat content. Group of puff pastry margarines with medium SFC.

Zawarto$¢ fazy statej [%] w poszczegodlnych temperaturach

Nl’ililrirbz?;kl (Sredniatodchylenie standardowe)
sample Solid fat content in different_temperatures
(meanzstandard deviation)
10°C 20°C 30°C 35C 40°C 45°C
1 60,28+0,08 | 43,29+0,07 | 22,03+0,17 | 14,30+0,15 | 8,50+0,20 |4,78+0,24
2 62,75+0,71 | 47,59+0,40 | 25,95+0,21 | 17,69+0,14 | 10,31+0,20 |3,27+0,17
3 62,12+0,06 | 45,25+0,06 | 23,61+0,14 | 16,46+0,07 | 8,74+0,14 |2,47+0,23
4 66,17+0,49 | 50,34+0,15 | 30,04+0,14 | 21,15+0,30 | 11,53+0,07 |4,02+0,06
5 66,13+0,2551,91+0,30 | 30,04+0,26 | 22,61+0,14 | 12,01+0,21 | 4,13+0,14
6 62,22+0,38 | 46,87+0,21 | 26,18+0,25 | 19,17+0,41 | 11,05+0,17 |4,25+0,20
Wartosc Srednia | o o015 74| 47,5423,18 | 26,3143,27 | 18,5643,06 | 10,3641,46 | 3,82+0,82
Average value
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Porownywalne wyniki dla margaryny puff pastry mozna znalezé w materialach
informacyjnych Gerstenberg Schroder [GS1]. Wedlug powyzszych materialow, zawartos§¢
fazy stalej dla margaryny w 10°C wynosita 62%. W 20°C SFC byta juz nizsza o 18% (44%),
w 30°C wynosita 24%, natomiast w temperaturze 40°C 12%.

Trzecig grupa margaryn byty margaryny puff pastry o najnizszej zawartosci fazy stalej
(tabela 3). Margaryny te, w temperaturze 10°C zawieraty ponizej 60% zawartosci fazy statej.
Przy podnoszeniu temperatury pomiaru zawarto$¢ fazy statej spadata - przy 20°C wynosita
ona 44%, przy 30°C 24%, a przy 40°C niecate 10%. Warto$¢ srednia SFC w temperaturze
45°C wynosita 5,61%.

Tabela 3. Zawarto$¢ fazy statej. Grupa margaryn puff pastry o najnizszej SFC.
Solid fat content. Group of puff pastry margarines with the lowest SFC.

Numer Zawarto$¢ fazy statej [%] w poszczegodlnych temperaturach
probki (Sredniatodchylenie standardowe)
Number of Solid fat content in different temperatures
sample (meanzxstandard deviation)
10°C 20C 25°C 30°C 35°C 40°C 45°C
57,33 42,41 32,08 22,68 16,60 11,95 6,85
1 +0,37 +0,17 +0,06 +0,18 +0,03 +0,00 +0,09
57,80 42,58 32,16 22,80 16,78 12,05 6,97
2 +0,01 +0,01 +0,05 +0,05 +0,22 +0,00 +0,06
57,97 42,73 32,43 22,92 16,75 11,85 6,62
3 +0,04 +0,04 +0,01 40,08 +0,04 +0,06 +0,18
58,04 42,72 32,31 22,72 16,61 11,79 6,79
4 +0,01 +0,04 +0,12 40,06 +0,05 +0,03 +0,07
57,71 41,54 30,88 21,46 15,02 10,58 591
5 +0,01 +0,11 +0,15 +0,07 +0,16 +0,23 +0,10
56,96 40,50 29,73 19,84 13,60 9,64 4,93
6 +0,26 +0,33 +0,32 +0,06 +0,05 +0,15 +0,06
58,22 42,22 31,50 21,74 15,32 11,02 6,29
7 +0,02 +0,02 +0,05 +0,18 +0,18 +0,12 +0,03
58,05 42,12 31,45 21,55 15,35 10,94 6,00
8 +0,08 +0,07 +0,11 +0,19 +0,00 +0,04 +0,01
57,37 41,65 31,02 21,51 14,68 10,42 5,82
9 +0,03 +0,01 +0,09 +0,09 +0,08 +0,03 +0,25
59,47 43,31 31,64 24,10 15,88 8,11 3,17
10 +0,31 +0,32 +0,26 +0,20 +0,19 +0,06 +0,09
57,01 41,49 30,90 22,41 14,51 7,51 2,81
11 +0,49 +0,21 +0,37 +0,17 +0,14 +0,15 +0,37
58,56 44,22 32,51 24,66 17,09 9,93 5,20
12 +0,43 +0,12 +0,18 +0,24 +0,18 +0,06 +0,23
Wartos¢
$rednia 57,87 42,29 31,55 22,36 15,68 10,48 5,61
Average +0,70 +0,96 +0,82 +1,28 +1,11 +1,48 +1,38
value
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Powyzsze wyniki mozna poréwnaé¢ do wynikow badan Pajin i in. (2011). W ich
badaniach zawarto$¢ fazy statej dla jednej z margaryn puff pastry w temperaturze 10°C
wynosita okoto 55%, w temperaturze 20°C obnizyta si¢ do ok. 40 %, w temperaturze 30°C do
22-23 %, a przy 40°C ponizej 15%.

Soronja-Simovi¢ i in. (2009) zbadali réwniez inng probke margaryny puff pastry, gdzie
parametry zawarto$ci fazy stalej margaryny byly o kilka procent wyzsze dla kazdej
z temperatur pomiaru — dla temperatury 10°C byto to 60,1%, dla 20°C-47,1%, oraz dla
30°C-26,3%.

Tabela 4. Zawartos¢ fazy statej. Grupa margaryn blokowych o niskiej SFC.
Solid fat content. Group of block margarines with low SFC.

Numer
probki Zawarto$¢ fazy stalej [%] w poszczegolnych temperaturach
Number (Sredniatodchylenie standardowe)
of Solid fat content in different temperatures
sample (meanzstandard deviation).
10°C 20°C 25°C 30°C 35°C 40°C
1 39,87+0,08 | 23,77+0,01 | 15,42+0,06 | 8,88+0,11 | 4,29+0,09 0,00
2 40,37+0,27 | 23,11+0,16 | 14,64+0,01 | 7,97+0,29 | 3,24+0,04 0,00
3 43,28+0,13 | 25,83+0,56 | 17,09+0,58 | 10,25+0,06 | 5,43+0,13 0,00
4 43,40+0,63 | 24,49+0,29 | 14,83+0,62 | 7,23+0,95 | 1,90+0,30 0,00
5 42,89+0,21 |22,93+0,33 | 14,90+0,01 | 7,27+0,39 | 3,14+0,45 | 0,80+0,29
6 40,72+0,55 |23,21+0,34 | 15,42+0,43 | 8,90+0,12 | 4,12+0,04 | 0,26+0,08
7 39,46+0,13 | 18,22+0,01 | 10,13+0,04 | 4,51+0,23 | 1,21+0,01 1,08+0,12
8 41,09+0,26 |21,16+0,62 |11,10+0,09 | 5,28+0,06 | 2,38+0,08 | 0,83+0,13
9 45,45+0,43 | 26,91+0,10 | 15,02+0,01 | 6,75+0,34 | 0,90+0,28 | 0,47+0,36
10 45,39+0,23 | 25,85+0,17 | 13,89+0,21 | 5,55+0,16 | 0,42+0,23 0,00
11 40,90+0,13 | 26,36+0,12 | 18,30+0,04 | 10,23+0,18 | 4,39+0,01 | 0,37+0,25
12 44,51+0,40 | 24,34+0,06 | 12,76+0,16 | 3,98+0,35 | 0,28+0,04 0,00
13 50,64+0,06 |29,66+0,07 | 16,17+0,08 | 4,74+0,16 | 0,20+0,08 0,00
Wartos¢
srednia |- 1) 923,10 | 24,3042,83 | 14,592,24 | 7,0442,14 | 2456178 | 0,2940,39
Average
value

Ostatnim rodzajem zbadanych przez nas margaryn byty margaryny blokowe do pieczenia
(tabela 4). W temperaturze 10°C odznaczaly si¢ one SFCpomiedzy 39,46%, a 50,64%.

W miar¢ wzrostu temperatury termostatowania rOwnomiernie spadala zawartos¢ fazy state;.
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W temperaturze 20°C wynosita 24,30%, w 30°C $rednio 7,04%, a w 40°C warto$ci SFC byly
rowne lub bliskie 0%.

W materiatach Gerstenberg Schroder [GS2], dotyczacych margaryn do ciast 1 kremow,
SFC w 10°C wynosita az 52%, ale dla 20°C, 30°C i 40°C byly juz podobne wyniki do
naszych — odpowiednio 24%, 7% oraz 0%.
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Rysunek 2. Porownanie $redniej zawartosci fazy statej dla poszczegdlnych typéw margaryn.
Comparison of the average SFC for different types of margarines.
Na rysunku 2 poréwnano Srednie zawartosci fazy stalej, dla wszystkich wyszegolnionych
typdw margaryn, w przedziale temperaturowym 10°C-45°C.
Zawartos¢ fazy stalej dla margaryn puff pastry i margaryn blokowych wyraznie si¢
réznita. W temperaturze 10°C dla margaryn blokowych SFC wynosita 43%, natomiast dla
margaryn puff pastry warto$¢ ta byta znacznie wyzsza — pomiedzy 57% a 76%.
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W temperaturze pracy margaryny — ugniatania (20°C-25°C) - wartosci te rowniez
znacznie si¢ roznity — dla margaryn blokowych SFC w temperaturze 20°C wynosita $rednio
24,3%, a dla margaryn puff pastry 41-59%. W ciescie francuskim margaryna puff pastry ma
za zadanie stanowi¢ odrgbng warstwe od ciasta podstawowego (laminacja), natomiast w
innych wypiekach, w ktdérych stosuje si¢ margaryny do pieczenia, margaryna ma byc¢ czescia
cato$ci, dobrze wymieszang z innymi sktadnikami.

W temperaturze 40°C wszystkie margaryny posiadaly SFC ponizej 15%, co zapewnia
brak woskowego i tlustego posmaku w wyrobie gotowym. Dla margaryn blokowych
zawarto$¢ fazy statej byta bliska lub rowna 0%, natomiast dla margaryn puff pastry wynosita
8-13%. Zawarto$¢ fazy statej dla margaryn puff pastry w temperaturze 45°C byta mniejsza

niz 6%.
WNIOSKI

1. Zawarto$¢ fazy statej w badanych margarynach puff pastry oraz margarynach blokowych
wykazata znaczne zr6znicowanie

2. Zawarto$¢ fazy statej w temperaturze 10°C dla margaryn blokowych wynosita 43%,
natomiast dla margaryn puff pastry 57— 6%

3. W temperaturze 40 °C wszystkie margaryny charakteryzowaly si¢ zawarto$cig fazy statej
ponizej 15%, co gwarantuje brak tlustego posmaku w wyrobie gotowym

4. Margaryny blokowe wykazaty warto$ci bliskie lub rowne 0 % zawartosci fazy stalej juz
w 40°C, natomiast margaryny puff pastry w tej temperaturze zawieraty jeszcze 8—13%
fazy statej

5. Znajomos$¢ zawartosci fazy stalej w poszczegdlnych margarynach umozliwia ich

ukierunkowane wykorzystanie do wypieku ciast
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