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JAROS	 AWA RUTKOWSKA, ANNA � BIKOWSKA   

MO� LIWO� CI  ZASTOSOWANIA MARGARYN P	 YNNYCH DO 
PRODUKCJI  CIAST BISZKOPTOWO-T	 USZCZOWYCH 

 

S t r e s z c z e n i e 
 
T
uszcze s�  jednym z najwa� niejszych sk
adników w produkcji ciast biszkoptowo-t
uszczowych.  
Celem pracy by
o okre� lenie wp
ywu margaryn p
ynnych na jako� �  ciast biszkoptowo-t
uszczowych i 

porównanie go z t
uszczami stosowanymi tradycyjnie w produkcji ciastkarskiej. Do przygotowania 
wypieków zastosowano: margaryny p
ynne, wybrane t
uszcze ro� linne o sta
ej konsystencji (margaryna i 
emulsja t
uszczowa) oraz mas
o. W trzech margarynach p
ynnych (spo� ród czterech) zawarto� �  substancji 
t
uszczowej wynosi
a 70%, co determinowa
o ich korzystne w
a� ciwo� ci funkcjonalne. T
uszcze p
ynne 
charakteryzowa
y si�  mniejsz�  zawarto� ci�  nasyconych oraz wy� szych monoenowych kwasów 
t
uszczowych w porównaniu z t
uszczami sta
ymi. Jednak ich wielk�  zalet�  by
a jednocze�nie znacznie 
wi� ksza zawarto� �  polienowych kwasów t
uszczowych i najmniejsza zawarto� �  niekorzystnych izomerów 
trans (TFA) w porównaniu z t
uszczami sta
ymi.  

Stwierdzono korzystny wp
yw margaryn p
ynnych na obj� to� �  wyrobów i profil tekstury 
potwierdzony wysok�  ocen�  sensoryczn�  tekstury. Natomiast ciasta z dodatkiem t
uszczów sta
ych 
przewy� sza
y pod wzgl� dem smaku ciasta z dodatkiem margaryn p
ynnych. Margaryny p
ynne z 
powodzeniem mog�  zast� pi�  tradycyjnie stosowane t
uszcze sta
e przy wytwarzaniu wyrobów 
biszkoptowo-t
uszczowych. 

 
S
owa kluczowe: ciasta biszkoptowo-t
uszczowe, tekstura, obj� to� � , margaryny p
ynne, sk
ad kwasów 
t
uszczowych 

 

Wprowadzenie 

W produkcji ciastkarskiej tradycyjnie stosowane s�  t
uszcze sta
e, najcz� � ciej tzw. 
margaryny twarde. Niedogodno� ci�  ich stosowania jest konieczno� �  roztopienia przed 
u� yciem [12]. Ponadto, jak wykazano w ostatnich latach, stanowi�  one 
najpowa� niejsze � ród
o niekorzystnych izomerów trans (TFA) w diecie [5, 6]. Tych 
wad nie maj�  margaryny ciek
e. Odznaczaj�  si�  one wysok�  warto� ci�  od� ywcz� , która 
wynika z faktu, � e podstawowym sk
adnikiem margaryn ciek
ych jest olej [12]. 
Ponadto ich p
ynna konsystencja wp
ywa na 
atwo� �  dozowania i pozwala na 
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ograniczenie zu� ycia energii w procesie przygotowania ciasta. Natomiast w 
porównaniu z t
uszczami sta
ymi s
abiej napowietrzaj�  si�  i charakteryzuj�  si�  
gorszymi w
a� ciwo� ciami kremotwórczymi [16]. Okre� laj� c przydatno� �  t
uszczu do 
produkcji ciastkarskiej nale� y uwzgl� dnia�  jego w
a� ciwo� ci technologiczne oraz 
� ywieniowe stosuj� c si�  do zalece�  Polskiego Konsensusu T
uszczowego dotycz� ce 
spo� ycia t
uszczów w Polsce [14]. Wskazuj�  one na maksymalne ograniczenie w 
spo� yciu nasyconych kwasów t
uszczowych i izomerów trans kwasów nienasyconych, 
które w znacznych ilo� ciach znajduj�  si�  w sta
ych t
uszczach przeznaczonych dla 
ciastkarstwa. 

Celem pracy by
o okre� lenie wp
ywu margaryn p
ynnych na jako� �  ciast 
biszkoptowo-t
uszczowych i porównanie go z tradycyjnie stosowanymi t
uszczami w 
produkcji ciastkarskiej. Ponadto badania mia
y równie�  okre� li�  przydatno� �  margaryn 
p
ynnych do produkcji ciast biszkoptowo-t
uszczowych. 

Mater ia
 i metody bada�  

Materia
 badawczy stanowi
y:  
– cztery margaryny p
ynne oznaczone nast� puj� co: A-1, A-2, A-3, A-4,  
– mas
o - M,  
– t
uszcze przemys
owe: margaryna (S-1) oraz emulsja t
uszczowa (S-2) 
– ciasta biszkoptowo-t
uszczowe upieczone z dodatkiem wymienionych t
uszczów. 

Sk
ad surowcowy i wypiek eksperymentalnych ciast 

Ciasto biszkoptowo-t
uszczowe wykonano metod�  „na zimno” . Do jego 
sporz� dzenia u� yto nast� puj� cych sk
adników: m� ka pszenna pozna� ska typu 500 – 
100 g, m� ka ziemniaczana – 30 g, t
uszcz – 90 g, cukier puder – 95 g, jaja –140 g, 
proszek do pieczenia – 4 g, sok z cytryny – 10 g. Ciasta pieczono w piekarniku 
konwekcyjnym (Electrolux AR 85). Wypiek trwa
 45 min, a temp. wynosi
a 160oC. 
Wypiek powtarzano 10-krotnie. 

Metody bada�  

W celu zbadania jako� ci m� ki oznaczono zawarto� �  glutenu oraz oceniono jego 
jako� �  wg Jakubczyka i Habera, [11] i PN-91/A-74022 [19]. 

W t
uszczach wykonano oznaczenia zawarto� ci: substancji t
uszczowej wg normy 
PN-A-86933 [21], fazy sta
ej metod�  pulsacyjnego magnetycznego rezonansu 
j� drowego (PNMR) wg normy PN-EN-ISO 8292 [23], przy u� yciu aparatu „Minispec 
PC 120”  firmy Bruker. Pomiary przeprowadzono w temp. 10, 20, 30 i 35o C. Analiz�  
sk
adu kwasów t
uszczowych wykonano wg normy PN-EN ISO 5508 [22], stosuj� c 
chromatograf gazowy HP 6890. 

Przeprowadzono ocen�  jako� ciow�  upieczonych ciast biszkoptowo-t
uszczowych, 
w której zastosowano metody bada�  w
a� ciwo� ci fizycznych i sensorycznych. Ocen�  
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wyrobów (10 ciast) przeprowadzano 24 h po wypieku. Wykonywano nast� puj� ce 
pomiary instrumentalne: 
– pomiar obj� to� ci w urz� dzeniu „Sa – Wy” oraz  dokonywano pomiaru masy 

upieczonych ciast co pozwoli
o na wyliczenie masy obj� to� ciowej [11], 
– instrumentalne pomiary tekstury przy u� yciu aparatu wytrzyma
o� ciowego Instron 

typ 4301, wykorzystuj� c test ci� cia. W te� cie ci� cia mierzono nast� puj� ce 
parametry: maksymaln�  si
�  ci� cia [N], energi�  ugi� cia (p
yni� cia) próbki [J], 
energi�  potrzebn�  do przeci� cia próbki [J], sumaryczn�  prac�  ci� cia [J]. 
Ocen�  sensoryczn�  ciast przeprowadzi
 przeszkolony zespó
 10-osobowy zgodnie 

z normami ISO 4121:1987 [18] oraz PN-A-74252 [20]. Do oceny wyró� ników 
sensorycznych ciasta, takich jak: wygl� d zewn� trzny, zapach, smak, tekstura i barwa 
zastosowano metod�  skalowania. Obj� to� �  ciast oceniano niestrukturowan�  skal�  
graficzn� . 

Ponadto oceniono „ 
atwo� � ”  przygotowania pó
produktu ciasta biszkoptowo-
t
uszczowego z ró� nym dodatkiem t
uszczowym, mierz� c czas jego wykonania. 

Do interpretacji wyników zastosowano nast� puj� ce metody statystyczne: 
jednoczynnikow�  analiz�  wariancji oraz normowanie statystyczne wg Stupnickiego 
[25]. Zastosowano do tego celu program komputerowy Statgraphics plus for Windows 
2.1, arkusz kalkulacyjny Microsoft Excel. Przyj� to poziom istotno� ci p < 0,05. 

Wyniki i dyskusja 

Ocena jako� ci m� ki 

Badana m� ka charakteryzowa
a si�  28% zawarto� ci�  glutenu. Cechy glutenu 
przedstawia
y si�  nast� puj� co: elastyczno� �  glutenu – 60 mm (2 stopie�  skali) – 
� rednio elastyczny, rozp
ywalno� �  glutenu: R = 6,5 mm. Wyniki te spe
nia
y 
wymagania normy PN-91/A-74022 [19] dotycz� ce m� ki pszennej typu 500. Ponadto 
liczba glutenowa m� ki wynosi
a  LG = 44, co wskazuje na dobr�  jej jako� � . 

Czas przygotowania pó
produktu 

Podczas przygotowania pó
produktów ciasta biszkoptowo-t
uszczowego 
zmierzono czas konieczny do uzyskania po� � danej emulsji. Stwierdzono, � e na 
przygotowanie pó
produktu z mas
em lub t
uszczami ro� linnymi o konsystencji sta
ej 
potrzeba 12 min. W przypadku zastosowania margaryn p
ynnych czas ten mo� na 
skróci�  do 5 min. Jak zauwa� y
a Hoffmann [10], jest to ogromna zaleta tych t
uszczów, 
poniewa�  ich stosowanie szczególnie w przemys
owej produkcji ciast pozwala na 
ograniczenie zu� ycia energii. Krygier [12] podkre� la równie� , � e p
ynna konsystencja 
tych t
uszczów eliminuje konieczno� �  ich roztopienia przed u� yciem i usuwa 
niebezpiecze� stwo przegrzania i zniszczenia struktury emulsji, co jest dominuj� c�  
wad�  technologiczn�  margaryn twardych.  
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Oznaczenia t
uszczów 

Badane t
uszcze by
y istotnie zró� nicowane (p < 0,05) pod wzgl� dem zawarto� ci 
substancji t
uszczowej (rys. 1). Najwi� ksz�  zawarto� �  substancji t
uszczowej – 83,56% 
oznaczono w margarynie p
ynnej A-2, a najmniejsz�  zawarto� ci�  t
uszczu 
charakteryzowa
a si�  emulsja t
uszczowa S-2 (39,98%). Ze wzgl� du na fakt, � e 
t
uszcze spe
niaj�  wiele korzystnych funkcji technologicznych wp
ywaj� cych na jako� �  
ciast, po� � dana jest wysoka zawarto� �  substancji t
uszczowej w t
uszczach 
ciastkarskich. W niniejszych badaniach stwierdzono wysok�  i do� �  wysok�  zawarto� �  
substancji t
uszczowej we wszystkich badanych margarynach p
ynnych (nie ni� sz�  ni�  
70%). Mo� na przewidywa� , � e takie t
uszcze b� d�  charakteryzowa�  si�  dobrymi 
w
a� ciwo� ciami funkcjonalnymi [8, 27].  
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a,b,c  Warto� ci � rednie oznaczone tymi samymi literami nie ró� ni�  si�  statystycznie istotnie na poziomie 
p<0,05 / Mean values designated by the same letters are not statistically significantly different at a level of 
p<0,05. 
 
Rys. 1. Zawarto� �  substancji t
uszczowej w badanych t
uszczach. 
Fig. 1. Fatty matter content in fats studied. 

 
Podobnie stwierdzili inni autorzy [24, 29], � e wysoka zawarto� �  substancji 

t
uszczowej (oko
o 80%) korzystnie wp
ywa
a na porowato� �  mi� kiszu ciast 
biszkoptowo-t
uszczowych.  

Jak nale� a
o oczekiwa� , margaryny p
ynne charakteryzowa
a niska zawarto� �  
fazy sta
ej (SFC), która nie przekracza
a 3,2% w temp. 10oC (margaryna A-4). 
Analizowane t
uszcze ró� ni
y si�  istotnie (p < 0,05) pod wzgl� dem zawarto� ci SFC w 
ka� dej badanej temperaturze (tab. 1). Jedynie t
uszcze A-2 i A-3 charakteryzowa
y si�  
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t�  sam�  zawarto� ci�  SFC w temp. 10oC. Natomiast w t
uszczach sta
ych najwi� ksz�  
zawarto� �  SFC oznaczono w margarynie S-1: od 44,6% w temp. 10oC do 6,2% w 
temp. 35oC. Jednocze�nie margaryna S-1 charakteryzowa
a si�  najwy� szym tempem 
spadku zawarto� ci SFC wraz ze wzrostem temperatury spo� ród badanych t
uszczów. 
Drugim t
uszczem pod wzgl� dem zawarto� ci SFC, w temperaturze pomiaru, by
o 
mas
o (34,5% w 10oC i 5,2% w 35oC), a nast� pnie emulsja t
uszczowa S-2, w której 
zawarto� �  SFC w temp. 10oC wynosi
a 25,6%. Zawarto� �  fazy sta
ej jest � ci� le 
zwi� zana z zawarto� ci�  poszczególnych typów gliceroli i decyduje o jednej z 
podstawowych cech t
uszczów ciastkarskich, czyli plastyczno� ci [27]. Szczególnie 
istotna jest zawarto� �  SFC w temp. wyrobu ciasta, czyli oko
o 25oC. Oczywiste jest � e 
margaryny p
ynne nie spe
niaj�  wymogu plastyczno� ci z powodu swojej ciek
ej 
konsystencji (najni� szy próg plastyczno� ci to 5% SFC) [4, 9, 28].  
 

Tabela 1 
Zawarto� �  fazy sta
ej – SFC w t
uszczach w zale� no� ci od temperatury pomiaru [%]. 
Solid fat content (SFC) of fats depending on the temperature when measuring [%]. 
 

Rodzaj t
uszczu / Brand of fat 
Zawarto� �  fazy sta
ej - SFC [%] 

A-1 A-2 A-3 A-4 S-1 S-2 M 

SFC w temp. 10oC /at t = 10oC 2,4a 2,3a 2,3b 3,2c 44,6d 25,6e 34,5f 

SFC w temp. 20oC //at t = 20oC 2,0a 1,9a 1,7b 2,6c 24,2d 13,2e 17,0f 

SFC w temp. 30oC /at t = 30oC 1,7a 1,6a 1,2b 2,0c 10,4d 4,2e 7,11f 

SFC w temp. 35oC /at t = 35oC 1,6a 1,6a 1,2b 1,8c 6,2d 1,1b 5,2e 

Obja�nienia: / Explanatory notes: 
 a,b,c   Warto� ci � rednie oznaczone tymi samymi literami nie ró� ni�  si�  statystycznie istotnie na poziomie 
p<0,05 / Mean values designated by the same letters are not statistically significantly different at a level of 
p<0.05. 

 
Jednak zalecenia ostatnich lat, stawiaj� ce na pierwszym miejscu jako� �  

� ywieniow� , wymagaj�  obecno� ci p
ynnych gliceroli niezale� nie od wymogów 
funkcjonalnych (plastyczno� ci i konsystencji), co wyja� nia celowo� �  stosowania 
margaryn p
ynnych w ciastkarstwie [12]. W pozosta
ych badanych t
uszczach sta
ych 
zawarto� �  SFC w zakresie temperatury wyrobu surowego ciasta spe
nia
a warunek 
plastyczno� ci, wobec czego nale� y spodziewa�  si� , � e b� d�  one charakteryzowa
y si�  
dobrymi w
a� ciwo� ciami funkcjonalnymi. 

Szacuj� c udzia
y grup kwasów t
uszczowych jako sumy kwasów nasyconych 
(SFA), monoenowych (MUFA), polienowych (PUFA) oraz izomerów trans (TFA) 
stwierdzono istotne ró� nice (p < 0,05) pomi� dzy badanymi t
uszczami p
ynnymi a 
sta
ymi (rys. 2). Stwierdzono mniejsze zawarto� ci nasyconych (SFA) kwasów 
t
uszczowych w margarynach p
ynnych (od 9,25 do 17,89%) w porównaniu z 
t
uszczami sta
ymi (od 22,64 do 60,83%). Ró� nice w udzia
ach tych kwasów zwi� zane 
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by
y z konsystencj�  tych t
uszczów [13]. Jednak w t
uszczach ciastkarskich oprócz 
zawarto� ci SFA wa� ny jest ich sk
ad. W t
uszczach ciastkarskich po� � dana jest 
obecno� �  kwasu laurynowego (C 12:0), który powoduje, � e t
uszcze s�  odporne na 
utlenianie i umo� liwiaj�  dobre uwolnienie aromatów podczas topnienia [2]. W 
badanych margarynach p
ynnych nie stwierdzono obecno� ci tak wa� nego 
funkcjonalnego kwasu nasyconego. Wyj� tek stanowi
a margaryna A-3 w której 
oznaczono 0,21% kwasu laurynowego. W pozosta
ych t
uszczach stwierdzono: 7,79% 
(S-1); 2,85% (S-3); 2,12% (S-2) kwasu laurynowego.  
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Rys. 2. Zawarto� �  grup kwasów t
uszczowych w badanych t
uszczach. 
Fig. 2. The content of fatty acids groups in the fats studied. 

 
	 rednia zawarto� �  kwasów monoenowych (MUFA) wyst� puj� cych 
� cznie w 

formie cis i trans w t
uszczach wynosi
a od 25,56 do 65,13% (rys. 2). G
ównym 
przedstawicielem MUFA by
 kwas oleinowy C 18:1 wyst� puj� cy przede wszystkim w 
aktywnej biologicznie formie cis. Kwas oleinowy (18:1) cis wyra� nie dominowa
 pod 
wzgl� dem zawarto�ci we wszystkich margarynach, za wyj� tkiem margaryny p
ynnej A-3, 
ust� puj� c wyra� nie kwasowi linolowemu w tej margarynie. Najwi� ksz�  zawarto�ci�  
izomeru cis kwasu oleinowego cechowa
y si�  margaryny p
ynne A-1 (61,92%), A-2 
(61,85%) i A-4 (60,98%), a najmniejsz�  margaryna p
ynna A-3 (25,11%) oraz mas
o 
(19,92%). Zawarto�ci izomerów cis i trans kwasu oleinowego przedstawiono w tab. 2. 

	 rednia zawarto� �  kwasów polienowych (PUFA) w badanych t
uszczach 
wynosi
a od 56,55 (A-3) do 1,74% (M) (rys. 2). Stwierdzono, � e margaryny p
ynne 
wyró� nia
a wi� ksza zawarto� �  PUFA (nie mniejsza ni�  25%) w porównaniu z 
t
uszczami sta
ymi. Oznaczono wa� ne � ywieniowo kwasy polienowe: kwas linolowy 
(C18:2) oraz kwas linolenowy (C18:3) zaliczane do niezb� dnych nienasyconych 
kwasów t
uszczowych – NNKT (tab. 2). Stwierdzono, � e margaryny p
ynne 
wyró� nia
a bardzo wysoka zawarto� �  kwasu linolowego (A-3 50%). Ponadto, a�  trzy 
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badane margaryny p
ynne wyró� nia
y si�  zawarto� ciami kwasu linolenowego (18:3) 
wynosz� cymi ponad 7%. 
 

Tabela 2 
Zawarto� �  wybranych kwasów nienasyconych w t
uszczach [%]. 
The content of some selected unsaturated fatty acids in fats [%]. 
 

Zawarto� �  kwasów nienasyconych 
Content of unsaturated fatty acids[%] 

Kwas oleinowy 
Oleic fatty acid C 18:1  

NNKT 
EFA 

Rodzaj 
t
uszczu 
Brand of 

fat Izomery 
Isomers cis 

Izomery  
Trans-isomers 

Kwas linolowy 
Linoleic acid (18:2) 

Kwas linolenowy 
Linolenic acid (18:3) 

A-1 61,92 1,11 16,86 7,86 
A-2 61,85 1,18 16,92 7,87 
A-3 24,76 2,75 50,00 4,15 
A-4 60,98 1,24 17,24 7,62 
S-1 27,05 4,84 16,45 2,06 
S-2 44,93 9,59 15,75 5,24 
M 19,92 3,72 1,13 0,61 

 
Suma izomerów trans nienasyconych kwasów t
uszczowych – TFA w 

margarynach wynosi
a od 1,11 do 10,31% (rys. 2). W ma� le oznaczono 3,72% TFA. 
Izomery trans pochodzi
y g
ównie z kwasu oleinowego (18:1 trans). Zawarto� �  
izomerów C 18:1 trans w margarynach waha
a si�  od 1,11% (A-1) do 9,59% (S-2) i 
dominowa
a w t
uszczach sta
ych (tab. 2). Zawarto� �  izomerów trans kwasu 
linolowego by
a bardzo niska i waha
a si�  od 0,20% (A-2) do 0,88% (A-3). Zawarto� ci 
izomerów kwasu linolenowego (18:3 trans) przewa� a
y w margarynach p
ynnych i 
kszta
towa
y si�  od 0,62% (A-1) do 1,52% (A-3). Stwierdzono, � e margaryny p
ynne 
zawiera
y znacznie mniej izomerów trans ni�  t
uszcze sta
e. 	 rednia zawarto� �  TFA w 
margarynach p
ynnych wynosi
a tylko 1,57%. Jest to aspekt pozytywny, �wiadcz� cy o 
korzystnych cechach tych t
uszczów. Nale� y równie�  zauwa� y� , � e zawarto� �  
izomerów trans w t
uszczach sta
ych by
a równie�  mniejsza (od 5,44 do 10,31%) ni�  w 
t
uszczach badanych przez innych autorów [1, 15].  

Podsumowuj� c analiz�  sk
adu kwasów t
uszczowych, nale� y zauwa� y� , � e 
badane margaryny p
ynne charakteryzowa
a wysoka zawarto� �  MUFA, a w 
szczególno� ci kwasu oleinowego – cis (oko
o 61%). Jest to korzystne, poniewa�  kwas 
oleinowy obni� a zarówno poziom cholesterolu ca
kowitego, jak i frakcji LDL, 
natomiast nie obni� a poziomu lipoprotein wysokiej g� sto� ci (HDL) [7]. Ponadto w 
margarynach p
ynnych stwierdzono mniejsz�  zawarto� �  niekorzystnych zdrowotnie 
nasyconych kwasów t
uszczowych w porównaniu z t
uszczami sta
ymi [3, 17]. Jednak 
najwi� ksz�  zalet�  margaryn p
ynnych by
a jednocze�nie znacznie wy� sza zawarto� �  
polienowych kwasów t
uszczowych (nawet 56,55%) i najni� sze zawarto� ci 
kontrowersyjnych izomerów trans w porównaniu z badanymi t
uszczami sta
ymi.  
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Instrumentalna i sensoryczna ocena ciast upieczonych 

W wyniku analizy statystycznej pomiarów obj� to� ci ciast wyró� niono trzy grupy 
jednorodne. Stwierdzono, � e ciasta z udzia
em margaryn p
ynnych A-1, A-2, oraz A-4 
nie ró� ni
y si�  istotnie (p < 0,05) pod wzgl� dem obj� to� ci. Odr� bn�  grup�  by
y ciasta z 
zawarto� ci�  margaryny p
ynnej A-3 i mas
a, natomiast do trzeciej z grup nale� �  ciasta 
z margarynami sta
ymi S-1 i S-2 (tab. 3). Interesuj� ce jest, � e ciasta z udzia
em 
margaryn p
ynnych cechowa
a wi� ksza obj� to� �  ni�  ciasta z dodatkiem t
uszczów 
sta
ych. 	 rednia obj� to� �  ciast z dodatkiem t
uszczów p
ynnych wynosi
a 1249 cm3, a 
ciast z t
uszczami sta
ymi S-1 i S-2 – 1063 cm3. Natomiast ciasta z dodatkiem 
t
uszczów sta
ych: S-1 i M - mas
a wyró� nia
a wy� sza masa obj� to� ciowa (418 g/cm3) 
(tab. 3).  

Wyniki instrumentalnej oceny tekstury ciast biszkoptowo-t
uszczowych z 
dodatkiem ró� nych t
uszczów zamieszczono w tab. 4. Stwierdzono, � e ciasta 
przygotowane z dodatkiem t
uszczów p
ynnych i sta
ych ró� ni
y si�  istotnie (p<0,05) 
twardo� ci�  wyra� on�  maksymaln�  si
�  ci� cia. Podobne warto� ci maksymalnej si
y 
ci� cia stwierdzono tylko w przypadku ciast wytworzonych na bazie margaryn 
p
ynnych A-1 i A-2. Warto� ci maksymalnej si
y ci� cia kszta
towa
y si�  od 4,250 N do 
7,763 N. Ciasta z zawarto� ci�  mas
a charakteryzowa
y si�  maksymaln�  si
�  ci� cia 
wynosz� c�  6,813 N. Stwierdzono, � e ciasta sporz� dzone z dodatkiem t
uszczów 
sta
ych S-1 i M charakteryzowa
y si�  wy� szymi warto� ciami maksymalnej si
y ci� cia 
ni�  te z dodatkiem margaryn p
ynnych oraz margaryny sta
ej S-2. 

Warto� ci energii ugi� cia ciast kszta
towa
y si�  od 0,022 J (ciasta z dodatkiem 
margaryny p
ynnej A-3) do 0,038 J (ciasta z dodatkiem mas
a) i by
y wy� sze w 
przypadku ciast z dodatkiem t
uszczów o konsystencji sta
ej. Ciasta z margarynami 
p
ynnymi charakteryzowa
y si�  podobnymi warto� ciami energii ugi� cia (tab. 4). 

Stwierdzono równie� , � e warto� ci energii przeci� cia zale� a
y od rodzaju u� ytego 
dodatku t
uszczowego. W przypadku ciast z dodatkiem margaryn p
ynnych energia 
przeci� cia wynosi
a od 0,149 do 0,164 J. W przypadku ciast z dodatkiem t
uszczów 
sta
ych warto� ci energii przeci� cia wynosi
y od 0,181 J (ciasta z dodatkiem margaryny 
S-1) do 0,204 J (ciasta z dodatkiem mas
a) (tab. 4). Empiryczny parametr tekstury - 
sumaryczna energia ci� cia informuje o takich cechach tekstury ciasta, jak: kohezyjno� �  
i prze� uwalno� � . Wy� sze warto� ci sumarycznej pracy ci� cia zanotowano w ciastach z 
dodatkiem t
uszczów sta
ych, natomiast p
ynna konsystencja dodatku t
uszczowego 
obni� a
a warto� ci tego parametru tekstury ciasta (tab. 4).  
 

 
 
 

Tabela 3 
 

Warto� ci instrumentalnego pomiaru i sensorycznej oceny obj� to� ci oraz masy obj� to� ciowej ciast. 
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Mean values of instrumentally measured values  and of sensory assessed volume and volume mass of 
sponge cakes. 

 

Wyró� nik jako� ciowy ciast / Quality factor of cakes Rodzaj dodanego 
t
uszczu 

Brand of fat 
added 

Obj� to� �   

Volume [cm3] 

x �  SD 

Masa obj� to� ciowa  

Volume mass [g/cm3] 

x �  SD 

Obj� to� �  sensoryczna  

Sensory volume [0-100 mm] 
x �  SD 

Margaryny p
ynne / Liquid margarines 

A-1  1269a �   31,4 415a  �   9,4 85a  �  13,8 

A-2  1234a �   54,8 410a  �  14,6 76a   �  14,8 

A-3  1229b �    26,4 412b  �  10,5 70b  �  14,1 

A-4  1249a  �  34,8 412a  �  10,0 82a  �  10,1 

T
uszcze sta
e / Solid fats 

S-1 1051a  �  32,7 418c  �  7,5 43c  �  7,2 

S-2 1074a  �  39,6 409c  �  13,8 50c  �  9,2 

M  1200b  �  29,3 418b �  8,8 62b �  8,0 

Obja�nienia: / Explanatory notes: 

x - warto� �  � rednia / mean value,   SD- odchylenie standardowe / standard deviation 
a,b,c   Warto� ci � rednie oznaczone tymi samymi literami nie ró� ni�  si�  statystycznie istotnie na poziomie 
p<0,05 / Mean values designated by the same letters are not statistically significantly different at a level of 
p<0.05. 

 
Podczas oceny sensorycznej ciast biszkoptowo-t
uszczowych stwierdzono wy� sze 

noty tekstury ciast biszkoptowo-t
uszczowych sporz� dzonych z dodatkiem margaryn 
p
ynnych ni�  z dodatkiem margaryny sta
ej (S-1) lub emulsji t
uszczowej (S-2) (tab. 5). 
Tekstur�  ciast z dodatkiem margaryn p
ynnych oceniono równie wysoko, jak ciast z 
dodatkiem mas
a (4,20 pkt) lub wy� ej, tak jak to mia
o miejsce w przypadku ciast z 
dodatkiem margaryny p
ynnej A-3. Jest to interesuj� ce ze wzgl� dów � ywieniowych, 
poniewa�  margaryna A-3 charakteryzowa
a si�  szczególnie wysok�  zawarto� ci�  PUFA, 
wynosz� c�  oko
o 56%. Panel sensoryczny najwy� ej oceni
 smak ciast z dodatkiem 
mas
a (4,60 pkt) i  emulsji t
uszczowej S-2 (4,0 pkt) (tab. 6). Korzystny wp
yw mas
a 
na smak ciast biszkoptowo-t
uszczowych potwierdzaj�  wcze�niejsze prace [15, 24, 29]. 
Natomiast w prezentowanej pracy smak ciast z dodatkiem margaryny sta
ej (80% 
t
uszczu) zosta
 oceniony ni� ej ni�  w pracach innych autorów [8, 29].  
 

 
 

Tabela 4 
Wyniki instrumentalnego pomiaru tekstury ciast przy u� yciu testu ci� cia. 
Results of the instrumentally measured texture values of sponge cakes using a shear test. 
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Parametry testu ci� cia / Parameters of shear test Rodzaj  
dodanego 
t
uszczu 

Brand of 
fat added 

Maksymalna si
a ci� cia 

Max shear force [N] 

x �  SD 

Energia ugi� cia 

Energy to yield 
point [J] 

x ± SD 

Energia przeci� cia 

Energy to break point 
[J] 

x ± SD 

Sumaryczna 
energia ciecia 

Total energy [J] 

x ± SD 

A-1 5,625a  �   0,1830 0,024a �   0,0013 0,162a �   0,0018 0,186a  �  0,0023 

A-2 5,688a  �   0,1360 0,026a  �  0,0019 0,164a �  0,0014 0,189a  �  0,0029 

A-3 5,200b  �   0,1165 0,022a  �  0,0020 0,161a �  0,0014 0,183a �  0,0020 

A-4 4,250c  �   0,1282 0,023a  �  0,0010 0,149b �  0,0018 0,172d �  0,0025 

S-1 7,763d  �   0,1183 0,035b  �  0,0026 0,181c �  0,0016 0,216c �   0,0018 

S-2 5,063b   �  0,1188 0,030c  �   0,0016 0,137d�   0,0028 0,167d  �  0,0030 

M 6,813e  �   0,1664 0,038e  �  0,0012 0,204e  �  0,0024 0,241e �   0,0022 

Obja�nienia: / Explanatory notes: 

x - warto� �  � rednia / mean value, SD- odchylenie standardowe / standard deviation. 
a,b,c   Warto� ci � rednie oznaczone tymi samymi literami nie ró� ni�  si�  statystycznie istotnie na poziomie 
p<0,05 / Mean values designated by the same letters are not statistically significantly different at a level of 
p<0.05. 

 
Wygl� d zewn� trzny jest szczególnie wa� nym wyró� nikiem atrakcyjno� ci 

sensorycznej ciast. Szcze�niak [26] podkre� la, � e pierwszy opis ciasta zaczyna si�  od 
obserwacji wzrokowych i ich interpretacji na podstawie wcze�niejszych odczu�  i 
do�wiadcze� . Stwierdzono, � e bez wzgl� du na rodzaj stosowanego dodatku wszystkie 
eksperymentalne ciasta otrzyma
y wysokie noty za wygl� d zewn� trzny (od 4,20 do 
4,50 pkt). 

W celu ca
o� ciowego porównania jako� ci ciast biszkoptowo-t
uszczowych z 
dodatkiem margaryn p
ynnych i t
uszczów sta
ych przeprowadzono statystyczne 
normowanie sk
adowych jako� ci tych ciast. Normowaniu poddano nast� puj� ce badane 
cechy jako� ciowe: instrumentalne wyró� niki tekstury i obj� to� ci, wyró� niki 
sensoryczne (smak, tekstura, ocena ogólna, obj� to� � ) oraz wybrane wyró� niki jako� ci 
t
uszczu: zawarto� �  PUFA, zawarto� �  TFA. 

Statystyczne normowanie wymienionych sk
adowych jako� ci przeprowadzono 
wzgl� dem warto� ci � redniej arytmetycznej ka� dej z cech, a za normuj� ce odchylenie 
standardowe przyjmowano odpowiednie warto� ci z poszczególnych grup [25]. W tab. 
6 przedstawiono unormowane warto� ci badanych sk
adowych jako� ci ciast 
biszkoptowo-t
uszczowych oraz � redni�  arytmetyczn�  ze sk
adowych jako� ci b� d� c�  
wyró� nikiem jako� ci ca
kowitej. 
 

 
Tabela 5  

Wyniki oceny sensorycznej ciast biszkoptowo-t
uszczowych (n = 10). 
Results of the sensory assessed parameters of sponge cakes (n = 10). 
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Wyró� niki sensoryczne [pkt] / Sensory attributes 
Rodzaj  

dodanego t
uszczu 

Brand of fat added 

Wygl� d 
zewn� trzny 

Appearance 

Barwa 

Colour 
Zapach Odour 

Tekstura 

Texture 

Smak 

Flavour 

A-1 4,30a �  0,675 4,35a  �  0,474 4,00a  �  0,782 4,20a �  0,753 3,40a �  0,316 

A-2 4,40a  �  0,459 4,30a �  0,422 4,00a �  0.667 4,20a �  0,753 3,35a �  0,337 

A-3 4,45a �  0,497 3,60b �  0,459 3.90a �  0,699 4.40a �  0,699 3,70b �  0,35 

A-4 4,40a �  0,459 4,10a �  0,459 4,00a �  0,408 4,10a �  0,568 3,50a �  0,408 

S-1 4,20a �  0,350 4,25a �  0.354 4,00a �  0,624 4,00a �  0,527 3,60b �  0,394 

S-2 4,50a �  0,527 4,20a �  0,422 4,35b �  0,412 4,00a �  0,236 4,00c �  0,408 

M 4,20a �  0,422 4,60c �  0,516 4,50b �  0,527 4,20a �  0,422 4,60c �  0,516 

Obja�nienia: / Explanatory notes: 

x - warto� �  � rednia / mean value,   SD- odchylenie standardowe / standard deviation. 
 a,b,c   Warto� ci � rednie oznaczone tymi samymi literami nie ró� ni�  si�  statystycznie istotnie na poziomie 
p<0,05 / Mean values designated by the same letters are not statistically significantly different at a level of 
p<0.05. 

 
Analiza statystyczna wykaza
a korzystny wp
yw margaryn p
ynnych na profil 

tekstury. Stwierdzono wy� sze warto� ci unormowane instrumentalnych wyró� ników 
tekstury ciast z dodatkiem tych t
uszczów ni�  ciast z dodatkiem t
uszczów sta
ych. 
Fakt, � e ciasta z dodatkiem tych t
uszczów by
y bardziej mi� kkie i delikatniejsze, 
potwierdzaj�  ni� sze warto� ci maksymalnej si
y ci� cia oraz energii przeci� cia 
uzyskanych w te� cie ci� cia (tab. 4) oraz unormowane warto� ci masy obj� to� ciowej. 
Analiza statystyczna potwierdzi
a równie�  wysok�  sensoryczn�  ocen�  tekstury oraz 
obj� to� ci ciast z dodatkiem margaryn p
ynnych. Natomiast ciasta z dodatkiem 
t
uszczów sta
ych przewy� sza
y ciasta z dodatkiem margaryn p
ynnych  smakiem, co 
potwierdzi
o normowanie statystyczne. 

Powa� nym problemem � ywieniowym jest wysokie spo� ycie izomerów trans 
wyst� puj� cych g
ównie w wyrobach ciastkarskich i pochodz� cych z t
uszczów 
utwardzonych [5, 6]. Stosowanie p
ynnych t
uszczów do przemys
owej produkcji ciast 
biszkoptowo-t
uszczowych, które stanowi�  oko
o 30% produkcji ciastkarskiej, 
mog
oby ograniczy�  to niekorzystne zjawisko, poniewa�  margaryny p
ynne 
charakteryzuje bardzo niska zawarto� �  izomerów trans. 

 
 

 
Tabela 6 

Unormowane statystycznie warto� ci wyró� ników jako� ci ciast biszkoptowo-t
uszczowych. 
Standardised values of quality factors of  the sponge cakes. 
 



124 Jaros
awa Rutkowska, Anna � bikowska 

Rodzaj dodanego t
uszczu / Brand of fat added Parametry jako� ci 

Quality factors A-1 A-2 A-3 A-4 S-1 S-2 M 

Wyró� niki instrumentalne: 

Instrumental factors: 

Maksym. si
a ci� cia 

Max shear force 
0,13 0,07 0,49 1,30 -1,70 0,61 -0,89 

Energia ugi� cia 

Energy to yield point 
-0,70 -0,39 -1,05 -0,77 1,06 0,29 1,57 

Energia przeci� cia 

Energy to break point 
0,17 0,08 0,18 0,77 -0,74 1,30 -1,76 

Masa obj� to� ciowa 

Volume mass 
0,73 0,67 0,53 0,74 -1,74 -1,11 0,16 

Wyró� niki sensoryczne: 

Sensory attributes: 

Smak / Flavour -0,77 -0,88 -0,08 -0,54 -0,31 0,60 1,97 

Tekstura / Texture 0,31 0,31 1,74 -0,41 -1,12 -1,12 0,31 

Ocena ogólna 

Overall sensory quality 
-0,39 -0,39 -0,65 -0,59 -0,65 0,65 2,02 

Obj� to� � / Volume 1,12 0,55 0,30 0,87 -1,51 -1,13 -0,20 

Wyró� niki jako� ci t
uszczu:  

Quality factors of fats: 

PUFA 0,04 0,04 1,94 0,04 -0,39 -0,24 -1,42 

TFA 0,77 0,75 0,28 0,73 -0,53 -1,99 -0,01 

Jako� �  ca
kowita/ Overall quality 0,13 0,08 0,33 0,19 -0,69 -0,19 0,16 

 
 
 

Wnioski 

1. Wyroby z ciast biszkoptowo-t
uszczowych z dodatkiem margaryn p
ynnych 
charakteryzowa
a du� a obj� to� � . Stwierdzono równie�  korzystny wp
yw t
uszczów 
p
ynnych na instrumentalny profil tekstury, potwierdzony wysok�  sensoryczn�  
ocen�  tekstury. Jednak niekwestionowan�  zalet�  margaryn p
ynnych jest sk
ad 
kwasów t
uszczowych w osnowie t
uszczowej, czyli du� a zawarto� �  polienowych 
kwasów t
uszczowych i jednocze�nie ma
a zawarto� �  izomerów trans. 

2. Margaryny p
ynne z powodzeniem mog�  zast� pi�  tradycyjnie stosowane t
uszcze 
sta
e przy wytwarzaniu wyrobów biszkoptowo-t
uszczowych. Zastosowanie 
margaryn p
ynnych do wypieku ciast biszkoptowo-t
uszczowych pozwala na 
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skrócenie czasu na przygotowanie pó
produktu, co w warunkach przemys
owych 
umo� liwia oszcz� dno� ci energii i zmniejsza koszty produkcji. 
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POSSIBILITIES OF APPLYING LIQUID MARGARINES TO PRODUCE SPONGE CAKES  

 
S u m m a r y 

 
Fat is one of the most important ingredients used in the production of sponge cakes. The main 

objective of the study was to determine the effect of liquid margarines on the quality of sponge-cakes and 
to compare it with fats traditionally used in households and in the production of cakes. The following 
components were used to make sponge cakes: liquid margarines, some selected plant fats of solid 
consistency (table margarine, fat emulsion, and butter. In the three liquid margarines (from the four 
margarines examined in total), the content of fatty substance was 70%, thus, their functional properties 
were useful. The liquid margarines had a lower content of saturated and a higher content of 
monounsaturated fatty acids if compared with the solid fats. On the other hand, the most beneficial quality 
of the liquid fats was a much higher content of PUFAs (polyenic fatty acids) along with the lowest content 
of unfavourable trans-isomers (TFAs) compared with the solid fats. 

It was stated that the effect of liquid margarines on the volume and texture profile of sponge cakes 
baked was very favourable and this positive effect was confirmed by the considerably high results of the 
sensory assessment of texture. However, the cakes produced with solid fats showed a better taste that 
those made using liquid margarines. Liquid margarines can successfully replace solid fats traditionally 
used in manufacturing sponge cakes.  

 
Key words: sponge cakes, texture, volume, liquid margarines, fatty acid composition �  


