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Celem badań była ocena składu kwasów tłuszczowych, ze szczególnym 
uwzględnieniem udziału sprzężonego kwasu linolowego (cis9trans11 C18:2, 
CLA) oraz izomerów trans kwasów C18:1 i C18:2 w tłuszczu maseł i tłuszczów 
mieszanych. Badaniem objęto 10 próbek masła oraz 7 próbek tłuszczów miesza-
nych. Oznaczenie przeprowadzono metodą GC-FID. Przeprowadzone badania 
wykazały, że objęte badaniem produkty charakteryzowały się zróżnicowanym 
składem poszczególnych grup kwasów tłuszczowych. W tłuszczu wszystkich ba-
danych produktów stwierdzono obecność izomerów trans kwasu C18:1 i C18:2. 
Kwas cis9trans11 C18:2 (CLA) był obecny we wszystkich badanych masłach. 
Obecności tego kwasu nie stwierdzono w badanych tłuszczach mieszanych.
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Asortyment znajdujących się obecnie na rynku tłuszczów przeznaczonych do 
smarowania pieczywa stanowią: różnego rodzaju masła, margaryny miękkie oraz 
tłuszcze mieszane (miksy masła i  olejów roślinnych oraz masła i  margaryny). 
Tłuszcze te różnią się między sobą nie tylko cechami sensorycznymi, lecz także 
składem chemicznym, a co za tym idzie, mają różną wartość odżywczą i zdrowotną. 
Wśród szerokiego asortymentu nowoczesnych produktów tłuszczowych pojawiają-
cych się na rynku, masło zajmuje ważne miejsce (1). Masło jest produktem wyso-
kotłuszczowym otrzymywanym wyłącznie z mleka w wyniku zmaślania śmietanki 
pasteryzowanej nie ukwaszonej lub ukwaszonej (śmietany). Zarówno śmietanka, jak 
i śmietana przeznaczone do wyrobu masła powinny zawierać co najmniej 25–35% 
tłuszczu (2, 3). W tzw. miksach tłuszczowych fazę tłuszczową stanowi mieszanina 
stałych lub płynnych tłuszczów roślinnych i zwierzęcych. Jakość tłuszczów miesza-
nych typu masło + olej lub masło + margaryna zależy od wzajemnego stosunku tych 
składników w produkcie. Zaletą żywieniową tłuszczów mieszanych jest wyższa, 
w porównaniu z masłem, zawartość nienasyconych kwasów tłuszczowych, zarówno 
jedno – jak i wielonienasyconych. Poza tym produkty te najczęściej odznaczają się 
niższą niż masło zawartością tłuszczu i lepszą niż masło smarownością po wyjęciu 
z lodówki (4, 5).

Biorąc pod uwagę fakt, że o jakości tłuszczu w znacznej mierze decyduje jego 
skład kwasów tłuszczowych celem pracy była ocena składu kwasów tłuszczo-
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wych, ze szczególnym uwzględnieniem udziału sprzężonego kwasu linolowego 
(cis9trans11 C18:2, CLA) oraz izomerów trans kwasu C18:1 i C18:2 w tłuszczu maseł 
i tłuszczów mieszanych dostępnych na rynku w Olsztynie.

MATERIAŁ I METODY

Materiał badany

Badaniem objęto 10 próbek masła oraz 7 próbek tłuszczów mieszanych (mie-
szanek olejów i tłuszczów roślinnych oraz tłuszczu mlecznego). Objęte badaniem 
tłuszcze mieszane, zgodnie z deklaracją producenta, zawierały w swoim składzie 
od 49,5 do 58,5% tłuszczu roślinnego i od 6,5 do 12% tłuszczu mlecznego. Badane 
produkty pochodziły od różnych producentów, zakupione zostały w tym samym 
okresie w sklepach na terenie Olsztyna.

Metody analityczne

Tłuszcz z badanych maseł wydzielano przez stopienie w temp. 45°C, dekanto-
wanie znad plazmy i sączenie przez twardy sączek z bezwodnym siarczanem (VI) 
sodu w celu całkowitego usunięcia wody. Tłuszcz z objętych badaniem tłuszczów 
mieszanych wydzielano metodą Folcha (6) stosując mieszaninę chloroform-metanol 
(2:1, v/v).

Estry metylowe kwasów tłuszczowych przygotowywano wg metody IDF 
(International Dairy Federation), stosując metanolowy roztwór KOH (7).

Skład kwasów tłuszczowych wydzielonego tłuszczu oznaczano metodą chroma-
tografii gazowej (GC) stosując chromatograf gazowy Hewlett Packard 6890 z de-
tektorem płomieniowo-jonizacyjnym i kolumną kapilarną CP Sil 88 o długości 100 
m, średnicy 0,25 mm, grubości filmu 0,20 μm. Analizę składu kwasów tłuszczo-
wych przeprowadzano w następujących warunkach: temp. początkowa kolumny 
60°C (przez 1 min) do 180°C, przyrost temperatury Δt =5°C/min. Zastosowana 
temp. detektora 250°C, dozownika 225°C. Gaz nośny hel, przepływ 1,5 cm3/min., 
dozownik: split 50:1. Wszystkie oznaczenia wykonywano w dwóch równoległych 
powtórzeniach.

Identyfikację pików kwasów tłuszczowych przeprowadzano przez porównanie 
z czasami retencji odpowiednich wzorców estrów metylowych kwasów tłuszczo-
wych firmy Sigma i Supelco oraz na podstawie danych literaturowych (8).

Udziały procentowe kwasów tłuszczowych obliczano na podstawie integracji 
powierzchni pików dokonanych przez system komputerowy zestawu chromatogra-
ficznego i wyrażano jako procentowy udział poszczególnych kwasów tłuszczowych 
w stosunku do ogólnej ilości kwasów tłuszczowych (% masowy).

Obliczenia statystyczne wykonano w programie STATISTICA 10. Do oceny róż-
nic pomiędzy wartościami średnimi wybranych grup kwasów tłuszczowych zasto-
sowano test t-Studenta.
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WYNIKI I ICH OMÓWIENIE

Wszystkie objęte badaniem masła, wg deklaracji producenta zamieszczonej na 
opakowaniu zawierały 82% tłuszczu. W objętych badaniem tłuszczach mieszanych 
tłuszcz stanowił od 55 do 65%.

W tłuszczu wydzielonym z wszystkich badanych maseł w największej ilości wy-
stępowały nasycone kwasy tłuszczowe (tab. I). Średnia zawartość tej grupy kwasów 
tłuszczowych w objętych badaniem masłach, kształtowała się na poziomie 60,65%, 
ogólnego składu kwasów tłuszczowych. Badane tłuszcze mieszane odznaczały się 
istotnie niższą (p=0,000), niż masła, zawartością nasyconych kwasów tłuszczowych. 
W grupie nasyconych kwasów tłuszczowych, zarówno w masłach jak i w tłuszczach 
mieszanych dominowały kwasy: palmitynowy (C16:0), stearynowy (C18:0), miry-
stynowy (C14:0) i laurynowy (C12:0) (tab.I). W tureckich masłach badanych przez 
Seçkin i współpr. (9) nasycone kwasy tłuszczowe stanowiły 71,25%. Średnia zawar-
tość nasyconych kwasów tłuszczowych, w masłach zakupionych na terenie Olsztyna 
w 2010 r., badanych przez Wrońskiego i współpr. (4) wynosiła 69,3%. W badanych 
przez tych autorów miksach dostępnych na rynku w tym samym okresie, średnia 
zawartość tej grupy kwasów tłuszczowych była na poziomie 39,60%. Badania wła-
sne opublikowane w 2013 r. (10) wskazują, że w masłach dostępnych na rynku 
w Olsztynie nasycone kwasy tłuszczowe stanowiły od 62,56 do 70,98%, ogólnego 
składu kwasów tłuszczowych. W tłuszczach mieszanych nasycone kwasy tłuszczo-
we były w przedziale od 32,14 do 66,36%.

Ta b e l a  I.  Skład kwasów tłuszczowych w masłach i tłuszczach mieszanych (% w ogólnym składzie kwasów 
tłuszczowych)

Ta b l e  I.  The fatty acids composition in butters and fat blends (% of total fatty acids)

Kwas tłuszczowy
Masła

(n = 10)
x– ± s

Tłuszcze mieszane
(n = 7)
x– ± s

Istotność różnic
p

C4:0 3,18 ± 0,42 0,21 ± 0,15

C6:0 2,08 ± 0,22 0,16 ± 0,11

C8:0 1,39 ± 0,07 0,37 ± 0,22

C10:0 2,93 ± 0,14 0,47 ± 0,29

Σ krótkołańcuchowe
Σ short-chain 9,51 ± 0,81 1,21 ± 0,77 0,000

C11:0 0,03 ± 0,01 0,07 ± 0,09

C12:0 3,52 ± 0,24 3,24 ± 2,06

C13:0 iso 0,10 ± 0,01 0,00 ± 0,00

C13:0 0,11 ± 0,01 0,00 ± 0,00

C14:0 iso 0,12 ± 0,02 0,00 ± 0,00

C14:0 10,98 ± 0,15 2,03 ± 0,78

C15:0 iso 0,25 ± 0,03 0,02 ± 0,01

C15:0 aiso 0,49 ± 0,05 0,04 ± 0,03

C15:0 1,24 ± 0,10 0,10 ± 0,07
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Kwas tłuszczowy
Masła

(n = 10)
x– ± s

Tłuszcze mieszane
(n = 7)
x– ± s

Istotność różnic
p

C16:0 iso 0,31 ± 0,07 0,02 ± 0,01

C16:0 32,63 ± 1,84 25,73 ± 9,72

C17:0 iso 0,37 ± 0,03 0,02 ± 0,02

C17:0 aiso 0,19 ± 0,02 0,08 ± 0,08

C17:0 0,73 ± 0,10 0,11 ± 0,02

C18:0 9,31 ± 0,92 4,41 ± 0,92

C19:0 0,08 ± 0,02 0,01 ± 0,02

C20:0 0,20 ± 0,01 0,48 ± 0,07

Σ nasycone
Σ saturated 60,65 ± 1,59 36,37 ± 7,43 0,000

C10:1 0,33 ± 0,03 0,03 ± 0,02

C12:1 0,09 ± 0,02 0,00 ± 0,00

C14:1 1,11 ± 0,09 0,09 ± 0,03

C16:1 2,13 ± 0,16 0,25 ± 0,09

C17:1 0,26 ± 0,04 0,06 ± 0,01

Σ trans C18:1 1,96 ± 0,73 5,14 ± 3,50

c9 C18:1 19,48 ± 0,81 39,49 ± 3,75

c11 C18:1 0,62 ± 0,07 1,84 ± 0,64

c12 C18:1 0,24 ± 0,03 0,19 ± 0,14

c13 C18:1 0,08 ± 0,01 0,07 ± 0,05

C20:1 0,17 ± 0,04 0, 90 ± 0,09

Σ jednonienasycone
Σ monounsaturated 26,50 ± 1,23 47,26 ± 1,68 0,000

Σ trans C18:2 0,58 ± 0,06 0,55 ± 0,21

c9 c12 C18:2 1,76 ± 0,08 10,58 ± 2,74

C18:3 0,50 ± 0,05 4,03 ± 2,63

c9t11 C18:2 (CLA) 0,49 ± 0,04 0,00 ± 0,00

Σ wielonienasycone
Σ poliunsaturated 3,34 ± 0,12 15,16 ± 5,16 0,004

Średnia zawartość kwasów jednonienasyconych w tłuszczu wydzielonym z ba-
danych maseł kształtowała się na poziomie 26,50%, ogólnego składu kwasów tłusz-
czowych. Wśród tych kwasów w największej ilości występował kwas oleinowy 
(c9 C18:1), jego udział w ogólnym składzie kwasów tłuszczowych wynosił średnio 
19,48% (tab. I). W objętych badaniem tłuszczach mieszanych stwierdzono istotnie 
wyższą (p=0,000), niż w masłach zawartość jednonienasyconych kwasów tłuszczo-
wych. Zawartość tej grupy kwasów tłuszczowych w tłuszczach mieszanych wynosiła 
47,26% w ogólnym składzie kwasów tłuszczowych, kwas oleinowy stanowił średnio 
39,49% (tab. I). Seçkin i współpr. (9) podają, że w masłach tureckich jednoniena-
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sycone kwasy tłuszczowe występowały w ilości 27,70%. Zbliżone zawartości tych 
kwasów w masłach dostępnych na rynku w Olsztynie stwierdzili Wroński i współpr. 
(4). Badania własne opublikowane w 2013 r. wskazują, że średnia zawartość jedno-
nienasyconych kwasów tłuszczowych w masłach wynosiła 28,28% (10). W badanych 
przez Wrońskiego i współpr. (4) miksach jednonienasycone kwasy były na poziomie 
48,14%, ogólnego składu kwasów tłuszczowych. Tłuszcze mieszane dostępne na 
rynku w Olsztynie w 2012 r. zawierały 35,87% tych kwasów (10).

Objęte badaniem masła odznaczały się istotnie wyższą (p=0,000), niż tłuszcze 
mieszane, zawartością krótkołańcuchowych kwasów tłuszczowych. W  tłuszczu 
wydzielonym z maseł kwasy (C4:0 – C10:0) stanowiły średnio 9,51% w ogólnym 
składzie kwasów tłuszczowych (tab. I). Zbliżoną średnią zawartość tej grupy kwa-
sów tłuszczowych, wynoszącą 9,13%, stwierdzono w masłach dostępnych na rynku 
w Olsztynie, badanych w 2011 r. (11). We wszystkich objętych badaniem masłach, 
w największej ilości, w grupie krótkołańcuchowych kwasów tłuszczowych występo-
wał kwas masłowy (C4:0), który stanowił średnio 3,18%. Średnia zawartość tej gru-
py kwasów tłuszczowych w tłuszczu wydzielonym z objętych badaniem tłuszczów 
mieszanych wynosiła 1,21% (tab. I). W badanych tłuszczach mieszanych, w grupie 
krótkołańcuchowych kwasów tłuszczowych w największej ilości występował kwas 
C10:0, który stanowił średnio 0,47%. Średni udział kwasu C4:0 w badanych tłusz-
czach mieszanych wynosił 0,21%.

Tłuszcz mlekowy jest ubogim źródłem kwasów wielonienasyconych. Według 
badań Lipińskiego i współpr. (12) zawartość wielonienasyconych kwasów tłuszczo-
wych w ogólnym składzie kwasów tłuszczowych tłuszczu mlekowego kształtowała 
się w przedziale od 2,37%, w mleku pochodzącym z marca, do 5,05% w mleku 
pochodzącym z sierpnia. W tłuszczu wydzielonym z objętych badaniem maseł śred-
nia zawartość wielonienasyconych kwasów tłuszczowych wynosiła 3,34% ogólnego 
składu kwasów tłuszczowych (tab. I). W tej grupie kwasów, we wszystkich bada-
nych próbkach masła dominował kwas linolowy (cis9cis12 C18:2), którego średnia 
zawartość wynosiła 1,76%. Zawartość wielonienasyconych kwasów tłuszczowych 
w tłuszczu wydzielonym z objętych badaniem tłuszczach mieszanych była ponad 
czterokrotnie wyższa, niż w masłach i wynosiła 15,16%. Średni udział kwasu lino-
lowego, w ogólnym składzie kwasów tłuszczowych badanych tłuszczów miesza-
nych, kształtował się na poziomie 10,58%, ogólnego składu kwasów tłuszczowych 
(tab. I). W masłach tureckich badanych przez Seçkin i współpr. (9) wielonienasycone 
kwasy tłuszczowe stanowiły 0,37%. Masła badane przez Wrońskiego i współpr. (4) 
zawierały wielonienasycone kwasy tłuszczowe w ilości 3,36%. Średnia zawartość tej 
grupy kwasów tłuszczowych w miksach, badanych przez wspomnianych autorów, 
była na poziomie 12,18%, ogólnego składu kwasów tłuszczowych. Badania własne 
opublikowane w 2013 r. (10) wskazują, że średnia zawartość wielonienasyconych 
kwasów tłuszczowych w masłach wynosiła 3,55%, w tłuszczach mieszanych była 
na poziomie 12,07%, ogólnego składu kwasów tłuszczowych. W tłuszczach mie-
szanych badanych przez Żegarską i współpr. (13) zawartość wielonienasyconych 
kwasów tłuszczowych była bardzo zróżnicowana, kształtowała się w przedziale od 
6,1% do 23,2%.

Na szczególną uwagę zasługuje obecność w tłuszczach jadalnych sprzężonego 
kwasu linolowego (cis9trans11 C18:2, CLA). Kwas linolowy o wiązaniach sprzę-



Nr 4 761Skład kwasów tłuszczowych w masłach i tłuszczach mieszanych

żonych (cis9trans11 C18:2) jest dominującym składnikiem sprzężonych dienów 
tłuszczu mlekowego, jemu przypisuje się właściwości m.in. przeciwnowotworowe, 
przeciwcukrzycowe, przeciwzapalne, przeciwmiażdżycowe (14). Zawartość CLA 
w tłuszczu mlekowym waha się w szerokich granicach, w zależności od okresu 
żywienia krów. Wyższe zawartości tego kwasu występują w tłuszczu mleka po-
chodzącym z okresu żywienia pastwiskowego, niższe w tłuszczu mleka z okresu 
żywienia oborowego. Według Żegarskiej i współpr. (15) udział CLA w tłuszczu 
mlekowym, w zależności od sposobu żywienia zwierząt, kształtuje się w przedziale 
od 0,32 do 0,52%, ogólnego składu kwasów tłuszczowych zimą i od 1,06 do 1,76% 
latem. Lipiński i współpr. (12) podają, że zawartość CLA w tłuszczu mlekowym 
wynosiła od 0,38% w mleku pochodzącym z marca i kwietnia do 1,86%, ogólnego 
składu kwasów tłuszczowych w mleku pochodzącym z sierpnia.

W tłuszczu wydzielonym z objętych badaniem maseł średnia zawartość kwasu 
cis9trans11 C18:2 (CLA) wynosiła 0,49%, w ogólnym składzie kwasów tłuszczowych 
(tab. I). Uzyskane wartości wskazują, że badane masła były produkowane z mleka po-
chodzącego z okresu żywienia oborowego. Według badań Bartnikowskiej i współpr. 
(16) w masłach produkowanych z mleka uzyskanego w zimie (w grudniu, styczniu, 
lutym) średni procentowy udział CLA wynosił 0,45%, zaś w próbkach masła produ-
kowanego z mleka uzyskanego w lecie (w czerwcu, lipcu, sierpniu) stanowił 1,2% 
puli kwasów tłuszczowych. Masła badane przez Wrońskiego i współpr. (4) zawierały 
CLA w ilości 0,53%. Masła badane przez nas w 2011 r. (11) odznaczały się zawar-
tością CLA w przedziale od 0,53 do 1,13%, ogólnego składu kwasów tłuszczowych.

W objętych badaniem tłuszczach mieszanych nie stwierdzono obecności sprzężo-
nego kwasu linolowego (tab. I). Zawartość tego kwasu w miksach badanych przez 
Wrońskiego i współpr. (4) była na poziomie 0,22%, ogólnego składu kwasów tłusz-
czowych. Badania własne opublikowane w 2013 r. (10) wskazują, że w tłuszczach 
mieszanych CLA był obecny tylko w dwóch z dziewięciu badanych produktów, 
a jego udział wynosił odpowiednio 0,44 i 0,40%. Tłuszcze mieszane badane przez 
Żegarską i współpr. (13) zawierały CLA w ilości od < 0,1% do 1,0%. Zróżnicowana 
zawartość sprzężonego kwasu linolowego w tłuszczach mieszanych, dostępnych na 
naszym rynku, może wskazywać, że niektóre z tych produktów zawierają w swoim 
składzie niewielki dodatek tłuszczu mlekowego.

W ocenie jakości tłuszczów wchodzących w skład produktów spożywczych zwra-
ca się dużą uwagę na zawartość izomerów trans nienasyconych kwasów tłuszczo-
wych. Wyniki licznych badań dowiodły, że niektóre kwasy tłuszczowe o konfigu-
racji trans niekorzystnie wpływają na nasz organizm, szczególnie te pochodzące 
z przemysłowo utwardzanych tłuszczów roślinnych (17, 18). W tłuszczu wydzie-
lonym z wszystkich objętych badaniem maseł oraz tłuszczów mieszanych stwier-
dzono obecność izomerów trans kwasu C18:1 oraz izomerów trans kwasu C18:2. 
Średnia sumaryczna zawartość izomerów trans kwasu C18:1 w badanych masłach 
była na poziomie 1,96%, ogólnego składu kwasów tłuszczowych, a w tłuszczach 
mieszanych 5,14% (tab. I). Aro i współpr. (19) podają, że zawartość izomerów trans 
kwasu C18:1 w masłach pochodzących z różnych krajów europejskich kształtowała 
się w przedziale od 2,16 do 3,64%. Z badań Daniewskiego i współpr. (20) wynika, 
że sumaryczna zawartość izomerów trans kwasu C18:1 wynosiła 0,59% w ,,Maśle 
śmietankowym” i 3,72% w ,,Maśle ekstra”. Masła dostępne na rynku w Olsztynie 
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badane w 2011 r. (11) zawierały izomery trans kwasu C18:1 w przedziale od 2,12% 
do 3,72%, ogólnego składu kwasów tłuszczowych. Badania własne opublikowane 
w 2013 r. (10) wskazują, że średnia zawartość izomerów trans kwasu C18:1 w ma-
słach była na poziomie 2,56%, a w tłuszczach mieszanych 3,23%, ogólnego składu 
kwasów tłuszczowych. Duże zróżnicowanie i wyższe zawartości izomerów trans 
kwasu C18:1, w niektórych badanych tłuszczach mieszanych znajdujących się na 
rynku w Polsce stwierdzili Daniewski i współpr. (20), Żegarska i współpr. (3) oraz 
Filipek i współpr. (21). Wysokie zawartości izomerów trans w niektórych, badanych 
przez tych autorów tłuszczach mieszanych mogą wskazywać na to, że producenci 
do produkcji swoich wyrobów stosowali częściowo utwardzone oleje roślinne, które 
zawierają duże ilości izomerów trans.

Izomery trans kwasu C18:2 w tłuszczu badanych maseł były na poziomie 0,58%, 
ogólnego składu kwasów tłuszczowych (tab. I). Badania opublikowane w 2012 
r. (11). wskazują, że izomery trans kwasu C18:2 w masłach dostępnych na ryn-
ku w Olsztynie kształtowały się w przedziale od 0,62 do 1,17%, w ogólnym skła-
dzie kwasów tłuszczowych. W objętych badaniem tłuszczach mieszanych średnia 
zawartość izomerów trans kwasu C18:2 wynosiła 0,55% (tab. I). Badania własne 
opublikowane w 2013 r. (10) wskazują, że w tłuszczach mieszanych dostępnych na 
rynku w Olsztynie, średnia zawartość izomerów trans kwasu C18:2 była w prze-
dziale od 0,18 do 0,85%, ogólnego składu kwasów tłuszczowych. Większe zróżnico-
wanie w zawartości tych izomerów w tłuszczach mieszanych stwierdzili Żegarska 
i współpr. (13).

WNIOSKI

1.  Objęte badaniem masła odznaczały się wyższą niż tłuszcze mieszane zawar-
tością nasyconych i krótkołańcuchowych kwasów tłuszczowych oraz niższą, niż 
tłuszcze mieszane, zawartością kwasów jednonienasyconych i wielonienasyconych.

2.  Kwas cis9trans11 C18:2 (CLA) był obecny we wszystkich badanych masłach. 
Jego średnia zawartość w ogólnym składzie kwasów tłuszczowych wynosiła 0,49%. 
Sprzężonego kwasu linolowego nie stwierdzono w badanych próbkach tłuszczów 
mieszanych.

3.  We wszystkich badanych produktach obecne były izomery trans kwasu C18:1 
i C18:2. Badane tłuszcze mieszane odznaczały się wyższą niż masła średnią za-
wartością izomerów trans kwasu C18:1. Zawartości izomerów trans kwasu C18:2 
w masłach i tłuszczach mieszanych miały zbliżone wartości.

B.  P a s z c z y k

THE FATTY ACIDS COMPOSITION IN BUTTERS AND FAT BLENDS

S u m m a r y

The aim of the study was to assess the fatty acids composition, with particular emphasis on the content 
of conjugated linoleic acid (cis9trans11 C18:2, CLA) as well as trans isomers of C18:1 and C18:2 fatty 
acids in fat of butters and fat blends. The study material included 10 samples of butter and 7 samples 
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of fat blends. Analyses were carried out with the GC-FID method. The study showed that the analyzed 
products were characterized by different compositions of individual groups of fatty acids. Fat from all of 
examined products contained trans isomers of C18:1 and C18:2 acids. The cis9trans11 C18:2 acid (CLA) 
was found in all analyzed butters. This acid was not found in the analyzed fat blends.
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