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Przedmiotem badan byta ocena zawartosci sprzezonego kwasu linolowego
cis9transll CI18:2 (CLA) oraz izomerow trans kwasu C18:1 i C18:2 w serach
handlowych oraz produktach seropodobnych.

Ocenie poddano handlowe sery oraz produkty seropodobne pochodzqce od
roznych producentow (po 10 produktow). Oznaczenie przeprowadzono metodq
GC-FID.

Przeprowadzone badania wykazaly, ze sery stanowiq lepsze zZrodio sprzezone-
go kwasu linolowego (CLA) w naszej diecie niz produkty seropodobne. Wszystkie
badane sery zawieraly CLA, wilosci od 0,18 do 0,24 g/100 g produktu. Sprzezony
kwas linolowy obecny byt tylko w szesciu z dziesieciu badanych produktach
seropodobnych. Zawartos¢ CLA w tych produktach ksztaltowata sie od 0,004
do 0,016 g/100 g produktu. W tluszczu wszystkich badanych serow i produktow
seropodobnych stwierdzono obecnosé izomerow trans kwasu C18:1 i C18:2. Sery
odznaczaly si¢ wyzszq niz produkty seropodobne zawartosciq tych izomerow.

Stowa kluczowe: sery, produkty seropodobne, CLA, izomery trans.
Key words: cheeses, cheese-like products, CLA, trans isomers.

Sposrod wielonienasyconych kwaséw thuszczowych wystgpujacych w ttuszezu
mlekowym, wazne z punktu widzenia zdrowia konsumenta sa sprzgzone dieny
kwasu linolowego (C18:2). W tej grupie zwiazkéw zidentyfikowano 20 izomerow,
a najbardziej aktywnym biologicznie jest sprz¢zony kwas linolowy o konfigura-
cji cis9transll, ktory w mleku i produktach mleczarskich stanowi od 80 do 90%
wszystkich izomeréw CLA (1, 2). Kwas ten wykazuje szereg prozdrowotnych wia-
$ciwosci m.in.: antynowotworowe, przeciwmiazdzycowe, przeciwcukrzycowe i im-
munomodulacyjne (3, 4). Ttuszcz mlekowy jest najbogatszym, naturalnym zrodtem
CLA w naszej diecie i zawiera przecigtnie 4,5 mg CLA/g thuszczu (5).

Sery stanowia wazny sktadnik naszej diety, a ich asortyment na naszym rynku
jest bardzo szeroki. Na naszym rynku jest tez duzy asortyment produktow sero-
podobnych. Produkty seropodobne pod wzgledem sktadu chemicznego niewiele
r6znia si¢ od oryginalnych serow dojrzewajacych. Z uwagi na substytucje ttuszczu
mlekowego ttuszczem roslinnym rézna jest ich warto$¢ biologiczna (6). Producenci
do produkcji wyrobdéw seropodobnych moga uzywac utwardzonych thuszezow ro-
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$linnych, ktore sa gtownym zrodtem izomerow trans w naszej diecie. Wedtug da-
nych literaturowych, niektore z tych izomeréw moga niekorzystnie wptywaé na
nasz organizm (7, 8).

Celem pracy byla ocena zawartos$ci sprzezonego kwasu linolowego cis9transl1
C18:2 oraz izomerdéw trans kwasu C18:1 i C18:2 w serach handlowych oraz pro-
duktach seropodobnych.

MATERIAL I METODY

Ocenie poddano handlowe sery oraz handlowe produkty seropodobne pochodza-
ce od roznych producentow (po 10 produktéw). Objete badaniem produkty zostaty
zakupione w sklepach na terenie Olsztyna w okresie od wrzesnia do listopada
2015 1.

Zawarto$¢ ttuszczu w objetych badaniem serach i produktach seropodobnych
oznaczono metoda Schmidta-Bqdzynskiego-Ratzlaffa (9).

W celu oznaczenia zawarto$ci sprzgzonego kwasu linolowego oraz izomerow
trans kwasu C18:1 i C18:2 ttuszcz z seréw i produktow seropodobnych wydzielono
metoda Folcha i wspotpr. (10).

Z wydzielonego tluszczu przygotowywano estry metylowe kwaséw thuszczo-
wych wg metody IDF 182:2002 (11).

Sktad kwasoéw thuszczowych oznaczono metoda chromatografii gazowej, wyko-
rzystujac chromatograf gazowy Hewlett Packard 6890 GC System z detektorem
plomieniowo jonizacyjnym (FID), kolumna kapilarna (producent Varian, USA)
o dtugosci 100 m z faza stacjonarna CP Sil 88. Srednica kolumny — 0,25 mm, gru-
bos¢ filmu — 0,20 um. Oznaczenia przeprowadzono w nastgpujacych warunkach:
temp. kolumny — 60°C (przez 1 min) do 180°C, At = 5°C/min., temp. detektora
— 250°C, temp. dozownika — 225°C, gaz no$ny hel, przeptyw gazu 1,5 cm?/min.
Wszystkie oznaczenia przeprowadzono w dwoch rownolegtych powtorzeniach.

Kontrolg doktadno$ci metody przeprowadzono wykorzystujac certyfikowany
materiat odniesienia, referencyjny ttuszcz mlekowy. Granica oznaczalno$ci zasto-
sowanej metody wynosita LOQ = 0,01 mg/g ttuszczu. Zawarto$¢ wszystkich ozna-
czonych izomeréw w analizowanych probkach seréw i wyrobdéw seropodobnych
byly powyzej granicy oznaczalnosci.

Do identyfikacji piku kwasu cis9transl1 C18:2 wykorzystano wzorcowa mie-
szaning estrow metylowych cis i trans 9,11 oraz 10,12, firmy Sigma-Aldrich. Do
identyfikacji izomeréw trans kwasu C18:1 uzyto wzorcow firmy Sigma-Aldrich.
Identyfikacja izomeréw trans kwasu C18:2 zostala przeprowadzona przez po-
réwnanie z czasami retencji mieszaniny wzorcow izomeroéw kwasu C18:2 firmy
Supelco.

Zawartos¢ kwasu cis9trans1l C18:2 oraz zawarto§¢ oznaczonych izomeroéw trans
kwasu C18:1 1 C18:2 w mg/1 g ttuszczu obliczono wzglgdem wprowadzonego stan-
dardu (estru metylowego kwasu C21:0, firmy Sigma-Aldrich).

Srednie zawartosci CLA i oznaczonych izomeréw trans kwasu C18:1 i C18:2
w thuszczu serdéw i1 produktow seropodobnych oraz odchylenia standardowe obli-
czono w programie Excel.
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WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Objete badaniem sery i produkty seropodobne odznaczaly si¢ zréznicowana
zawartoscia ttuszczu. W serach handlowych zawartosci thuszczu ksztaltowatly sig
w przedziale od 22,40 do 25,30%. Wigksze zréznicowanie w zawarto$ci ttuszczu
w handlowych serach stwierdzili Tokarz i wspolpr. (12). Wedlug badan Rutkowskiej
1 wspolpr. (13) zawartos¢ ttuszczu w handlowych serach dojrzewajacych z poétnoc-
no-wschodniego rejonu Polski ksztaltowata si¢ od 20,30 do 28,68%. W objetych
badaniem produktach seropodobnych zawarto$¢ ttuszczu ksztattowata si¢ w prze-
dziale od 19,90 do 26,95%. Zawarto$¢ tluszczu w wyrobach seropodobnych za-
kupionych w sklepach na terenie Olsztyna badanych w 2013 r. byla na zbliZzonym
poziomie (14). Wyroby seropodobne zakupione w Finlandii, badane przez Ritvanen
i wspotpr. (15) odznaczaly sig¢ zawarto$cia thuszczu mieszczaca si¢ w przedziale
od 12,3 do 19,3%.

W tluszczu wydzielonym ze wszystkich objetych badaniem serow handlowych
stwierdzono zawarto$¢ kwasu linolowego o wigzaniach sprz¢zonych (cis9transil
C18:2, CLA). Zawarto$¢ CLA w mleku zalezy od wielu czynnikow, z ktorych istot-
nym jest sposob zywienia zwierzat zwiazany z pora roku. Udziat kwasu cis9trans11
C18:2 w mleku z okresu zywienia pastwiskowego jest prawie czterokrotnie wyzszy
niz w mleku z okresu zywienia oborowego (16). Na zawarto$¢ CLA w produktach
mleczarskich, wg danych literaturowych ma wptyw wiele czynnikow, do najistot-
niejszych naleza: jako$¢ surowca stosowanego do ich produkcji, rodzaj bakterii
zastosowanych w procesie produkcyjnym, dtugo$¢ okresu dojrzewania i warunki
oraz stosowane dodatki (17, 18, 19, 20).

Przeprowadzone badania wykazaty, ze zawarto$¢ izomeru cis9transll C18:2
w thuszczu wydzielonym z objetych badaniem serow handlowych ksztaltowata si¢
od 7,98 do 9,65 mg/g ttuszczu (w przeliczeniu na 100 g produktu od 0,18 g do
0,24 g) (tab. I). Zawartos¢ CLA w serach podpuszczkowych badanych przez Biafek
i Tokarz (19) byta w przedziale od 0,50 do 6,25 mg/g ttuszczu (od 7,21 do 166,24
mg/100 g produktu). Zawartos¢ sprzezonego kwasu linolowego w serach badanych
przez Rutkowskq 1 wspdlpr. (13) byta bardzo zréznicowana, wahata si¢ od 51,7 do
332,4 mg/100 g produktu. Zlatanos i wspotpr. (20) podaja, ze w serach twardych
zakupionych w Grecji CLA wystgpowat w ilosci od 4,91 do 19,0 mg/g ttuszczu
w serach o dhugim czasie dojrzewania i od 5,1 do 11,0 mg/g ttuszczu w serach
o krétkim czasie dojrzewania.

Nie wszystkie badane produkty seropodobne zawieraty w swoim sktadzie sprze-
zony kwas linolowy. Obecnos¢ tego kwasu stwierdzono w szeSciu z dziesigciu
badanych produktach seropodobnych. Zawarto§¢ CLA w thuszczu tych produktow
byta bardzo niska, ksztaltowata si¢ w przedziale od 0,14 do 0,62 mg/g ttuszczu
(w przeliczeniu na 100 g produktu wynosita od 0,004 do 0,016 g) (tab. I). Niskie
zawarto$ci sprz¢zonego kwasu linolowego w badanych produktach seropodobnych
mogga $wiadczy¢ o tym, ze wyroby te zawieralty w swoim skladzie niewielki doda-
tek thuszczu mlekowego. Ritvanen i wspotpr. (15) nie stwierdzili obecnosci CLA
w badanych przez siebie wyrobach seropodobnych.

Laczne zawarto$ci oznaczonych izomeréw trans kwasu C18:1 1 C18:2 w thuszczu
wydzielonym z badanych seréw ksztattowaty si¢ na zblizonych poziomach (tab. I).
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Zawarto$¢ tych izomeréw w objetych badaniem produktach seropodobnych byta
bardzo zréznicowana. Zawarto$ci izomerow trans kwasu Cl18:1 ksztattowaty sig
w przedziale od 0,36 do 23,09 mg/g ttuszczu (w przeliczeniu na 100 g produktu
wynosity od 0,009 do 0,529 g). Zawartosci izomeroéw trans kwasu C18:2 w objg-
tych badaniem produktach seropodobnych byty na poziomie od 0,72 do 3,56 mg/g
thuszczu (od 0,019 do 0,098 g/100 g produktu) (tab. I). Na tak duze zré6znicowanie
w zawarto$ci izomerow trans w produktach seropodobnych moze wptywac rodzaj
thuszczu stosowanego do ich produkcji. Niskie zawarto$ci tych izomeréw moga
wskazywac na to, ze producenci stosowali w procesie produkcyjnym oleje prze-
estryfikowane, a nie uwodornione. Oleje przeestryfikowane odznaczaja si¢ bardzo
niska zawarto$cia izomerdw trans.

PODSUMOWANIE

Przeprowadzone badania wykazaty, ze sery stanowia lepsze zrodlo sprzgzonego
kwasu linolowego w naszej diecie niz produkty seropodobne. Wszystkie badane
sery zawieraly CLA w ilosci od 0,18 do 0,24 g/100 g produktu. Sprz¢zony kwas
linolowy obecny byt tylko w szeéciu z dziesigciu badanych produktach seropo-
dobnych. Zawarto$¢ CLA w tych produktach ksztattowata si¢ od 0,004 do 0,016
g/100 g produktu.

W thuszczu wszystkich badanych seréow i produktow seropodobnych stwierdzono
obecno$¢ izomerow trans kwasu C18:1 1 C18:2. Sery odznaczaly si¢ wyzsza niz
produkty seropodobne zawartoscia tych izomeréw. W badanych produktach sero-
podobnych zwarto$¢ izomerdw trans byta zréznicowana.

B. Paszczyk, J. Luczynska

CHEESES AND CHEESE-LIKE PRODUCTS AS A SOURCE OF CONJUGATED
LINOLEIC ACID (CLA) AND TRANS ISOMERS IN OUR DIET

Summary

The objective of the research study was to assess the content of conjugated linoleic acid cis9trans11
C18:2 and trans isomers of C18:1 and C18:2 fatty acids in cheeses and cheese-like products available in
the market.

The study evaluated commercial cheeses and cheese-like products from different manufacturers (10
products each). Analysis was performed by GC-FID.

The results show that the cheeses are a better source of conjugated linoleic acid (CLA) in our diet
than cheese-like products. The contents of CLA in all tested cheeses ranged from 0.18 to 0.24 g/100g of
product. Conjugated linoleic acid was present in only six out of ten studied cheese-like products. CLA
content in these products ranged from 0.004 to 0.016 g/100g of product. Trans isomers of C18:1 and C18:2
acid were detected in the fat of all tested cheeses and cheese-like products. Cheeses were characterised
by a higher content of these isomers than cheese-like products. In the tested cheese-like products, the
content of trans isomers varied.
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