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MASEO CZY MARGARYNA?

Tluszcze ze wzgledu na swoja kalorycznosé wyno-
szaca 9 kcal/g sa podstawowym sktadnikiem ener-
getycznym pozywienia. Sg one réwniez niezbedne
do utrzymania prawidlowych proceséw Zzyciowych
poprzez dostarczanie niezbednych nienasyconych
kwasow ttuszczowych (NNKT) oraz wspomagania
przyswajania witamin A, D, E i K rozpuszczalnych
w tluszczach. Ponadto, tluszcz jest najlepszym no-
$nikiem smaku, ktory wydobywa i podkresla walory
wielu potraw poczawszy od zwyklej kanapki posma-
rowanej masltem lub jak kto woli margaryna.

Najstarszym znanym tluszczem do smarowania pie-
czywa jest masto. Maslo to produkt wysokottusz-
czowy otrzymywany wylacznie z mleka w wyniku
zmas$lania §mietanki pasteryzowanej nie ukwaszo-
nej lub ukwaszonej ($mietany). Zaréwno $mietan-
ka, jak i $mietana przeznaczone do wyrobu masta
powinny zawiera¢ co najmniej 25-35% tluszczu.
Z uwagi na sezonowe zmiany intensywnosci bar-
wy ttuszczu mlecznego w celu otrzymania typowej
barwy masta mozliwe jest stosowanie w produkgji
masta wytwarzanego z mleka krowiego barwnikéw
naturalnych, jakimi sg karoteny (E 160a). Z kolei
do produkcji masta owczego czy koziego przepisy
rozporzadzenia nr 1333/2008" nie zezwalajg na do-
dawanie barwnikdw.

W XIX wieku zostaty opracowane technologie zamien-
nikéw masta, czyli margaryn i mikséw. Obecnie na
rynku obserwuje si¢ nowatorskie produkty ttuszczowe,
taczace w sobie zaréwno pewne cechy masta, jak i mar-
garyny produkowane z tych dwoch rodzajéw ttuszczu,
ale w réznych proporcjach. Aby zapewni¢ walory diete-
tyczne producenci wprowadzajg coraz to nowe techno-
logie wytwarzania tluszczéw konsumpcyjnych o skta-

dzie pozytywnie wplywajacym na zdrowie.

Poczatkowo tluszcze do smarowania otrzymywano
gltéwnie z surowcéw zwierzecych jak 16j wotowy,
wieprzowy czy drobiowy, ktére nastepnie mieszano
z mlekiem i woda w procesie emulgacji.
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rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE)
nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, str. 16 ze zm.)

W XX wieku gdy pojawily si¢ doniesienia naukowe
o niekorzystnym oddzialywaniu tluszczéw zwie-
rzecych na zdrowie, zwlaszcza na uktad sercowo-
-naczyniowy nastapil zwrot w produkcji ttuszczéw
do smarowania poprzez ograniczenie stosowania
tluszczéw zwierzecych i zastgpienie ich ttuszczami
ro$linnymi.

Wspolczednie ttuszcze do smarowania to szeroka
kategoria produktéw wysoko przetworzonych pro-
dukowanych z udzialem olejéw oraz tluszczéw ro-
$linnych m.in. stonecznikowego, rzepakowego, so-
jowego czy palmowego. Oprdcz korzysci jakie ptyna
ze spozycia tych tluszczéw w postaci duzej dawki
dostarczanej energii czy uzupelnienia witamin roz-
puszczalnych w ttuszczach sg one czesto zZrédlem
niepozadanych kwaséw ttuszczowych trans, dodat-
kéw do zywnosci takich jak emulgatory czy sub-
stancje konserwujace.

Do niedawna powszechnie stosowana technologia
otrzymywania tluszczéw do smarowania z uzy-
ciem olejow roélinnych w formie plynnej opierata
si¢ gléwnie na ich utwardzaniu poprzez uwodor-
nienie. Proces ten prowadzi do znacznych zmian
w skfadzie olejéw roslinnych poprzez spadek za-
wartosci kwaséw tluszczowych wielonienasyconych
(w tym waznych dla organizmu cztowieka NNKT),
witamin, przy jednoczesnym wzro$cie zawartosci
kwaséw tluszczowych nasyconych oraz wptywa na
powstanie izomerdéw trans (TFA - ang. Trans Fatty
Acids, ttuszcze trans).

Po udowodnieniu negatywnego wplywu ttuszczéow
trans na zdrowie, ktére m.in. podwyzszaja poziom
»zlego” cholesterolu LDL, a obnizajg poziom ,do-
brego” cholesterolu HDL, prowadzg do insulinood-
porno$ci przemyst coraz rzadziej korzysta z metod
otrzymywania tluszczéw statych w procesie uwodor-
nienia i dobrej jakosci ttuszcze do smarowania sa ich
juz pozbawione.

Obecnie pozadane wiasciwodci fizyczne tluszczéw
jak miedzy innymi posta¢ stala w temperaturze po-
kojowej sa osiagane poprzez zastosowanie wiekszego
udziatu tluszczéw nasyconych pochodzacych z roslin

(oleju palmowego lub kokosowego).



Definicje poszczegélnych grup towarowych ttusz-
czéw do smarowania dostepnych na rynku spozyw-
czym znajdujg sie w rozporzadzeniu Parlamentu Eu-
ropejskiego i Rady (UE) nr 1308/20132

Ttuszcze mleczne - produkty w formie stalej, miek-
kiej emulsji, zasadniczo typu woda w oleju, pozyski-
wane wylgcznie z mleka lub niektérych przetwordw
mlecznych. Dodawane moga by¢ jednak takze inne
substancje niezbedne do ich produkcji, pod warun-
kiem ze nie s3 one uzywane w celu zastgpienia - w ca-
to$ci ani w czesci - jakichkolwiek sktadnikéw mleka.

Maslo - zawiera nie mniej niz 80% i mniej niz 90%
tluszczu mlecznego, nie wiecej niz 16% wody i nie
wiecej niz 2% suchej masy beztluszczowej mleka.

Maslo o zawartosci trzech czwartych tluszczu -
produkt zawierajacy nie mniej niz 60% i nie wiecej
niz 62% ttuszczu mlecznego.
Maslo poéttluste - zawiera nie mniej niz 39% i nie
wiecej niz 41% ttuszczu mlecznego.
Tluszcz mleczny do smarowania X% - produkt
zawierajacy nastepujace ilosci ttuszczu mlecznego:
ponizej 39%,
powyzej 41% i ponizej 60%,

powyzej 62% i ponizej 80%.

Tluszcze - produkty w formie stafej, miekkiej emulsji,
zasadniczo typu woda w oleju, pozyskiwane ze stalych
lub plynnych thuszczéw roslinnych lub zwierzecych na-
dajacych sie do spozycia przez ludzi, o zawartosci thusz-
czu mlecznego nie wiekszej niz 3% zawartosci thuszczu.

Margaryna — produkt otrzymywany z tluszczéw
rodlinnych lub zwierzecych i zawierajacy nie
mniej niz 80% i mniej niz 90% tluszczu.
Margaryna o zawartosci trzech czwartych tlusz-
czu - otrzymywana z tluszczéw roélinnych lub
zwierzgcych i zawierajacy nie mniej niz 60% i nie
wiecej niz 62% thuszczu.

Margaryna péltlusta - produkt otrzymywany
z thuszczéw roslinnych lub zwierzecych i zawieraja-

cy nie mniej niz 39% i nie wigcej niz 41% thuszczu.
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rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1308/2013 z dnia 17 grudnia 2013 r. ustanawiajace wspolng or-
ganizacje rynkéw produktéw rolnych oraz uchylajace rozporzadze-
nia Rady (EWG) nr 922/72, (EWG) nr 234/79, (WE) nr 1037/2001
i (WE) nr 1234/2007 (Dz. U. L 347 2 20.12.2013, str. 671 ze zm.)

Tluszcze do smarowania X% - produkt otrzy-
mywany z ttuszczéw roélinnych lub zwierzecych
i zawierajacy nastepujace ilosci thuszczu:

ponizej 39%,

powyzej 41% i ponizej 60%,

powyzej 62% i ponizej 80%.

Tluszcze zlozone z produktow roélinnych lub zwie-
rzecych - produkty w formie stalej, migkkiej emuls;ji,
zasadniczo typu woda w oleju, pozyskiwane ze sta-
tych lub plynnych tluszczéw rodlinnych lub zwierze-
cych nadajacych si¢ do spozycia przez ludzi, zawiera-
jace od 10% do 80% ttuszczu mlecznego w catkowitej
zawartosci thuszczu.

Miks (mix) tluszczowy - zawierajacy nie mniej
niz 80% i mniej niz 90% ttuszczu.
Miks (mix) o zawarto$ci trzech czwartych tlusz-
czu - zawierajgcy nie mniej niz 60% i nie wiecej
niz 62% ttuszczu.
Miks (mix) tluszczowy poltlusty - zawierajacy
nie mniej niz 39% i nie wiecej niz 41% tluszczu.
Miks (mix) tluszczowy do smarowania X% - za-
wierajacy nastepujace ilosci ttuszczu:

ponizej 39%,

powyzej 41% i ponizej 60%,

powyzej 62% i ponizej 80%.

Szeroki asortyment wystepujacych obecnie na rynku
tluszczoéw przeznaczonych do smarowania pieczywa
moze niestety utrudni¢ podjecie decyzji podczas za-
kupéw. Nalezy jednak pamietad, ze thuszcze te rozniag
sie miedzy sobg nie tylko cechami sensorycznymi,
ale przede wszystkim skladem chemicznym, a w re-
zultacie maja rézng warto$¢ odzywcza i zdrowotna.
Przygotowujac positki w domowym zaciszu warto
siega¢ po produkty niskoprzetworzone jak masto czy
oleje tloczone na zimno. Czytajmy zatem etykiety
i wybierajmy madrze te produkty, przy ktérych czlo-
wiek za duzo nie manipulowat...
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Zrédlo: biuletyn , Wiedza i Jako$¢” nr 2 (59)/2020 str. 24-25



