Navigace: Časopis Výživa a potraviny » Archiv » Vybrané články » Margariny včera, dnes a zítra

Margariny včera, dnes a zítra

26.1.2009 18:09 / rubrika: Články časopis / doporučit, tisk
2008/5

Doc. Ing, Jiří Brát, CSc., Ing. Antonín Jiroušek, CSc., PTZ Nelahozeves

Úvod

O margarinech se často píše jako o náhražkách másla. Rovněž není neobvyklé vidět rovnítko mezi pojmem „margariny" a „ztužené tuky". Setkat se můžeme i s názorem, že se margariny vyrábějí ztužováním. Podívejme se na tuto problematiku z širšího pohledu s cílem uvést tyto věci na pravou míru.

Vznik prvního produktu

Historie vzniku a následné výroby margarinu sahá do druhé poloviny 19. století, kdy francouzský chemik Hippo​lyte Mége-Mouriés připravil na základě zadaní císaře Na​poleona 111 na jeho farmě ve Vincennes první produkt. V té době byl ve Francii tísnivý nedostatek másla. Objevovaly se obtíže se zásobováním armády. Chlazení potravin nebylo rovněž tehdy obvyklé, což vnášelo dodatečný požadavek na dobrou údržnost výrobku. Císař hledal cestu, jak tyto problémy vyřešit. Výsledkem byl vynález margarinu v roce 1869. Inspirací k tomuto objevu byla skutečnost, že mléčný tuk vzniká u dojnice i v případech, kdy ta nemá dostatek potravy. Zdrojem jsou potom její vlastní tukové rezervy. Mége-Mouriés rozdělil hovězí lůj krystalizací na dvě frak​ce. Kapalnější, která je velmi podobná mléčnému tuku, intenzívně promíchal s mlékem při tělesné teplotě krávy a výsledný produkt podobný smetaně zchladil ledovou vo​dou. Výrobek se konzistencí podobal máslu a název dostal podle perleťového vzhledu. Pojem margarin je odvozen ze slova řeckého původu „margaritari" znamenající ,perla". Jiný výklad slova margarin pochází od skutečnosti, že první výrobek tohoto typu byl směsí mastných kyselin C16 a C18 s průměrným počtem uhlíku v směsi C17. Mastná kyselina s 17 uhlíky, ojediněle se vyskytující přírodě, je kyselina margarová.

Filozofie výrobku

Princip tohoto vynálezu je v podstatě využíván v rámci moderních technologií dodnes. Vhodně zvolený tuk se spojí s vodnou fází, nechá se krystalizovat a mechanicky se zpracovává. Nejedná se o žádnou chemickou výrobu a dnešní technologie se obejde i bez zdravotně rizikového ztužování. Margarin původně koncipovaný jako náhražka másla se od svého vzniku v průběhu 130 let postupně vyvíjel v samostatnou kategorii jako plnohodnotný pro​dukt s řadou předností. Tyto výhody můžeme spatřovat z pohledu funkčních i nutričních vlastností. Jako příklad cíleně řízených funkčních vlastností můžeme uvést dob​rou roztíratelnost tuků určených pro přímou spotřebu ihned po vyjmutí z chladničky, příjemnou rozpustnost v ústech, u tuků na pečení soudržnost těsta a dobrá tex​tura upečeného produktu. Speciální tažný margarin se používá na přípravu listového těsta. Funkční i senzorické vlastnosti lze ovlivnit vhodným výběrem tuků a olejů či dalších komponent, do jisté míry i neustále se vyvíjejícími výrobními technologiemi. Podobně o nutričních vlastnos​tech rozhoduje složení tuků. K moderním trendům výživy patří i snižování příjmu energie, což se v posledních letech mimo jiné projevuje i v rozšířené nabídce sortimentu margarínu s nižším obsahem tuku.

Použité tukové suroviny

Tabulka uvádí v přehledu druhy tuků a olejů historicky používaných pro výrobu margarinů v různých obdobích. V dějinách výroby margarinů se základní složení tukové násady postupně měnilo. Živočišné tuky byly postupně nahrazovány tuky rostlinnými. První margarin byl vyroben z hovězího loje. Později se využívala kombinace živočišných a rostlinných tuků, na druhé straně se v počátcích 20. století začaly objevovat první výrobky s tuky čistě rostlinného půvo​du. Hlavní zlom nastal zhruba v polovině minulého století, kdy používání živočišných tuků (kromě rybích tránů) bylo spíše okrajovou záležitostí. Během druhé světové války, kdy byl nedostatek surovin rostlinného nebo živočišného původu, se synteticky připravovaly mastné kyseliny o počtu uhlíků 16 až 22. Ty se dále esterifikovaly, ethanolem a v množství přibližně 20 až 30% se přidávaly do tukové násady. Tento válečný margarin byl nazýván kunerolem. Tato skutečnost bývá stále, i po více než půl století od konce války, zneužívá​na k účelové desinformaci spotřebitele o původu margarinu a surovin používaných při jeho výrobě. Dnes se k výrobě výhradně používají rostlinné tuky a oleje.

Tukové suroviny používané v margarinech v různých obdobích historického vývoje

	Období
	Používané suroviny

	do 1875
	lůj

	1875-1900
	lůj, olivový, bavlníkový, sezamový olej

	1900-1925
	lůj, sádlo, velrybí, kokosový, palmojádrový tuk, palmový, podzemnicový, bavlníkový, sezamový olej

	1925-1950
	lůj, sádlo, velrybí, kokosový, palmojádrový tuk, palmový, slunečnicový, sojový, řepkový, podzemnicový, bavlníkový, kukuřičný olej, sezamový olej

	1950-1975
	lůj, sádlo, rybí, kokosový, palmojádrový tuk, palmový, slunečnicový, sojový, řepkový, podzemnicový, bavlníkový, kukuřičný olej,

	1975-2000
	lůj, sádlo, rybí, kokosový, palmojádrový tuk, palmový, slunečnicový, sojový, řepkový, olivový, kukuřičný olej

	2000-2025
	kokosový, palmojádrový tuk, palmový, slunečnicový, sojový, řepkový, olivový, kukuřičný olej


Vývoj výrobních technologií

Podíváme-li se do historie výroby margarinu, tak prv​ních devadesát let od vzniku prvního produktu bylo spíše věnováno rozvoji výrobních technologií. Klasickým zaří​zením na přípravu emulze byla kirna, nádoba elipsovitého průřezu opatřená dvěma míchadly, které zajištovaly inten​zivní promíchávání tukové násady s vodnou složkou. Dnes je příprava emulze realizována v premixech, válcových nádobách zajištujících dokonalou homogenitu jednotli​vých komponent. Alternativou je systém proporcionálních čerpadel, které kontinuálně přivádějí jednotlivé složky do směšovače, v němž rovněž dochází k intenzivnímu promíchání tukové a vodné fáze. Vlastní výroba margarinů je založena na jednoduchých fyzikálních principech krys​talizace a mechanického zpracování. V počátcích výroby byla emulze sprchována ledovou vodou. Nevýhodou bylo vyplavování některých složek z výrobku. Vyšším vývojovým stupněm bylo nanášení emulze na povrch zevnitř chlazených válců s následným seškrabováním zchlazeného poloproduktu pomocí nožů. Tato technologie se začala používat ve dvacá​tých a třicátých letech minulého století. Zchlazená emulze se mechanicky zpracovávala na válcových zařízeních, případně jednoduchých hnětačích. Dnešní moderní technologie jsou zcela uzavřené. Směs prochází horizontálními válcovitými chladícími a krystalizačními jednotkami. Výrobek je v tenké vrstvě nanášen prostřednictvím nožů umístěných v ose válce na chlazený vnitřní povrch zařízení. Zároveň dochází i k mechanickému zpracování. Na chladící jednotky navazují krystalizační jednotky, kde se dotváří prostorová struktura výrobku. Tato moderní zařízení jsou programově řízena. Přesně definované výrobní podmínky, jako je teplota chla​zení, krystalizace a řízené otáčky míchadla, umožnily mimo jiné vyrábět produkty s podstatně nižším obsahem tuku než v historických počátcích výroby margarinu.

Inovace výrobků

Posledních 50 let je možno charakterizovat jako období výrazných změn v rámci inovací a vývoje samotného pro​duktu. Aby byl výrobek dostatečně plastický, musí obsa​hovat jak pevné tukové podíly, tak i kapalnou olejovou fázi. Proto se již v ranných stádiích výroby kombinovaly různé suroviny. Tento trend je v podstatě zachován dodnes. Roz​díl je pouze vtom, že výběr surovin je mnohem více založen na vědecké bázi. Vedle funkčních vlastností při koncipování nového výrobku se stále více uplatňují i nutriční aspekty. Poznatky z oblasti výživy se rovněž vyvíjejí a přední výrobci na ně odpovídajícím způsobem reagují.

Snižování obsahu nasycených mastných kyselin

Snaha omezovat spotřebu nasycených tuků ve vazbě na rozvoj kardiovaskulárních onemocnění je známa již řadu desetiletí. Původně vyrobený první margarin měl obdobné nutriční vlastnosti jako máslo. Výrazná převaha nasycených mastných kyselin je v každém výrobku z nutričního pohledu nežádoucí. Vhodnou kombinací tukových surovin lze obsah nasycených mastných kyselin v margarinu významně snížit. V padesátých letech 20. století byly vyráběny první výrobky s nižším obsahem nasycených mastných kyselin a lepší roztíratelností. Začalo období balení výrobku do plastových kelímků. Margarin byl v počátcích balen do soudků, poté ručně do folie. Počátek strojního balení do folie se datuje do období dvacátých let minulého století. V šedesátých letech vznikl první výrobek s vyšším obsahem vícenena​sycených mastných kyselin 40-50%, který navazoval na vědecké poznatky negativního vlivu nasycených mastných kyselin a pozitivního účinku vícenenasycených mastných kyselin na snižování hladiny cholesterolu. Byl prodáván zprvu v lékárnách pod obchodním označením „Becel" odvozeném z ,,Blood cholesterol lowering".

Mýty o ztužování margarinů

V rámci historického vývoje byly v průběhu 20. století jako jedna z komponent používány částečně ztužené tuky. Odtud rovněž pramení mýtus, že se margariny vy​ráběly ztužováním. Produkce částečně ztužených tuků byla vždy zcela oddělenou technologií, často probíhala i v jiném výrobním závodě a její výstupní produkt byl použit pouze jako jedna ze surovin pro výrobu margari​nu. Při použití částečně ztužených tuků v tukové násadě byl určitý podíl nasycených mastných kyselin nahrazen tzv. trans mastnými kyselinami. Trans mastné kyseliny podobně jako mastné kyseliny nasycené tvořily pevné tukové podíly ve výrobku potřebné pro dosažení žádané plasticity. Z hlediska nutričního byly trans mastné kyseliny až do osmdesátých let 20. století považovány za neutrální. Použití částečně ztužených tuků z pohledu tehdejších vědeckých poznatků nic nebránilo. Teprve studie z konce minulého století prokázaly, že zvýšená konzumace trans mastných kyselin přináší srovnatelná, v řadě případů i vyšší rizika pro rozvoj civilizačních chorob než konzumace nasy​cených mastných kyselin. Tyto poznatky znamenaly velkou revoluci z hlediska volby surovin pro výrobu margarinu. V polovině devadesátých let minulého století byly částečně ztužené tuky postupně nahrazovány jinými komponentami. Dnešní technologie přípravy tukových surovin umožňují získat téměř neomezené množství cíleně vybraných su​rovin definovaných vlastností z přírodních zdrojů nebo po separaci frakcionací (rozdělení tuku na dvě komponenty -více a méně tekutou) či připravených přeesterifikací, kdy z tuhých a tekutých komponent vzniká plastická surovina. U těchto technologií nedochází ke změnám struktury mastných kyselin a nutriční složení dané zastoupením jednotlivých druhů mastných kyselin se nemění. Velká publicita věnovaná konzumaci trans mastných kyselin odvádí pozornost od nadměrné konzumace nasycených mastných kyselin. Rovněž je více méně tolerována kon​zumace trans mastných kyselin přirozeně obsažených v mléčném tuku.

Snižování obsahu tuku

V souvislosti s modernizací výrobních technologií se od konce sedmdesátých let 20. století začala rozšiřovat nabídka výrobků s nižším obsahem tuku 60 a 40 %. Ob​jevují se rovněž směsné tuky obsahující i mléčný tuk v tukové násadě. V devadesátých letech bylo možno vyrobit i produkty s obsahem tuku okolo 20% a v zahraničí jsou na trhu i výrobky, kde je obsah tuku téměř nulový.

Zlepšování funkčních vlastností

Určitá pozornost v médiích se v dnešní době věnuje i přídatným látkám. Jejich používání se někdy až přehnaně démonizuje, aniž by se široké veřejnosti vysvětlil důvod užití ve výrobcích. Je potřeba si uvědomit, že jejich přítom​nost ve výrobcích není z důvodu řešení technologických nedostatků. Poptávka po výrobcích s nízkým obsahem tuku s definovaným chuťovým profilem si může vynuco​vat použití stabilizátoru. Požadavek na prodloužení doby spotřeby někdy vyžaduje použití antioxidantů k potlačení přirozených procesů žluknutí tuků. Podobně je tomu i u konzervačních látek. Výrobek s vyšším obsahem tuku, podobně jako máslo, nevyžaduje chemickou konzervaci. Rovněž vlastní výroba probíhá za vysokých hygienických standardů. Vyšší obsah vodné fáze v některých výrobcích představuje zvýšené riziko následné kontaminace. Spory plísní jsou všudypřítomné (například ve vzduchu). Ty se po otevření nebo i s prázdným obalem mohou do výrobku do​stat spadem a po čase narůst do viditelné formy. Počátky používání konzervačních látek mají stejnou časovou historii jako snižování obsahu tuku ve výrobcích, první užití bylo v sedmdesátých letech minulého století.

Jaká je vize budoucnosti?

Jedním z trendů zcela jistě je a bude vylepšování nutričního profilu. Margariny určené pro přímou spotřebu mají dnes zcela běžně poloviční i třetinový obsah nasyce​ných mastných kyselin oproti máslu. Na rozdíl od másla téměř neobsahují trans mastné kyseliny. Ale i zde je co zdokonalovat. I drobné změny v řádově procentech (po​kles nasycených mastných kyselin, vyvážená kompozice omega 3 a omega 6 vícenenasycených mastných kyselin apod.) mají svůj význam. Je potřeba si uvědomit, že pravidelná konzumace jednotlivých typů výrobků se může, at už pozitivně nebo negativně, projevovat na rozvoji civilizač​ních onemocnění souvisejících s výživou. Tento proces je dlouhodobou záležitostí. Dnes si stále více spotřebitelů uvědomuje, že je zapotřebí věnovat pozornost skladbě stravy již v útlejším věku, nikoliv až v době, kdy se již začínají projevovat zdravotní obtíže.

Témata související s výživou jsou stále více populární. Ne vždy jsou však některé názory podávány v médiích s dostatečně odbornou erudicí. Některá témata dokonce odvádějí pozornost od podstatných problémů. Přitom je situace z pohledu statistických údajů relativně jednodu​chá. Za většinu civilizačních onemocnění jsou v dnešní době zodpovědné 4 klíčové nutrienty: nasycené a trans mastné kyseliny, přidaný cukr a sůl. Zodpovědní výrobci potravin hledají cesty, jak svoje výrobky v tomto směru vylepšovat. Technologie výroby margarinu patří mezi moderní technologie, kdy výrobek lze do značné míry koncipovat tak, aby vyhovoval nejmodernějším vývojovým trendům, jak z pohledu funkčních a senzorických vlast​ností produktu, tak i svým nutričním složením.

Margarin vzhledem k jeho opakované konzumaci může být rovněž vhodným mediem pro zakomponování některých speciálních nutrientů. Pohlédneme-li zpět do historie, tak v polovině třicátých let minulého století byly výrobky prvně obohacovány vitaminy A a D v hodnotách, které odpovídaly jejich obsahu v másle. Od poloviny de​vadesátých let 20. století jsou na trhu výrobky s nutričně významným obsahem rostlinných sterolů, které aktivně snižují hladinu cholesterolu v krvi. Na počátku 21. sto​letí se můžeme setkat s výrobky s vícenenasycenými mastnými kyselinami řady omega3 s prodlouženou délkou řetězce. V dřívějších dobách nebylo možné tyto látky zakomponovat do výrobku, aniž by byly negativně ovliv​něny senzorické vlastnosti výrobku (rybí pachuť). Moderní technologická zařízení umějí dnes dávkovat jak ve vodě, na trhu jsou např. produkty obohacené o vitaminy řady B, tak i v tuku rozpustné komponenty. Inovace v tomto směru bude zcela jistě následovat.

Jedním z dalších trendů, jehož rozvoj je možno dále očekávat je usnadnění práce v kuchyni a zlepšování senzorických vlastností výrobku, případě hledání nových netradičních chutí. Setkáváme se například s výrobky sladké chuti. I když tyto inovace budou spíše okrajovou záležitostí, nové produkty si jistě najdou svoji klientelu. Od sedmdesátých let je na trhu např. nová kategorie tekutých margarinů, které nacházejí uplatnění v teplé kuchyni. Kapalná forma produktu umožňuje snadnější manipulaci. Některé výrobky snižují navíc prskavost potraviny (masa či zeleniny) po vložení na pánev. Nově se můžeme setkávat i s výrobky ve spreji používanými ke zlepšení senzorických vlastnosti pečených pokrmů s přidáním relativně malého množství tuku.

Margarin - produkt budoucnosti

Z tohoto přehledu je zcela zřejmé, že margarin je dnes skutečně samostatnou výrobkovou kategorií nikoliv pou​hou náhražkou másla, jak byl před 130 lety vynalezen. Výrobky v celé řadě patří mezi nutričně preferované. Řada z nich je navržena tak, aby uspokojovala nejen náročné požadavky z pohledu senzorických vlastností, ale i usnad​ňovala manipulaci v kuchyni.
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