Mindennapi margarinunk
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Helytelen taplalkozasi szokasainkrél és az ebbdl eredd népbetegségekrdl, hala-
lozasi statisztikakrol szinte naponta szo esik a sajtoban, radiéban, televizioban.
Orvosok, taplalkozastudomanyi szakemberek leggyakoribb j6 tanacsa, hogy
allati eredetd zsiradékok helyett fogyasszunk novényi olajat és margarint. A
néhany évvel ezeldtti 2-3 féle margarin helyett a nagyobb lzletekben ma 6-8
fajtabdl valaszthatunk. A nagyobb valaszték, no meg a figyelemfelkelté reklamok
hatasara az elmult évben hazankban az egy fére juté évi margarinfogyasztas
mintegy 3,5 kg volt.

Vajon miéta mindennapi taplaléekunk a margarin?

Nem biztos, hogy mindenki valaszolni tud erre a kérdésre. Az 1860-as években
Franciaorszagban sulyos éleimiszerhiany jelentkezett. Ennek két legfontosabb oka az
egyre fokoz6dé iparosodés és a porosz-francia habord volt. Mindketté azt eredme-
nyezte, hogy a mez6gazdaséagi termelésben résztvevé munkasok szama jelentds
mértékben csokkent. Ez azzal jart egyutt, hogy nétt azoknak a szama, akik az élelmi-
szerek el6allitdsaban nem vettek részt, de a fogyasztasaban igen. Révid idon beldl
megoldhatatlan problémanak tdnt a vaj hianya, olyannyira, hogy Ill. Nap6leon francia
cséaszar jutalmat tlzott ki vajat helyettesité készitmény elballitasara. A dijat Mege-Mo-
uries, francia vegyész nyerte el, aki 1869-ben szabadalmaztatta is eljarasat, amellyel
allati zsiradékbdl és tejbdl vajra emlékeztetd izG terméket lehetett elGallitani. Bar ennek
a ,margarinnak” még sem az ize, sem a szaga nem hasonlitott a vajéra, az ipari meretd
termelés mégis nagyon hamar megindult. Az elsé gyar 1870-ben kezdte meg muko-
dését Mége-Mouries vezetésével, 1873-77 k6z6tt Németorszagban, Ausztriaban, Hol-
landidban, az Egyestilt Allamokban, majd a vilag minden részén létesultek margarin-
gyarak.

Kezdetben a margarint marhafaggyubdl és tejbdl allitottak el6. A faggyut kiolvasztas
utdn semlegesitették, majd UGjra kikristalyositottak. Ezutan szétvalasztottak kétféle
olvadaspontu zsiradékra, majd a lagyabb, alacsonyabb olvadaspontu zsiradékot, az
Ugynevezett oleo-margarint megolvasztottak, tejjel keverték ossze, és az egynemu
elegyet lehitétték. A kezdeti marhafaggyut késdbb a sertészsir valtotta fel, majd az
olajfinomitasi eljarasok tokéletesedésével — ez az |. vilaghaboru idejére esik — egyre
inkabb elétérbe kerliltek a névényi olajok. A margaringyartas kovetkezo korszaka a l.
vilagh&boru kirobbanasakor kezdddétt, ekkor fékent finomitott balnazsirt hasznaltak
alapanyagként. A haborl vége Ota féként ndvényi olajokat vagy novenyi es allati
eredetli vegyes zsiradékot hasznalnak. (1).

A margarinnal kapcsolatban felmerilé maésik kérdés: vajon mi a margarin? Azt
hihetnénk, hogy kénny( valaszolni, hiszen mér az altalanos iskolai tankdnyvben (2) is
benne van a ,véalasz”: ,Az olajok molekuléinak telitetlen kdtései hidrogénnel telithetdk,
ekkor a folyékony olajb6l kemény, szobah6meérsékleten szilard zsiradék, margarin
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keletkezik.”

Minimaélis eliérésektdl eltekintve ugyanennyi talalhatd a kdzépiskolai (3,4), sét az
egyetemi tankényvekben (9) is.

Hogy ez nem egészen igy van, az egy rendkivul egyszeru k/ser/etiel (6) szemléltet-
het6. Mérjunk le taramérlegen 10 g margarint, tegytk azt 25 cm Sles meréhengerbe.
Helyezziik a méréhengert 80-90 °C-os vizfurdébe kb. 5 percre. A melegités soran a
margarin min&éségétdl figgden harom kuldnbdzo térfogatu fazisra valik szét: alul
helyezkedik el a vizes féazis, k6zépen az emulziés fazis, folul pedig a zsiradek. Az alabbi
tablazatban bemutatjuk néhany kdézismert termék vizsgalatakor nyert adatainkat.

Marka Tomeg Térfogat Hevités ideje  Vizes Emulzios Olajos
(9) (cm3) (perc) fazis térfogata (cm )
Rama 10 12 60 2 7 3
Delma 10 10 5 3,5 0,5 6
Topper 10 12 30 1 9 2
Linco 10 9 5 > 0 4

A kisérlet egyértelmlien mutatja, hogy a margarin nem tiszta zsiradék, és a kulonbo-
z8 termékek Osszetétele kisebb-nagyobb meéntékben elterd. A kisérletet elsGsorban
csoportmunkaban elvégzett tanuldkiserleteknek javasoljuk.

Osszehasonlithaté vizsgalatként, ha van szaritdszekrényunk, akkor elvégezhetd a
szabvanyban (7) megadott viztartalom meghatarozasi eljaras: mintegy 20 g kimosott,
kiizzitott homokot dsszekeverunk kb. 20 g, de pontosan ismert tdomegu margarinnal,
majd széaritészekrényben 30 percig 80-90 °C-on tartjuk, lehdlés utan ismét mérjik a
tomeget.

A jelenleg érvényben lévé margarin-szabvanyban (8) a kovetkez6 meghatarozast
olvashatjuk:

,A margarin étkezesi zsiradekok (finomitott és kemenyitett novenyi, vagy ndvenyi €s
aliati eredetu zsiradekok) vizzel, illetoleg tejjel €s adalékanyagokkal készitett, lehltott
és mechanikailag megmunkalt emulzidja.”

Ez alapjan mar vilagosabb, hogy miért kell tej a margarin gyartasahoz, illetve, hogy
a kisérletben miérn jelenik meg tobb fazis.

Utolso kérdésunk: milyen alapanyagokbol és hogyan gyartjak a margarint? A mar-
garingyartas harom f6 Iépésbdl all: a tej elOkészitése, ezzel parhuzamosan a zsiralap
elékészitése, végul a megfeleld alapanyagokbdl a stabil emulzié elbéllitasa.

A tejet meg kell tisztitani a szennyez&édeéesektdl, ezén elészor szurik, majd pasztéro-
zik. A pasztér6zés soran elpusztulnak mind a kérokozé baktériumok, mind azok a
baktériumok, amelyek a tej tovabbi feldolgozasat nem megfeleld iranyba befolyasol-
nak. Ezutan kbvetkezik a tej savanyitasa. A margarinnak a vajra emlékeztetd izét

ugyanis egyes baktéeriumok jelenléteben végbemend erjedéskor keletkezd vegyuletek
okozzak, ezért a savanyitas nélkuli tejjel készitett margarin ize és szaga nem is

emlékeztet a vajéra. A tiszta baktériumtenyészeteket gyakran més, erre a feladatra
specializalodott cegektdl szerzik be a margaringyarak. A tiszta tenyészetbdl és kis
mennyisegu pasztérozott tejbdl elbszér ugynevezett anyasavat allitanak eld, majd
ezzel ,oltjak be” a nagy mennyiségu tejet. Ha a tej megfelel6 savasséagig erjedt, lehditik,
eés alacsony hémérsékleten taroljak a felhasznélasig.

A vizes margarinok eldallitasakor ezek a muveletek elmaradnak, mert itt az el&alli-
tashoz vizet hasznélnak, a vajra emlékeztetd izt, szagot adalékanyagokkal prébaljak
meqg elérni.

A zsiralap el6allitaséhoz névényi olajokat, Magyarorszagon fé6ként napraforgé- és
repceolajat, kisebb mennyiségben szdja- és kiulénbdzd palmamag-olajokat hasznél-
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nak. Ezeket az olajokat szelektiv hidrogénezéssel keményitik, majd szagtalanitjak. A
tdbbféle olaj egyuttes felhasznalasat az indokolja, hogy a nagyjabél azonos szénatom-
szamu zsirsavakbdl all6 gliceridekbdl gyartott margarinok — a gliceridek atkristalyoso-
déasa miatt — hajlamosak az utékemeényedésre, ami a margarin kenhetdségét rontja.

Az emulzié elGallitasa elott a két alapanyagba belekeverik az adalékanyagokat. Ezek
k6zul a legfontosabbak az emulgeatorok, amelyeknek az a szerepuk, hogy az emulziot
stabilizéljak. A leggyakrabban hasznalt emulgeatorok mono-, digliceridek és a lecitin,
kozullk a lecitin képes a legjobban stabilizalni az emulzi6t.

A lecitin a foszfolipidek csoportjaba tartozik, dsszetételét az alabbi képlet mutatja.

CH, - 00C - R
|
CH - 00C - R’
I 0
Il @/ CH3
CHZ-O- P-O— CHZ—CHZ-N—CHB
l N\
0® CHj

A sutésre hasznalt margarinok esetében fontos kdvetelmény, hogy melegités hata-
sara ne froccsenjen ki a viz, ezért itt foként lecitint alkalmaznak emulgeatorkent. Az
emlitett kisériet eredményébdl az emulgeator mindségére is lehet kovetkeztetni. A
TOPPER és a LINCO marka nagyjabél azonos dsszetételd, kb. 60% vizet és 40% zsirt
tartalmazé terméket jelent. Ennek ellenére azonos kérulmények k6zott melegitve a
kétféle margarint, azt tapasztaljuk, hogy a LINCO margarin néhany perc alatt szétvalik
két fazisra, a masik margarin viszont j6val hosszabb melegitést is valtozatlanul eltdr.

Az emulgeétorokat a zsiralapban oldjak fel, akarcsak a szinezékként hasznalt karo-
tinoidokat, valamint az el6irt mennyiségl A- és D-vitamint. A szikséges konyhasot es
a tartésitészereket a tejben oldjék fel, de az utébbiakat egyre kevésbé hasznaljak.

Az alapanyagokat ezutan er6telies mechanikai hatasokkal kolloid méretavé ,aprit-
jak”, mikézben a keveredésukrél is gondoskodnak, igy jon létre az emulzié. A kész
emulziét tarolasi hémérsékletre hitik, majd a formazas és a csomagolas kovetkezik.

Kémiadran is felvetddhet a kérdés: miért egészségesebb, ha margarint kenunk a
kenyérre, mintha vajat vagy zsirt? Egy ev6kanélnyi vaj 35 mg, ugyanannyi disznozsir
13 mg koleszterint tartalmaz, ezzel szemben a margarin koleszterintartalma 0. A
margarinban esszencidlis zsirsavak talalhatok, ugyanezeket a vaj és a zsir nem
tartalmazza. Annak magyaréazata, hogy a koleszterin bizonyos hatarérték fOIott miert
kéaros, illetve, hogy az esszencidlis zsirsavaknak milyen szerepe van a szervezetben,
mar a biol6giadra feladata.
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