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iSi @ co maji spolecného?

URL ¢lanku: magazin/clanky/o-vyzive/Maslo-a-margarin----cim-se-lisi-a-co-maji-
spolecneho s10010x10826.html

Hodné lidi si mysli, ze maslo a margarin jsou Uplné odlisné produkty. Pfitom
oba vyrobky patfi do stejné vyrobkové kategorie roztiratelnych tukl. Maslo je
oblibené u spotrebiteld pro svoji chut, margarin v kelimku se |épe maze na
chleba. Kvalitni tuky na peceni se dobfe hnétou a zpracovavaji pfi pfipravé

tésta.
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Zarfazeni vyrobku do kategorii

Hodné lidi si mysli, Ze maslo a margarin jsou Uplné odlisné produkty. Pritom



oba vyrobky patri do stejné vyrobkové kategorie roztiratelnych tukd. Podle
legislativy se jedna se o vyrobky na bazi tuhé, tvarné emulze, prevazné typu
voda v oleji. Vyrobky se lisi slozenim mastnych kyselin.

» VSechny masla maji podobné slozeni, obsahuji pouze mlécny tuk.
SloZeni tuku je geneticky podminéno a jen ¢astecné mdze byt ovlivnéno
krmenim dojenych krav.

« Margarin je obvykle smési vice druhu tuku a oleju, v dnesni dobé se
pouzivaji tuky rostlinné, dfive byly pouzivany i jako jedna ze surovin tuky
Zivocisné (sadlo, I0j, ¢astecné ztuzené rybi tuky).

« Smésné tuky, které obsahuji 10-80 % mlécného tuku (vztazeno na obsah
celkového tuku) a zbytek tvori rostlinné tuky a oleje.

Podle toho, jaké druhy olejl a v jakém poméru byly pri vyrobé pouzity, vypada
slozeni mastnych kyselin margarind. Obsah mlé¢ného tuku v margarinech
muze byt podle legislativy do 3 % a ve vyrobcich obvykle pochazi ze surovin
jako podmasli, syrovatka Ci odstredéné mléko. V

Vlastnosti vyrobki a obsah tuku

Kazda z téchto tfi kategorii ma svoje specifika. Maslo je oblibené u
spotiebitelt pro svoji chut, margarin v kelimku se lépe maze na



chleba. Kvalitni tuky na peceni se dobre hnétou a zpracovavaji pri
pripravé tésta. U smésnych tukl mlécny tuk dodava specifickou chut, vhodné
zvolené rostlinné tuky mohou zlepsit funk¢ni vlastnosti vyrobku a jeho
vyzivovou hodnotu. VSechny kategorie vyrobk( maji podobné déleni z
hlediska obsahu tuku.

« Margariny i maslo maji obsah tuku vyssi nez 80 % a nizsi nez 90 %.
« Margariny a maslo trictvrtétu¢né s obsahem tuku 60-62 %
« Margariny a maslo polotu¢né (obsah tuku 39-41 %).

Toto déleni ma historické souvislosti, aby si spotrebitel mohl vybirat vyrobky z
nabidky na trhu s podobnym obsahem tuku okolo 80, 60 a 40 % a srovnavat je
mezi sebou. V dnesni dobé se obsah tuku ve vyrobcich rlizni a na trhu je rada
produktt s obsahem tuku mimo kategorie nad 80 % tuku, trictvrtétu¢nych a
polotu¢nych vyrobkl a vzajemné porovnavani je z tohoto pohledu proto
obtizné. Vyrobky mimo vyjmenované kategorie se nazyvaji mléCna pomazanka
X % Ci roztiratelny tuk X %, nazev maslo nebo margarin se pro ne nepouziva.
VyZzivova hodnota jednotlivych vyrobkl je déana obsahem tuku a zastoupenim
jednotlivych mastnych kyselin. PFevazuji-li nenasycené mastné kyseliny,
ma vyrobek vhodnéjsi slozeni.



Vyroba masla a margarinu

Margarin byva nazyvan umélym vyrobkem a maslo prirodnim, pritom
princip vyroby vSech roztiratelnych tuku je obdobny. Je zaloZen na
fyzikalnich procesech michani, chlazeni a mechanického zpracovani. Pfi vyrobée
masla se vychazi ze smetany, obsah tuku se zvysuje tim, Zze v prlibéhu procesu
odchazi vedlejsi produkt podmasli. U margarinu jsou vSechny suroviny
smichany pfi vyrobé v pomérech danych recepturou. Smésné tuky vyrabéji jak
mlékarny, tak i podniky produkujici rostlinné tuky, coz rovnéz svedci o
podobnosti vyrobnich technologii.

Maslo je jednoduchy vyrobek, ktery nevyzaduje zadné pridatné latky,
proto je i nékdy oblibeny u spotrebiteld. U polotu¢ného masla se pridavaji
zelatina nebo jiné hydrokoloidy, pripadné |ze pouzit i emulgator ke stabilizaci
vyrobku. Margarin obsahujici kromé pevného tuku i kapalny olej na rozdil od
masla vyzaduje pouziti emulgatoru, aby nedochazelo k oddélovani olejové a
vodné faze. Tuk pevného skupenstvi (tzv. strukturni tuk) je potrebny k dosazeni
pozadované konzistence produktu a jeho podil ve vyrobku se méni podle
hlavniho Ucelu pouziti (peceni, vareni ¢i mazani na chléb).

« Dfive se jako strukturni tuky pouzivaly ¢astecné ztuzené tuky, které
obsahovaly vysoky podil transmastnych kyselin s negativnim vlivem na



zdravi.

* Na druhou stranu se margariny nevyrabéji a vlastné ani nikdy
nevyrabély ztuzovanim.V dnesni dobé byly ¢astecné ztuzené tuky
nahrazeny tuky plivodem z tropickych oblasti, které jsou z hlediska zdravi

vhodnéjsi volbou.
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Tento mytus, ktery stoji
za ozna¢enim margarinu
jako umélych tuku, vznikl
v dobé, kdy vyrobni podniky
fungovaly jako kombinaty
zahrnujici veSkeré
technologie od zpracovani
semen, Upravy surovin az
po vyrobu Sirokého portfolia
findlnich produktl. Dnes se

vyrobci vice specializuji na hotové vyrobky a tukové suroviny pozadovanych
vlastnosti nakupuji od jinych subdodavatelll, podobné jako jiné potravinarské

podniky.



Konzervacni latky

Vyrobky s vysSim obsahem tuku a kratsi dobou spotreby nevyzaduji
pouziti konzervacnich latek. Podobné je tomu i u vyrobk(l s nizSim obsahem
tuku neobsahujicich bilkoviny. V ostatnich pfipadech konzervacni latky brani
pomnozeni mikroorganismd béhem doporucené doby spotreby, kriticky je
mimo jiné potencidlni vyskyt plisni ke konci doporucené doby
spotreby. Plisné jsou vSudypritomné v okolnim prostredi, spory se mohou (byt
sporadicky) vyskytovat na obalovaném materidlu. Pokud vyrobek obsahuje
vhodné ziviny (napf. mlé¢nou bilkovinu) a ma vyssi obsah vody, mlze dojit po
Case k viditelnému narlstu plisni. Nelze proto jednoznacné fici, ze maslo
neobsahuje konzervacni latky a margarin ano. Je to vzdy na vyrobci, aby zvazil
UcCelnost pouziti konzervacnich latek ve vztahu ke slozeni vyrobku, technologii
vyroby a délce doby doporucené spotreby. Existuji napriklad i polotucna
masla, podobné i margariny, s konzervacnimi latkami, nebo bez nich.
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