A MARGARIN ÖSSZETEVŐI

A margarin növényi olajokból készül, ám ezen kívül további összetevők is találhatók benne. A tévhittel ellentétben ezek nem károsak az egészségre.
Növényi olajok: a növényi olajok főleg a különböző növények magjából kinyert olajok. Ez alól kivételt képez az olívaolajjal készült margarin, amelyhez nem a magból, hanem az olajbogyó húsából nyerik az olajat. A növényi olajok kisebb mennyiségben tartalmaznak telített zsírsavakat, egyszeresen és többszörösen telített zsírsavakat azonban jelentős mennyiségben, amelyek kedvező hatással vannak a szív- és érrendszer egészségére kiegyensúlyozott és változatos étrend részeként. Ha alkalmaznak hidrogénezési eljárást a technológia során, ezt kötelező feltüntetni az összetevő listában. A margaringyártáshoz használt növényi olajok például: repceolaj, napraforgóolaj, lenmagolaj.

Növényi zsírok: margaringyártáshoz a megfelelő állag eléréséhez manapság természetes, szilárd növényi zsírokat használják. Ezeknek a telített zsírsav tartalma magasabb a növényi olajokénál, pontosan ez adja a szilárd állagot . A növényi zsírok például a pálmazsír, vagy a kókuszzsír.

Étkezési só: az ízkialakítás kedvéért minden margarin tartalmaz hozzáadott étkezési sót, amelyek mennyisége 0,15-0,8% a különféle margarinmárkáknak megfelelően. Attól függően, hogy mennyi az adott margarin zsírtartalma többet vagy kevesebbet adnak hozzá.

Sovány tejpor: egyes margarinok sovány tejport vagy savóport tartalmaznak, amelynek funkciója az ízkialakításban van.

Étkezési sav: a margarin esetében ez a citromsav, amely ízkialakítás és a termék savasságának kialakítása miatt szükséges.

Emulgeálószerek: lehetővé teszik egy vagy több nem elegyedő anyag , pl. olaj és víz keveredését, az emulzió kialakítását. A margarin esetében is azért van szükség rájuk, hogy az olaj és a víz, amelyek nem elegyednek egymással, homogén margarint alkossanak. Az emulgeálószerek itt a növényi olajokból származó zsírsavak mono-és digliceridjei valamint lecitin.

Színezékek: a színezékek megőrzik vagy erősítik az élelmiszerek színét. Az élelmiszer-színezékek lehetnek természetesek, természetes eredetűek és mesterségesek.

A természetes színezékeket a sok színezôanyagot tartalmazó élelmiszer-nyersanyagokból vonják ki, nem eléggé stabilak, és kíméletes gyártástechnológiát igényelnek.

A természetes eredetűeket állati vagy növényi anyagokból állítják elô, például ilyen a karamell.

A mesterséges színezéket szintetikus úton állítják elő, Ugyanakkor olcsóbbak, stabilabbak, jól keverhetôk, és színezô értékük is nagyobb, mint a természetes anyagoké.

Margaringyártáshoz a természetes eredetű kurkumint és annattot használnak azok sárgás színe miatt.

Aroma: aromaanyagoknak nevezzük azokat az anyagokat, amelyek az élelmiszer-nyersanyagok, élelmiszerek illat-és ízérzetét keltik, felerősítik azt. Az aromaanyagok illékony vegyületek.

Kálium-szorbát: olyan anyag, amely óvja az élelmiszerek minőségét, növeli az eltarthatósági időt. Margarin esetében a kálium-szorbátot elsősorban a penészesedés elkerülése miatt használják indokolt esetben.

Vitaminok: a margarinok hozzáadott vitaminokat is tartalmaznak, hogy ezáltal még könnyebben beleilleszthetők legyenek a kiegyensúlyozott és változatos táplálkozásba. A margarinokban leggyakrabban megtalálható vitamin az A-, B6-, B12-, D- és E-vitaminok, illetve a folsav. Az A-vitamin zsírban oldódó vitamin, amely hozzájárul a látás és a bőr épségéhez,. A B6- és B12- vitaminok a folsavval együtt részt vesznek a vér normál homocisztein szintjének fenntartásában, ezáltal védik a szív- és érrendszer egészségét. A D-és az E-vitamin szintén zsírban oldódó vitaminok. A D-vitamin a csontok épségéhez, az E-vitamin pedig antioxidáns, az öregedési folyamatok lassításához járul hozzá.

Az E vitamin egyébként természetes formában is jelen van a növényi olajokban.

Az élelmiszer-adalékanyagok felhasználása Magyarországon ugyanúgy, mint más fejlett országokban mindenütt nagyon szigorú feltételekhez kötött.

A felhasználásra engedélyezett adalékanyagokat, azok pontos felhasználási területeit és megengedett felhasználási koncentrációit, valamint tisztasági követelményeiket a rendeletek vonatkozó elõírásai tartalmazzák.

Az összetevő listának mindig szerepelnie kell a terméken, méghozzá csökkenő mennyiségi sorrendben. Amiből a termék a legtöbbet tartalmaz, az szerepel az első helyen, és így tovább. Az összetevők között minden összetevőnek szerepelnie kell.

