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1. UVOD

Desetlje¢ima se ve¢ vodi polemika §to je bolje, maslac ili margarin? Da se radi o dva identi¢na
proizvoda moglo bi se zakljuciti na prvi pogled s obzirom na njihovu teksturu, izgled i
primjenu. Medutim, razlika izmedu ova dva proizvoda je znacajna i to prvobitno u njihovu
podrijetlu. Maslac se dobiva iz masnoca zivotinjskog podrijetla, odnosno kravljeg mlijeka.
Margarin se, s druge strane, dobiva iz masnoca biljnog podrijetla, najées¢e palminog ili
kokosovog ulja. Maslac je visoko energetski proizvod koji sadrzava najmanje 80 %, no ne vise
od 90 % mlije¢ne masti te najvisSe 16 % vode. Sastav hidrofilne i hidrofobne faze margarina
slican je kao i kod maslaca, ali umjesto mlije¢ne masti margarin sadrzi rafinirano biljno ulje.
Dakle, po svom su sastavu i maslac i margarin emulzije- maslac je emulzija masti u vodi, a
margarin ulja u vodi. Za razliku od stoljetne tradicije maslaca, margarin je nesto noviji izum
koji je nastao kao jeftinija varijanta maslaca. Dugi su niz godina maslac i margarin u trziSnom
sukobu, a razvojem znanosti i tehnologije argumenti se s obje strane neprestano mijenjaju. Cilj
je ovog rada dati pregled povijesti, proizvodnje, sastava i dostupnih proizvoda maslaca i

margarina te ih medusobno usporediti.



2. POVIJESNI RAZVITAK

2.1. POVIJEST MASLACA

Maslac kao jedna od najomiljenijih namirnica Sirom svijeta ima i bogatu povijest koja seze u
doba prije Krista. Od samih se poCetaka maslac u mnogim kulturama smatrao simbolom dobrog
zivljenja: bogatstva, moci, srece i Cistoce. Pretpostavlja se da je maslac, kao i mnogi drugi
mlijecni proizvodi, nastao sasvim slu¢ajno. Postoji vjerovanje da su ga prvi proizveli nomadi
tijekom svojih dugotrajnih putovanja. Oni su prenosili mlijeko pohranjeno u vre¢ama od ovc¢je
koze koje su bile zavezane na konjima te su nakon nekog vremena uocili da je usred buckanja
mlijeka u vre¢icama nastala gruda Zute boje, izvrsnog okusa i fine teksture (Frey, 2014).
Najstariji nalazi maslaca datiraju iz 4. st. prije nove ere na podrucju Irske gdje su pronadeni
ostaci maslaca u drvenim ba¢vama za koje se smatra da su Kelti nastojali skladistiti. U starom
je vijeku maslac sluzio kao lijek za povrede i lijecenje koze, a isklju¢ivo kao namirnica poc¢eo
se koristiti u srednjem vijeku (Stokavac, 2021). Prve tvornice za proizvodnju maslaca
pojavljuju se 1850-ih godina, no u industrijsku se granu maslarstvo razvija otkricem
mehanickog separatora (1878. Gustav de Laval) te uvodenjem kultura za zrenje maslaca (1890.

Storch) (Tratnik i Bozani¢, 2012).

2.2. POVIJEST MARGARINA

Visoka cijena, ali i nestaSica maslaca uzrokovana povecanjem urbanog stanovnistva tijekom
industrijske revolucije potaknula je razmiSljanja o izumu novog namaza sli¢nih senzorskih
svojstava. Francuski vladar Napoleon III. razmiSljajuci o prehrani vojske na bojiSnicama, trazio
je proizvod koji bi zamijenio maslac jer se brzo kvari 1 nije jeftin te je nudio veliku nagradu
onome koji bi u tome uspio. Francuski kemicar Hippolyte Mége-Mouriés je 1869. godine
patentirao i1 prvi put proizveo nadomjestak za maslac kojeg je nazvao oleomargarinom, a
kasnije skratio na margarin. Njegov oleomargarin sastojao se od kvalitetnog govedeg loja
otopljenog sa Zeluanim sokovima i rasprSenog u obranom mlijeku s dodatkom usitnjenog
kravljeg vimena te na kraju pomijeSanog s vodom (Chrysan, 2005). Istih godina zapoceta je
industrijska proizvodnja margarina. Godine 1871. patentiran je proces proizvodnje margarina
koji je po prvi puta koristio biljno ulje (ve¢inom ulje sjemenki pamuka) u kombinaciji za
zivotinjskim mastima. Poc¢etkom 20. stolje¢a izumljen je proces hidrogenacije kojim se biljna
ulja pretvaraju u cvrste masti. PoCetkom istog stolje¢a proizvedeni su prvi margarini od
isklju¢ivo biljnih sastojaka (kokosovo i1 palmino ulje), bez masti zivotinjskog podrijetla
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(Prskalo, 2019).

2.3. PROIZVODNJA I POTROSNJA MASLACA I MARGARINA TIJEKOM
NOVIJE POVIJESTI

Usporedba proizvodnje i potroSnje maslaca i margarina kroz 70 godina 20. stoljeca prikazana

je u tablici 1. Ovo razdoblje oznacava najznacajnije borbe za prevlast izmedu maslaca i

margarina.

Tablica 1. Proizvodnja 1 potroSnja maslaca 1 margarina (Chrysan, 2005)

Godisnja proizvodnja (milion kg) | Prosjec¢na potrosnja po glavi (kg)
Godina maslac margarin Maslac margarin
1930. 737,5 147,7 8,0 1,2
1935. 758,2 173,1 8,0 1,4
1940. 833,2 145,3 7,7 1,1
1945. 618,6 278,5 4,9 1,9
1950. 628,9 425,0 4,8 2,8
1955. 628.,8 596.,4 4,1 3,7
1960. 622,8 768.,9 3.4 4,3
1965. 599,1 863,6 3,0 4,5
1970. 517,1 1011,7 2,4 5,0
1975. 446,3 1093,1 2,1 5,0
1980. 519,4 1158,1 2,0 5,1
1985. 566,1 1180,9 2,2 4,9
1990. 590,6 1255,2 2,0 4,9
1995. 538 1128,0 2,0 4,1
1996. 520 1124,0 1,9 4,1
1997. 505 1073,0 1,9 3,8
1998. 567 1045,0 2,0 3,7
1999. 591 1029,0 2,2 3,6
2000. 603 1086,0 2.4 3,8

Prvu polovicu 20. stolje¢a obiljezile su pobune mlije¢ne industrije koje su Sirenjem glasina o

neprihvatljivom sastavu margarina uspjele dovesti do ilegalnosti margarina u pojedinim

drzavama i zakona o bojanju margarina (npr. u ruzicastu boju) kako bi postao manje privlacan
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potrosacima. Medutim, razvoj novih principa proizvodnje margarina, ali i gospodarska kriza
uzrokovali su porast potraznje za margarinom primarno radi njegove nize cijene i vece
dostupnosti sirovina za proizvodnju u odnosu na maslac. Potkraj 20. stoljeca na trziste
margarina i maslaca sve veci utjecaj pokazuju zdravstvene tvrdnje koje se odnose na sadrzaj
kolesterola, polinezasi¢enih masnih kiselina, zasi¢enih masnih kiselina, ukupnih masti i trans-
masnih kiselina. Dakle, u novije su doba za potrosace, uz okus i cijenu proizvoda, bitni kriteriji

u odabiru proizvoda postali i u¢inci koje bi maslac ili margarin mogli imati na njihovo zdravlje.

3. PROIZVODNI PROCESI

3.1.PROCES PROIZVODNJE MASLACA

Osnovna sirovina u proizvodnji maslaca je vrhnje (slatko ili kiselo), a proizvodnja maslaca
temelji se na izdvajanju mlije¢ne masti iz masne faze mlijeka, odnosno vrhnja. Tehnoloski
proces proizvodnje maslaca sastoji se od tri faze. Prva faza je proizvodnja vrhnja koja ukljucuje
obiranje mlijeka i standardizaciju udjela mlijecne masti u vrhnju, druga faza proizvodnje je
obrada vrhnja koja ukljucuje pasterizaciju i zrenje vrhnja, a treca je faza prerada vrhnja u
maslac uz odvajanje stepke ili mlacenice (Tratnik 1 Bozani¢, 2012). Razlikujemo
diskontinuirani 1 kontinuirani postupak proizvodnje. Kvaliteta maslaca ovisi o vrhnju kao

0snovnoj sirovini i neovisna je o postupku izrade.

3.1.1. Proizvodnja vrhnja

Prvi korak u proizvodnji maslaca ¢ini proizvodnja vrhnja iz mlijeka. Mlijeko se kategorizira
kao mlijeko u slu¢aju kada sadrzava do 9,99 % mlije€ne masti, a ukoliko je udio mlije¢ne masti
10 % 1 viSe kategorizira se kao vrhnje. Tradicionalno (u ku¢anstvima) se vrhnje proizvodilo na
nacin da se mlijeko ostavilo da miruje na hladnom prilikom cega se mlije¢na mast spontano
razdvajala na povrsinu zbog manje gustoce u odnosu na ostale sastojke mlijeka. Za mlijecnu je
industriju takav postupak obiranja masti iz mlijeka neadekvatan. U industriji se koriste
separatori koji razdvajaju masnu i vodenu fazu pomocu centrifugalne sile. Vrhnje se nakon

obiranja mlijeka standardizira najceS¢e na oko 40 % mlijeCne masti.

3.1.2. Obrada vrhnja
Vrhnje se za buckanje priprema toplinskom obradom, hladenjem i zrenjem. Kod vrhnja

namijenjenog za proizvodnju maslaca ne provodi se homogenizacija kako bi lakse doslo do



aglomeracije masti prilikom zrenja maslaca. Cilj toplinske obrade, odnosno pasterizacije, je
osiguravanje mikrobioloske kvalitete i sigurnosti proizvoda uniStenjem mikroorganizama i
enzima, a posebice lipoproteinskih lipaza. Temperatura toplinske obrade mora biti dovoljno
visoka da peroksidazni test bude negativan, ali da se pritom izbjegne razvoj okusa na kuhano,
odnosno da se onemoguci denaturacija proteina sirutke (Tratnik 1 Bozani¢, 2012). Losa
hranidba muzne stoke ili nehigijenska pohrana mlijeka mogu nepovoljno utjecati na miris
mlijeka (vrhnja), a kasnije i maslaca. U svrhu uklanjanja nepoZzeljnih mirisa provodi se
deodorizacija, no takoder se uklanjaju i tvari korisne za okus 1 aromu maslaca. Nakon toplinske
obrade provodi se hladenje, a zatim zrenje vrhnja. Zrenje vrhnja ima znacajnu ulogu u razvoju
okusa, mirisa i konzistencije te definiranja same kvalitete maslaca. Razlikuje se biokemijsko 1
fizikalno zrenje vrhnja. Biokemijsko zrenje je fermentacija vrhnja pomocu mezofilnih
mljekarskih kultura (laktokoki i leuknostoci), dok fizikalno zrenje podrazumijeva fizikalne
promjene strukture mlije¢ne masti (Tratnik 1 Bozani¢, 2012). Tijekom biokemijskog zrenja
dolazi do biokemijskih reakcija kojima nastaju pozeljne koncentracije mlije¢ne kiseline i tvari
arome (ponajvise diacetila). Fizikalno zrenje obvezan je postupak koji se provodi radi
kontrolirane kristalizacije masti 1 osiguravanja zeljenih fizikalnih svojstava maslaca

(konzistencija).

3.1.3. Bu¢kanje vrhnja

Buckanje predstavlja mehani¢ku obradu prethodno pripremljenog vrhnja u maslac uz
izdvajanje mlacenice ili stepke. To je postupak kojim dolazi do butirifikacije, odnosno
nastajanja zrna maslaca aglomeracijom masnih globula. Vrhnje od kojeg se proizvodi maslac
predstavlja emulziju masti u vodi, a maslac predstavlja emulziju vode u masti. Neposredno
prije bu¢kanja mogu se dodati otopine boja, naj¢esce B-karotena, kako bi se postigla jednoli¢na

obojenost maslaca. Proces bu¢kanja moze biti diskontinuiran ili kontinuiran.
Diskontinuirana proizvodnja maslaca

Diskontinuirani postupak je stariji i provodi se u pogonima manjeg proizvodnog kapaciteta.
Ovaj se postupak provodi u serijskim mijeSalicama za vrhnje, a moze ukljucivati i slatko 1
kiselo vrhnje s optimalnim udjelom masti 28 do 36 %. Nakon buckanja se iz mijeSalica ispusta
stepka ili mlacenica, a maslac se ispire vodom. Svrha ispiranja je zamjena stepke (bogate
duSikovim tvarima i laktozom) s vodom kako bi se otezao rast mikroorganizama i produljila

trajnost maslaca. Slijedi faza gnjecenja Ciji je cilj povezivanje slabo povezanih maslenih zrna
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u homogenu smjesu; disperzija seruma ili vode u masu maslaca u obliku finih kapljica ¢ime se
smanjuje i mikrobioloski rizik kvarenja maslaca te standardizacija udjela masti i vode u
maslacu (Samarzija, 2011). Prilikom gnjeCenja se u maslac takoder mogu dodati i1 sol,
aromatske tvari, bilje te drugi dodaci. Konac¢ni proizvod trebao bi sadrzavati do 16 % vode i

0,8-1,5 % soli.
Kontinuirana proizvodnja maslaca

Proizvodnja maslaca kontinuiranim procesom nastala je oko 1940. godine kako bi se smanjilo
trajanje procesa, troskovi radne snage te utrosak energije. U ovom se postupku najcesce koristi
slatko vrhnje sa standardiziranim udjelom mlije¢ne masti 38-42 %. Od kontinuiranih postupaka
razlikujemo ubrzano buckanje i1 koncentriranje. Postupak ubrzanog buckanja temelji se na
aglomeraciji globula masti kao $to je slucaj i kod diskontinuiranog postupka. Od kontinuiranih
uredaja najceS¢e se koristi uredaj po Fritzu. Vrhnje konstantno ulazi u uredaj, a iz njega
konstantno izlazi gotov proizvod - maslac. Proizvodnja maslaca koncentriranjem
podrazumijeva koncentriranje vrhnja u dvije faze. U prvoj se fazi vrhnje koncentrira u
separatoru na 35-40 % mlije¢ne masti, a u drugoj se fazi vrhnje koncentrira u koncentratoru do

konac¢nih 80 % masti. Treca faza ukljucuje homogenizaciju i stabilizaciju maslaca.
NIZO postupak proizvodnje maslaca

NIZO postupak razvijen je u Nizozemskoj 70-ih godina 20. stolje¢a. Proces je slian
tradicionalnom, no umjesto kiselog vrhnja kao u tradicionalnom postupku, koristi se slatko
vrhnje u koje se dodaju visoke koncentracije aromatske starter kulture i permeata mlijecne
kiseline. Dodatak kiseline snizava pH maslaca te utjeCe na bolju stabilnost i trajnost, dok
aromatske kulture poboljSavaju senzorska svojstva maslaca (Tratnik 1 Bozani¢, 2012). U
odnosu na maslac proizveden buckanjem fermentiranog vrhnja na tradicionalan nacin, maslac

proizveden NIZO postupkom pokazuje vecu stabilnost i bolju mikrobioloSku kvalitetu.

3.1.4. Pakiranje i ¢uvanje maslaca

Kod pakiranja maslaca vazno je izbjeci kontakt sa svjetlos¢u i zrakom. Moze se pakirati u male
paketice (0,1-1 kg) od alufolije, papira i slicnih ambalaZa; ali 1 u ve¢im koli¢inama u bacve ili
kutije obloZene impregniranim pergamentom (npr. parafinom). Maslac se skladisti do mjesec
dana na temperaturi 4-5 °C, a moze se i smrznuti. Vazno je pravilno pakiranje i skladiStenje

maslaca kako ne bi doslo do neZeljenih promjena poput uZeglosti, pljesnivosti, okusa maslaca



na pokvarenu ribu 1 sli¢nih.

3.2. PROCES PROIZVODNJE MARGARINA

Margarin kao emulzija vode u ulju sadrzi 80 % masne i 20 % vodene faze. Osnovne sirovine u
proizvodnji margarina ukljuc¢uju mast, vodu i/ili mlijeko te razne dodatke kao $to su kuhinjska
sol, emulgatori, boje, konzervansi, arome, vitamini stabilizatori i kiseline. Sva ulja 1 masti koja
se koriste za proizvodnju margarina, bilo biljnog ili Zivotinjskog podrijetla, moraju biti
rafinirana. Proizvodnja margarina temelji se na mijeSanju dviju faza i njihovom daljnjom
obradom s ciljem dobivanja proizvoda odgovarajuce kvalitete sa svojstvima slicnim maslacu.
Industrija margarina danas koristi Sirok spektar formula u proizvodnji margarina. Osnovni
tehnoloski proces proizvodnje sastoji se od nekoliko faza: priprema masne faze, priprema
vodene faze, sastavljanje mjesavine, emulgiranje i homogenizacija, kristalizacija, hladenje i na

kraju pakiranje, skladiStenje 1 distribucija.

3.2.1. Priprema masne faze

Masna se faza neko¢ sastojala od masti Zivotinjskog podrijetla (govedi loj, svinjska mast),
biljnih masti u ¢vrstom stanju, ali najvisSe od masti dobivenih djelomi¢nom hidrogenacijom
raznih ulja (pamukovo, sojino, riblje i kitovo) do odredenog taliSta. Danas se zbog dokazane
Stetnosti trans masnih kiselina koje nastaju djelomi¢nom hidrogenacijom ulja, ¢vrste masti
nastale tim postupkom zamjenjuju alternativnim sirovinama. Novi izvori masti ukljucuju:
masti dobivene frakcijskom kristalizacijom 1 interesterifikacijom; tropske uljarice koje imaju
Zeljena svojstva bez modifikacija (kokosova, palmina mast) te potpuno hidrogenirana biljna
ulja. U masnu fazu dodaju se i lipofilni sastojci. Emulgatori omogucuju lakSe formiranje
emulzije smanjujuci povrSinsku napetost izmedu vodene i masne faze te osiguravaju stabilnost
koloidnog sustava prilikom skladiStenja (Chrysan, 2005) Kao glavni emulgatori u margarinu
se koriste parcijalni gliceridi koji obi¢no sadrze 30-35 % monoglicerida, a ostatak su digliceridi
i trigliceridi. Lecitin iako sam nije dovoljan da stvori stabilnu emulziju, sluzi za sprje¢avanje
prskanja vode prilikom zagrijavanja margarina. od vitamina se dodaju A, D 1 E. Za postizanje
zute boje maslaca dozvoljeno je samo dodavanje -karotena (1 mg/100 g). Recepture, odnosno

omjeri pojedinth komponenata za masnu fazu tajne su svakog proizvodaca.

3.2.2. Priprema vodene faze
Baza vodene faze mogu biti voda ili mlijeko. Vodu je potrebno prethodno filtrirati kroz aktivni

ugljen kako bi se uklonio klor jer i klor i metali (Fe, Mn, Cu i dr.) pospjeSuju oksidaciju masti
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Sto nepovoljno utjece na boju 1 okus margarina. Ukoliko se upotrebljava mlijeko, ono mora biti
pasterizirano i1 fermentirano s posebno pripremljenim kulturama. Od dodataka topivih u vodi
koristi se sol (NaCl), konzervansi (sorbinska kiselina ili K-sorbat) te arome. Glavni je nosilac
arome, kao 1 u maslacu, diacetil, stoga se u tu svrhu u margarin dodaju bakterije mlije¢no-

kiselog vrenja.

3.2.3. Emulgiranje

Nakon zasebnog zagrijavanja sastojaka masne i vodene faze, ta se dva sustava Salju u
zajednicki tank kako bi se njihovim spajanjem formirala emulzija. Masna se faza rasprskava, a
voda u njoj se fino dispergira. Stabilnost emulzije osigurava se velicinom kapljice vode u masti,
a treba biti ispod 5 pm. Temperaturu emulzije potrebno je odrzavati iznad temperature taljenja
masti kako bi se sprijecilo formiranje mikroskopskih kristala i prekristala koji mogu utjecati na

konzistenciju gotovog proizvoda (Chrysan, 2005).

3.2.4. Kristalizacija i hladenje

Pravilan nacin kristalizacije i hladenja utjeCu na postizanje dobrih svojstava plasti¢nosti
margarina (Weihnacht i sur., 2012). Kada se emulzija formira, pomocu visokog tlaka se pumpa
u cjevasti izmjenjivac topline. U ovim uredajima proizvod prolazi kroz prsten izmedu rotirajuce
osovine s nozevima za struganje skrutnutog materijala 1 izoliranog vanjskog plasta koji sadrzi
rashladno sredstvo (najceSée tekuc¢i amonijak), prilikom cega dolazi do formiranja kristala.
Visoke brzine rezultiraju finjjom emulzijom od niskih brzina, a cirkulacija tople vode kroz
osovinu sprjecava nakupljanje ¢vrste masnoce (Chrysan, 2005) Temperatura igra veliku ulogu
u kristalizaciji Sto bitno utjeCe na konzistenciju kona¢nog proizvoda. Nedovoljna kristalizacija
rezultira slabo kremastim margarinom niskog sjaja s grudicama i lomljivim izgledom.
Prekomjerna kristalizacija, s druge strane, uzrokuje prekomjerni sjaj i kremastost, masni izgled
1 slabu konzistenciju te odvajanje ulja na povrsini (Silva i sur., 2021). Kada margarin odlazi iz
rashladnih cijevi, postigao je samo djelomic¢nu kristalizaciju, a potpuna se postize daljnjom

obradom emulzije u mijesalicama s iglama.

3.2.5. Cuvanje i pakiranje

Margarin se nakon kristalizacije skladiSti u spremnike na temperaturu izmedu 5 17 °C otprilike
24 sata (Silva i sur., 2021). SkladisStenje se takoder smatra i korakom dozrijevanja, a spremnici
trebaju biti zaSti¢eni od dovoda kisika i svjetlosti. Za trziSte se margarin najeS¢e pakira u

aluminijske folije od 250 do 500 g, dok se maziv margarin moZe pakirati i u plasti¢ne kutijice
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1 kao takav se Cuva na temperaturi 4-5 °C. Smrzavanje margarina se ne preporucuje jer ¢e se
masnoce dodatno kristalizirati, a kapljice vode grupirati u preostalim podrucjima $to dovodi do
destabilizacije emulzije nakon otapanja (Silva i sur., 2021). Trajnost margarina s 80 % masti
iznosi 6-12 mjeseci, a na nju utjecu temperatura cuvanja, ambalaza, ali i mikrobioloska Cistoc¢a
pri proizvodnji. Adekvatno pakiranje i1 skladiStenje margarina je uz upotrebu antioksidativnih
sastojaka od iznimne vaznosti kako ne bi doslo do oksidacije margarina i pojave nepozeljnih

senzorskih karakteristika vidljivih potroSacu.

3.3. USPOREDBA PROIZVODNIH PROCESA MASLACA | MARGARINA

Proizvodnja maslaca nije se puno mijenjala s godinama. Proces proizvodnje sam po sebi ostao
je isti, no doslo je do modernizacije strojnog postrojenja. S druge strane, margarin je od svog
osnutka pa sve do danas prosao Citav niz promjena ukljucujuéi i postupke proizvodnje i
recepturu. Od pocetka pa sve do kraja 20. st. prakticirala se proizvodnja margarina procesom
hidrogenacije, tj. adicije vodika na nezasi¢ene veze u lancu masnih kiselina uz upotrebu
katalizatora prilikom ¢ega nastaju zasi¢ene trans masne kiseline. Kada su otkriveni Stetni ucinci
trans masnih kiselina na zdravlje, uvedene su tehnoloSke inovacije u procesu proizvodnje ¢iji
je rezultat bio uklanjanje trans masnih kiselina iz margarina. Procesi proizvodnje maslaca 1
margarina uvelike se razlikuju. Zapravo se radi o dva suprotna procesa: proizvodnja maslaca
temelji se na izdvajanju masti iz masne faze mlijeka-vrhnja, dok se proizvodnja margarina
temelji na spajanju masne i vodene faze - emulgiranju. Izrada maslaca ima stoljetnu tradiciju i
moguca je u kucanstvu, dok se margarin danas proizvodi isklju¢ivo strogo kontroliranim
tehnoloSkim postupcima. Osnovna sirovina u proizvodnji maslaca je mlijeko, odnosno vrhnje.
Kod proizvodnje margarina mlijeko se moze koristiti kao vodena faza, no na naSem se trzistu
prakticira proizvodnja margarina iskljucivo bez sirovina zivotinjskog podrijetla. U margarin je
takoder, za razliku od maslaca, neophodno dodavanje emulgatora i ostalih stabilizatora kako bi
proizvod odrzao Zeljenu konzistenciju. Diacetil kao glavni izvor arome i1 kod maslaca i kod
margarina, u maslacu je prirodno prisutan, dok se u margarin mora dodati. I maslac 1 margarin
cuvaju se pri slicnim uvjetima, no razlikuju se u trajnosti. Margarin pokazuje duzu trajnost u

odnosu na maslac.



4. NUTRITIVNA VRIJEDNOST

4.1. NUTRITIVNI SASTAV MASLACA

U tablici 2 naveden je kemijski sastav 100 g maslaca ¢ija energetska vrijednost iznosi oko 700
kcal odnosno 3000 kJ. Koli¢ina vode iznosi tek 16,2 g, a glavninu energije pruzaju ukupne
masti kojih ima 81,1 g. Od makronutrijenata najveci dio €ine lipidi, dok proteina s 0,85 g i
ugljikohidrata s 0,06 g ima u zna¢ajno manjim koli¢inama. Sto se ti¢e masti, maslac je
najbogatiji zasi¢enim masnim kiselinama kojih ima 51,4 g, slijede ih mononezasi¢ene masne
kiseline s 21 g te polinezasi¢ene masne kiseline s 3,04 g. Najzastupljenije od tih masnih kiselina
prikazane su u tablici 3, a uklju¢uju masne kiseline kratkog i srednje dugackog lanca. Pri
samom vrhu po zastupljenosti nalaze se zasicene masne kiseline sa 16 atoma ugljika (21,17 g),
a odmah iza njih mononezasi¢ene masne kiseline sa 18 ugljikovih atoma (21 g). Iako se ova
vrsta mononezasi¢enih masnih kiselina nalazi u maslacu u visokoj koncentraciji, sveobuhvatno
gledajuéi, zasi¢enih masnih kiselina ima poprilicno vise. Maslac takoder sadrzi i znac¢ajnu
koli¢inu kolesterola (215 mg) te trans-masnih kiselina (3,28 g) i beta-sitosterola (4 mg). Od
ugljikohidrata svih se 0,06 g odnosi na ukupne Secere, dok dijetalnih vlakana uop¢e nema. Od
mineralnih tvari u maslacu dominira natrij jer je maslac proizveden s dodatkom soli, no u
znacajnim su koli¢inama zastupljeni i kalcij, fosfor i kalij. Maslac sadrzi vitamine topive u
mastima (A, D, E i K) te provitamin vitamina A, B- karoten. Maslac takoder odlikuje i
prisutnost svih 9 esencijalnih aminokiselina (fenilalanin, histidin, izoleucin, leucin, lizin,
metionin, treonin, triptofan, valin) te nekoliko uvjetno esencijalnih (arginin, glicin, glutamin,

prolin, tirozin), medutim, u manjim koli¢inama.

Tablica 2. Nutritivni sastav 100 g soljenog maslaca (USDA, 2019)

Nutrijent Koli¢ina | Nutrijent Koli¢ina
Voda (g) 16,2 Kolin (mg) 18,8
Energija (kcal) 717 Vitamin B12 (pg) 0,17
Energija (kJ) 3000 Betain (mg) 0,3
Proteini (g) 0,85 Vitamin A (pg) 684
Ukupni lipidi (g) 81,1 Retinol (png) 671
Pepeo (g) 2,11 Karoten, beta (ng) 158
Ugljikohidrati (g) 0,06 Vitamin E (mg) 2,32
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Tablica 2. Nutritivni sastav 100 g soljenog maslaca (USDA, 2019) - nastavak

Seceri (g) 0,06 Vitamin K (pg) 7
Zasi¢ene masne kiseline (g) 51,4 Beta-sitosterol (mg) 4
Mononezasi¢ene masne kiseline (g) | 21 Triptofan (g) 0,012
Polinezasi¢ene masne kiseline (g) 3,04 Treonin (g) 0,038
Trans masne kiseline (g) 3,28 Izoleucin (g) 0,051
Kolesterol (mg) 215 Leucin (g) 0,083
Kalcij, Ca (mg) 24 Lizin (g) 0,067
Zeljezo, Fe (mg) 0,02 Metionin (g) 0,021
Magnezij, Mg (mg) 2 Cistin (g) 0,008
Fosfor, P (mg) 24 Fenilalanin (g) 0,041
Kalijj, K (mg) 24 Tirozin (g) 0,041
Natrij, Na (mg) 643 Valin (g) 0,057
Cink, Zn (mg) 0,09 Arginin (g) 0,031
Selen, Se (ng) 1 Histidin (g) 0,023
Flour, F (ug) 2,8 Alanin (g) 0,029
Tiamin, vitamin B1 (mg) 0,005 Aspartatna kiselina (g) 0,064
Riboflavin, vitamin B2(mg) 0,034 Glutaminska kiselina (g) | 0,178
Niacin, vitamin B3 (mg) 0,042 Glicin (g) 0,018
Pantotenska kis., vitamin BS (mg) | 0,11 Prolin (g) 0,082
Vitamin B6 (mg) 0,003 Serin (g) 0,046
Folat, vitamin B9 (ug) 3

Tablica 3. Zastupljenost masnih kiselina u maslacu (USDA, 2019)
Zasicene m.k. Kolic¢ina (g) Mononezasi¢ene m.k. | Koli¢ina (g)
4:0 3,23 16:1 0,961
6:0 2,01 16:1 ¢ 0,961
8:0 1,19 18:1 20
10:0 2,53 18:1 ¢ 17
12:0 2,59 20:1 0,1
14:0 7,44 Polinezasi¢ene m.k. Kolicina (g)
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Tablica 3. Zastupljenost masnih kiselina u maslacu (USDA, 2019) - nastavak

16:0 21,17 18:2 2,73
17:0 0,56 18:2n-6 ¢, c 2,17
18:0 10 18:2 CLAs 0,267
20:0 0,138 18:21 0,296
Trans m.k. Kolicina (g) 18:3 0,315
Trans-monoenske 2,98 18:3 (ALA) 0,315
Trans-polienske. 0,296

m.k. - masne kiseline

4.2. NUTRITIVNI SASTAV MARGARINA

Energetska vrijednost margarina racunata na 100 g proizvoda iznosi 713 kcal/2980 kJ kao sto
je prikazano u tablici 4. Tablica prikazuje i kompletan nutritivni sastav 100 g margarina. Od
makronutrijenata, najveci dio u margarinu zauzimaju ukupne masti kojih ima 80,2 g, a znacajno
je manje ugljikohidrata (0,75 g) 1 proteina (0,22 g). Voda je zastupljena sa 17,1 g, a pepeo s
1,78 g. Margarin ne obiluje vitaminima i mineralima. Od minerala najviSe ima natrija i kalija,
a vrlo malo fosfora, magnezija i kalcija. Od vitamina najzastupljeniji je vitamin E kojeg ima
15,4 mg te vitaminu sli¢an spoj kolin kojeg ima ukupno 12,4 mg. Od ostalih vitamina u
margarinu se nalaze vitamin C, folat, vitamin B12, vitamin A, retinol, B-karoten te vitamin K.
Glavnina energije margarina dolazi iz lipida od kojih najviSe ima mononezasi¢enih masnih
kiselina (36,4 g), zatim polinezasi¢enih masnih kiselina (26,7 g) te najmanje zasi¢enih masnih
kiselina (14,2 g). Iz tablice 5 vidljivo je kako se u margarinu najve¢oj mjeri nalaze
kratkolancane i srednjelan¢ane masne kiseline, a najvise one s 18 ugljikovih atoma. Najbrojnije
su s 35,5 g mononezasi¢ene masne kiseline s 18 ugljikovih atoma, a slijede ih polinezasi¢ene
masne kiseline takoder s 18 ugljikovih atoma koje sadrze dvije i tri nezasi¢ene veze. Margarini
nove generacije obogaceni su vitaminima A, E 1 D, mineralima poput kalcija i magnezija te

esencijalnim omega-3 masnim kiselinama i biljnim sterolima.
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Tablica 4. Nutritivni sastav 100 g margarina (USDA, 2019)

Nutrijent Koli¢ina Nutrijent Koli¢ina
Voda (g) 17,1 Vitamin C (mg) 0,1
Energija (kcal) 713 Folat, ukupni (pg) 1
Energija (kJ) 2980 Kolin, ukupni (mg) 12,4
Proteini (g) 0,22 Vitamin B12 (ug) 0,08
Ukupne masti (g) 80,2 Vitamin A (ng) 819
Pepeo (g) 1,78 Retinol (ng) 768
Ugljikohidrati (g) 0,75 Karoten, beta (ng) 610
Kalcij, Ca (mg) 3 Vitamin E (mg) 15,4
Magnezij, Mg (mg) | 1 Vitamin K (pg) 91,7
Fosfor, P (mg) 5 Zasi¢ene masne kiseline (g) 14,2
Kalijj, K (mg) 17 Mononezasi¢ene masne kiseline (g) | 36,4
Natrij, Na (mg) 28 Polinezasi¢ene masne kiseline (g) 26,7

Tablica 5. Zastupljenost masnih kiselina u margarinu (USDA, 2019)

Zasi¢ene m.k. Kolicina (g) Zasi¢ene m.k. Kolic¢ina (g)
8:0 0,015 14:0 0,24

10:0 0,023 16:0 7,08

12:0 0,433 18:0 5,81
Mononezasi¢ene m.k. | Koli¢ina (g) Polinezasicene m.k. Kolic¢ina (g)
16:1 0,088 18:2 21,7

18:1 35,5 18:3 5,03

20:1 0,682 22:5 (DPA) 0,005

22:1 0,026 22:6 (DHA) 0,003

m.k. - masne kiseline

4.3. USPOREDBA NUTRITIVNIH SASTAVA MASLACA | MARGARINA
Maslac 1 margarin obiluju mastima i to u otprilike podjednakim koncentracijama koje iznose

oko 80 %, a udio vode takoder je slican u oba proizvoda i iznosi manje od 20 %. Glavninu
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energije 1 maslaca i margarina ¢ine kratkolanc¢ane i srednjelancane masne kiseline te ona iznosi
oko 700 kcal odnosno 3000 kJ u oba proizvoda. Medutim, razlika u zastupljenosti pojedinih
vrsta lipida jasno je vidljiva zbog zivotinjskog podrijetla masti u maslacu te biljnog podrijetla
masti u margarinu. Maslac pretezito sadrzi zasi¢ene masne kiseline kojih u margarinu ima u
najmanjoj mjeri od svih prisutnih lipida. U margarinu su najzastupljenije mononezasicene
masne kiseline, a polinezasi¢enih masnih kiselina u maslacu ima znac¢ajno manje nego u
margarinu. Trans-masne kiseline u maslacu se nalaze u manjim koli¢inama $to je i prihvatljivo
s obzirom da je prisutnost manjih koli¢ina trans-masnih kiselina uobicajena u proizvodima
zivotinjskog podrijetla. Za razliku od trans-masti u maslacu koje su prirodnog podrijetla, trans-
masti u margarinu dobivene su industrijskom proizvodnjom. Prve generacije margarina,
proizvedene djelomi¢nim hidrogeniranjem, imale su velike koncentracije trans-masti. Razvoj
znanosti 1 tehnologije doveo je do proizvodnje margarina koji trans-masti ne sadrze ili sadrze
u nezamjetljivim koli¢inama. Danas su u vecini zemalja svijeta dostupni margarini nove
generacije za koje se moze re¢i da ne sadrze trans-masne kiseline. Maslac karakterizira
bogatstvo kolesterolom kojeg u margarinu nema. I maslac i margarin izrazito su siromasni
proteinima 1 ugljikohidratima od kojih dijetalna vlakna uopée ne sadrze. U maslacu su u
manjim koli¢inama prisutne aminokiseline od kojih 1 svih devet esencijalnih, dok u margarinu
aminokiselina uop¢e nema. Udio mineralnih tvari u maslacu nesto je visi nego u margarinu, no
u oba je relativno nizak. Vitamini prirodno prisutni u maslacu po vrsti su brojniji od onih kojima
je obogacen margarin. Maslac, za razliku od margarina, sadrzi vitamine B kompleksa, no ne u
znacajnoj koncentraciji. Margarin je u odnosu na maslac koli¢inski znatno bogatiji vitaminom
A, E 1 K. Od B-karotena potjece zuta boja maslaca i margarina, a u margarinu ga ima nesto

vise.

4.4. UTJECAJ MASLACA | MARGARINA NA ZDRAVLJE | ORGANIZAM

Svijest potroSaca o pravilnoj prehrani sve viSe raste. Masti, kao najzastupljeniji nutrijent u
maslacu 1 margarinu, poprimaju i najveéu pozornost kada se govori o utjecaju maslaca i
margarina na zdravlje. Na 1 g masti daju 9 kcal §to je znacajno viSe u odnosu na proteine u
ugljikohidrate koji daju 4 kcal/g. Na prehrambenoj piramidi masti se nalaze na samom vrhu $to
znadi da su organizmu potrebne najmanje od svih nutrijenata, no to ne znaci da njihov unos
treba biti neredovit ili premalen. Masti su prije svega dobar izvor energije i sastavni dio
uravnotezene prehrane. Medutim, zdravstveni stru¢njaci godinama upozoravaju na smanjenje

unosa masti u prehrani zbog Stetnog djelovanja na zdravlje krvozilnog sustava. Dnevne
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preporuke za unos masti iznose 25-35 % ukupnog dnevnog energetskog unosa od kojih
zasi¢ene masne kiseline ne bi smjele ¢initi viSe od 11 %. Maslac je bogat zasi¢enim masnim
kiselinama koje se smatraju loSima jer podizu razinu LDL kolesterola (loSeg), a sniZzavaju
razinu HDL kolesterola (dobrog) te poticu izlu¢ivanje endogenog kolesterola u jetri. Iako se u
maslacu nalaze visoke razine kolesterola, egzogeni kolesterol unesen u organizam putem hrane
¢ini 20 % ukupnog kolesterola i ne predstavlja problem kao endogeni kolesterol koji nastaje u
jetri 1 ¢ini 80 % ukupnog kolesterola. Maslac sadrzi i beta-sitosterol koji igra vaznu ulogu u
reduciranju razine kolesterola u krvi, a koristi se i u tretmanima za lijecenje raka dojke i prostate
(Tratnik 1 Bozani¢, 2012). Na metabolizam kolesterola utjece i lecitin iz maslaca smanjujuci
negativno djelovanje kolesterola. Klini¢ki pokusi pokazali su da malo vise od jedne Zlice
margarina dnevno, koja sadrzi oko 2 g biljnih sterola, moze sniziti LDL kolesterol za 6-15 %
bez snizenja HDL kolesterola. KratkolanCane i1 srednjelancane zasi¢ene masne kiseline u
maslacu imaju vaZznu ulogu u metaboli¢kim procesima u organizmu. U tkivu se uglavnom
nakupljanju masne kiseline koje imaju duge lance, a kratkolancane i srednjelancane zasic¢ene
masne kiseline dostupne u maslacu ne taloze se u tkivima, vec¢ se koriste za dobivanje energije.
Zasi¢ene masne kiseline ¢ine 50 % stani¢nih membrana, odrzavaju ¢vrstocu 1 integritet stanica,
a okruzuju 1 sr€ani misi¢ koji iz njih crpi rezerve u slucaju stresa (Tratnik 1 Bozani¢, 2012).
nizozemski istraziva¢ Wulzen otkrio je kako nepreradeni maslac s§titi od kalcifikacije u
zglobovima (degenerativnog artritisa), otvrdnuca arterija, katarakte i kalcifikacije hipofize, a
novija istrazivanja navode i pozitivan u¢inak kod prevencije kroni¢nih nezaraznih bolesti (Reis,
2018). U margarinu su najucestalije nezasi¢ene masne kiseline koje pokazuju ulogu u
prevenciji od oboljenja od kardiovaskularnih bolesti snizavajué¢i razinu LDL kolesterola 1
podizu¢i razinu HDL kolesterola. I margarin 1 maslac bogati su masnim kiselinama kratkog 1
srednje dugaCkog lanca koje imaju snazna antikancerogena svojstva. Ovdje se istiCu
konjugirana linolenska kiselina u maslacu te ostale omega-3-masne kiseline kojima je
obogac¢en margarin. Trans masne kiseline koje se u maslacu prirodno nalaze u manjim
koli¢inama, u margarinu su neko¢ bile zastupljene u velikoj mjeri. Potkraj 20. stoljeca
objavljeno je nekoliko znanstvenih radova koji su se bavili problematikom velikog povecanja
broja oboljelih od bolesti krvozilnog sustava, a povezani su s prevelikim unosom trans masnih
kiselina u organizam. Najnovije studije pretpostavljaju da upravo nemoguénost enzima lipaze
da razgradi masne kiseline trans konfiguracije dovodi do dugotrajnog zaostajanja tih masti u

krvotoku 1 do njihova talozenja na stjenke krvnih zila (Weihnacht 1 sur., 2012). Takve masti
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nastaju pri djelomi¢nom hidrogeniranju jestivih ulja radi proizvodnje biljnih masti od kojih se
izraduje 1 margarin. Danas se u Hrvatskoj proizvode margarini novim metodama koje
rezultiraju margarinom bez trans-masti ili s njihovim smanjenim udjelom (do 1 %) (Reis,
2018). I maslac 1 margarin odli¢an su izvor vitamina topivih u mastima (A, D, E 1 K) jer su oni
u ovom obliku dobro iskoristivi. Vitamin A promice zdravlje sr¢ano-krvozilnog sustava, a

takoder posjeduje i antikancerogena svojstva kao i vitamin E.

5. PROIZVODI

5.1. MASLAC | PROIZVODI NA BAZI MASLACA

Prema Pravilniku o mazivim mastima (2012), mlijecne su masti proizvodi u obliku krute,
plasti¢éne emulzije, prvenstveno tipa voda u ulju, dobiveni isklju¢ivo od mlijeka i/ili odredenih
mlijecnih proizvoda, kojima je mast bitna komponentna. Mogu se dodati 1 druge tvari nuzne za
proizvodnju pod uvjetom da se te tvari ne koriste u svrhu djelomicne ili potpune zamjene bilo
koje mlije¢ne komponente. Udio mlijecne masti u maslacu iznosi od 80 do 90 %, udio vode
iznosi najvise 16 %, a udio bezmasne suhe tvari mlijeka iznosi najvise 2 %. Proizvodi na bazi
maslaca razlikuju se po udjelu mlije¢ne masti, a dijele se u cetiri kategorije: maslac,
tricetvrtmasni maslac, polumasni maslac i mlije¢ni namaz. Maslac sadrzi najve¢i udio mlije¢ne
masti od svih proizvoda, slijedi ga tricetvrtmasni maslac koji sadrzi najvise 62, a najmanje 60
% te polumasni maslac koji sadrzava najviSe 41, a najmanje 39 % mlijeCne masti. Mlijecni se
namaz moze proizvoditi s razli¢itim udjelima mlijecne masti i to u tri potkategorije: mlijec¢ni
namaz s najvise 39 % mlijecne masti; mlijecni namaz s najmanje 41, a najvise 60 % mlijecne
masti te mlije¢ni namaz s najmanje 62, a najviSe 80 % mlijeCne masti. Na trziStu se moze
pronaci i maslac nesto loSije kvalitete koji je proizveden iz vrhnja dobivenog obiranjem sirutke.
Na deklaraciji takvog maslaca obavezno treba biti naznaceno da je proizveden iz sirutke. Od
ostalih proizvoda sli¢nih maslacu izdvajaju se topljeni maslac, ghee, maslac u prahu te ulje
maslaca. Topljeni maslac ili maslo vrlo je trajan proizvod s udjelom masti ve¢im od 98 %, a po
sastavu je granulirana mast zlatnoZzute boje. To je proizvod koji se odavno proizvodio u
domac¢instvu u mnogim krajevima Europe, posebno u Njemackoj, Austriji i Svicarskoj, s ciljem
da se dobije trajan proizvod vrlo ugodna okusa i mirisa. Maslo se proizvodi topljenjem maslaca
prilikom Cega iz maslaca ispare voda i1 hlapljive masne kiseline, a stvara se talog smede boji

koji se sastoji od laktoze te dusi¢nih 1 mineralnih tvari (Tratnik 1 Bozani¢, 2012). Na posljetku
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nastaju pjena koja se uklanja dekantiranjem 1 svjetla mlijecna mast koja se filtrira 1 hladi. U
Indiji se razvila proizvodnja masla iz bivoljeg mlijeka pod nazivom ghee. U odnosu na kravlje
mlijeko, bivolje je mlijeko puno masnije, a njegova je mast u odnosu na onu iz kravljeg mlijeka,
vecih globula i1 bjelje boje. Ghee se proizvodi slicno kao i maslo, otapanjem zrna maslaca
proizvedenog buckanjem vrhnja. Maslac u prahu proizvod je kojem se povecala trajnost
zamjenom vodene faze Secerom, citratima i emulgatorima, a na sobnoj se temperaturi moze
Cuvati 3-8 mjeseci. Proizvodi se od maslaca ili vrhnja, a sadrzaj mlije¢ne masti krece se od 80
do 82 %. Maslac u prahu sli¢niji je pasti nego prahu, ali s vodom se mijesa lako poput praha.
Proizvodi se mijeSanjem maslaca ili vrhnja s koncentriranim mlijekom i mlijekom u prahu.
Ukoliko proizvodnja kre¢e od maslaca, uz mlijeko se dodaje jo$S i voda, a nastala smjesa
homogenizira se i susi rasprsivanjem. Ukoliko proizvodnja kreé¢e od vrhnja, uz mlijeko se jos$
dodaju neke soli, a nastaloj smjesi odreduju se kiselost i suha tvar te se ona zagrijava i susi
rasprSivanjem. Maslac u prahu koristi se u prehrambenoj industriji za proizvodnju tijesta i
gotovih jela te sladoleda. Ulje maslaca proizvodi se od maslaca ili vrhnja, a sadrzava do 99,9
% mlijecne tvari, manje do 0,2 % vode te vrlo malo nemasnih tvari. Proizvodnja se sastoji od
topljenja maslaca i odvajanja nemasne faze separatorom. Za ulje maslaca karakteristi¢no je da
ne posmeduje tijekom zagrijavanja, a koristi se u proizvodnji razli¢itih mlije¢nih proizvoda

poput sladoleda, konzumnog mlijeka, vrhnja i maslaca.

5.2. MARGARIN I PROIZVODI NA BAZI MARGARINA

Prema Pravilniku o mazivim mastima (2012), masti su proizvodi u obliku krute, plasti¢ne
emulzije, prvenstveno tipa voda u ulju, dobivenih od krutih 1/ili teku¢ih biljnih i/ili Zivotinjskih
masti prikladnih za prehranu ljudi, ¢iji udio mlije¢ne masti iznosi najvise 3 % ukupnog udjela
masti. Proizvodi na bazi margarina dijele se u Cetiri kategorije s obzirom na udio masti:
margarin, tricetvrtmasni margarin, polumasni margarin i masni namazi. Margarin je proizvod
¢iji udio masti iznosi najmanje 80 % 1 manje od 90 %. Tri¢etvrtmasni margarin sadrZava
najmanje 60 % 1 najviSe 62 % masti. Polumasni margarin sadrzava udio masti u rasponu 39-41
%. Masni namazi su proizvodi sa sljede¢im udjelima masti: masni namazi s manje od 39 %
masti; masni namazi s vise od 41 % 1 manje od 60 % masti te masni namazi s vise od 62 % i

manje od 80 % masti. Na naSem se trziStu margarin proizvodi isklju¢ivo od biljnih sirovina.

zraz ,,biljni* se prema Pravilniku (2012) moZe upotrebljavati za proizvode koji sadrZe samo
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masti biljnog podrijetla, uz uvjet da udio masti Zivotinjskog podrijetla ne prelazi 2 % ukupnog
udjela masti. Na Hrvatskom se trziStu u tehnologiji margarina razlikuju tri tipa istog proizvoda:
delikatesni, stolni i specijalni margarini. Delikatesni se margarini proizvode od prvoklasnih
masti 1 cjenovno su na nesto visem nivou od stolnih margarina koji se proizvode s odredenim
udjelom manje kvalitetnih masti. Stolni margarini jo§ se nazivaju i kulinarskima jer su Siroku
primjenu pronasli u kuhanju, pecenju te izradi kolaca 1 slastica. Specijalni su margarini
proizvedeni s tocno definiranim svojstvima i za usko podrucje upotrebe prema zeljama kupca

(Weihnacht 1 sur., 2012; Prskalo, 2018).

5.3. MIJESANI NAMAZI

Za potroSace su se prilikom odabira proizvoda vrlo bitnima pokazala i funkcionalna svojstva
proizvoda. Kod maslaca i margarina te njima sli¢nih proizvoda, jedno od vodecih svojstava
predstavlja mazivost (Ziarno 1 sur., 2023). Pri sobnoj temperaturi maslac je proizvod koji se
lako oblikuje, mazive konzistencije i glatke teksture. Margarin je pri sobnoj temperaturi
takoder plastiCan proizvod svojstava i karakteristika sliénih maslacu. Pri sobnoj temperaturi
maslac je sklon kvarenju stoga se mora Cuvati u hladnjaku. Medutim, na temperaturama
hladnjaka maslac je krut i teSko maziv. Margarin, u odnosu na maslac, pokazuje nesto bolju
mazivost pri temperaturama hladnjaka. Najpozeljnije karakteristike maslaca i margarina
objedinjene su u mnogobrojnim proizvodima na trziStu koji imaju razlicit sastav i razlicita
trgovacka imena. U Hrvatskoj su takvi proizvodi nazvani mijeSani namazi, a sastoje se od
mlije¢ne masti s dodatkom biljnog ulja. Prema Pravilniku o mazivim mastima (2012), masti
sastavljene od biljnih i/ili Zivotinjskih proizvoda su proizvodi u obliku krute, plasti¢ne
emulzije, prvenstveno tipa voda u ulju, dobiveni od krutih 1/ili teku¢ih biljnih i/ili Zivotinjskih
masti prikladnih za prehranu ljudi, ¢iji udio mlije¢ne masti iznosi najmanje 10 %, a najviSe 80
% ukupnog udjela masti. Oni se kao i maslac 1 margarin kategoriziraju s obzirom na udio masti
u Cetiri skupine: mijeSani namaz, tricetvrtmasni mijeSani namaz, polumasni mijeSani namaz i
mijeSani namaz X %. MijeSani je namaz proizvod dobiven od smjese biljnih 1/ili Zivotinjskih
masti, ¢iji udio masti iznosi najmanje 80 % i1 manje od 90 %. Tri¢etvrtmasni mijeSani namaz
sadrzi udio masti izmedu 60 i 62 %. Polumasni mijeSani namaz sadrzava najmanje 39 %, a
najvise 41 %. MijeSani namaz X % podrazumijeva nekoliko podvrsta proizvoda: mijeSani

namaz s manje od 39 % masti; mijeSani namaz s viSe od 41, a manje od 60 % masti te mijeSani
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namaz s najmanje 62 %, a najvise 80 % masti. MijeSani namazi proizvode se dodatkom 20-30
% biljnog ulja u maslac ili vrhnje, a tvrdo¢a namaza ovisi o postotku dodanog ulja. Dodana
ulja moraju imati nisku tocku topljenja kako bi osigurala pozeljnu mazivost proizvoda. U tu se
svrhu koriste ulja s visokim postotkom nezasi¢enih masnih kiselina kao $to su ulje suncokreta,
uljane repice ili soje. Tradicionalno se mijeSani namazi proizvode buckanjem kao i1 maslac.
Prije procesa buckanja u vrhnje se dodaje biljno ulje, nakon ¢ega je proces isti kao i kod
buc¢kanja samog vrhnja u maslac. Vazno je temperaturu bu¢kanja smjese vrhnja u ulja odrzavati
niskom kako bi konzistencija proizvoda bila meka, a sam proizvod maziv pri temperaturama

hladnjaka (5-6 °C) (Tratnik i Bozani¢, 2012).

5.4. PATVORENJE MASLACA

Patvorenje maslaca predstavlja ozbiljan problem u mljekarskoj industriji zbog ekonomskih
prednosti koristenja jeftinijeg ulja umjesto skupe mlije¢ne masti u proizvodnji maslaca.
Patvorenje se provodi dodavanjem jeftinih masti biljnog ili Zivotinjskog podrijetla u maslac,
pri ¢emu udio dodanih sastojaka nije oznacen na deklaraciji. Jedan od najucestalijih nacina za
patvorenje maslaca jest dodatkom margarina. Kroz povijest se razvio niz metoda i sredstava
kojima se utvrdivalo patvorenje maslaca. Jedna od prvih metoda dokazivanja patvorenja
maslaca margarinom ukljucivala je reagens (HCI i otopina furfurola) koji sa sezamovim uljem
koje se nalazi u margarinu (oko 10 %) daje intenzivno crvenu boju. Jodni broj sluzi kao jedan
od najvaznijih podataka za otkrivanje falsificiranja maslaca. On ukazuje na sadrzaj nezasi¢enih
masnih kiselina i predstavlja postotak joda koji se vezuje na ispitivanu mast (Vidacek, 2014).
MijeSanje maslaca s margarinom danas se analizira naprednim laboratorijskim kemometrijskim
metodama. Najcesce koristena metoda je plinska kromatografija kojom se opc¢enito odreduje 1

sastav masnih kiselina i sterola.

6. ZAKLJUCAK

Usporedbom maslaca i margarina vidljivo je kako se niti jedan od ova dva proizvoda ne istie
u odnosu na drugi. Omjer prednosti i nedostataka na kraju krajeva podjednaki su u jednomiu

drugom. Valja istaknuti da su 1 maslac 1 margarin visokoenergetske namirnice ¢iji unos treba
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odrzavati umjerenim. Na odabir preferirane namirnice kod potroSaca kao znacajni faktori
pokazali su se prije svega senzorske karakteristike, cijena proizvoda, nutritivna vrijednost te
utjecaj na zdravlje. Za danasnje svjetsko trziste, margarin dobiven iz biljnih masti ima znac¢ajnu
ulogu kao zamjena za maslac kod populacije koja ne konzumira namirnice zivotinjskog ili
mlijeCnog podrijetla iz osobnih uvjerenja ili zdravstvenih razloga. Vecina potroSaca koji biraju
maslac, svoj odabir temelje na misljenju da je maslac zdraviji od margarina zbog njegova
nacina proizvodnje. Iako je margarin nastao kao jeftinija alternativa maslacu, on i danas unato¢
brojnim modifikacijama u tehnologiji proizvodnje drzi status znatno jeftinijeg proizvoda u
odnosu na maslac. Sto se ti¢e preferiranog okusa kod potrosaca, maslac je u priliénoj prednosti
pred margarinom. Oba proizvoda pokazuju Siroku potroSnju u kulinarstvu i slastiarstvu.
Objektivno se izmedu ove dvije namirnice ne moze izabrati ona bolja, radi se iskljucivo o

subjektivnom odabiru potrosaca i njihovim preferencijama.
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Izjava o izvornosti

Ja MARUA HAGDALENN VAPNAER  izjavljujem da je ovaj zavréni rad izvorni

rezultat mojeg rada te da se u njegovoj izradi nisam koristio/la drugim izvorima, osim onih koji

su u njemu navedeni.

K. H-Voponar
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