i filEs

Chemistry and Industry for
Teachers in European Schools

CHEMIA WSZYSTKO
ZMIENIA

Margaryna — z wodoru i oleju
roslinnego

Keith Healey

Ttumaczenie z angielskiego
Anna Biatas

‘v'-.—/

Education and Culture

Socrates
Comenius

Project N. 129193-CP-1-2006-1-DE-COMENIUS-C21 v. 0.0 (2009-12-07)







.2 ®

Education and Culture

Socrates
Comenius

CITIES (Chemia i przemyst dla nauczycieli szkot europejskich, ang. Chemistry
and Industry for Teachers in European Schools) jest projektem programu
COMENIUS, w ramach ktérego powstajq materiaty edukacyjne pomocne dla nauczycieli w
uatrakcyjnianiu lekcji chemii przez ukazywanie tematow w kontekscie przemystu
chemicznego i zycia codziennego.

Koordynatorem CITIES jest

e Hochschule Fresenius, Idstein, Niemcy, www.fh-fresenius.de

Partnerami projektu sq nastepujace instytucje:

Goethe-Universitat Frankfurt, Niemcy, www.chemiedidaktik.uni-frankfurt.de

Czeskie Towarzystwo Chemiczne, Praga, Czechy, www.csch.cz

Uniwersytet Jagiellonski, Krakéw, Polska, www.chemia.uj.edu.pl

European Chemical Employers Group (ECEG), Bruksela, Belgia, www.eceg.org

Royal Society of Chemistry, Londyn, Wielka Brytania, www.rsc.org

European Mine, Chemical and Energy Workers’ Federation (EMCEF), Bruksela, Belgia,

www.emcef.org

Nottingham Trent University, Nottingham, Wielka Brytania, www.ntu.ac.uk

e Gesellschaft Deutscher Chemiker GDCh, Frankfurt, Niemcy, www.gdch.de

e Institut Quimic de Sarria, Universitat Ramon Llull, Barcelona, Hiszpania,
www.igs.url.edu

Instytucjami zwigzanymi z CITIES sg réwniez:

* Newcastle-under-Lyme School, Staffordshire, Wielka Brytania, www.nuls.org.uk
Srednia Szkota Chemiczna im. T. G. Masaryka, Praga, Czechy

Firma Astyle linguistic competence, Wieden, Austria, www.astyle.at
Uniwersytet Karola, Praga, Czechy, www.cuni.cz

WyzZsza Szkota Zawodowa, Tarnéw, Polska, www.wsz.tarnow.pl

(LHOCHSCHULE //-\
/ [ o 3 WJ)FRESENIUS S emmm]
UN IVE R S ITAT i - UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES \\L:ﬁ.‘.‘,.‘&"j"

FRANKFURT AM MAIN Shes 57 o3

GDCh
NOTTINGHAM® S (
TRENT UNIVERSITY GESELLSCHAFT DEUTSCHER CHEMIKER

RSC I maiiamees

Mag. Waltor Zoller

Projekt ten jest finansowany ze s$rodkow Komisji Europejskiej. Publikacja
niniejsza odzwierciedla tylko opinie autora/ow i Komisja nie ponosi
odpowiedzialnosci za wykorzystanie zawartych tutaj informacji. Zesp6t CITIES
doradza kazdemu korzystajacemu z materiatlow doswiadczalnych zapoznanie i
stosowanie sie do odpowiednich zasad bezpieczenstwa, ktore sa czescia
uregulowan zawodowych, krajowych i instytucjonalnych. CITIES nie ponosi
odpowiedzialno$éci za zadne szkody wynikajace z niestosowania sie do tych
procedur.
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Lub, dla niewtajemniczonych:

“Margaryna zrobiona z
wodoru + oleju roslinnego!”

(pod warunkiem uzycia niklu w procesie!)

Historia
Materiaty
Wytwarzanie
Korzysci
Przysztosc

Gdzie i kiedy to wszystko sie zaczeto?

W 1869, cesarz Ludwik Napoleon III szukat taniego substytutu masta, prawdopodobnie
do zaopatrzenia armii podczas dziatan. Rozwigzanie znalazt francuski chemik Hippolyte
Mege-Mouriés (istnieje kilka wariantéw pisowni tego nazwiska). Mége-Mouriés otrzymat
swoj produkt przez delikatne ogrzewanie toju wotowego z mlekiem. Wczesniejsze proby
przeprowadzane przez innych badaczy nie dawaty produktu o akceptowalnym smaku.
Dodanie mleka przez Mege-Mouriés pomogio rozwigza¢ ten problem. Mége-Mouriés
nazwat swoj wynalazek ‘oleomargaryng’.

Ponad 50 lat wczesniej, Michel Chevreuil po raz pierwszy wyekstrahowat kwas
margarynowy (heptadekanowy) z tluszczéw zwierzecych. Nazwe tej substancji wzigt od
jej pertowego wygladu (z greckiego ‘margaron’ - perta). Mege-Mouriés zatozyt, ze jego
wynalazek zawiera kwas margarynowy, stad wybodr nazwy ‘oleomargaryna’. Mylit sie on
jednak w tym aspekcie; gdyby sprawdzit obecno$¢ kwasu margarynowego przed
wyborem nazwy, substancja ktérg znamy jako margaryne nazywataby sie zupetnie
inaczej.

W ciggu lat, uzywano wiele réznych ttuszczow zwierzecych do produkcji margaryny.
Stosowano nawet przez chwile tran wielorybi. Z nadejsciem XX wieku, ttuszcze zwierzece
byty powoli wypierane przez oleje roslinne, ktére staty sie podstawa do produkcji
margaryny.

Tluszcze zwierzece zawierajg stosunkowo duzo ttuszczéw nasyconych, ktore sg zwykle

ttustymi ciatami statymi. Z tego powodu, margaryna zrobiona z tluszczéow zwierzecych
jest naturalnie ttustg substancjg statg. Oleje roslinne zawierajg stosunkowo duzo mniej

2 Project N. 129193-CP-1-2006-1-DE-COMENIUS-C21

Education and Culture



.2 ®

Education and Culture

Socrates
Comenius

ttuszczéw nasyconych, a wiecej tluszczéw nienasyconych. Z tego powodu, oleje roslinne
nie sg na pierwszy rzut oka idealne do produkcji margaryny (jest za rzadka!), chyba ze
chce sie pedzlowac chleb margaryna!

Czy to naprawde chemia?

Tiuszcze sg organiczne. Oznacza to, ze zawierajg one czasteczki zbudowane z fancuchéw
atomow wegla, zwykle zwigzanych takze z atomami wodoru i czasami z innymi atomami
takimi jak tlen lub azot. W czasteczkach tych, atomy wegla musza zawsze tworzy¢ cztery
wigzania z innymi atomami. Co mozna osiggng¢ na rézne sposoby, na przykfad:

H H 'y 1
|

i .
H—C—C—H \'(" =(‘*'/ H_C:C_H
e -_—
i H H H
Cztery pojedyncze wigzania dwa pojedyncze wigzania jedno potrojne wigzanie
z kazdym atomem wegla i jedno podwojne wigzanie i jedno pojedyncze wigzanie
z kazdym atomem wegla z kazdym atomem wegla

Na pierwszym diagramie, atom wegla jest zwigzany z czterema innymi atomami -
najwieksza mozliwg liczba. Stad nazwa NASYCONY. Na diagramach drugim i trzecim,
atom wegla jest zwigzany z mniej niz czterema innymi atomami - stad nazwa
NIENASYCONY.

Nasycone ttuszcze zawieraja nasycone atomy wegla, a nienasycone ttuszcze zawierajq
jakies nienasycone atomy wegla, jak rowniez jakies nasycone tzn. ze sg one mniej
nasycone. Kiedy gazowy wodor reaguje z nienasyconymi czasteczkami, podwdjne lub
potréjne wigzania sg rozrywane i stajg sie wigzaniami pojedynczymi, a atomy wodoru
tacza sie z atomami wegla:

H

| |
—C + H—H — e e

(tj. H,) | |

0O —T

Jak wida¢ produkt nie ma juz podwdjnego wigzania pomiedzy dwoma atomami wegla i
dlatego nie jest juz nienasycony. Mowi sie, ze olej zostat “utwardzony”.

Reakcja ta nie zachodzi w temperaturze pokojowej; ogrzewanie wptywa na jej szybkos¢.
Wprowadzenie katalizatora, wykonanego z metalicznego niklu, znacznie zwieksza
szybko$¢ tej reakcji, umozliwiajac jej przeprowadzenie. Temperatura okoto 150°C i
podwyzszone cisnienie sprzyjajg reakcji.

Oleje roslinne sktadajq sie z czasteczek zawierajacych dtugie tancuchy atomoéw wegla, w
ktorych jest zwykle kilka podwdjnych wigzan C=C. Scista kontrola ilosci dodanego
wodoru sprawia, ze nie wszystkie podwdjne wigzania sg uwodornione, co jest korzystne
dla zdrowia.
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Inng cechg charakterystyczng czasteczek z wigzaniem C=C jest ‘izomeria geometryczna’.
Wystepuje ona wtedy, kiedy te same grupy sq potaczone z tymi samymi atomami wegla,

ale sg inaczej rozmieszczone. Najlatwiej to zilustrowaé na przyktadzie czasteczki 2-
butenu, o wzorze chemicznym C4Hs:

HzC CHy H CHg
\C:C/ \C:C
s ™ - ™
H H Hzi: H
izomer cis izomer trans

alternatywne przedstawienie:

= ‘\:
- y
o AR Y _a
> | = ¢
A N
Y T— [ -
J C—
izomer cis izomer trans

Obecnos¢ grupy C=C powaznie ogranicza rotacje wokot podwdjnego wigzania, skutecznie
zapobiegajac zmianie izomeru cis w izomer trans; dlatego sg one dwoma réznymi
substancjami. (W czasteczkach gdzie atomy wegla sa potaczone przez pojedyncze
wigzania rotacja jest mozliwa, wykluczajagc w ten sposéb izomerie tego typu). Chociaz
terminy cis i trans s uzywane od lat, chemicy coraz czesciej uzywaja okreslen Ei Z. E
jest stosowane zamiast trans, a Z zamiast cis. Litery pochodzg od niemieckich stow
(E=entgegen [naprzeciw] i Z=zusammen [razem]).

Tiuszcze trans sg zgodnie uznawane za odpowiedzialne za wzrost ilosci cholesterolu LDL
(‘zta’ forma cholesterolu) we krwi, ktory zwieksza ryzyko wiencowej choroby serca.
Czynnik ten musi by¢ wziety pod uwage, kiedy decyduje sie, ktoéry typ oleju wybra¢ do
wyrobu margaryny. LDL oznacza lipoproteiny o matej gestosci (ang. Low Density
Lipoprotein).

Tluszcze trans zmniejszajg takze ilos¢ HDL we krwi. HDL jest ‘dobrg’ forma cholesterolu
- korzystng dla zdrowia.
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Czy chcielibyscie to wypréobowadé?

Zréb swoja wtasng margaryne:

Wlej okoto 125 ml mleka (lub wody) do
miksera lub robota kuchennego. Nastaw
najwieksze obroty na 1 minute, aby
napowietrzy¢ mleko.

Powoli dodawaj okoto 250 ml oleju* (olej
kokosowy |lub palmowy jest najlepszy) i
kontynuuj mieszanie, az do otrzymania
jednolitej mieszaniny.

Nastepnie dodaj 5 ml ptynnej lecytyny i
wymieszaj. To zapobiegnie rozdzieleniu oleju i
mleka. Lecytyna dziata jako emulgator -
mozna ja naby¢ w sklepie ze zdrowg
zywnoscig. Lecytyna nie jest jednak wazna,
jezeli nie zamierza sie przechowywacd
produktu.

Nastepnie dodaj okoto 3 g granulowanego
chlorku sodu (pot tyzeczki) - jezeli chcesz
mozesz uzy¢ mniej, lub uzyé nisko sodowego
zamiennika.

Dodaj niewielkg ilos¢ zéttego barwnika do
zywnosci - mozna uzy¢ soku z tartej
marchewki, albo szczypte kurkumy. Mozna tez
dodac przyprawy.

Na koniec, wymieszaj wszystko i Twoja
margaryna jest gotowa do sprébowania.
Produkt moze by¢ przechowywany w lodéwce
do trzech tygodni.

Jesli nie uzyto lecytyny, nalezy ponownie
wymiesza¢ mieszanine przed spozyciem.

*Uwaga: Mozna tez uzyc¢ oliwy z oliwek lub oleju
stonecznikowego, ale z mniejszym powodzeniem.
W przypadku zastosowania tych rodzajow oleju,
niezbedne moze sie okaza¢ schiodzenie, aby
otrzymac staty produkt.

Jesli chcesz sie naprawde wyrozni¢, mozesz dodac
niezwyktego barwnika do zywnosci np. zielonego
lub niebieskiego, a nawet czerwonego!

v. 0.0 (2009-12-07)
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Jak produkowana jest handlowa margaryna?
nasiona rodlin | ciepto & | ekstrakt |wodorotlenek zobojetniony S'r°<_1'<_i », bezbarwny
oleistych kruszenie| oleju’ sodu olej odbarwiajace olej
usuwanie
zapachu®
oczyszczony
olej roslinny
czesciowo katalizator niklowy
: 4
uwodglgyony ciepto & podwyzszone
] ci$nienie
gazowy wodor
\ 4
mleko »| mieszalnik |q lecytyna
barwniki,
sOl konserwanty
& inne dodatki*
margaryna

pakowanie
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Uwagi

1 Olej otrzymany na tym etapie ma niepozadang, naturalng kwasowos$¢, ktorg
trzeba usung¢. Dlatego, traktuje sie go wodorotlenkiem sodu.

2 & 3 Usuwa sie teraz naturalne barwniki i zapachy
4 Jesli olej zostatby catkowicie uwodorniony, bytby za twardy do smarowania.

* Dodaje sie barwnik, zeby produkt bardziej przypominat masto. Konserwanty (np.
antyutleniacze) przedtuzajg trwato$¢ margaryny. Z powoddéw zdrowotnych mogq
by¢ dodawane oleje bogate w kwasy omega-3, omega-6 i roslinne sterole.

Jakie sg korzysci z margaryny? (w poréwnaniu z mastem)

. Zawiera mniej kwaséw nasyconych

. Produkowana jest z réznych rodzajoéw oleju roslinnego

Mozna jg naby¢ z réznymi dodatkami (np. witaminami, kwasami omega-3 i
omega-6, sterolami roslinnymi)

Praktycznie nie zawiera cholesterolu

Dostepna z obnizong zawartoscig tluszczu catkowitego

Dtuzsza przydatnos$¢ do spozycia

Ogodlnie duzo tansza

Czy znane jest jakies ryzyko?

Jak wczesniej wspomniano, uwaza sie, ze ttuszcze trans przyczyniajg sie do problemoéw
wiencowych. Niestety proces uwodornienia powoduje wzrost zawartosci ttuszczéw trans w
produkcie. Z tego powodu wielu producentéw wybiera bardzo starannie rodzaj oleju
roslinnego, z ktorego bedg wytwarza¢ margaryne; olej palmowy uwaza sie za najlepszy
do tego celu.

Zwykta margaryna ma taka sama liczbe kalorii na gram jak masto, tak wiec zaleca sie

umiar, aby zapobiec otytosci. Masto zawiera zwykle okoto 80% ttuszczu (zwierzecego).
Dzisiejsza margaryna zawiera okoto 55% ttuszczu (zwykle roslinnego).

Perspektywy na przysziosc¢

e Dalsze obnizenie ilosci uzywanego oleju - czesto zastepowanego przez wode

e Coraz czesciej nazywa sie to ,czyms$ do smarowania na chleb”, zamiast
margaryng

e Zdrowsze dodatki

e Nowe barwniki i substancje smakowe

v. 0.0 (2009-12-07) 7
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Zaintrygowani po przeczytaniu?
Dalsze informacje mozna znalez¢ na:

www.margarine.org/RD/index.html

www.mayoclinic.com/health/margarine/HB00097

www.madehow.com/Volume-2/Butter-and-Margarine.html

strony internetowe producentéw margaryny, np. www.benecol.com
www.olivioproducts.com

plus liczne inne strony oparte na informacjach z Internetu.
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