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Els olis i els greixos, a més de contribuir a donar bon sabor als aliments, tenen

un gran valor nutricional per a 'organisme huma. S6n una font d’energia a les

dietes, juguen un paper dins I'estructura cel-lular i les funcions de la membrana,

s6on una font d’acids grassos essencials per a les estructures cel.lulars 1 en la

sintesi de la prostaglandina, sén un vehicle de les vitamines liposolubles i tenen,

finalment, una funci6 de control dels lipids a la sang. Certs olis, ja al marge de

la seva possible manipulacié posterior (I'afer de I'oli de colza de I'Espanya del

1981), plantegen també problemes per al seu consum huma. Aquest article,

escrit per un especialista, ens introdueix en el coneixement dels greixos dietetics

utilitzats en l'alimentacid humana.

Jaume Armengol Mateo (Sabadell, 1945)
és enginyer quimic diplomat a ['Institut
Quimic de Sarria i tecnic bromatoleg. Ac-
. tualment treballa a la industria lipoqui-
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ESTRUCTURA I

~ COMPOSICIO DELS

Els olis i els greixos son subs-

QLIS I ELS GREIXOS
tancies d'origen vegetal, animal

W o mari, insolubles en aigua, que

consiteixen principalment en esters de
glicerina i acids grassos. Ambdos reben el
nom general de triglicerids.

La distinci6 entre oli i greix és purament
academica, ja que en funcid de la tempe-
ratura hi ha reversibilitat. En general es
considera oli quan a temperatura ambient
és un liquid.

Estructuralment un triglicerid és el pro-
ducte de reaccid entre una molecula de
glicerina i tres molecules d’acid gras, que
doéna tres molecules d’aigua 1 una mole-
cula de triglicerid.

Quan els tres acids grassos (R, R, R)
son identics, el producte és un mghccrld
simple; quan algun d’ells o els tres son
diferents, és un triglicerid mixt (olis i
greixos naturals).

. i
I
H-C-OH HOOC-R, H—(",—OOCR
H—-C-OH + HOOC-R, —= 3 HO + H-C-OOCR
H—-C-OH HOOC-R, H—C-OOCR
I |
H H

En un triglicerid mixt hi ha isomerisme,
és a dir, la possibilitat que un mateix acid
gras ocupi, bé una posicié extrema, bé
una posicié mitjana en l'esquelet de la
glicerina. Tot plegat juntament amb la
possibilitat de polimorfisme (formes di-
ferents de cristal-litzar) fa que l'estudi
dels triglicerids sigui en certa manera
complicat.

Les propietats fisiques dels olis i els grei-
xos naturals varien ampliament malgrat
que estiguin constituits dels mateixos o
semblants acids grassos, per rao de dues
causes:

—les proporcions dels acids grassos que
els constitueixen varien molt
—T'estructura individual dels triglicerids
varia.

El fet que la variacio del tipus d’acid gras

que compon el triglicerid comporti la va-
riacié substancial de les propietats
d’aquest darrer, s'explica observant les
contribucions relatives de I'acid gras i la
glicerina en una molecula de triglicerid:

H .‘
{OOCR,

e
pes molecular H-C IOOCR pes molecu-
lar
41 H-C

. 'OOCR 650—970
H

Tenint present que 'acid gras contribueix
en un 94-96 % al pes total de la mole-
cula, s’entendra facilment la influencia
d’aquest en les propietats fisiques i qui-
miques del glicerid format.

Amb alguna excepcid, els acids grassos
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existents a la natura son de cadena lineal
i contenen un nombre parell d’atoms de
carboni. Els acids grassos en que tots els
atoms de carboni de la molecula conte-
nen dos atoms d’hidrogen formen la fa-
milia dels acids grassos saturats. Quan a
dos atoms de carboni contigus els falta
un atom d’hidrogen a cada un d’ells (do-
ble enllag) I'acid gras resultant s'anomena
insaturat. Quan hi ha dos o més enllacos
dobles, l'acid gras s’anomena poliinsatu-
rat.

Els acids grassos més frequents son cone-
guts amb noms trivials com ara lauric,
palmitic, oleic, etc.

Vegem alguns d’aquests acids més fre-

quents i llur punt de fusio:

Nombre
d’atoms dobles nom punt de fusio
de carboni enllagos (°C)
4 ) butiric -8
6 o caproic = 3,4
8 o caprilic 16,7
10 o capric 31,0
12 o lauric 44,2
14 o miristic 54,4
16 o palmitic 62,9
18 o estearic 69,6
18 1 oleic 14,2
18 2 linoleic  — 5
18 3 linolenic — 11
20 o araquidic 79,4
22 o behenic 80,0

Es interessant de fer notar el descens del
punt de fusié de l'acid gras quan té insa-
turacio respecte al mateix saturat.

Fins ara ens hem ocupat de la part fona-
mental d’un oli o un greix, pero en ells,
encara que siguin refinats, hi ha altres
constituents que encara que siguin de
menor importancia, cal mencionar:
—Esterols: son substancies cristal-lines de
tipus alcohol amb punt de fusio elevat i
amb propietats semblants al colesterol.
L’esterol predominant en els greixos ani-
mals és el colesterol, el més abundant i el
més conegut.

Els esterols del olis vegetals sén barreges
i son coneguts amb el nom de fitosterols,
dos dels més comuns son el B — sitosterol
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1 'estigmasterol.

Vegem a continuaci6 el contingut d’esterols d’alguns del olis i greixos més habituals:

ciéncia 11 )

Oli o greix % esterol Oli o greix % esterol
seu de vaca 0,08-0,14 mantega de porc 0,11-0,12
coco 0,006-0,08 coto 0,26-0,31
oliva 0,23-0,31 palma 0,03

colza 0,3§-0,50 soja 0,15-0,38

—Pigments: Son les substancies responsa-
bles del color. Un dels més coneguts fins
ara és el B — carote, que causa el color
groc-roig de la major part dels olis.
Altres pigments coneguts son el gossipol,
present a l'oli de cotd 1 la clorofil la,
present a l'oli de soja 1 oliva.
—Vitamines: els olis i1 els greixos sén
fonts importants de les vitamines liposo-
lubles A i D. L'oli de palma és ric en
vitamina A 1 els olis de peix son rics en
vitamines A 1 D.

PROPIETATS FISIQUES
I QUIMIQUES DELS
OLIS I GREIXOS

Les propietats fisico-quimiques dels olis i
els greixos tenen una gran importancia
practica per diverses raons.

Les aplicacions tecniques s6n  sempre
funci6 de les propietats que posseexin. Es
per aix0 que resumirem aquelles propie-
tats que es mesuren més sovint, i alhora
intentarem definir cada una d’elles:

a) propietats fisiques:

Viscositat: Es una mesura de la friccid
interna entre molecules. El coeficient de
viscositat n es defineix con la forca per
unitat de superficie necessaria per a man-
tenir una diferencia de velocitat unitat,
entre dues capes paral-leles de lipid sepa-
rades per una unitat de distancia. L'in-
vers de la viscositat és la fluidesa que ens
doéna idea de la facilitat amb que el fluid
sera capag¢ de fluir.

Densitat: En termes absoluts es defineix
la densitat d’un cos com la massa de la

unitat de volum. La densitat dels olis i
els greixos convé expressar-la sempre en
funci6 de la temperatura a que s’ha fet el
mesurament. Generalment s’expressa la
densitat a temperatures de 40, 50 i fins
6o °C.

Punt de fusio: En olis i greixos, el proce-
diment més usual és el del capil-lar obert;
en un tal cas, es defineix el punt de fusio
amb la temperatura a la qual el greix
comenga a pujar dins la columna ca-
pillar.

Punt de fum: Temperatura a la qual l'oli
escalfat progessivament, en condicions
ben definides, comen¢a a fumejar de
forma continua.

b) Propietats quimiques:

Index d’acidesa: Es defineix com el nom-
bre de mil-ligrams de potassa caustica ne-
cessaris per a neutralitzar un gram d’oli.
Index de saponificacis: Nombre de
mil-ligrams de potassa caustica necessaris
per a saponificar un gram d'oli.

Index de iode: Ens déna idea de la instau-
racié de l'oli o greix i es defineix com el
nombre de grams de iode absorbits, en
codicions ben definides, per 100 grams
d’oli o greix.

__ ELS OLISIELS
GREIXOS A LA DIETA

La major part dels olis i greixos produits
al mén son consumits com a aliments.
Les raons son diverses: serveixen com
una important font d’energia a les dietes,
aporten elements nutricionals especifics,
proporcionen importants caracteristiques
funcionals, tals com la lubricaci6 i capa-

citat per a retenir aire en productes de
pastisseria, son agents de transferencia de
calor en les fritures, actuen de vehicles
per a la solubilitat de vitamines liposolu-
bles 1 contribueixen a donar un millor
gust 1 aroma en un ampli sector d’ali-
ments.

Més del 90% de la produccid de greixos
1 olis al mon es destina a productes d’ali-
mentacio i per tant l'objectiu en els pro-
cessos de fabricacio és convertir els olis i
greixos crus en productes refinats de
qualitat suficient per a ésser usats al camp
alimentari.

Els olis 1 greixos crus es purifiquen gene-
ralment mitjangant un procés que consta
de tres etapes: refinacié alcalina per a
neutralitzar I'acidesa d’origen; blanqueig
mitjangant terres descolorants i desodo-
ritzaci6 per a eliminar qualsevol mena
d’olor estranya.

Per raons relacionades amb la historia i el
clima hi ha unes tendencies geografiques
pronunciades a consumir diversos tipus
d’olis o greixos. Aixi, per exemple, el
clina del nord d’Europa no és I'adequat
per a cultivar la major part de les llavors
oleaginoses 1 per aixo, des de fa temps,
els habitants d'aquella zona van adquirir
I'habit de consumir gairebé exclusiva-
ment els greixos dels animals domestics.
I al contrari, al sud d’Europa, la tenden-
cia sempre ha estat la consumacié d’olis
vegetals.

La consumacio d’olis 1 greixos en paisos
industrialitzats s'estima en 16-24 kg /
persona — any. Malgrat el possible inte-
rés que aquestes dades puguin tenir, amb
prou feines hi ha estadistiqus del consum
detallat per paisos i tipus d’oli consumit.
El quadre que es presenta a continuacid
correspon a l'estimacio que un dels prin-
cipals productors mundials presenta a la
llum publica I'any 1975.

Les xifres expressen el nombre de lliures
per any 1 persona.

Funcions nutricionals dels olis 1 els grei-
XO0S:

Funcions calorigues: Els greixos sén els
components de I'alimentacid que propor-
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Pais Total Mantega Margarina Olis Greixos
animals
Franca 50,0 19,0 7,0 21,6 2,5
Alemanya 61,8 15,4 18,2 8.4 19,8
Japo 21,0 1,1 2,9 13,0 4.0
Holanda 68,0 5,1 31,7 10,6 20,6
Suecia 57.4 11,7 38.5 3.7 3.9
Anglaterra 56,3 19,6 11,0 13,2 12,5
EUA 53,7 4,8 10,8 17,6 20,5

cionen un major nombre de calories per
unitat de pes. Mentre un gram de greix
aporta nou calories, les proteines 1 els
hidrats de carboni solament n'aporten
quatre. Per altra part, 'addicié de greixos
en els aliments contribueix a millorar-ne
el sabor, i alhora, com que retarden la
digestio, preveuen la prematura sensacid
de gana després d’haver menjat.
Funcions no-caloriques: En una nutricié
optima, els greixos i alguns dels seus
components son indispensables per a la
dieta, a part la seva funci6 calorica.
Les vitamines A, D, E 1 K son vitamines
liposolubles i invariablement associades
amb els aliments grassos. A més del seu
contingut en vitamines, els greixos també
tenen una funcid accessoria en el meta-
bolisme de la lactosa 1 de la tiamina.
Metabolisme: Els greixos continguts en els
aliments son emulsionats per les secre-
cions digestives que contenen lipases i
altres tipus d’enzims capacos de trencar
la molecula de greix. Els acids grassos i
els monoglicerids resultants son absorbits
a través de l'intest! 1 es recombinen per
formar de nou triglicerids i fosfolipids.
El greix en forma de gotetes microscopi-
ques és transportat a la resta del cos a
través del sistema limfatic per a ésser usat
0 emmagatzemat.

Dz'gestibi?z'tat dels olis i dels greixos: El coe-
ficient de digestibilitat dels greixos és el
93 per cent. En realitat, d'un tipus a un
altre d'oli o greix, el coeficient de diges-
tibilitat a penes varia, sempre que el punt
de fusié no sigui superior a 50 °C. El
coeficient de digestibilitat dels greixos
hidrogenats és el mateix que el dels no-
hidrogenats del mateix punt de fusio.

'FONTS, UTILITZACIO
I CLASSIFICACIO ELS
_OLIS I DELS GREIXOS

a) Les fonts: Els olis i els greixos sén els
constituents essencials de totes les formes
de la vida animal i vegetal. Tanmateix,
les plantes i els animals que poden pro-
duir oli en quantitat suficient per a ser
explotats convenientment son només uns
quants. Hi ha al voltant de 2j50.000
tipus de plantes conegudes botanicament,
de les quals unes 4. 500 han estat estudia-
des pel que fa a la composicié lipidica.
D’aquestes 4.500, unes 100 varietats
posseeixen oli suficient per a ésser d’inte-
res comercial, pero només 22 son explo-
tades 1 12 d’elles constitueixen més del
95 % de la produccid total mundial d’oli
vegetal.

Entre els animals, les xifres son molt més
baixes. Potser hi ha uns 1.500 animals de
terra examinats, dels quals tan sols el seu
de vaca 1 la mantega de porc tenen inte-
res comercial, a part la mantega.

La major font d'oli actual esta en les
llavors, com ara la soia, coto, gira-sol,
etc. Algunes d’aquestes plantes es culti-
ven exclusivament pel seu contingut
d’oli, i n’hi ha d’altres, com la soia, que
producixen llavors que a més d’ex-
treure’n 'oli son explotades com a fonts
de proteina. Una segona font d'oli vege-
tal esta en els arbres lipido-fruiters, com
ara ¢l coco, palma, olivera, etc. Las re-
serves mundials de palma son enormes,
particularment a |'Africa occidental,
America central i Asia.

Pel que fa a l'oli obtingut dels animals
marins, sha de dir que no és ni molt
menys menyspreable. S'obté basicament
de peixos petits com la sardina i de la
balena, encara que aquesta darrera font,
per raons prou conegudes, ha disminuit
molt en els ultims temps.

b) Uidlitzacio: La forma d'utilitzar els di-
ferents tipus d'olis 1 greixos és variada i
hi ha una gran dependencia geografica
pel que fa als diferents habits i costums.
Mentre l'oli d'oliva és el que domina la
zona mediterrania, la margarina és la ma-
nera predilecta de consumir els greixos al
nord d’Europa i l'oli de gira-sol és el
preferit als paisos d’America del sud.

¢) Classtficacio: La classificacid tradicional
dels olis i els greixos pel seu index de
iode, en no secants, semisecants 1 secants
és cada cop menys usada 1 seria poc
apropiada en aquest cas. Des del punt de
vista comercial, la classificacio en deu
grups que veiem a continuacié sembla
més adequada:

1.—Grup dels greixos de llet: Son el greixos
derivats de la llet d’animals terrestres do-
mesticats. Es distingeixen basicament de
la resta pel seu contingut en acid butiric i
en petites quantitats d'acids grassos amb
un nombre de carbonis imparell. El greix
de la llet de vaca és el principal membre
d’aquest grup.

2.~Grup de }]’z‘m'd lauric: Es distingeix de
la resta pel seu alt contigut en acid lauric
1 el seu baix index de iode o poca insatu-
racid. L'oli de coco és el principal repre-
sentant d’aquest grup.

3.—Grup de les mantegues vegetals: Son les
obtingudes a partir de llavors de diversos
arbres tropicals. La seva peculiaritat és
que té un marge molt estret i baix el punt
de fusid, malgrat contenir un 50 per cent
o més d'acids grassos saturats C,, — C .
L’explicacio és la manera com els acids
grassos que els componen estan distri-
buits. Aquests greixos s'usen molt en
'elaboracié de xocolata. La mantega de
cacau és el més tipic representant
d’aquest grup.

4—Grup dels greixos animals: El formen
els greixos provinents del cos d’animals
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domestics terrestres. Aquests greixos es
caracteritzen pel seu alt contingut en C
i1 C 41 un grau d’insaturacié mitja. S'uti-
litzen principalment per a I'elaboracio de
sabo, acids grassos, greixos hidrogenats,
etc. Els representants més tipics d’aquest
grup son el seu de vaca i la mantega de
porc. )
5. —Grup de l'acid oleico-linoleic: Es potser
aquest el grup més important i el més
variat en la composicid i caracteristiques
dels olis individuals. Tots els olis
d’aquest grup son d’origen vegetal. Es
tipic d’aquest grup que el contingut d’olis
grassos saturats és inferior al 20 per cent
del total. Els acids grassos insaturats ma-
joritaris son l'oleic 1 el linoleic. La major
part dels olis d’aquest grup son liquids
fins 1 tot a temperatures molt baixes. Els
membres més importants d’aquest grup
son l'oli de cotd, sésam, blat de moro,
gira-sol, oliva, palma, etc.
6.—Grup de l'acid erucic: El formen els olis
amb un alt contingut dacid ericic. Son
olis pruduits principalment a la Xina i a
I'India, encara que a Europa també se’n
produeixen (Suecia, Polonia i Franca).
Donat el seu contingut en acid erucic,
son olis no comestibles. El representant
més tipic d’aquest grup és l'oli de colza.
Al mercat hi ha un tipus d’oli de colza
amb contingut d’acid erucic inferior al §
per cent, que, en aquest cas, caldria con-
siderar en el grup de l'acid oleic.
7.=Grup de [’ d[lt)) linoleic: En aquest grup
h1 ha els olis que, juntament amb l'acid
oleic 1 el linoleic, tenen com un dels
principals components I'acid linoleic.
Son olis amb bones propietats secants.
Donada la tendencia a tornar-se rancis,
aquests olis son menys desitjables per a
I'alimentacié que els del grup de l'acid
oleic; malgrat tot, I'oli de soia té un bon
prestigi entre els olis comestibles. For-
men part d’'aquest grup I'oli de soia i de
llinosa.
8.~Grup dels olis grassos confugats: Aquests
olis es distingeixen dels altres grups per-
que tenen dobles enllacos conjugats. Per
ra6 de la seva composicid, son olis molt
secants 1 son utilitzats basicament en la
fabricacio de pintures i vernissos. No son

comestibles. A aquest grup pertanyen
I'oli de tung i I'oli d’oiticica.

9.—Grup deﬁ olis d'origen mari: Es carac-
teritzen perque tenen en la seva compo-
sicio acids grassos de pes molecular ele-
vat (C,, ; C,), aixi com acids grassos
insaturats amb la mencionada longitud
de cadena. Pertanyen a aquest grup els
olis de peix, I'oli de balena, etc. Posseei-
xen una olor molt tipica. S'utilitzen en
I'alimentacio tal com s'obtenen o bé hi-
drogenats. Son apreciats pel seu alt con-
tingut en vitamines A i D.

10.—Grups dels hidroxiacids: L'inic repre-
sentant d’aquest grup és l'oli de rici. Es
diferencia de la resta de grups pel fet de
posseir en la seva composicio un alt con-
tingut d'acid ricinoleic (12-hidroxi-9 oc-
tadecenoic). Es un oli no comestible.
S'utilitza basicament per a librificacié i
com a liquid hidraulic.

LA MARGARINA

La margarina és una emulsié del tipus
aigua/oli, en la qual la fase grassa és una
barreja d’olis i greixos vegetals i/o ani-
mals, amb un contingut de solids sufi-
cient perque a temperatures normals de
I'ambient es mantingui en estat solid. La
fase aquosa és composta de llet desen-
greixada o no i/o aigua. Sovint hom in-
corpora a la composicio de la margarina
petites quantitats d’altres ingredients com
ara sal, aromes, colorants i emulsionants.
La composici6 tipica d’'una margarina sol
ser:

75 — 82 per cent de fase grassa
18 — 25 per cent de fase aquosa

0,1 — 0,5 per cent d’emulsionant
0,1 — 0,5 per cent de sal
0,01 — 0,02 per cent de conservant
cs. colorant
css. aroma

La fase grassa es pot preparar a partir de
cualsevol tipus d'oli o greix comestible
degudament refinat i desodoritzat. Nor-

malment es tracta d’'una barreja de diver-
sos olis i greixos, tals que el contingut en
solids a temperatura ambient sigui el su-
ficient perque resulti una margarina amb
bona consistencia. El tipus d'olis i grei-
xos utilitzats és variat; depen del fabri-
cant, de la qualitat requerida i del preu
de cada un dels olis en el moment de
fabricar la margarina. Les margarines que
continguin olis d’origen vegetal exclusi-
vament seran les anomenades margarines
vegetals.

Podem citar els olis més usuals per a la
fabricaci6 de margarines: l'oli de coco, de
palma, gira-sol, socia, cacauet i olis hi-
drogenats. La hidrogenacio, de forma
concisa, és la tecnica per la qual es re-
dueix en menor o major grau la insatura-
ci6 d’un oli o greix; hom sotmet amb
aquesta finalitat I'oli o el greix a una
forta pressio d’hidrogen, el qual es va
fixant al doble enllac de la molecula
d’acid gras, que es converteix en el seu
corresponent saturat de punt de fusio
més elevat.

Respecte als ingredients minoritaris, cal
assenyalar que:

—L'Gs d’emulsionants és en certa manera
indispensable per a assegurar |'estabilitat
de I'emulsi6 formada. Normalment s'uti-
litzen la leticina de soia 1 l'estearat de
glicerina.

—Els colorants s'utilitzen per a conferir a
la margarina un aspecte més agradable.
Els més usats son el B — carote, I'annat i
I'oli de palma.

—Els conservants compleixen la missi6
d’allargar la vida de la margarina 1 s'uti-
litzen per a retardar el desenvolupament
de diferents tipus de microorganismes,
especialment verdet i llevats, o bé per a
prevenir 'oxidacio dels acids grassos in-
saturats. En el primer cas, s'utilitzen ba-
sicament sorbats i/o benzoats, i en el
segon BHT (butil-hidroxi-tolu¢), BHA
(butil-hidroxi-anisole) i gal-lats de pro-
pil.

—La sal s'incorpora a la margarina amb la
finalitat de conferir el sabor destijat pel
consumidor i a la vegada contribueix a
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Composicié d’acids grassos dels olis i els greixos més comuns
Caprilic 8 o 6,0 -
Capric 10 o jI 6o | | T
auric 12 o 0,5 .Ji_0.% 53.9 . 0.5

Miristic 14 o s.s| 70| 85| 40| 1,5 ] 10 17,0 | 1,0 0.§ 05| 1,0]| o5
Pentadecanoic 1§ o 10 20| 1,0 1,5] o5 |
Palmitic 10 o | 20,5 [15.5 [19.0 [27.0]27,5 [24.0 [11,5 | B.5 | 5s.0|10,0] 6,5] 13,5 17.0] 47,0 [ 12,5
Margaric 17 o | 10 10| o5
Estearic 18 o 45| 2.5 5.0]22,5 19,5 | 2,5| 40| 20| 1,5] 20| 45| 2,5| 25| 45| 4.5
Araquidic 20 o 0,5 1,§ 0,5 | 0,5 0,5
Behenic 22 o o 2.5 1,0 1,0
Total saturats 33,0 | 27,5 | 34.0 [56.,0 | 49,5 |27.5 | 19,5 |93.0 [ 8,0 | 12,0 | 12,5 16,5 | 20,0 §3.5 | 18,5
Palmitoleic 16 1 9o | 12,0120 45| 2,5 | 1,0] 0.5 10] 1,5 05| o5
Hexadecadienoic 6 2 10| 1,0] o3| = 0,5
Oleic 18 1 | 17,0]33,5 |16,5 [36,0]42.0 [17,5]56,0] 5,5 [50.5]24.0][23.5]| 74.0] 72,0] 30,5 | 23,5
Linoleic 18 2 2,5 30| 40 25| s5.5[s53.5[225] 1,5 21,5 [620[63.5] 7.5 5| 9.0]500
Linolenic 18 3 10| o5 | o5 100| 20| 1,0 1,0 o5 [ 7.5
Gadoleic 20 1 2,5 | 5.5 | 4.0 1,5 2,0 751 N
Eicosapolienoic 20 2.5| 12,0 §5.,9|17.0 . | i
Erucic 22 I go| 30| 3,0 2,0 | - B I
Docosapolienoic 22 2.5| 19,0 9,0 9,0
Total insaturats 67,0 72,5 | 66,0 | 44,0 | 50,5 | 72,5 | 80,5 | 7.0 |92,0| 88,0 87,5| 83.5| 80,0 46,5 | 81,5
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*Composicié d’un oli de colza amb baix contingut d’icid erdcic; n’existeixen varietats amb un cotingut fins al 50%.

conservar-la millor.

—L’aroma és el responsable de conferir a
la margarina el sabor lacti que té, sobre-
tot en el cas que la fase aquosa estigui
exempta de solids lactis. S'utilitzen gene-
ralment substancies del tipus de les lacto-
nes 1 el diacetil.

—A més del ingredients minoritaris men-
cionats, cal dir que hi ha el costum en
certs paisos de vitaminar les margarines,
especialment amb vitamines A 1 D; és
cbligatori addicionar un ,1-0,3 per cent
de mido per a distingir la margarina de la
mantega de manera facil.

—La utilitzaci6 dels diversos components
minoritaris és legislat de manera molt

concreta en cada pais 1 els fabricants de
margarina han de sotmetre’s a la legisla-
ci6 vigent propia.

( Jaume Armengol )

Materials de lectura

Bayley’s Industrial Oil and Fat Products,
vol. 1. Nova York, John Wiley and
Sons, 1979 (42 edicio).

J.P. Wolff: Manuel d’analyse des corps
gras. Paris, Azoulay éditeur, 1968.
Analysis and Characterization of Oils, Fats
and Fat Products (editat per H.A. Boeke-
noogen) Interscience Publishers, 1964.
Andersen 1 Williams: Margarine. Lon-
dres, Pergamon Press, 1954.



