Margaryny do pieczenia

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 1996 razy.

Gtownymi sktadnikami margaryny sg mieszaniny olejéw jadalnych - ciektych lub utwardzonych
/rzepakowego, sojowego, stonecznikowego arachidowego, palmowego/ oraz wody z mlekiem, a takze

mleka z serwatki. Oprécz nich margaryny zawierajg réwniez emulgatory, stabilizatory, barwniki,

substancje aromatyzujace, witaminy, sol, cukier, kwas cytrynowy i ewentualnie konserwanty.
Charakterystyczny smak i zapach margaryny, zblizony do cech masta, tworza substancje naturalne,

powstate z ukwaszonego mleka, badZz tez dodawane aromaty. Na smak margaryn wywiera rowniez wptyw
dodatek soli i cukru. Wiekszos¢ produkowanych obecnie margaryn wzbogacona jest w witaminy A i D3.
Niektore zawierajq takze naturalnie wystepujaca w olejkach roslinnych witamine E, ktéra jako przeciwutleniacz
poprawia trwato$¢é ttuszczu. W zaleznosci od typu i przeznaczenia margaryny pakuje sie w kostki lub
plastikowe kubeczki. Tradycyjnie margaryny o twardej konsystencji /w kostkach/, zalecane sg do celéw
kuchennych, zwtaszcza wypiekéw. Produkty o konsystencji miekkiej /kubkowe/ stosuje sie przewaznie do
smarowania pieczywa. Ich cechg charakterystyczng jest wysoka zwartos¢ cennych zywieniowo
wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych /NNKT/, pochodzacych z olejéw roslinnych. Rynek oferuje
réwniez produkty uniwersalne, reklamowane jako wyroby o wszechstronnym zastosowaniu - do

smarowania, pieczenia, smazenia i innych celéw kuchennych. Margaryny nalezy przechowywa¢ w
temperaturze ok. 4-10 st. C, ich termin przydatnosci do spozycia wynosi zazwyczaj do 3 miesiecy.

Emulgatory wystepujace w margarynie odgrywajg duz g role réwniez jako sktadnik ciast. Ich obecnos¢ utatwia
rozproszenie ttuszczu, poprawia konsystencje i przedtuza swiezos¢ gotowego wyrobu.
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