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téméf bila a matnd — jednim vyrazem perlova. Mouriers
tuk nazval margarin a 15. ¢ervence 1869 pozadal o patent.
Ten ziskal 2. fijna 1869 na 15 let. Pozadal téz o patenty
v Anglii, Rakousku a v roce 1873 v USA. Zalozil prvni
tovarnu v Poissy, kterd ho zacala vyrabét. Jako kazda
novinka si margarin svou oblibu ziskaval pomalu. Mege
Mouriérs svij podnik odprodal koncem roku 1870
holandské firmé& bratri Jurgensovych. Jejich firma sidlila
v méstecku Oss, které bylo v té dobé svétovym centrem
v obchodovani s maslem. Margarin se zacal uspé$né
prodavat v celé Evropé. Vzhledem k polovi¢ni cené oproti
maslu si ziskal oblibu zejména v primyslovych méstech
s velkymi délnickymi ¢tvrtémi. Jeho produkce stoupala,

oznacoval se téz ,,maslem chudych®. S rostouci vyrobou
se zactaly objevovat podvody v surovinach i vyrobnim
postupu, které vedly k mnoha reakcim. V Anglii v roce
1887 byl piijat prvni zakon definujici fadnou kvalitu
surovin a vyrobniho postupu. V roce 1897 vydal némecky
cisai Vilém II. zdkon piikazujici vyrazné odliSovat
oznaceni masla a margarinu (na obalu muselo byt ¢ervené
podtrZeno ozna¢eni margarin) a oba vyrobky nesmély byt
prodavany vedle sebe.

Kdyz chemici objevili proces hydrogenace a zacali
ztuzovat rostlinné tuky v laboratotich bez vemen a zaludkd,
zaGala dal$i etapa margarinu — stfidavé vychvalovaného
1 zatracovaného.
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Ustav ochrany a podpory zdravi, LF MU Brno

Skoro samd voda; v mléce ji je kolem 87 procent. V ni — kaZdy po svém zpiisobu — plavou
sacharidy, tuky, bilkoviny a minerdlni latky (v tomto poradi). KdyZ se nad tim zamyslime,

nic 7 uvedeného neni bilé, tak proc¢ mléko je? Co stoji za jeho vzhledem? Zahajme

vySetiovdni podezielych podle jejich procentudlniho zastoupeni.

Laktoza za vSechno nemiiie

Nasazujeme laboratorni bryle a do litru vody sypeme
mléény cukr laktozu, 50 grami. Roztok je nasladly, le¢
perfektné ¢iry. (Kdo vi, Ze ma problémy s travenim lak-
tozy — piiblizné kazdy desaty, tak neochutnava.) Mozna
prekvapi, ze litrova krabice obsahuje ekvivalent dvanacti
kostek cukru, ale tim pokus kon¢i.

Umasténa voda

Provéime tuk a nalejme ho do vody necela ctyfi procenta,
jako byvaji v mléce. Na hlading plave mastné oko (zIuté).
Smés nemisitelnych kapalin odhodlané michame a pfimo
umérné naSemu nasazeni vznikaji jemné tukové kapénky
a s nimi i bily zakal. Povzbuzeni nasadime tézkou techni-
ku (naptiklad ultrazvukovou lazen) az jemna emulze zafi
mléénou bélobou.

Heuréka? Nikoli. Vzdyt prece i odtuénéné mléko
je bilé, takze samotné tukové kapénky za jeho vzhled
nemohou.

Cast efektu jim ale pfiznat musime. Kapicky o velikos-
ti n€¢kolika mikrometri, které jsou v mléce (piirozeng)
emulgované, skute¢né svétlo odrazi, rozptyluji a na jeho
vzhledu se podili. A navic, v téchto tucich se rozpoustéji
nékteré vitaminy a barevné karotenoidy, diky kterym
je mléko nékdy nazloutlé — tieba kdyz se prezvykavec
pasl na kemné mrkvi.

Naucit tvaroh plavat

Pokracujme ve vySetfovani a posvitme si na bilkovi-
ny. Mléko jich obsahuje néco ptes tii procenta, vyzi-
vové jsou velmi hodnotné, ale jak se ukaze, rozpustit
je ve vode je ofiSek. Syrovatkové bilkoviny, které
tvoii asi pétinovy podil, se rozpousti docela ochotné.
S kaseiny, jichz je vétSina, je to slozit&jsi. V mléce se-
trvavaji ve formé takzvanych micel — itvart slozenych
z mnoha molekul, nato¢enych rozpustnymi ¢astmi ven
a nerozpustnymi dovnitf, pohromadé je drzi vapnik
a fosfor. Jedna takova micela sdruzuje i dvacet tisic
molekul kaseinu — a pfitom je potfad velka jen 150 na-
nometri. Vidét tedy zdaleka (ani zblizka) nejsou, ale
svétlo rozptyluji; vSechny barvy rovhomérné, zddnou
neabsorbuji, a proto — nenapinejme — maji hlavni podil
na mlééné bélobe.

Rostlinné mimikry

MIéena béloba je zajimava pro o¢i konzumentl i vy-
zkumnikd a z pochopitelnych divodud se tézko napodo-
buje. Pritom tfeba rostlinnym néapojum by se libilo co
nejvic pfipominat mléko. Protoze ale ¢asto byvaji chudé
na bilkoviny (Casto ale ne na cukry), zdanlivé mlécny
vzhled jim davaji emulgované oleje, nebo rovnou uhlici-
tan vapenaty, které se do nich ptidavaji. To do bézného
mléka se zadné aditivni latky pfidavat nesmi. Nastésti je
pekné samo o sobg.




