Test tłuszczów stołowych
 mieszanek tłuszczów roślinnych i zwierzęcych 
Federacja Konsumentów zachęca do wykorzystania ciekawych wyników testu.  Jednocześnie bardzo prosimy o kontakt mailowy: rzecznik@federacja-konsumentow.org.pl lub telefoniczny z rzecznikiem prasowym Federacji – Longiną Lewandowską-Borówką – 022 827 51 05, gdybyście byli Państwo zainteresowani opublikowaniem lub wykorzystaniem w mediach materiałów dotyczących testów. Są one dostępne, jak zawsze, nieodpłatnie, z podaniem źródła. Nasi eksperci oraz eksperci PTEGD służą szczegółowymi  informacjami dotyczącymi przeprowadzonych testów konsumenckich.
Nauka o żywieniu dzieli tłuszcze na zwierzęce i roślinne. Zwierzęce to masło i smalec; roślinne to oleje, oliwa z oliwek i margaryny produkowane na bazie utwardzonych olejów roślinnych. Aktualnie na rynku znajduje się wiele produktów przeznaczonych do smarowania pieczywa, tj. tłuszczów stołowych, które są mieszankami tłuszczów roślinnych i zwierzęcych, np. masła z olejami roślinnymi bądź margaryną i margaryny z tłuszczem mlecznym. 

Badania wykonane przez Polskie Towarzystwo Ekonomiki Gospodarstwa Domowego (w ramach realizowanego projektu konsumenckiego testowania produktów, którego partnerem jest Federacja Konsumentów) wykazują, że konsumenci mają małą wiedzę o tym, że rynek tłuszczów stołowych jest tak bardzo zróżnicowany. Często zamiast masła nieświadomie kupują produkt, który z definicji bardziej jest margaryną a najczęściej są to mieszanki masła i olejów roślinnych lub margaryny w różnych proporcjach; opakowany na ogół w sposób niemal identyczny jak masło. 

Masło jest naturalnym tłuszczem do smarowania pieczywa, a jego produkcja zasadniczo nie zmienia się. W procesie produkcji powstaje jego unikalny smak i zapach. 

Jako produkt o dużej koncentracji tłuszczu mlecznego (tj. tłuszczu zwierzęcego) zawiera cholesterol w ilości od 220 do 240 mg/100g masła. To właśnie obecność tego składnika jest negatywna ze względów zdrowotnych. Także około połowa kwasów tłuszczowych w maśle to niekorzystne kwasy tłuszczowe nasycone. Natomiast ilość pożądanych kwasów wielonienasyconych jest znikoma. Niektóre z występujących w maśle kwasów tłuszczowych wykazują jednak biologiczne, fizjologiczne i żywieniowe właściwości cenne z punktu widzenia zdrowia. Niezaprzeczalnym atutem masła jest jego wysoka strawność. Tłuszcz mleczny jest najlepiej przyswajalnym ze wszystkich tłuszczów spożywczych. Masło jest również dobrym, naturalnym źródłem witamin rozpuszczalnych w tłuszczach A, D. 

Do użytkowych wad masła zaliczyć można jego słabą smarowność, szczególnie w niższych temperaturach bezpośrednio po wyjęciu z lodówki. 

Margaryna, będąca pierwotnie substytutem masła, w miarę rozwoju przemysłu tłuszczowego była ulepszana znajdując coraz większe grono nabywców. Jej walory smakowe zbliżone do masła, lepsza smarowność i konsystencja oraz modyfikowany skład uwzględniający jakość żywieniową uczyniły ją produktem konkurencyjnym w stosunku do masła. 

Margaryna podobnie jak masło jest produktem wysokoenergetycznym (100g dostarcza ok. 700 kcal). Oleje roślinne, które wchodzą w skład margaryny, poddawane są procesowi tzw. utwardzania, którego celem jest zmiana konsystencji z ciekłej na stałą. Do utwardzania olejów roślinnych przeznaczonych do produkcji margaryn polecanych do smarowania stosowane są obecnie procesy minimalizujące niekorzystne zmiany w składzie kwasów tłuszczowych. Dodaje się także witaminy A i D, aby upodobnić margarynę do masła. Oprócz składników podstawowych margaryna zawiera również długą listę substancji dodatkowych, takich jak: emulgatory, stabilizatory, barwniki, substancje aromatyzujące i konserwanty, co w opinii konsumentów jest postrzegane negatywnie. 

Margaryny praktycznie nie zawierają cholesterolu a dzięki większej zawartości wielonienasyconych kwasów tłuszczowych wpływają korzystnie na gospodarkę tłuszczową naszego organizmu i polecane są w profilaktyce chorób układu sercowo-naczyniowego. 

Mieszanki masła i olejów roślinnych lub margaryny pozwalają teoretycznie wszystkim tym, którzy cenią sobie tradycyjny smak masła, korzystać z zalet żywieniowych tłuszczów roślinnych i tłuszczu mlecznego. 

Tłuszcze mieszane /miksy/ do smarowania pieczywa pod względem składu podzielić można na: mieszanki masła z płynnymi olejami roślinnymi, np. słonecznikowym i rzepakowym; mieszanki masła z olejami o konsystencji stałej lub półstałej, np. olejem palmowym; mieszanki masła z utwardzonymi tłuszczami roślinnymi np. margaryną. Miksy masła z płynnymi olejami roślinnymi pod względem smaku, zapachu i trwałości zbliżone są do masła. Dzięki dodatkowi oleju roślinnego zawierają mniej niż masło cholesterolu i więcej korzystnych nienasyconych kwasów tłuszczowych, a ich konsystencja w temperaturze chłodniczej jest twarda, ale smarowna i dobrze rozpływalna w ustach. Niestety w temperaturze otoczenia konsystencja staje się bardziej miękka, rozpływająca. 

Mieszanki masła z olejami o konsystencji stałej lub półstałej charakteryzują się dobrymi cechami organoleptycznymi, lecz ich wartość odżywcza jest niższa ze względu na niższą zawartość kwasów nienasyconych i wyższą nasyconych. 

Mieszanki masła z utwardzonymi tłuszczami roślinnymi mają z reguły mniej korzystne cechy organoleptyczne. Ich smak, zapach i rozpływalność w ustach zbliżona jest bardziej do margaryny niż do masła. Są za to bardziej stabilne pod względem konsystencji. Zarówno w temperaturze chłodniczej, jak i w temperaturze otoczenia pozostają miękkie i smarowne. 

Walory żywieniowe mieszanek masła z tłuszczami roślinnymi zależą więc od rodzaju i jakości użytego tłuszczu oraz proporcji tłuszczu mlecznego do roślinnego. Dobrej jakości składniki w odpowiednich proporcjach pozwalają na uzyskanie mieszanek o znacznej zawartości korzystnych nienasyconych kwasów tłuszczowych i niższej zwartości cholesterolu. W produkcji mieszanek używa się jednak często tańszych tłuszczów utwardzonych zawierających spore ilości izomerów trans kwasów tłuszczowych, które zakłócają gospodarkę lipidową organizmu. 

Mieszanki do smarowania pieczywa występujące na rynku są także bardzo zróżnicowane pod względem zawartości tłuszczu (od mniej niż 39 do 90%), a więc są mniej lub bardziej kaloryczne. 

W skład mieszanek tłuszczowych szczególnie tych z dodatkiem tłuszczów roślinnych utwardzonych wchodzą także substancje dodatkowe - regulatory kwasowości, emulgatory, aromaty, barwniki, konserwanty, a technologia przekształcania płynnych olejów w tłuszcze stałe wymaga zastosowania katalizatorów chemicznych i temperatury zmieniających naturalny skład olejów. Tak więc miksy z olejami utwardzonymi są produktami bardziej przetworzonymi niż mieszanki masła z olejami płynnymi. 

Celem przeprowadzonych badań była porównawcza ocena wybranych, dostępnych na naszym rynku, tłuszczów stołowych będących mieszankami masła i różnego rodzaju tłuszczów roślinnych, a także rozpoznanie wiedzy konsumentów na ich temat. Wiedza taka jest niezbędna do podejmowania świadomych wyborów podczas zakupu tych produktów. Wyniki badań przedstawiono w tabeli. 

OMÓWIENIE TABELI 
Wszystkie prezentowane w tabeli tłuszcze stołowe złożone z produktów roślinnych i zwierzęcych polecane są do bezpośredniego spożycia, tj. do smarowania pieczywa. Produkty do oceny zakupiono w ogólnodostępnych sklepach w sposób podobny do indywidualnego zakupu konsumenckiego. Z oferowanej partii wyłożonej na regałach sklepowych wybrano losowo produkty do badań. 

Producenci mieszanek tłuszczowych stosują nazwy własne, które podano w tabeli. Nazwy te umieszczone są na froncie opakowania, tj. w miejscu widocznym dla konsumentów i one (jak wynika z badań konsumenckich) decydują głównie o zakupie produktów. Także rysunek na opakowaniu wyrobu - krowa, skopek mleka lub maselnica sugeruje, że jest to masło. 

Natomiast nazwy handlowe umożliwiające zorientowanie się, jaki produkt kupujemy (tj. masło, margarynę czy mieszankę tłuszczową), umieszczane są z boku lub z tyłu opakowania, często w zagięciach, małą, trudno czytelną czcionką. 

Konsument kupując np. "Pyszne Śmietankowe" czy "Extra Mazurskie" na podstawie formy gramatycznej nazwy produktu ma przekonanie, że kupuje i spożywa masło ("Pyszne Śmietankowe" w domyśle – masło). 

Oznakowanie, zgodnie z wymaganiami prawa, nie może wprowadzać konsumenta w błąd. Musi być ono zrozumiałe i umieszczone w miejscu widocznym dla konsumenta w taki sposób, aby było łatwo dostrzegalne i wyraźnie czytelne. 

Tylko dokładne i wnikliwe przeczytanie informacji umieszczonych na badanych wyrobach pozwala na zorientowanie się, z jakim faktycznie produktem mamy do czynienia. Tak więc w wielu wypadkach kompletność informacji jest zgodna z wymaganiami, ale nieprzydatna z punktu widzenia rozpoznania produktu. 

Jak wynika z naszych badań konsumenckich aż 80% osób mylnie zakwalifikowało przedstawione im tłuszcze. Większość uznała je za masło. Szczególnie tłuszcze pakowane w formie osełki kojarzą się z masłem. Zdaniem konsumentów sposób pakowania i oznakowania ocenianych wyrobów wprowadza w błąd sugerując, że produkt jest masłem. Takie praktyki nazywano oszukańczymi. Z tego też powodu niska jest ocena oznakowania większości wyrobów, zaledwie na poziomie dostatecznym lub niżej. Niedostateczna ocena wyrobu pod nazwą "Osełka Warmińska" spowodowana była nieczytelnością informacji podanych małym drukiem na ciemnym niekontrastowym tle. 

Zawartość tłuszczu i jego skład: 

Skład badanych tłuszczów jest bardzo zróżnicowany, tak pod względem ogólnej zawartości tłuszczu (od 55 do 75%), jak i proporcji tłuszczów roślinnych (od 15 do 63%) i zwierzęcych (tłuszcz mleczny w granicach 1,4 do 55%). Ogólna zawartość tłuszczu w produktach była na ogół zgodna z deklaracją (w niektórych przypadkach ją przewyższała). Wartość odżywcza tłuszczów zależy głównie od składu kwasów tłuszczowych: nasyconych, jednonienasyconych i wielonienasyconych oraz izomerów trans. Do niepożądanych składników diety zalicza się kwasy tłuszczowe nasycone, a szczególnie izomery trans kwasów tłuszczowych, podczas gdy kwasy jedno i wielonienasycone są dla nas korzystne. Analiza kwasów tłuszczowych badanych wyrobów wykazała znaczne zróżnicowanie poddanych ocenie mieszanek. W miksach "Dobre Małopolskie", "Osełka Śmietankowa" i "Bielskie" stwierdzono stosunkowo wysoką zawartość niekorzystnych izomerów trans. W pozostałych mieszankach zawartość izomerów trans była znacznie mniejsza i kształtowała się na poziomie od 2,4 do 4,7%. 

Badane tłuszcze były także znacznie zróżnicowane pod względem zawartości kwasów jednonienasyconych (od 28 do 45%) i wielonienasyconych (od 4,3 do 16,8%). Biorąc pod uwagę wysoką zawartość wielonienasyconych kwasów tłuszczowych oraz niską izomerów trans, za najkorzystniejsze z żywieniowego punktu widzenia należy uznać "Mixełko łaciate". 

Tłuszcze należą do produktów nietrwałych, łatwo psujących się. Pod wpływem światła, temperatury, powietrza ulegają niekorzystnym zmianom - jełczeją. Dla oceny świeżości wyrobów rynkowych określono liczbę kwasowa, która jest miernikiem zmian typu hydrolitycznego oraz liczbę nadtlenkową świadczącą o zmianach będących skutkiem utleniania się tłuszczu. Liczba kwasowa kształtowała się w granicach od 0,70 do 2,0, czyli pozostawała poniżej górnej granicy wartości określonej dla tłuszczu. Liczba nadtlenkowa wahała się dla większości badanych prób w granicach od 0,3 do 1,9 jednostek i tylko w przypadku mieszanki "Dobre Małopolskie" przewyższała poziom 4 jednostek przyjmowany za maksymalny dla tłuszczów jadalnych. Świeżość tego produktu budzi więc zastrzeżenia. 

Smak, zapach i konsystencja to najważniejsze cechy decydujące o pozytywnej ocenie produktów. W ocenie jakości sensorycznej brano pod uwagę intensywność smaku i zapachu maślanego, margarynowego i kwaśnego oraz jełkiego, a także rozpływalność próbki w ustach. Jakość sensoryczna miksów rozumiana jest jako stopień zharmonizowania poszczególnych wyróżników. Smak maślany był najbardziej intensywny w mieszankach "Primo Ostrołęckie", "Mixełko łaciate" i "Pasłęcki Mix Extra". Natomiast smak i zapach margarynowy najbardziej wyczuwalny był w "Osełce Śmietankowej" i "Dobrym Małopolskim". 

Cechą, która w znacznym stopniu różnicowała mieszanki tłuszczowe, była ich rozpływalność w ustach. Najwyższą rozpływalność prezentowały "Mixełko łaciate", "Primo Ostrołęckie" i "Pasłęcki Mix Extra", natomiast najniższą "Dobre Małopolskie". 

Ocena jakości sensorycznej, świadcząca o stopniu zharmonizowania poszczególnych cech w produkcie pozwala na określenie "Mixełka łaciatego" oraz "Primo Ostrołęckiego" jako produktów zbliżonych do poziomu bardzo dobrego. Produkty te charakteryzowały się intensywnym smakiem i zapachem maślanym, i bardzo dobrą rozpływalnością. Najniżej (na poziomie dostatecznym) oceniono wyroby pod nazwą "Osełka Śmietankowa i "Dobre Małopolskie" o intensywnie margarynowym smaku. 

Na podstawie wyników badań dotyczących składu kwasów tłuszczowych oceniono wartość żywieniową badanych mieszanek na trzech poziomach jakości. Jako dobre pod względem wartości żywieniowej uznano "Mixełko łaciate", zaś o niskiej wartości żywieniowej "Osełkę Śmietankową" i "Dobre Małopolskie". Pozostałe przebadane tłuszcze prezentują średnią wartość żywieniową. 

Analizując skład produktu podany przez producenta z otrzymanymi wynikami badań można stwierdzić, że lepiej oceniono mieszanki z większym udziałem tłuszczu mlecznego, a gorzej z niskim lub bardzo niskim udziałem tego tłuszczu. Zgodnie z wymaganiami prawnymi i przyjętą klasyfikacją przypisującą nazwy handlowe odpowiednim rodzajom tłuszczu - produkt o nazwie "Dobre Małopolskie" jest tłuszczową substancją do smarowania i należy do grupy tłuszczów roślinnych. Zawartość tłuszczu mlecznego w wyrobie jest bowiem niska i wynosi 1,4%. 

Jak wynika z przeprowadzonych badań porównawczych, za najlepsze należy uznać "Mixełko łaciate", którego ocena ogólna zbliżona jest do bardzo dobrej. Charakteryzuje się ono wysoką zawartością pożądanych w diecie kwasów tłuszczowych wielonienasyconych i jednocześnie stosunkowo niską zawartością niepożądanych, szkodliwych izomerów trans. Uzyskane wyniki korelują z deklarowanym składem mieszanki tłuszczowej o dużej zawartości tłuszczu mlecznego z dodatkiem olejów roślinnych. 

Jako dobre sklasyfikowano "Pasłęcki Mix Extra", "Osełkę Lidzbarską", "Osełkę Warmińską", "Pyszne Śmietankowe", "Extra Mazurskie" i "Primo Ostrołęckie". 

Najniżej oceniono "Dobre Małopolskie", które charakteryzuje się intensywnie margarynowym smakiem i zawartością głównie stałych tłuszczów roślinnych ze śladowym dodatkiem masła. 

W podsumowaniu można stwierdzić, że grupa wyrobów sprzedawanych jako mieszanki (miksy) tłuszczów roślinnych i zwierzęcych jest bardzo zróżnicowana pod względem składu, wartości żywieniowej i organoleptycznej. Zróżnicowana jest także cena produktów, która nie zawsze przekłada się na jakość. Najtańszy i najdroższy produkt "Pyszne śmietankowe" i "Osełka Warmińska" sklasyfikowano podobnie na dobrym poziomie jakości. Cena najgorszego produktu "Dobre Małopolskie" była jednak niższa od pozostałych badanych wyrobów. 

Głównym zarzutem do tej grupy produktów, potwierdzonym badaniem, jest sposób pakowania, oznakowania oraz ich sprzedaży uniemożliwiający rozpoznanie rodzaju produktu. 
Informacje o składzie produktu podane są często w sposób mało czytelny nie pozwalający na wnioskowanie o wartości żywieniowej wyrobu. Także wiedza o tej stosunkowo nowej grupie wyrobów jest niedostateczna. 

Z tych też względów konsumenci często kupują mieszanki tłuszczowe lub tłuszczowe substancje do smarowania, mając mylne przekonanie, że kupują masło. 

Stosowane przez producentów i handel opisane praktyki są nieuczciwe wobec konsumentów i bezwzględnie wymagają zmian pozwalających na trafne i jednoznaczne rozpoznanie rodzaju i jakości kupowanego produktu !
Test wykonano z środków finansowych Unii Europejskiej oraz Urzędu Ochrony Konkurencji i Konsumentów. 

„Niniejszy dokument został opublikowany dzięki pomocy finansowej Unii Europejskiej. Za treść tego dokumentu odpowiada Polskie Towarzystwo Ekonomiki Gospodarstwa Domowego, poglądy w nim wyrażone nie odzwierciedlają w żadnym razie oficjalnego stanowiska unii Europejskiej”
