[ graggi vegetali

e O = s Sy ¢

| grasgi vegetali sono accomunati dal fatto di eegere golidi o emigolidi a
temperatura ambiente grazie all’elevata percentuale in acidi gragsi gaturi

- Le piante oleoce dalle quali cono oftenuti eono numeroge e i gragei
vegetali &i digtinguono in bage al fatto che siano etati ricavati dai semi
di una gola pianta (grasei vegetali monogeme) o da migcele di oli diverg,
ma anche in bage al fatto di aver gubito, o meno, processi di
modificazione dei loro caratteri chimico-figici come l'idrogenazione -
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% Burro di arachidi ,
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[l burro di arachidi & un alimento ricavato
dalla togtatura e quccesgiva macinatura dei
semi di arachidi Apporta un congiderevole
contenuto di graggi, con alte percentuali di
quelli monoingaturi, e una buona
percentuale di proteine, fibre e acido

linoleico
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% Burro di arachidi ,
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| principali utilizzi sono come grageo gpalmabile nella tipica colazione
statunitenge e nella preparazione di diversi prodotti dolciari
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Burro di cacao
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[l burro di cacao & una miscela di ogtanze grasse estratto dai cemi
di cacao (Theobroma cacao), Pregenta colore bianco-giallagtro,
congictenza friabile e caratterigtico aroma di cacao

E poco untuogo al tatto e ¢i solidifica a temperatura inferiore a 20

e
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@raggl idrogenati
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l grasgi ldrogenaﬂ Qi oHengono medlam‘e [
proceseso di idrogenazione o
() . p)) . S )
indurimento”, una reazione chimica
particolare.
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@raggl ldrogenah
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In campo alimentare i grassi cosi ottenuti hanno caraﬁemghche
completamente differenti da quelli di partenza, in quanto lldrogenaZIone
-~ tragforma gli acidi grasgi polingaturi in graggi eaturi
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(ragai idrogenati

| proceseo di idrogenazione viene quindi
condotto per ottenere un graceo olido a partire
da oli altrimenti difficilmente utilizzabili a fini
alimentari: cid congente di avere un cogto di
produzione cengibilmente inferiore rigpetto 4

quello di prodotti simili
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(ragai idrogenati

| grasei colidi ottenuti mediante idrogenaz-ione eono molto utilizzati nei
prodotti da forno - (biscotti, brioche, crogtate), per esempio come

-~ aurrogati del burro; infatti epeseo il gusto dei gracei idrogenati viene |
migliorato attravereo ['aggiunta di aromi
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Margarine

e Y S S §

La margarina @ un gragso gpalmabile di consistenza golido-cremoga
principalmente utilizzato come guccedaneo del burro
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Margarine
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Secondo la legiclazione vigente, ¢ il prodotto ottenuto dallemuleione con
acqua di uno o piti gragei alimentari di origine vegetale gia come tali gia
dopo aver gubito manipolazioni capaci di modificarne i caratteri chimico-

figici come nel cago dei graggi idrogenati
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Margarine
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La margarina pud contenere gsale e additivi alimentari gintetici come
coloranti, emulgionanti, ecc..

Il contenuto in materia gracea & variabile: nelle margarine tradizionali ¢ simile
a quello del burro (circa I80% della parte edibile)

In commercio ci sono margarine leggere o light meno ricche di lipidi e pit
ricche di acqua f
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Margarine
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Gli oli di serni maggiormente utilizati, sia da soli (margarine monogere) che
in miscela (margarine di gemi vari), gono quelli di goia, giragole, lino, maig e
colza ' '
Oer venire incontro alle egigenze galutigtiche dei congumatori, gono state
prodotte margarine senza grasgi idrogenati ma & bene ribadire che ['elevata
% di grassi saturi di cui gono composte rende le margarine alimenti da
consumare con moderazione in funzione della prevenzione delle malattie
cardiovagcolari |
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