Fedtsyrerne i margarine og minarine

Af Erik Leerbeck, Statens Levnedsmiddelinstitut

Margarine udggr en vasentlig bestanddel af det
synlige fedt i vor fgde. Det daglige konsum af
madfedtstoffer pr. indbygger i Danmark udggr i
gennemsnit 67 g, og heraf udggr margarinekonsu-
met 41 g (1). I Danmark er margarineproduktio-
nen fordelt p4 mange stgrre eller mindre virksom-
heder, hvor der hvert sted produceres flere typer.
Réastofferne til margarine og minarine veksler med
tiden antagelig i takt med udbuddet pd verdens-
markedet, og man kan derfor ikke blot forvente
vasentlige forskelle i fedtsyresammensa&tningen
mellem forskellige typer, men ogsd variationer in-
den for typer og marker. Af disse grunde — samt
fordi margarine hyppigt er genstand for serlig
omtale i ernzringsdebatten — er en kortlegning
af fedtsyresammenstningen i forskellige marga-
rine- og minarineprodukter nyttig.

Lovbestemmelser

Indholdet af flerumeattede fedtsyrer og af eruka-
syre er reguleret ved lovbekendtggrelser. I lovmas-
sig forstand forstds ved flerumattede fedtsyrer ale-
ne linolsyrer, der i diztmargarine med mindst 80 %
fedtindhold og i diztminarine med 39-41 % fedt-
stof skal udggre mindst 40 % af fedtstoffet. I an-
den margarine og minarine skal indholdet af Ii-
nolsyre deklareres som mindst 20 %, mindst 10 %
eller mindre end 10 % flerumattede fedtsyrer be-
regnet af fedtstoffet. For erukasyre gelder, at
bl. a. margarine og minarine ikke m& indeholde
mere end 10 %, her beregnet af det samlede fedt-
syreindhold. 1.juli 1979 skarpes denne bestem-
melse til 5%. Udover den pabudte linolsyredekla-~
ration er det ikke tilladt at deklarere indhold af
serlige fedtsyrer.

Fedtsyrer og fedtsyreisomerer

Margarinefedt adskiller sig meget fra de natur-
lige fedtstoffer, der er brugt til fremstillingen. Det-
te skyldes, at man overvejende af teknologiske
grunde ad kemisk vej omdanner de oprindelige
fedtstoffer. Ved den sdkaldte herdning fjernes et
antal dobbeltbindinger i molekylekeden. Andre
dobbeltbindinger forskydes til anden stilling (stil-
lingsisomere fedtsyrer), og atter andre dobbeltbin-
dinger, der i naturlig form stdr i cis-stilling, om-
lejres til transstilling (geometriske isomere fedtsy-
rer). Disse to former af isomeri kan vare kom-
binerede. Saledes er der f.eks. i fedtsyregruppen
med kulstofkedelengde 20 og 1 dobbeltbinding

fra hardet fiskeolie fundet ialt 20 isomerer, men
teoretisk er der mulighed for flere.

Essentielle fedtsyrer er fedtsyrer, som det er
ngdvendigt at tilfgre med kosten for at opnd nor-
mal vakst og funktion af alle vev. De essentielle
fedtsyrer i margarinefedt er linolsyre (18:2, n-6)
og linolensyre (18:3, n-3). De har cis-dobbeltbin-
dinger ved kulstofatom nr.6 og nr.9, henholds-
vis ved nr. 3, or. 6 og nr. 9 talt fra molekylets me-
tylende.

Metoder

Fedtsyrerne er adskilt som metylestere ved gas-
kromatografi p4 2 m sgjle af 8 % butan-diol-suc-
cinat pd Chromosorb W efter ISO-metode II 19
og 25. Herved bestemmes fedtsyrerne efter deres
kulstofkzdelengde og antal dobbeltbindinger men

Tabel 1. Navngivning af fedtsyrer

Symbol
anvendt i
tabeller Fedtsyre
over fedt-
syreindhold
bestemt ved
gaskroma-
tografi dansk navn - trivialnavn | systematisk navn
mzettede
8:0 kaprylsyre octansyre
10:0 kaprinsyre decansyre
12:0 laurinsyre dodecansyre
14:0 myristinsyre tetradecansyre
15:0 pentadecansyre
16:0 paimitinsyre hexadecansyre
17:0 margarinsyre heptadecansyre
18:0 stearinsyre octadecansyre
20:0 arakinsyre eicosansyre
220 behensyre docosansyre
mono-
umeettede
14:1 myristoleinsyre og tetradecaensyre
isomere
16:1 palmitoleinsyre og hexadecaensyre
isomere
18:1 oliesyre og isomere octadecaensyre
201 gadoleinsyre og eicosaensyre
isomere
221 erukasyre,cetoleinsyre docosaensyre
og isomere
fler-
umzettede
18:2 linolsyre og isomere octadecadiensyre
20:2 eicosadiensyre
222 docosadiensyre
18:3 linolensyre og isomere octadecatriensyre
20:3 eicosatriensyre
22:3 docosatriensyre
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Tabel 2.
Margarine deklareret mindre end 10 g flerumeettede fedtsyrer pr. 100 g fedtstof
fedtsyreindhold beregnet i g pr. 100 g margarine
tid maettede (S) monoumattede flerumaettede (P)
kode antal | 8:0 10:0 12:0 14:0 16:0 18:0 20:0 22:0 gn- SUM 14:1 16:1 18:1 20:1 22:1 SUM | 18:2 18:3 20:2 20:3 22 SUM P/S
re
1974
jan-dec
F 1 03 44149 55 15 266 031 44 165 80 83 375 99 1.6 1.3 12,8 0,
P 3 05 35140 52 23 23 06 262 023 36 147 74 84 343 99 09 15 02 0,7 1320,
R 1...02 04 25 27127 104 05 03 29,7 18 294 1.7 329 109 1,0 08 03 1,6 14,6 0,
w 3 08 08 36 48128 55 07 08 298 02 43 192 48 58 343 48 02 24 17 32 1230,
t 4 1 57134 44 09 24127280 03 65152 92181 33 46 30 1,0 2,0 1060
A i 21129 72 1,2 108.04.247 02 19305 32 39 37 11§ 1,0 0,5 13,00
1977
sep-okt.
Vv 2 09 35124 70 12 09 06 265 39 191 60 61 351 91 10 18 06 2,5 1500,
P 1 51 52129 51 1,0.07;1,0:31.0 40 132 35 28 233 91 12 37 16 68 240
¥ 1 25 21162 7,7 99 44 13 1,0 03 454 15105 29 30 179 83 1.0 15 1,0 11,80,
1974
GNS 10, 02 02 12 40135 64 12 11 07 285 02 38 209 57 60 366 86 03 1,7 08 05 11,90,42
hoj 08 08 36 57149103 25 25 03 65 305 97 87 1,5 30 18 3.2
lav 0 0 0 21120 44 07 0 19 133 1.7 18 4,5 0.8
1977
GNS 4 58 50119 59 12 09 30,7 33 154 46 44 27,7 89 11 22 07 3,2 16,1 0,52
hoj 25 221162 17129 72 15 1) 4,0 193 64 6,7 109 1,3 3,7 1,6 68
lav 06 32 99 44 09 06 1,6 105 29 26 73 07 15 1,0

ikke efter eventuel isomeri. Ved omregning af den
omhandlede fedtsyre i % af total fedtsyre til %
i fedtstof er benyttet fast omregningsfaktor pé
0,933 fundet som gennemsnit ved titrering af det
totale fedtsyreindhold i fedtstoffet fra et antal
forskellige margariner. Ved omregning til g pr.
100 g margarine (minarine) er enten (1974) benyt-
tet en omregningsfaktor udledt af gennemsnittet
af bestemmelsen af fedtstof efter Rose Gottliebs
metode i et antal margariner (minariner) eller
(1977) efter det fundne fedtstofindhold i den en-
kelte prgve ved maling med Foss Let-apparat. Til
bestemmelse af essentiel fedtsyre er benyttet spek-
trofotometrisk enzymmetode (2). Til bestemmelse
af transoctadecaensyrer er benyttet normaltempe-
ratur-sglv-tyndtlagskromatografi kombineret med
gaskromatografi, og til bestemmelse af erukasyre
en lignende metode men udfgrt ved lav tempera-
tur (3). De anvendte prgver er leveret af Stats-
kontrollen med mejeriprodukter og &g m. m.

Tabellerne

I tabellerne 2-7, der viser fedtsyreindholdet be-
stemt ved gaskromatografi alene, er fedtsyrerne
betegnet ved et tal for deres kulstofkedelengde
efterfulgt af et tal for antal dobbeltbindinger i
molekylet. En oversigt over navne péd fedtsyrer,
der kan omfattes af de anvendte symboler, ses af

tabel 1. I tabellerne 2-7 er fedtsyrerne sammen-
talte i grupperne mettede fedtsyrer, monoumat-
tede- og flerumettede (polyumettede) fedtsyrer.
Ved sammenligning af tabellernes flerumettede
fedtsyrer og deklarationen skal man huske p3, at
det deklarerede alene omfatter linolsyre beregnet
pr. 100 g fedtstof, mens tabellernes flerumattede
er total flerumettede og beregnet pr. 100 g mar-
garine (minarine). Resultaterne for de enkelte fa-
brikater er gennemsnit af flere prgver og indenfor
disse er der i flere tilfzelde ret store variationer.
Da gennemsnit samt hgjeste og laveste fundne
vardi er taget fra hele materialet af enkeltbestem-
melser, kan man ikke umiddelbart genfinde hgj/
lav i tabellen. I den yderste hgjre kolonne er end-
videre beregnet forholdet mellem flerumattede
og mettede fedtsyrer, det sdkaldte P/S forhold,
der tillegges en betydning for et fedtstofs virk-
ning pd blodets sammens&tning. For hele kost-
fedtets vedkommende vil et hgjt P/S forhold
kunne nedsztte serumlipidindholdet og skulle der-
med efter nogle forskeres resultater vare gunstigt
for folk i risikogruppe med hensyn til hjerte-kar-
sygdomme, mens andre er af afvigende mening
(10, 11). Af tabellerne fremgar det, at P/S forhol-
det i kosten kan gges ved at bruge diztmargarine
og diztminarine. Af tabel 5 ses, at der i tiden fra
1974 til 1977 er sket en nedgang i forholdet mel-
lem flerumattede og mattede fedtsyrer (P/S-tallet)
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flerumzettede (P)
18:2 18:3 20:2 20:3 22 SUM P/S

monoumesttede
141 16:1 18:1 20:1 22:1 SUM

dre
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fedtsyreindhold beregnet i g pr. 100 g margarine

Margarine deklareret mindst 10 g flerumzettede fedtsyrer pr. 100 g fedtstof
meettede (S)

8:0 10:0 12:0 14:0 16:0 18:0 20:0 22:0 an- SUM

jan-dec.

Tabel 3.
tid

kode antal
1974
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Nér man sammenligner tabellerne 2-7 ses det
straks, at margariner, der er deklareret mindst el-
ler mindre end 10 g polyumsettede fedtsyrer, er
betydeligt mere kompliceret sammensat end de,
der er deklareret med mindst 20 g eller mindst

35 %, sandsynligvis pa grund af @ndringer i ud-
40 g polyumettede fedtsyrer pr. 100 g fedtstof.
Det skyldes, at de fgrste er fremstillet med et ind-

steget i tidsrummet mellem 1974 og 1977 med ca.
buddet af fedtstoffer pd verdensmarkedet.

I en un-

dersggelse udfgrt af Statens Husholdningsrdds la-
Iser de mettede fedtsyrer C 12 og C 14 er til-

boratorium af 3 mearker dietmargarine indkgbt i
lagt en kolesterolforhgjende virkning (4), og af ta-

1971 (12) kan beregnes et P/S forhold, der er ca.
20% hgjere end denne undersggelse viser for
bel 3 ses, at indholdet af netop disse fedtsyrer er

med nazsten Y53 for margariner, der er deklareret
1974.

»mindst 40 % flerumattede fedtsyrer«.
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Tabel 4.

Margarine deklareret mindst 20 g flerumzettede fedtsyrer pr. 100 g fedtstof
fedtsyreindhold beregnet i g pr. 100 g margarine
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for indeholde en del laurinsyre sammen med an-

hold af hardede fiskeolier, der har et stort indhold

dre kortkedede fedtsyrer. Den langkadede fedt-

af de langkadede fedtsyrer med 20 og 22 kulstof-

syre erukasyre har serlig interesse, da det har vist

atomer i molekylkaden; stgrst indhold findes i

sig, at den i dyreforsgg kan fordrsage fedtaflej-
ring og en form for ardannelse i hjertet. Det er
ikke helt afklaret, om andre langkedede fedtsyrer
har samme virkning, men det er baggrunden for
den af EF indfgrte begrensning af erukasyreind-

holdet i fedt til spisebrug.

margarine, der er deklareret »mindre end 10 g po-

lyumettede fedtsyrer«. Gennemsnittet af analyse-

verdierne fra 1974 gav ialt 17 g langkzdede fedt-
syrer pr. 100 g margarine. Imidlertid er der ret
store variationer med op til 26 g pr. 100 g mar-

garine.

I alle tabellerne er de enkelte fabrikater betegnet
ved en bogstavkode i yderste venstre kolonne,
endvidere er antallet af udtagne prgver for de en-

Indholdet af kortkedede mettede fedtsyrer iser
laurinsyre (C 12:0) varierer sterkt i margarinen

med lavt deklareret indhold af flerumettede fedt-

kelte fabrikater anfgrt samt tidsrummet for udta-

gelsen.

syrer. Store mangder laurinsyre findes i visse ty-

Plantemargarine og

planteminarine fremstillet med sddan fedt kan der-

importeret plantefedt.

per
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Tabel 5.
Margarine deklareret mindst 40 g flerumaettede fedtsyrer pr. 100 g fedtstof
fedtsyreindhold beregnet i g pr. 100 g margarine
tid maettede (S) monoumesttede flerumzettede (P)
kode antal | 8:0 10:0 12:0 14:0 16:0 18:0 20:0 22:0 gn- SUM | 141 16:1 18:1 20:1 22:1 SUM | 18:2 18:3 20:2 20:3 22 SUM P/S
re
1974
jan-dec.
C 7 04 03 82 62 03 02 15,6 252 05 05 262 354 05 35,9 2,30
Q 7 01 80 58 04 0,1 14,4 25 03 01 229 398 1,4 41,2 2,86
u 7 03 02 85 56 0,2 14,8 21,8 02 01 22,1 344 48 39,2 2,64
Vv 3 01 02 86 60 0.2 15,1 29 0,1 23,0 350 44 39,4 2,61
E 8 0,4 04127 44 0,2 18,1 219,02 2,1 3,2 1,1 37,3 2,06
1977
sep-okt.
(o] 1 08 06135 35 03 03 19,0 21,0 21,0 31,4 3,0 34,4 1,81
(o] 1 9,0 32100 2,8 0,3 0,2 25,5 17,0 17,6 31,1 06 31,7 1,81
Q 1 83 57 03 04 14,7 265 02 02 269 335 12 34,7 2,36
U 2 26 11 80 92 03 03 215 18,3 0,2 18,5 30,8 4,5 35,3 1,64
K B 03 03122 47 04 05 18,4 21,4 0.2 216 32,8 3,6 36,4 1,98
1974
jan-dec
GNS 32 03 02 94 55 03 15,7 28 03 01 232 355 2,1 37,6 2,39
hej 18 09132 7,1 29,1 41,2 56
lav g 0 62 43 20,8 3,8 0,2
1977
sep-okt.
GNS 6 25 1,010,0 58 03 03 19,9 20,4 0,1 20,5 31,7 29 34,6 1,74
hoj 9.0 32135 10,1 26,5 33,5 4,7
lav 0 0 78 2,8 6, 299 0,6
- reret »mindre end 10 % flerumattede fedtsyrer«
Transisomerer ol

I tabel 8 er vist indholdet af trans-octadecaensyrer
(C 18:1-tr) i % af den totale mengde octadecaen-
syre (C 18:1 total). Man kan regne med, at de an-
dre monoumsttede kan vare trans-isomeriserede i
samme grad (4, 6) og ved at anvende gennemsnits-
indholdet af trans C 18:1 pé det totale indhold af
monoumettede fedtsyrer i tabellerne 2-7 fas ca. 20
g trans-fedtsyrer pr. 100 g margarine, der er dekla-

for margarine deklareret henholdsvis »mindst
10 %«, »mindst 20 %« og »mindst 40 %« kan der
tilsvarende beregnes ca. 12-13 g, 10-11 gogca. 6 g
trans-monoumeattede fedtsyrer. En af margariner-
ne i gruppen »mindst 40 % flerumeattede fedtsy-
rer« viser et meget lavt indhold af transisomerer.
Det skyldes, at fedtet i denne margarine ikke er
hardet, fedtsyrerne er dermed ikke undergdet den
samme kemiske @ndring. I stedet for har man op-

Tabel 6.
Minarine deklareret mindst 20 g flerumaettede fedtsyrer pr. 100 g fedtstof
fedtsyreindhold beregnet i g pr. 100 g minarine
tid meettede (S) monoumsettede flerumasttede (P)
8:0 10:0 12:0 14:0 16:0 18:0 20:0 22:0 gn- SUM 14:1 16:1 181 20:1 22:1 SUM | 18:2 18:3 20:2 20:3 22 SUM P/S
re
1974
GNS af 6
fra 2 fa-
brikater 02 02 14 06 50 25 9,9 13,3 133 128 1,5 14,0 1,41
hoj 03 03 20 10 62 27 14,3 17,0 1.6
lav 0 0 01 43 23 1,6 11,0 1,0
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Tabel 7.
Minarine deklareret mindst 40 g flerumzettede fedtsyrer pr. 100 g fedtstof
fedtsyreindhold beregnet i g pr. 100 g minarine
tid mesttede (S) monoumeettede flerumzettede (P)
kode antal | 8:0 10:0 12:0 14:0 16:0 18:0 20:0 22:0 gn- SUM 1411 16:1 18:1 20:1 22:1 SUM | 18:2 18:3 20:2 20:3 22 SUM P/S
re
1974
jan-dec.
C 6 0102 13 07 57 26 0,1 10,7 10,2 10,2 17,3 04 17,7 1,65
L 4 40 24 01 6,5 12,3 123 161 2.2 18,3 2,82
M 1 0,3 43 26 04 7,6 0,2 10,3 05 11,0 169 1,9 18,8 2,47
Q 4 45 23 6,8 10,4 104 177 22 19,9 2,93
U 4 02 01 41 26 0,1 | 10,4 0,2 106 17,3 23 19,6 2,76
A 1 41 2,7 6,8 1.7 17 168 21 19,0 2,79
¥ 1 41 24 0,2 6,7 12,0 0,1 12,1 16,3 2,0 18,3 2,73
ZB 1 41 29 03 01 7,4 11,0 03 11,3 16,5 2,0 18,5 2,50
K 1 08 04 63 19 03 0,1 9,8 10,1 03 01 105 163 0,5 16,8 1,71
1977
sep-okt
F 1 40 28 02 0,1 7,1 13,8 0,1 13,9 16,9 2,2 19,1 2,69
M 1 40 29 0,1 7,0 13,3 133 153 21 17,4 2,49
K 1 02 04 63 18 8,7 10,1 10,1 16,9 2,2 19,1 2,20
1974
jan-dec
GNS 23 04 02 47 23 0,1 7,7 10,8 0,1 109 169 1,6 18,5 2,40
hoj 63 27 12,6 18,3 2,6
lav 40 16 9,9 16,0 0,4
1977
sep-okt
GNS 48 2,5 73 12,4 12,4 16,2 2,2 18,4 2,52
hoj 63 29 13,8 16,9
lav 40 1,8 10,1 15,3
Tabel 8.

Trans-octadecaensyre (C 18:1-tr) i % af total octadecaensyre i 28 prover af margarine og minarine

Deklareret flerumeettede fedtsyrer i fedtstoffet

»mindre end 10 %o«

»mindst 10 %«

»mindst 20 %o«

»mindst 40 %o«

Prove udtaget
Ar

%
kode C 18:1-tr

%
kode C 18:1-tr

%
kode C 18:1-tr

%
kode C 18:1-tr

1975 N 73 K 55 c 24 = 33
\Y 51 M 26 E 46 1 22
¥ 25 F 4 Q 11
u 64 u 52 u 25
u 31 Vv 28

u 34

u 36

E 29
1977 Y 39 c 33 (6 31
E 47 0 40 L 2
o] P £ 36 o 1
GNS (Antal) © 62 0] 42 8] 37 ®) 22
hoj 73 64 52 a3
lav 51 25 24 1
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Tabel 9.

Bestemmelse af essentiel fedtsyre (enzym-colorimetrisk metode) i sammenligning med
gaskromatografisk bestemmelse af octadecadien- + octadecatriensyre.

43 margarine- og minarineprover udtaget i november og december 1977.
Resultater i % fedtsyre af fedtstof.

deklareret % g essentiel 0 1
kode antal polyumaettet fedt C18:2 J}' c183 fedtsyre ho fe‘s:s$3.t2|e_l+f%d:g)ge
af fedtstoffet . % 2 : :
F 2 mindre end 10 16,7 13,9 83,2
N 2 - 25,0 19,8 79,2
P 1 - 1,5 10,1 87,8
b ¢ i - 13,9 10,8 Tz
gns. 82,0
C 4 mindst 10 25,1 23,7 94,8
D 1 - 15,0 13,0 86,6
E 1 25,7 25,6 99,6
E 1 - 17,0 16,5 97,0
L i) - 15,7 14,8 94,3
M 1 - 251 22,7 90,4
Q 2 - 16,9 14,4 85,2
i 1 - 18,0 16,6 92,2
Z 1 - 16,1 13,4 83,2
K 3 - 16,1 13,9 86,3
[%] 5 - 14,4 nz 81,3
ZDihaA - 16,2 135 83,3
gns. 89,5
A g mindst 20 273 25,4 93,0
(o} 1 - 28,6 26,8 92,7
R 1 - 28,9 26,1 90,3
U 2 - 30,7 27,5 89,6
\' 1 ~ 26,5 21,7 81,9
Z 1 - 27,0 25,6 94,8
E 1 - 30,8 29,8 96,8
ZC 1 - 24,7 23,3 94,3
gns. 91,7
(o] 1 mindst 40 44,6 43,3 97,1
(o] 1 - a7 40,1 96,2
Q 1 - 49,5 49,5 100
Vv 2 - 44,1 43,7 99
K 2 - 44,7 44,0 98
gns. 98,1

ndet den ¢gnskede konsistensendring ved omplace-
ring af fedtsyrerne indenfor glycerid-molekylet.

Trans-fedtsyrer dannes i vommen hos drgvtyg-
gere og findes derfor ogsd i smgr (ca. 3 g pr. 100
g eller mindre). Hos mennesker kan trans-fedtsyrer
ikke dannes, og ndr det alligevel findes i humant
lipid herunder ogsd i kvindemalk, ma det stam-
me fra kostfedtet. Der er usikkerhed med hensyn
til dette fedts harmlgshed. Hvis det gives i stgrre
mangde til rotteunger ses bl.a. veksth@mning,
ndr der samtidigt er mangel p& overskud af essen-
tiel fedtsyre (7). I gvrigt omdannes og aflejres
trans-fedtsyrer p4 samme méade som de mettede
fedtsyrer.

Essentiel fedtsyre

Ved hensigtsmassige fremstillingsmetoder er det
muligt at lave margarinefedtstof, hvor linolsyre-

indholdet i meget hgj grad er bevaret i dets natur-
lige form. Den enzymatiske bestemmelsesmetode
kan ikke skelne mellem linolsyre og linolensyre.
Det kan den gaskromatografiske, men den kan til
gengzld ikke adskille de isomere indenfor hen-
holdsvis C18:2 og C18:3. Ved at kombinere de
to metoder kan beregnes % essentiel fedtsyre (=
linolsyre + linolensyre) af total C 18:2 + C18:3.
Dette er gjort i tabel 9. Selvom man kan forvente
en hgjere isomeringsgrad i C18:3 end i C18:2 er
der s& meget mindre C 18:3, at man uden stgrre
fejl kan beregne linolsyreindholdet i de enkelte fa-
brikater — vist i tabellerne 2-7 — ved at benytte de
beregnede gennemsnitsprocenter fra tabel 9. For
margariner deklarerede »mindre end 10% fler-
umettede fedtsyrer« (tabel 2) fis sdledes fra 1977
ca. 7 g beregnet linolsyre pr. 100 g margarine og
tilsvarende for 1977-margarine, der er deklareret
»mindst 10 % flerumattede fedtsyrer af fedtstof-
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Tabel 10.

Erukasyre i 38 prover margarine udtaget i 1976 og 1977,
resultater i % af totalfedtsyre.

antal

kode prover

docosaensyre erukasyre

DomoovoeMMONONNROR

CoxmoOoRrONRODODRO=HWLE

_._.
POBOBAPONWIZ NS OAD

OCODOOONO-HOA—OO A A2

P<HN<KS<CHDDZZCTMO>
HNWLWNON=A2WWNW=N—-2WA

w
©
G
[
ik
-

gns. af :
hej - lav 12,2 0,7 5,1 0,2

fet« (tabel 3): ca. 10 g pr. 100 g margarine. Hvor
meget essentiel fedtsyre, der hos mennesker er be-
hov for, vides ikke med sikkerhed. I dyreforsgg ses
essentiel fedtsyremangel fgrst ved mindre end 1-2
energiprocent linolsyre i kosten, hvorfor behovet
skulle vare rigeligt dekket med 8-10 vegt-% linol-
syre i kostfedtet.

Erukasyre

Erukasyre i stor mengde findes overvejende i
normal rapsolie. Uden at der er tilsat rapsolie vil
man altid i hardet fiskeolie kunne finde sméi
mengder erukasyre hovedsagelig dannet under
hardningsprocessen. I tabel 10 er vist sivel det
totale docosaensyreindhold som erukasyreindhol-
det beregnet i g pr. 100 g totalfedtsyre. Det ses, at
ingen af de undersggte 38 margarineprgver inde-
holdt mere end de m&, men tilmed opfylder de
skarpede krav, der fgrst treeder i kraft 1. juli 1979.
Gennemsnittet pd 1,1 g erukasyre pr. 100 g fedt-
syre svarer til kun ca. 0,9 g erukasyre pr. 100 g
margarine.

Afslutning

Margarine og iser plantemargarine har haft en
fremtreedende plads i den offentlige sundhedsde-
bat, uden at man vel i serlig grad har heftet sig
ved fedtsyremgnsteret i margarine bortset fra ind-
holdet af flerumattet fedt i plantemargarine. I
tabeller er vist resultaterne af undersggelsen af
ialt 372 prgver margarine og minarine pd 2 for-
skellige tidspunkter. Undersggelserne er delt i be-
stemmelse af de individuelle fedtsyrer, som de

findes ved gaskromatografisk adskillelse og i be-
stemmelse af fedtsyrer efter mere specifikke meto-
der. Herved er bestemt de essentielle fedtsyrer
samt den del af de isomere fedtsyrer, der betegnes
trans-enkeltumettede fedtsyrer, og som dannes
ved fremstilling af herdet margarinefedt. Endelig
er bestemt indholdet af den langkzdede fedtsyre
erukasyre, som er tillagt en sundhedsskadelig virk-
ning, ndr den findes i for store mangder.

Resultaterne viser, at fedtsyreindholdet i marga-
riner og minariner varierer bide fra fabrikat til
fabrikat og indenfor de enkelte fabrikater. Det
mest brogede billede viser margarine med dekla-
rationen »mindre end 10 g flerumettede fedtsy-
rer«/»mindst 10 g flerumattede fedtsyrer« pr. 100
g fedtstof. De indeholder bide kortkzdede og
langkedede fedtsyrer, de har hgjt indhold af
transfedtsyrer og et lavt forhold mellem flerumst-
tede og mettede fedtsyrer. Margarine og minarine,
der er deklareret »mindst 20 g flerumettede fedt-
syrer i 100 g fedtstof« kan have mindst ligesd
hgjt indhold af kortkzdede fedtsyrer, men ingen
langkadede fedtsyrer og et hgjere forhold mellem
flerumettede- og meattede fedtsyrer og lidt lavere
indhold af transumettede fedtsyrer. Diztmargarine
og diztminarine er deklareret »mindst 40 g fler-
umettede fedtsyrer i 100 g fedtstof«. De har lavt
indhold af kortkedede fedtsyrer, ingen langke-
dede og et hgjt forhold mellem flerumettede- og
mettede fedtsyrer, og de har det laveste indhold
af trans-monoumettede fedtsyrer.

Ingen af de undersggte margariner havde for
hgjt indhold af den langkzdede erukasyre. De en-
kelte fedtsyrers sundhedsmessige betydning er kort
omtalt.

I en tysk undersggelse af 83 marker margarine
og 9 marker minarine fandtes store udsving i
trans octadecaensyre-indholdet med maksimum
53,2 % til minimum 0,1 % (7).

Indholdet af essentiel fedtsyre i de polyumeet-
tede fedtsyrer for danske margariner ses at vere
stgrre end for eksempel i canadisk margarine, hvor
helt ned til 19,7 % essentiel fedtsyre af polyumet-
tede fedtsyrer er malt (8). Dette kan muligvis
henge sammen med den danske lovregel, at fler-
umettede fedtsyrer skal forstds som linolsyre. Man
kan forestille sig, at en deklarationspligt paA maksi-
malt indhold af visse isomere fedtsyrer kunne
have lignende virkning. Ganske vist har skadevirk-
ning pd mennesker ikke kunnet pdvises, men kon-
sumet af isomere fedtsyrer har siden det hydro-
generede (hardede) fedts indfgrelse veeret stadigt
stigende. I 1976 var konsumet af smgr 7,7 kg og
af margarine 17,3 kg pr. indbygger pr. ar (9). Her-
af kan beregnes et konsum fra madfedtstofferne
pa ca. 2% kg transisomere monoumsettede fedtsy-
rer pr. indbygger pr. ar, idet smgr indeholder ca.
3 g pr. 100 g og margarine ca. 13 g pr. 100 g.
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