Как определить содержания пальмового масла в сырах?
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Аннотация:
В последнее время резко возросла тенденция правильного питания. Стоит вам воскресным утром включить телевизор, и вы увидите либо рекламу о самых «здоровых» продуктах либо передачу где ведущие говорят о вреде всем известных марок продуктов питания. Самой распространенной темой является пальмовое масло в продуктах питания. Мы можем обнаружить целую кучу псевдонаучных советов о том, как в домашних условиях определить пальмовое масло в любимых нами продуктах. Предлагаю разобраться! Для начала: «Что такое пальмовое масло? Почему его считают таким вредным?»
Этот продукт изготавливают из плодов пальм видов Aviora elais или Elais guienensis. Из мякоти плодов извлекают масло, которое и называют пальмовым маслом. Но ядра плодов тоже идут в ход. Из них вырабатывают масло, которое называют ядро пальмовым. Одно растение дает за раз до четырех с половиной литров продукта. В связи с тем, что сам продукт давят практически на плантациях пальм, производство его довольно простое и не требует особых механизмов.[1]
Пальмовое масло — это обычный жир, который, как и любые другие жиры (сливочное масло, говяжий жир, бараний жир, куриный жир, растительное масло, соевое масло и т. п.), переваривается при помощи фермента липазы, находящегося в кишечнике. Этот фермент «разрывает» жир на мелкие элементы, которые всасываются в стенку кишечника. При этом нормально усваивается любой жир, даже с высокими температурами плавления. Просто в одном случае процесс идет быстрее, а в другом — медленнее.[2] Пальмовое масло содержит 50 процентов насыщенных жирных кислот. Аналогичные кислоты содержатся также в большом количестве в животном жире (красном мясе и сливочном масле). Главная проблема потребления насыщенных жиров заключается в их действии на сердечно-сосудистую систему: этот тип кислот повышает уровень «плохого» холестерина в крови, что увеличивает риск развития инфаркта или инсульта. [2]
Ключевые слова: сыр, пальмовое масло, вред здоровью, определение, методика.Поэтому я решила проанализировать сыры разных производителей, на соответствие с содержанием пальмового масла указанным в ТРТС024/2011. В общем случае содержание пальмового масла в продуктах питания регламентируется нормативным документом ТР ТС 024/2011(Технический регламент на масложировую продукцию)[3]. Но к сожалению, не все производители добросовестно относятся к требованиям ТР ТС 024/2011.
Для анализа содержания пальмового масла был проведен сравнительный анализ возможных методов определения пальмового масла, таких как:
1 Метод обнаружения растительных жиров газожидкостной хроматографией стеринов", гармонизированный с международным стандартом. Метод основан на идентификации холестеринов, присутствие которых в жире указывает на его принадлежность к животным жирам, и фитостеринов, присутствующих только в жирах растительного происхождения. Следует отметить, что для осуществления хроматографических методов установления фальсификации жировой фазы молочных продуктов требуются дорогостоящее оборудование и высококвалифицированный персонал. Как правило, такие методы - прерогатива специализированных лабораторий или испытательных центров.
2 Число Рейхарта-Мейсля, которое характеризует содержание в 5 г жира низкомолекулярных водорастворимых летучих жирных кислот. Молочный жир в отличие от пальмового содержит большое количество масляной и капроновой кислот и потому имеет высокое значение числа Рейхарта-Мейсля. Оно варьирует от 20 до 37 и зависит от климатических зон, сезона года, условий содержания и кормления животных, породы коров, периода лактации. Но, несмотря на существенные колебания, число Рейхарта-Мейсля у молочного жира значительно выше, чем у пальмового масла, что позволяет использовать этот показатель для определения фальсификации жировой фазы продуктов. Определение числа Рейхарта-Мейсля положено в основу методик, разработанных специалистами ВНИИМСа:
· методика выполнения измерений массовой доли немолочных жиров в разновидностях коровьего масла (сливочного и топленого) с комбинированной жировой фазой (свид. № 2-02-024-97, ГОСТ Р 52100-2003);
· методика выполнения измерений содержания пальмового маслав сырном продукте (свид. № 103.5-13-04, ФР 1.31.2004.01107);
· методика выполнения измерений содержания растительного жира в плавленом сырном продукте (свид. № 103.5- 13-04, ФР 1.31.2004.01107).
После проведенного анализа методов был выбрана методика выполнения измерений содержания пальмового масла в сырном продукте, поскольку этот метод нагляден и прост в исполнении. Он оптимально подходит под условия студенческой аналитической лаборатории и уже использовался для аналогичных исследований[4].
Был выбран сыр, который продается как на развес, так и в упаковках — «Голландский» таких марок как: ОАО «Сыродел», ООО «Сырная долина», ООО «Маслосырзавод Тюкалинский», ЗАО «Поспелихинский молочный комбинат», ООО «Экопродукт», ООО «Капиталплюс», ОАО «Здравушка-милк», Республика Беларусь, Товарищество на вере «Сыр Стародубский», ОАО «Слуцкий сыродельный комбинат», Республика Беларусь, ОАО МСЗ «Кошкинский», ООО Молочный комбинат «Богдановский», ОАО Ошмяны «Сыродельный завод № 104-16», Республика Беларусь, ООО «Арча»,  ООО «ЧизАрт»
В результате проведенного анализа сыров, были получены следующие результаты (Табл.1)
	Марка производителей сыров
	Содержание пальмового масла в сыре в %

	ООО «Сырная долина»

	Больше 57%

	ООО «Капиталплюс»
	Больше 62%

	ОАО «Слуцкий сыродельный комбинат», Республика Беларусь
	Больше 61%

	ООО Молочный комбинат «Богдановский»
	Больше 45%

	ООО «ЧизАрт»
	Больше 48%


Выводы по результатам:
Как видно из таблицы (Табл. 1) 5 производителей сыров имеют не соответствие с ТР ТС 024/2011. Следовательно, в ходе проведенного эксперимента, были выявлены марки производителей сыров, которые очень активно используют пальмовое масло. Сыры марок данных производителей советуется не приобретать.
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