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I lipidi rappresentano una fonte di energia molto importante per l’alimentazione umana e lo studio delle abitudini alimentari evidenzia come il loro consumo sia caratteristica di ogni popolazione ed evolva nel tempo sulla base dell’eredità culturale.

Sebbene non esista una reale differenza scientifica tra il termine “olio” e il termine “grasso”, i lipidi si possono dividere in due grandi gruppi: animali e vegetali;

normalmente i grassi animali sono ricchi di acidi grassi saturi mentre gli oli di acidi grassi insaturi.

Tra i grassi animali maggiormente utilizzati dall’uomo vi sono il burro, il lardo, lo strutto e il sego; tra i vegetali prevalgono gli oli estratti dai frutti o dai semi.

Una grande innovazione nel campo dei grassi alimentari si ebbe nel 1869 quando Mège Mouriés, chimico francese, inventò la margarina, una sostanza grassa ottenuta dal sego di bovino. 

Negli anni successivi si misero a punto nuove tecniche quali l’idrogenazione, il frazionamento e l’esterificazione, usati sia per migliorare la produzione di margarine, sia per aumentare la conservabilità degli oli.

A partire dagli anni ’80 inizia a diffondersi e a riscuotere un grande successo nei paesi del Nord Europa lo spread butter, cioè un burro spalmabile formato da una miscela di oli prevalentemente vegetali con acqua.

Il suo successo è dovuto al fatto che esso contiene un quantità di grassi, in specifico di colesterolo, decisamente inferiore al burro, si spalma facilmente e si conserva in frigorifero per tre mesi.

Lo scopo di questo lavoro è quello di esaminare i vari momenti della produzione dello spread butter e le problematiche connesse.

In particolare la produzione dello spread butter si divide in quattro fasi: la preparazione della fase acquosa, la preparazione della fase oleosa, la formazione dell’emulsione ed infine la cristallizzazione.

La fase acquosa è preparata miscelando in acqua sale, potassio sorbato, caseina/siero/latticello (a seconda del tipo di emulsione), idrossido di sodio, alginati e amido. 

Questa miscela è quindi mescolata con olio ed addizionata di coloranti, vitamine liposolubili, aromatizzanti ed emulsionanti (mono e digliceridi degli acidi grassi).

Gli stabilizzanti, i gelificanti, gli addensanti e gli emulsionanti utilizzati sono tutti importantissimi per l’ottenimento di un’emulsione stabile e che presenti le caratteristiche volute.
Quando l’emulsione è formata, il prodotto viene pastorizzato a 80°C e raffreddato a 40°C per passare quindi nel cristallizzatore rotante, lo Scraper surface cooling,  ed infine alle confezionatrici.

Esistono sul mercato varie tipologie di spread butter: Blended spreads (miscele di burro con oli vegetali), Buttermilk spreads (miscele di latticello e oli vegetali),  Pufa/Mufa spreads (miscele ricche di acidi grassi mono e/o polinsaturi), Reduced fat spreads olive (miscele in cui è presente l’olio d’oliva e che presentano un tenore in grassi ridotto), Low fat spreads (miscele con basso contenuto in grassi), Dairy free (miscele prive di derivati del latte).
Il prodotto è sottoposto a numerosi controlli sia per evitare inquinamenti chimici e biologici sia per valutarne, soprattutto con analisi sensoriale e reologica, i caratteri di spalmabilità, consistenza e colore.

La ricerca in questo campo si sta indirizzando verso emulsioni sempre più povere di grassi e sempre più ricche di proprietà nutrizionali, al fine di produrre “functional food”, prodotti cioè che contengono, oltre ai normali nutrienti, sostanze che possono esercitare  un effetto positivo sulla salute (es. Omega3 ecc..)
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