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Clanek strané a precize vyswtluje, jak nepatrny je rozdil mezi whou hmotou a tolik
propagovanymi margariny.

Prevzato z WM magazihttp://www.mwm.cz

Vsechno, co bychom méli védét o transfigurovanych tucich.
Oc¢ jde a jak to zacalo..

Transfigurované mastné kyseliny (anglicky trans-fats) jsou urcité druhy nenasycenych
tuk( (mohou byt mono-nenasycené nebo poly-nenasycené).

Transfigurované tuky se v pfirodé vyskytuji v nevelkém mnoZstvi v masu a mlé¢nych
produktech. Tyto pfirozené latky ale nepredstavuji Zzadny problém.

Transfigurované tuky z regali v obchodech s nimi ovéem nemaji mnoho spole¢ného. Jsou
vytvorené priimyslové ¢aste¢nou hydrogenaci rostlinych oleji a Zivodisnych tukd. Tento
chemicky proces byl vyvinut na pocatku 19. stoleti a prvni vyrobek zpracovany touto
metodou poprvé prisel do prodeje v roku 1911 pod nazvem Crisco.

Na rozdil od pfirozenych nejsou transfigurované tuky potfebné, a také nejsou pravé
prosp&$né zdravi. Konzumace transfigurovanych tukl pé&tkrat zvysuje riziko koronarni
srdecni choroby. Zdravotnici proto celosvétové doporucuji omezeni spotfeby
transfigurovanych tukd na stopovd mnoZstvi. Transfigurované tuky ziskané &aste¢nou
hydrogenaci oleji jsou obecné povazovany za mnohem horsi nez pfirozené.
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A ted’ je to zajimavé...

Margarin byl plvodné vyroben jako krmivo, po némz méli rychle ptibyvat krocani. Ty ale
misto toho zabijel. Ovsem lidé, ktefi predtim vlozili do vyzkumu vSechny své penize,
chtéli aby se jim vratily, a tak dali hlavy dohromady a uvaZovali, co udélat, aby je dostali
Zpét.

Plvodné to byla bild hmota bez chuti a zapachu, takZe do ni ptidali Zluté barvivo a
umélou pfichut, a zacali to lidem prodavat misto masla.

Tak co, chutna?

ZNATE rozdily mezi transfigurovanymi tuky (margariny) a maslem?

Oboji ma stejné mnozstvi kalorii.

Maslo ma, pfi 8 gramech oproti 5 gramim v margarinu, o néco vice nasycenych tuka.
Maslo podporuje vstifebani mnoha dalSich Zivin z jinych jidel.

Maslo ma spoustu nutri¢nich vyhod, zatimco margarin jen par a to jesté pridanych
chemiky! Maslo chutnd mnohem lépe neZ margarin a mdZe povznést chut ostatnich jidel.
Maslo tu je po staleti, ale margarin méné nez 100 let.

A ted’ o transfigurovanych tucich....

Margariny obsahuji velmi mnoho transfigurovanych mastnych kyselin (nékteré pres 50%
... a vi nékdo, CO je téch zbyvajicich 50%?)

Podle posledni studie Harvard Medical, mGze konzumace margarinl, ve srovnani s t&mi,
které konzumuji stejné mnozstvi masla, zvysSit pocet onemocnéni srdce u zen o 53%.

Zvysuji celkovy cholesterol a LDL (to je ten Skodlivy cholesterol) a snizuji HDL
cholesterol, (prospésny cholesterol).

AZ pétinasobné zvysuji ohrozeni rakovinou.

Snizuji kvalitu materského mléka.

Snizuji odpoveéd organismu na antigen (imunita).

Snizuji odezvu téla na inzulin.

Ale co je nejhorsi ....

Margarinu chybi pouze jedind MOLEKULA - aby z né&j byla 100% uméla hmota!!!
To posledni by samo o sobé mélo postacit k tomu, aby se soudny (“:Iovék ihned a do
konce Zivota vystfihal konzumace jakékoli formy ,umélych jedlych tuku“, a ¢ehokoli

jiného, co proslo hydrogenaci.

Transfigurované tuky jsou nepftirozené, a proto je télo nikdy nemUQze stravit a
spotifebovat ve formé energie. Ale ani spravné vyloucit. Hromadi se v ném, lepi se na
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buriky, které dusi. Ucpava to arterie, ztuCnuje jatra a bez ohledu na télesnou namahu
nebo cviceni s tim nic neudélate. TakZze mrtvice, infarkt, selhani jater nebo ledvin nebo
rakovina ¢ihaji hned za rohem.

Nevérte?
Zkuste tohle:

Kupte vani¢ku umélého jedlého tuku, otevrete to a nechte nékde venku ve stinu nebo v
garazi. Po nékolika dnech pozorovani si povsimnete nékolika véci:

* nepfiblizi se k tomu zadni hlodavci, Zzadny hmyz, ani otravné octomilky, ba ani Svabi;
* ani po letech se to nezkazi a nezacne jinak pachnout;

* nema to zadnou vyzivnou hodnotu, takze to nic nebude zrat a nic na tom ani v tom
neporoste;

* dokonce i plisné a mikroorganizmy se tomu vyhnou (a to uz je co Fict!!).
Proc to nic Zzivého nechce? ProtozZe to je z 99.99% plast, ktery Zivot zabiji!!

Co takhle rozpustit si na panvi kelimek od jogurtu a namazat si to na topinku? Ne? Tak
proc jite margariny?
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Poznamka lékare nakonec

Konecné to néjaky chemik napsal. Rad bych k tomu dodal, ze pokud vysetfuji pacientky s
podkoznimi lipomy a celulitidou na ultrazvuku, shodné odpovidaji, ze ji pouze umélé
tuky, Ze ziji ,zdravé". Po pravdé, s takto zdravé Zijicimi Zzenami je vhodny jen disté
profesionalni kontakt. Jejich télesné schranky totiz pfipominaji zivouci mumie.

Kdyby kdysi zvysili ptijem t&chto umélych tuk{ v jidelni¢ku né&kterych komunistickych
prominentd, byli by dokonale nakonzervovani, takZze by se k posmrtnému uchovani jejich
pozlstatk( nemusela stavét nakladnou technikou vybavena mauzolea. (MUDr. Studnicka)

Vliv margarinu na lidsky organismus

Vétsina odbornikd na vyZivu dnes prohlasuje, Ze obyéejné maslo je lepsi - pokud ho
jime s mirou. Neni pochyb o tom, Ze maslo je pfirodni produkt, zatimco margariny musi
byt vyrabény sloZitym technologickym procesem a nejsou tedy pfirodnim tukem.
Margarin by z{stal bez vydatné pomoci barviv a jinych pfisad nevébnou $edivou hmotou.
Do masla, na rozdil od margarinu nemusi byt vitaminy pfidavané uméle. Maslo obsahuje
prirodni vitaminy ze kterych jsou nejdulezit&jsi A a D. Vitamin A je potiebny pro dobry
zrak a zdravou pokoZku a navic je dilezity antioxidant. Vitamin D podporuje vstfebavani
vapniku, dilezitého prvku pro zdravé kosti a zuby.
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