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Abstrakt

Rostlinné oleje jsou dilezitou soucasti zdravé stravy. V soucasnosti se tvofi trend
pouzivat oleje, které historicky nebyly béznou soucésti nasi kuchyné. Tyto oleje jsou
ziskavany z plodin, ze kterych se bézné olej neziskava, a proto jsou ¢asto oznacovany jako
netradi¢ni tuky a oleje. Cilem této prace bylo nejen o téchto novych produktech informovat,
ale téz jejich nutri¢ni, senzorickou a uzitnou jakost monitorovat a porovnat. Teoreticka ¢ast
se proto zaméfila na botanicky ptivod vybranych plodin, pouziti z nich ziskané¢ho tuku ¢i
oleje a jeho chemické slozeni. Pro praktickou experimentalni ¢ast prace bylo zakoupeno
celkem 21 vzorka tukd a oleji dostupnych na ¢eském maloobchodnim trhu. Zastoupeni
mastnych kyselin bylo stanoveno po jejich esterifikaci na methylestery metodou plynové
chromatografie za pouziti plamenové-ionizaniho detektoru (GC/FID) a diskutovano
s dostupnymi literarnimi udaji. Organoleptické vlastnosti vzorkli byly posuzovany v
Senzorické laborato¥i VSCHT Praha, ktera je vybavena podle piisluiné mezinarodni normy
ISO 8589, 12 ¢lennym panelem zaskolenych hodnotitel.

Vysledky této prace budou mit praktické vyuziti jak pro spotiebitele, tak pro
potravinaisky priimysl. Spottebitelé budou mit ptistup k informacim o slozeni a kvalité tukt
a oleji. To jim umozni sofistikovan€j$i vybér potravin a zahrnuti riznych druht oleji do
stravy. Potravinarsky primysl bude mit k dispozici data, kterd mohou byt vyuZita pti vyvoji
novych produktii a pfi zlepSovani kvality stavajicich produktti. Spravna volba tuki a oleji
muze mit pozitivni vliv na zdravi a snizit riziko vzniku nékterych onemocnéni, jako jsou
srdecni choroby a obezita. Vysledky této prace mohou poskytnout podklady pro dalsi
vyzkum v oblasti vyzivy a potravinaistvi a ptispét k rozvoji zdravého zivotniho stylu.

Klicova slova:

slozeni mastnych kyselin, za studena lisovany olej, organoleptické vlastnosti, omega-3

mastné kyseliny



Abstract

Vegetable oils are an important part of a healthy diet. A trend is now developing to
use oils that historically were not a common part of our cuisine. These oils are extracted
from crops from which oil is not normally obtained and are therefore often referred to as
non-traditional fats and oils. The aim of this work was not only to inform about these new
products, but also to monitor and compare their nutritional, sensory and utility quality. The
theoretical part therefore focused on the botanical origin of the selected crops, the use of the
fat or oil obtained from them and its chemical composition. For the practical experimental
part of the work, a total of 21 samples of fats and oils available on the Czech retail market
were purchased. The representation of fatty acids was determined after their esterification to
methyl esters by gas chromatography using flame ionization detector (GC/FID) and
discussed with available literature data. The organoleptic properties of the samples were
assessed in the Sensory Laboratory of the University of Chemical Technology Prague, which
is equipped according to the relevant international standard ISO 8589, by a 12-member panel

of trained evaluators.

The results of this work will be of practical use to both consumers and the food
industry. Consumers will have access to information on the composition and quality of fats
and oils. This will enable them to make more sophisticated food choices and to include
different types of oils in their diet. The food industry will have data that can be used to
develop new products and improve the quality of existing products. The right choice of fats
and oils can have a positive impact on health and reduce the risk of certain diseases such as
heart disease and obesity. The results of this work can provide a basis for further research in

the field of nutrition and food science and contribute to the development of healthy lifestyles.
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1. Uvod

Tuky a oleje jsou nezbytnou souc¢asti naseho jidelni¢ku a hraji tak vyznamnou tlohu
ve vyzive. Kromé toho, Ze predstavuji koncentrovany zdroj energie, maji i dalsi dulezité
funkce. Dodavaji jidlu konzistenci a slouzi jako nosi¢ senzoricky aktivnich latek. Jejich
fyzikalné chemickou vlastnosti je nerozpustnost ve vod¢. Proto se valna ¢ast lipida v téle
nachazi ve formé lipoproteint. Pro jednoduché a slozené lipidy na jedné strané¢ a pro
cholesterol a dalsi steroidy na strané druhé je spolec¢né, Ze jejich biosyntéza vychazi z
acetylkoenzymu A. Lipidy a jejich slozky maji zdkladni Glohu ve stavbé bunék a v
metabolismu. V neposledni fad¢ jsou tuky prospésné diky obsahu esencialnich, omega-3 a
omega-6 mastnych kyselin, bez kterych by naptiklad nefungovala protizanétliva reakce v
téle. Tuky také prenaseji lipofilni vitaminy A, D, E a K (Rosenquist, Ttima, 2014).

V potravé Clovéka mistniho regionu pfiblizné 90% lipida predstavuji tuky. Jejich
nevhodné sloZeni a jejich vysoky obsah mohou byt pti¢inou nekterych civiliza¢nich chorob,
naptiklad onemocnéni srdce a cév, obezity ¢i diabetes mellitus II. typu. Jako prevence pied
témito onemocnénimi miZze byt klicové prave slozeni mastnych kyselin oleji a tukt, které
piijimame se stravou. Nahradou nasycenych mastnych kyselin polyenovymi mastnymi
kyselinami 1ze docilit spravného efektu. V soucasnosti se tvofi trend pouZivat oleje, které
nejsou béznou soucasti nasi kuchyné. Tyto oleje jsou ziskavany z plodin, ze kterych se
tradicné olej neziskava. O téchto olejich je napsano mnoho neodbornych ¢lanki tykajicich
se jejich blahodarnych ucinki, avSak vétSina z nich neni dostate¢né podlozena védeckymi
studiemi. Rostlinné oleje jsou zpravidla ziskavany ze semen ¢i duznin plodu lisovanim a
extrakci organickymi rozpoustédly a jsou rafinovany. U netradicnich oleji prevlada
zpracovani typu lisovani za studena, protoze zachovava jejich specifickou viini, chut a
barvu. V praktické Casti své prace se zam¢eiim na stanoveni mastnych kyselin méné béznych
oleji metodou plynové chromatografie s plamenoioniza¢ni detekci (GC/FID).
Organoleptické vlastnosti vzorkli budou posuzovany v Senzorické laboratoii pii Vysoké
Skole chemicko-technologické v Praze. Vysledky analyz budou vyhodnoceny a porovnany
s literarnimi 0daji pro pfislusné tuky a oleje. Cilem prace bude ze ziskaného zastoupeni
jednotlivych skupin mastnych kyselin (nasycené, mononenasycené, polyenové, z nich
omega-3 a omega-6) vyhodnotit nutri¢ni a senzorickou kvalitu jednotlivych vzork.

Vysledky této prace mohou byt vyuzity v potravindiském primyslu pfi vyvoji
novych produktti nebo ke zlepSeni produktl stavajicich. Spravnd volba tuki a olejii mize
ovlivnit chut’, konzistenci a trvanlivost potravin. Proto je diileZité provadét analyzy tukl a
olejli a vyhodnocovat jejich vlastnosti. Vysledky mohou poskytnout uZite¢né informace o
sloZeni a kvalité¢ méné béznych tukli a olejli, které jsou na trhu dostupné. Tato informace
milZze byt uZiteCna pro spotiebitele, kteti se zajimaji o zdravou vyzivu a chtéji zahrnout do
své stravy rizné druhy olejli. Vysledky mohou také poskytnout podklady pro dalsi vyzkum

a vyvoj v oblasti vyZivy a potravinafstvi. Spravna volba tuki a oleji mliZze mit pozitivni vliv
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na zdravi a snizit riziko vzniku né€kterych onemocnéni. Proto je dilezité provadét podobné
vyzkumy a poskytovat spotiebitelim informace o kvalité a slozeni tuki a olejt.

V Ceské republice existuji konkrétni nutri¢ni doporuéeni pro konzumaci tuki a olejd,
ktera jsou vydavana Ministerstvem zdravotnictvi ¢i Spole¢nosti pro vyzivu. Tato doporuceni
se zam¢&fuji na spravné slozeni mastnych kyselin a celkovy piijem tukd a oleji v rdmci
vyvazené stravy. Podle doporuceni by mél ptijem tukti a oleju tvofit priblizné 30 % celkové
energetické hodnoty stravy. Z toho by mély nasycené mastné kyseliny tvotit méné nez 10 %
celkového energetického piijmu, mononenasycené mastné kyseliny by mély tvofit ptiblizné
10-15 % a polyenové mastné kyseliny (véetné omega-3 a omega-6) by mély tvofit priblizné
5-10 %.

Doporucuje se také preferovat tuky a oleje bohaté na mononenasycené a polyenové
mastné kyseliny, jako jsou naptiklad olivovy olej, fepkovy olej, Inény olej, avokadovy olej
a rybi olej. Tyto oleje maji pfiznivy vliv na zdravi srdce a cév a obsahuji esencialni mastné
kyseliny, které jsou dulezité pro spravnou funkci organismu. Naopak by se mé¢l omezit
pfijem nasycenych mastnych kyselin, které jsou obsazeny zejména v ZivociSnych tucich,
jako je maslo, sadlo ¢i tu¢né maso. Piijem trans-nenasycenych mastnych kyselin by mél byt
minimalizovan, protoZe tyto kyseliny maji negativni vliv na zdravi. Byly obsaZeny zejména
v prumyslové zpracovanych potravinach obsahujicich ¢astené ztuzené tuky. Vzhledem
k legislativnimu omezeni (Natizeni Komise (EU) 2019/649 ze dne 24. dubna 2019) je jejich
pouziti v potravinach v souc¢asné dob¢ nerealné.

Je dulezité si uvédomit, Ze tuky a oleje jsou nezbytnou soucasti vyvazené stravy, ale
jejich spravna volba a omezeni piijmu nasycenych a trans-nenasycenych mastnych kyselin
mohou ptispét k udrzeni zdravého zZivotniho stylu a prevenci civilizacnich chorob. Je proto
vhodné dbat na spravné slozeni mastnych kyselin ve stravé a volit kvalitni oleje a tuky s
vysokym obsahem mononenasycenych a polyenovych mastnych kyselin.
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2. Teoreticka cast

Tuky spolu s bilkovinami a sacharidy patii mezi tfi zdkladni makroziviny, které tvoii
nasi stravu. Jsou nejbohat§im zdrojem energie, nezbytné pro spravné fungovani nasich bun¢k
a organtl. V porovnani s ostatnimi makrozivinami, obsahuji dvojnasobek energie - 1 g = 38
kJ. Tuky jsou také nosicem dalSich biologicky aktivnich latek, napt. vitamini A, D, E a K,
tedy vitaminl rozpustnych v tucich. A jsou dulezité pro tvorbu hormonti a bunéénych
membran. Maji vyznamny vliv na senzorickou hodnotu potravin a pokrmu. Vysoky prijem
tuku (nad 35 % z celkového energetického prijmu) a nevhodné slozeni mastnych kyselin
prijimaného tuku (vysoky obsah nasycenych a trans-nenasycenych mastnych kyselin), jsou
pricinou rady neinfekcnich onemocnéni hromadného vyskytu. Zejména nemoci srdce a cév,

diabetes mellitus II. typu, nékterych druhu rakoviny, obezity aj. (Dostalova, 2011)

2.1 Slozeni tuku

Tuky, z nichZ ty tuhé jsou oznacovany jako tuky a ty kapalné jako oleje, predstavuji
jednu ze tii zékladnich zivin. Slouzi jako zdroj energie, esencidlnich mastnych kyselin,
tukem rozpustnych vitamind, sterolii a dalSich latek. Z tuki vznikaji latky, které ovliviiuji
charakteristické organoleptické vlastnosti potravin a pokrmi, dodavaji jim jemnost v chuti
a zlepsuji pfijemnost béhem zvykani a polykani.

Diskuse o tucich je Castym tématem jak mezi laickou, tak odbornou vefejnosti.
Vyznamné se podili na vyziveé, kde vysoky pfijem tuku a nevhodné slozeni mastnych
kyselin, zejména vysoky obsah nasycenych mastnych kyselin (SFA), zejména trans
mastnych kyselin (TFA), a nedostate¢ny obsah polyenovych (polynenasycenych) mastnych
kyselin (PUFA), zejména omega-3 (omega-3) PUFA, mize mit negativni dopady.
Neptiznivé pusobi také antinutricni a toxické latky, které se mohou objevit pfi
technologickém zpracovani nebo skladovani tuk a potravin obsahujicich tuky. Proto je
vhodné volit pro piipravu pokrmt tuky tepelné stabilni. Je tfeba peclivé volit jaky druh tuku,
tak 1 jeho pouziti pfi kulinarni Gprave. (Dostalova, 2018) Chemickd struktura mastnych
kyselin ovliviiuje stabilitu a chut’ rostlinnych oleji. Oleje s vy$§im obsahem nenasycenych
mastnych kyselin maji tendenci byt méné stabilni a nachylnéjsi k oxidaci, coz miiZze mit
negativni vliv na jejich chut’ a kvalitu. Proto je dilezité uchovavat tyto oleje v temnu a
cholesterolu jiz neni pro zdravé osoby povazovan za tak nebezpecny. V rdmci zasad spravné
zivotospravy je proto vhodné preferovat tuky s vyhodnéj$im sloZenim a pii vybéru tuki na
tepelnou upravu pokrmi vé€novat pozornost jejich tepelné stabilité.

Podle ceskych pravnich pifedpisit se pod pojmem jedly tuk a olej rozumi smés
triacylglycerolii, které mohou byt v tekutém nebo tuhém stavu v zdvislosti na sloZeni
mastnych kyselin v triacylglycerolu. Clenéni téchto tuki a oleji podle vyhlasky 397/2016
Sb. je detailn€ popsano v nasledujici tabulce 1. Mastné kyseliny piedstavuji dlouhé fetézce
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uhlikd s pfipojenymi vodikovymi atomy. Existuje Siroka Skéala rGznych typl mastnych
kyselin, které se odlisuji délkou svych uhlikovych fetézcii a mnozstvim dvojnych vazeb mezi
atomy uhliku.

Tabulka 1: Déleni jedlych tukti a olejii na druhy, skupiny a podskupiny (vyhlaska 397/2016
Sb.)

jednodruhovy
rostinny
vicedruhovy
vepiové sadlo, veprovy tuk
Fivosisny vybérovy hovézi Ij, hovezi 1dj
tuk nebo olej podle druhu
Jedly tuk nebo jedly zivocicha
olej
ztuzeny pIn€, castecné
pokrmovy
roztiratelny
smesny roztiratelny
tekuty emulgovany

Rostlinny tuk ¢i olej pfedstavuje jedly tuk ¢i olej, ktery je ziskan ze semen, plodi ¢i
jader plodii olejnatych rostlin. V tabulce 2 jsou specifikovany rostlinné tuky a oleje v souladu
s ¢eskou legislativou.
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Tabulka 2: Clenéni a pozadavky na jednodruhové rostlinné tuky a oleje.

olej z podzemnice olejné

vyrobeny z jader podzemnice olejné (jadra druhu
Arachis hypogaea L.)

vyrobeny z jader plodi nékolika druht palem Orbignya

babasssovy olej
Vy olej spp.
, vyrobeny z duziny (kopry) kokosovych ofechd, ploda
07 i< palmy kokosové (Cocos nucifera L.)
o 1 vyrobeny ze semen rtiznych kultivovanych druhi

it o) et baviniku Gossypum spp.

fioenovyole] vyrobeny ze semen hroznl révy vinné (Vitis vinifera
L)

kukufi¢ny olej vyrobeny z klicka kukutice (zarodek Zea mays L.)
vyrobeny ze semen hoicice bilé (Sinapis alba L., nebo

hor&icny olet Brassica hirta MOENCH), hor¢ice hnédé nebo zluté

yoq (Brassica juncea (L.) CZERN. et. COSS) a hoicice
¢erné (Brassica negra (L.) KOCH)
. , vyrobeny z jader plodi palmy olejové (Elaeis
IR0 guineensis (JACQ.))
, vyrobeny z duziny plodi palmy olejové (Elaeis

palmovy tuk guineensis (JACQ.))
vyrobeny ze semen druhti fepky olejné Brassica napus

fepkovy olej L., Brassica campestris L., Brassica juncea L.,
Brassica tournefortii GOUAN

. . vyrobeny ze semen s nizkym obsahem kyseliny

I Elt erukové vyslechténych druht fepky oljené Brassica
napus L., Brassica campestris L. a Brassica juncea L.;

nizkoerukovy musi obsahovat nejvice 2% hm. erukové kyseliny z

v celkového obsahu mastnych kyselin
ryzovy olej vyrobeny z otrub ryze (Oriza sativa L.)

svétlicovy olej

vyrobeny ze semen svétlice barvitské (Carthamus
tinctorius L.)
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vyrobeny ze semen s vysokym obsahem kyseliny
olejové kultivovanych druhti svétlice barvifské
(Carthamus tinctorius L.); musi obsahovat nejméné
70% hm. kyseliny olejové z celkového obsahu
mastnych kyselin

svétlicovy olej s vysokym
obsahem kyseliny olejové

sezamovy olej vyrobeny ze sezamu (Sezamum indicum L.)
s6jovy olej vyrobeny ze semen s6ji (Glycine max (L.) MERR.)
slune¢nicovy olej vyrobeny ze semen slune¢nice (Heluanthus annuus L.)

vyrobeny ze semen s vysokym obsahem kyseliny
olejove kultivovanych druhti semen slune¢nice
(Heluanthus annuus L.); musi obsahovat nejméné 75%
s vysokym obsahem hm. kyseliny olejové z celkového obsahu mastnych
kyseliny olejové kyselin

slunecnicovy olej

olej ziskany z plodt olivovniku (Olea europaea sativa

olivovy olej HOFF. et. LINK)

Mastné kyseliny se rozdéluji do dvou hlavnich skupin: nasycené a nenasycené.
Nasycené mastné kyseliny maji pouze jednoduché vazby mezi atomy uhliku a jsou za
béznych teplot pevného skupenstvi (od kaprinové kyseliny - s 10 atomy uhliku). Naopak
nenasycené mastné kyseliny obsahuji jednu nebo vice dvojnych vazeb mezi atomy uhliku a
pii pokojové teploté ziistavaji kapalné.

Nenasycené mastné kyseliny dale rozliSujeme na mononenasycené a
polynenasycené. Mononenasycené mastné kyseliny obsahuji jednu dvojnou vazbu, zatimco
polynenasycené maji vice nez jednu dvojnou vazbu. Rostlinné oleje se skladaji z riznych
typt mastnych kyselin, které ovliviiuji jejich vlastnosti a chovani pfi pramyslovém ci
kulinarnim pouziti.

Mononenasycené mastné kyseliny, jako je olejova kyselina (C18:1), se nachazeji ve
vSech béZnych tucich, majoritné naptiklad v olivovém oleji. Mezi polynenasycené mastné
kyseliny patii kyselina linolova (C18:2) ¢i kyselina a-linolenova (C18:3), které jsou typické
pro oleje zrostlin subtropického a mirného podnebného pasu (sojovy, fepkovy,
slune¢nicovy) €ifas a ryb z chladnych vod oceanli. Naopak nasycené mastné kyseliny, jako
je kyselina palmitova (C16:0) a kyselina stearova (C18:0), byvaji majoritné zastoupeny
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v tucich rostlin tropického podnebného pasu, napiiklad v kokosovém, palmovém nebo

palmojadrovém tuku.

2.1.1 Nasycené mastné kyseliny

Zvyseny pifjem nasycenych mastnych kyselin s sebou nese rizika vzniku
kardiovaskularnich onemocnéni, kdy mize dochazet ke zvySeni LDL cholesterolu v krvi.
Mezi hlavni zdroje nasycenych mastnych kyselin patii maso, mlé¢né vyrobky, maslo nebo
nékteré rostlinné tuky jako je kokosovy a palmovy tuk.

2.1.2 Nenasycené mastné kyseliny

Nenasycené mastné kyseliny, zejména mononenasycené a polynenasycené¢ mastné
kyseliny maji kladné ucinky na zdravi. Dle Evropského tfadu pro bezpe¢nost potravin
(EFSA) konzumace mononenasycenych mastnych kyselin (k. olejova) ptispiva naptiklad k
udrzeni dobrého stavu srdce a normalni hladiny cholesterolu v krvi. Ta by u dospélého
¢lovéka neméla presdhnout 5,0 mmol/l. P¥ijem polynenasycenych mastnych kyselin, omega-
3 a omega-6, by mél byt vyvazeny. Jednotliva doporuceni jsou znazornéna v tabulce 3 nize.

Vazba mastnych kyselin v tucich

Mastné kyseliny se vazou na glycerol, coz vytvaii molekulu nazyvanou triglycerid.
Triglyceridy jsou nejcastéjsi formou tukl ve stravé. V jedné molekule triglyceridu jsou tii
mastné kyseliny vazané na glycerol.

Tabulka 3: Doporuceny piijem mastnych kyselin dle EFSA

250 mg EPA a DHA
omega - 3 mastné kyseliny [ 200 -300 mg DHA kojici Zeny

100 - 250 mg déti a mladez

trans-nenasycené mastné eur
: co nejnizsi
kyseliny
nasycené mastné kyseliny maximalné 10% z celkového energetického piijmu
pro cholesterol bylo rozhodnuto nenavrhovat referen¢ni
cholesterol hodnotu kromé& omezeni pfijmu nasycenych mastnych

kyselin
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2.2 Pouziti tukd

2.2.1 Studena kuchyné

Vyuziti tukt ve studené kuchyni je zalozeno na pochopeni jejich chemické struktury,
fyzikalnich vlastnostech a reaktivité, coz umozinuje kuchaiiim vytvaret pokrmy s
nejruznéj$imi texturami, chutémi i estetikou. Rizné druhy tukt jsou vhodné pro riizné
pouziti, podle jejich tepelné stability, miry oxidace a reakénich schopnosti.

Napriklad, oleje bohaté na mononenasycené mastné kyseliny, jako je olivovy olej,
maji vyraznou chut’ a jsou idedlni pro pouziti v salatovych dresincich a marinadéach, kde je
zadouci zachovat jejich ptirozenou chut’ a aroma. Na druhou stranu, polynenasycené mastné
kyseliny, které jsou citlivéjsSi na oxidaci, jsou c¢asto pouzivany v kosmetickém a
farmaceutickém primyslu.

Extrakce tukl z rostlinnych zdrojd, jako jsou semena, ofechy a plody, vyzaduje
techniky, jako je lisovani za studena nebo tepla, extrakce rozpoustédly a destilace, které maji
vliv na kvalitu a vlastnosti ziskaného oleje. Diikladné zpracovani tukti je kli¢em k odstranéni
necistot a zachovani jejich pfirozenych latek, které ptispivaji k vysledné chuti a kvalité
produktu.

Ve studené kuchyni jsou tuky vyuzivany v Siroké Skale pokrmd, jako jsou salatové
dresinky, omacky, dipy a dezerty. Jejich vlastnosti, jako je textura, stabilizace a nosnost
chuti, jsou zéasadni pro dosazeni pozadovaného vysledku. Podrobny popis vyuziti
jednotlivych tuki je shrnut na nasledujici stran¢ v tabulce 4.

Tabulka 4: Vyuziti jednotlivych oleju pii ptipravé pokrmu

Salatové dresinky Olivovy olej, avokadovy olej, Klic¢ova slozka dresinkii pro
tepkovy olej, hroznovy olej salaty; kombinace s octem,
citrusovymi Stavami a
bylinkami.
Marinady Olivovy olej, kokosovy olej, Soucast marinad pro maso, ryby
sezamovy olej, araSidovy olej a zeleninu; dodavaji bohatou
chut’ a udrzuji stavnatost
pokrml.
Priprava dipti a omacek Olivovy olej, slunecnicovy olej, | Dulezita slozka pest, hummusu
Inény olej, kokosovy olej nebo guacamole; vytvareji

chutné a lahodné omacky pro
ruzné pokrmy.

Nétéry a potieni Olivovy olej, fepkovy olej, Pouzivaji se k potieni peciva,
sezamovy olej, avokadovy olej | baget nebo pizzy; smichané s
bylinkami a ¢esnekem dodavaji
vyraznou chut’ a kifupavou
texturu.
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Dekorace a dokonéeni pokrmti | Olivovy olej, avokadovy olej, Vyuzivaji se k pokapani
hroznovy olej, Inény olej hotovych pokrmt, jako jsou
téstoviny, polévky nebo
grilovana zelenina, pro dodani
chuti a estetického vzhledu.

Ptiprava smési do salatt Repkovy olej, slunenicovy Pridavaji se k susenému ovoci,
olej, olivovy olej, avokadovy seminkiim nebo ofechiim v
olej salatech; zvySuji chut, texturu a

nutrié¢ni hodnotu

Vyroba domacich majonéz a Soéjovy olej, slunecnicovy olej, | Pouzivaji se jako zaklad pro

dresinkil olivovy olej, kokosovy olej vyrobu domacich majonéz a
dresinki.

Dezerty a sladké pokrmy Kokosovy olej, s6jovy olej, Ptidavaji se k ptipravé dezerti,

slunecnicovy olej, olivovy olej | jako jsou muffiny, kolace nebo
suSenky; zvysuji vlacnost a

podporuji chut’.
Potahovani dortti a dezertt Palmovy olej, kokosovy olej, Vyuzivaji se k potahovani
sojovy olej, olivovy olej dortd, muffini a dalSich

dezertl; poskytuji konzistenci a
odolnost proti rozpousténi.

2.2.2 Smazeni

Smazeni je jedna z nejoblibenéjSich tepelnych uprav potravin. Je rychlé a
jednoduché, tudiz jde o postup vhodny i pro méné zkuSené kuchare. Diky smaZeni pak
vznikaji chutné a ldkavé pokrmy s pfijemnou vini. Jde o proces, pii kterém dochazi
k pfestupu tepla na potravinu pies tuk. RozliSuji se dva typy smazeni - na tenké vrstvé tuku
a v hluboké vrstvé oleje, takzvané fritovani. Fritovani bylo diive doménou fetézcii rychlého
obCerstveni a ostatnich stravovacich provozi, pozdéji se vSak rozsitily domaci fritézy.
Pouzivani domacich fritéz je nyni na ustupu, jelikoz vic a vic lidi dbéa na zdravéjsi a nutricné
piijateln€jsi zptisob piipravy pokrmti.

Smazeni na tenké vrstvé

SmaZeni na tenké vrstveé se vyuziva hojné v domacnostech, kdy je naneseno na panev
2-5 mm oleje a na rozpéleny olej se pak pokladaji potraviny jako je maso, ryby, zelenina a
smazi se po obou stranach. Potravina v oleji neplave a olej se méni po kazdém kulindrnim
pouziti, Ize ho 1 vyuzit k omasténi pokrmu. Nejvétsi riziko u smazeni na tenké vrstvé je
v nekontrolované teploté oleje a tudiz Casto dochazi k ptepalovani oleje, jehoz teplota
dosahuje az 250 °C. Pfi této teploté dochazi k pyrolytickym reakcim a dochéazi ke vzniku
akroleinu degradaci glycerolu (Réblova, 2013).
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SmaZeni v olejové lazni

Fritovani, jak je smazeni v olejové lazni nazyvano, je provadéno na vrstvé 20 -150
mm oleje. Fritézy maji integrovany teplomér a koriguji teplotu uvnitf fritézy. Smazi se
v rozmezi 150-180 °C zhruba 2-10 minut. Potravina je v oleji zcela ponofena ¢i plave.
Fritovaci olej se ponechava pro dalsi smazeni. Je tedy nutné dbat na pravidelnou vyménu
oleje vzhledem k tomu, Ze se s kazdym dalSim pouzitim kvalita oleje snizuje az do té miry,
kdy jej lze povazovat za potencidln¢ zdravotné zdvadny ¢i senzoricky znehodnocujici
upravovanou potravinu.

Oleje na smaZeni

Podle vyZivovych doporufeni bychom méli zvysit pfijem polynenasycenych
mastnych kyselin. To vSak neplati v ptipadé¢ smazeni. Dvojné vazby mastnych kyselin jsou
vice nachylné k oxidacim. Reaktivita vzristad s po¢tem dvojnych vazeb v uhlovodikovém
fetézci. Relativni rychlosti oxidace v fadé mastnych kyselin se stejnym poctem uhlikli
v fetézci (stearovd, olejova, linolova a linolenovd) jsou pftiblizné 1:10:100:200.
Polynenasycené mastné kyseliny vykazuji niz§i oxidacni stabilitu neZ mononenasycené. Pro
tepelnou tpravu, z pohledu zmén probihajicich pti smazeni ¢i fritovani, se tedy vice hodi
tuky s pfevahou nasycenych a mononenasycenych mastnych kyselin nez ty, které maji veétsi
obsah polynenasycenych mastnych kyselin.

Vhodnost tukti ke smazeni mohou ovlivnit 1 antioxidanty pfitomné v olejich. Napf.
y-tokoferol je ucinnéj$i antioxidant in vitro nez a-tokoferol, in vivo je tomu naopak.
Rozhodujici jsou doby a teploty procest. Pfi jednorazovém smazeni nebo peceni dochazi
k relativné malym zméndm v tuku. K tomuto ucelu se hodi i bézné oleje pouzivané
v domacnostech, napft. olej fepkovy, ktery vykazuje o néco vyssi stabilitu pfi jednorazovém
smazeni nez olej slunecnicovy. Je to dano tim, Ze obsahuje vice mononenasycené kyseliny
olejové oproti slune¢nicovému oleji, kde je dominantni kyselina linolova. Repkovy olej viak
obsahuje na druhou stranu i kyselinu linolenovou, ktera je nejmén¢ odolna vii¢i oxidacim,
ale celkova skladba mastnych kyselin 1 vys$i obsah y-tokoferolu hovoii ve prospéch

fepkového oleje. Presto jesté hodné spottebitelti pouziva na smazeni olej sluneCnicovy.

Fyzikalni zmény oleje nejen béhem smazZeni

Chemické zmény tuki, jako je oxidace a Zluknuti, maji zdsadni dopad na
organoleptické vlastnosti potravin, véetné chuti, viiné¢ a barevné stability. Tyto procesy
mohou vést k tvorbé nezadoucich latek, které ovliviiuji nejen senzorickou jakost potravin,
ale také jejich nutricni hodnotu a bezpec¢nost. Porozuméni mechanismiim oxidace a zluknuti
je tedy klicové pro optimalizaci technologii zpracovani potravin a pro udrZeni jejich kvality
a bezpecnosti béhem skladovani a distribuce.

Fritovani je jeden z nejrychlejSich procest pro tepelnou Gpravu potravin. Vzhledem
k vysokému tepelnému gradientu je piestup tepla mezi smazenou potravinou s obsahem

vody a rozpalenym olejem velmi rychly a doba upravy kratka. Proces fritovani je doprovazen
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pocatecnim ochlazenim horkého oleje (150-180 °C) o zhruba 40 °C, kdy velky objem
potraviny zchladi ldzen odpafovanim vody obsazené v potraving. Pokud je olej ochlazen
prilis (velky objem smazené potraviny), prodluzuje se doba smazeni a vysledna senzoricka
jakost potraviny je horsi.

Béhem fritovani potravina olej absorbuje, ¢emuz napomahaji péry na povrchu
potraviny, vzniklé unikem vodni pary. Vys$i schopnost pronikat do potraviny ma olej
s vy$$im obsahem polarnich latek, které vznikaji ve smazicim oleji. Vysoka absorpce oleje
do potraviny vyrazné¢ zvysuje energetickou hodnotu vysledného produktu, coz je nezadouci.
Aby produkty nenasakly vic, nez je nutné, tak se potraviny pted smazenim susi, obaluji ve
Slehanych vejcich a strouhance a po fritovani oklepdvaji a suSi. Potraviny s vysokym
obsahem tuku naopak mohou pfi fritovani o ¢ast svého tuku ptijit, poptipad€ prob&hne jeho
vyména se smazicim olejem. Uvolnény tuk do lazn¢ mulize snizovat pouzitelnost oleje pro
dal$i smazeni, jelikoZ pfejima aroma dané potraviny (maso, ryby) (Pokorny, Parkanyova,
2001).

Chemické procesy pri smaZeni

Béhem smazeni probiha v olejové 14zni fada reakci, které zaptic¢inuji vznik typického
aroma, ale také neZadoucich chemickych latek. Hlavni typy reakci probihajicich v oleji pti
fritovani jsou hydrolyza, oxidace, polymerace a pyrolyza, které jsou zndzornény obrazkem
1.

Obrazek 1: Chemické a fyzikalni zmény a reakce béhem fritovani.

Para R
Kyslik o Tekave latky
M Vzduséna vlhkost

—

V' Vi 5 o -

Absorbce f} Hranolky

Oxﬁace @ \
hydroperoxidy / Hydrolyza

konjugované dieny |:'|> @

Dehydratace _
alkoholy, ketony., . _ volné mast_né kyseliny,
aldehydy oxokyseliny, dimery. mono- a diacylglyceroly.

trimery, epoxidy glycerol
oxokyseliny,
epoxidy dimery, cyklické i

POl}_-I]l(‘l ace > linearni polymery

Pyrolyza > akrolein. pyroljza sachridi. bilkovin

T Topna spirala |ﬁ
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Hydrolytické $tépeni

Hydrolyza pfi smazeni probihd diky pfitomné vlhkosti z potravin. Vodni para
uvoliujici se ze smazené potraviny, pfitomny kyslik a rozpaleny olej iniciuji chemickou
reakci. Slaby nukleofil, voda, atakuje esterové vazby triacylglycerolli a §tépi je na glycerol,
volné mastné kyseliny, mono- a diacylglyceroly (Mariod et al., 2014). Cim vic tepelné
namahany olej je, tim vyssi je obsah volnych mastnych kyselin. Pyrolyzou glycerolu pak
vznika tékavy akrolein. Tuto reakci urychluje pritomnost polarnich latek, které zptisobuji
pénivost oleje (Pokorny, 2001). Hydrolyze vice podl€haji oleje obsahujici nenasycené
mastné kyseliny a nasycené¢ mastné kyselin s kratkym fetézcem, jsou totiZ rozpustnéjsi ve
vode¢ (Choe, 2007).

Zluknuti

Zluknutim se rozumi proces, kterym dochazi ke zméné organoleptickych vlastnosti
tukt a oleji. Tato zména se projevuje nejen v nepiijemném pachu a chuti, ale také ve vzniku
zluté barvy u tuki. Pfi vysokych teplotach Zluknuti mohou vznikat 1 latky, které mohou byt
pro zdravi nevhodné. Jedna se o proces, pii kterém dochazi ke chemickym zménam v tucich
a olejich.

Existuji dva hlavni typy zluknuti. Prvnim je tzv. hydrolytické zluknuti, pfi kterém
dochazi k uvoliiovani mastnych kyselin, coz vede k nepfijemnému zédpachu u masla a
kokosového tuku. Druhym vyznamnéj$im typem je oxida¢ni zluknuti, které probiha pod
vlivem kysliku. Oxidac¢ni produkty zptisobuji nejen nepiijemny zapach tuka a oleja, ale 1
potravin, které¢ je obsahuji. Oxida¢ni reakce probihaji i za pokojové teploty a podléhaji jim
piredevSim nenasycené mastné kyseliny. Pfi vysoké teploté fritovani oxiduji 1 nasycené
mastné kyseliny. Primarni produkty oxidace jsou hydroperoxidy, které se rozkladaji na
sekundarni produkty jako jsou hydroxykyseliny, nebo polymeruji. Polymeracni produkty
hydroperoxida jsou pfevazné linearni polymery, kde jsou mastné kyseliny vazany vazbami
C-O-C a C-0O-O-C. Sekundarni produkty oxidace jsou nizkomolekularni aldehydy,
uhlovodiky, oxokyseliny a epoxidy. Cast t&chto latek z oleje vyt&ka, ¢imz ohrozuji zdravi
osob pracujicich s fritézami, a ¢ast se zabudovava esterovou vazbou do acylglyceroli a
kumuluji se v olejové lazni a prechazi do smazené potraviny (Velisek, Hajslova, 2009).

Prevenci zluknuti je skladovani v chladu, temnu a ochrana pted ptistupem kysliku
(vzduchu). Dilezité je zdiiraznit, Ze oxidace muize probihat i1 pii mrazirenskych teplotach, a
proto by se citlivé potraviny, jako jsou ryby, nemély dlouhodobé¢ skladovat, pokud neni
zabranéno piistupu kysliku.

Pti teplotach nad 200 °C, naptfiklad pfi smaZeni na oleji, probihd oxidace velmi
rychle, a proto by se oleje nemély vystavovat témto vysokym teplotam.
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Obriazek 2: Tvorba oligomert pii radikalové fetézoveé reakci

R —CH,—CH =CH—-R,
—Hoe
R,—CeH—CH=CH—R,

-

v

R —CeH-CH=CH-R,

R,—(‘lH—(“H:(“H—R:
R —CH—-CH=CH-R,

+R —CH,—CH =CH - R, dimer
v
R, —CH—CH =CH —R, He R, —CH—-CH=CH—R,
H-CE > . ,—CH -C 3
R —CH,—CH—-CeH-R, R —CH,—CH-CH,—R,

dimer

+R —CH,—CH=CH -R,

v

R —CH-CH=CH —-R, R -CH-CH=CH-R,
— —~—
R, -CH,-CH-CH -R, He R, -CH,-CH-CH -R,
— > _—
R —-CH,-CH-CeH-R, R -CH,-CH-CH,—-R,

trimer
+R —-CH,-CH=CH-R,

polymer

Mezi nejstabilnéjsi oleje patii fepkovy a olivovy, zatimco mezi tuky kokosovy tuk a
piepusténé maslo jsou povazovany za nejstabiln€j$i z bézné€ pouzivanych variant.
(Dostélova,2018)

Polymerace

Polymery vznikaji ve fritovacich olejich reakcemi mezi volnymi radikaly a
interakcemi karboxylovych skupin volnych mastnych kyselin s hydroxylovymi, popiipadé
epoxidovymi skupinami oxidovanych mastnych kyselin. Pti nizkém ptistupu kysliku se tvofi
piedevsim linearni a cyklické polymery s vazbou C-C, pti vysokém piistupu kysliku vznikaji
1 produkty s etherovymi C-O-C a peroxidovymi C-O-O-C vazbami.

Koncentrace polymerii ve smazicim médiu se zvySuje dobou smazeni. Jejich
pfitomnost urychluje dalsi degradaci oleje. Obsah polymernich latek zvySuje pénivost a

vvvvv

potraviny a vytvari nezadouci zbarveni (Velisek, HajSlova, 2009).

Pyrolytické Stépeni

Pyrolytické Sté€peni probiha za vyssich teplot, nez pfi béZném smazeni. Od teploty
vy$$i nez 200 °C zalinaji vznikat pyrolytické produkty hydrolyzy nebo polymerace
polarnich oxida¢nich produktl. Déle vznikaji produkty reakci oxidac¢nich produktt s jinymi
slozkami smaZenych potravin (sacharidy a bilkoviny). K produktiim pyrolytického Stépeni
patii pfedevS§im akrolein (2-propenal), ktery vznik4 dehydrataci glycerolu. Pyrolytickymi
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reakcemi vznikaji slouc¢eniny odpovédné za vysledné aroma a barvu potraviny (Velisek,
Hajslova, 2009).

2.4 Vliv a vyznam tuku pro zdravi a nutri€¢ni doporuceni

Chemické slozeni tukti md vyznamny dopad na lidské zdravi. Nasycené mastné
kyseliny jsou spojovany s rizikem srdec¢nich chorob kvili zvysenému obsahu cholesterolu v
krvi. Naopak, nenasycené mastné kyseliny, pfedev§im mononenasycené a polynenasycené,
pfinaseji prospéch srdci a cévam snizovanim hladiny cholesterolu a protizanétlivymi t€inky.

Nutri¢ni doporucéeni ohledné pfijmu tukt se 1isi podle véku, pohlavi a Zivotniho stylu
jednotlivee. Zakladnim pravidlem je, Ze tuky by mély tvofit zhruba 20-35 % celkové
energetické hodnoty stravy. Existuje moznost vyuzit stanovenych referenc¢nich hodnot podle
evropského natizeni ¢. 1169/2011, které stanovuje referencni hodnotu piijmu tukti na 70 g
denné¢, ptfi¢emz pro nasycené mastné kyseliny je limit ur€en na 20 g. Doporucuje se omezit
pfijem nasycenych tukidl a upfednostiiovat nenasycené tuky, zejména mononenasycené a
polynenasycené mastné kyseliny. Jednotliva doporuceni jsou shrnuta v tabulce 5 a 6 nize.

Je také dilezité dbat na pfijem omega-3 mastnych kyselin, které jsou obsazeny
naptiklad v rybim oleji. Konzumace téchto kyselin, zejména eikosapentaenové (EPA) a
dokosahexaenové (DHA), piispiva k udrZzeni normalniho stavu mozku a zraku a ma
protizanétlivé ucinky, coz je kli¢ové pro spravnou funkci srdce.

Evropsky urad pro bezpecnost potravin (EFSA) také upozoriuje na riziko nadmérné
konzumace frans-nenasycenych mastnych kyselin, které jsou Casto obsazeny v primyslové
zpracovanych potravinaich a mohou zvySovat riziko srde¢né-cévnich onemocnéni. Déle
doporucuje omezit ptijem nasycenych mastnych kyselin z potravin zivoc¢isného piivodu, jako
jsou maso, mlé¢né vyrobky a maslo.

Spravny vybér tukil a jejich spravné mnozstvi ve stravé jsou klicové pro udrzeni

zdravého zivotniho stylu a prevenci rtiznych onemocnéni.

VyZivova doporuceni béhem téhotenstvi a kojeni

Téehotenstvi a kojeni vedou k dodate¢né energetické potieb¢. Behem téhotenstvi je
doporuceno brat v tivahu navic potieby pro zvySeni télesnych tkdni matky a rlst a vyvoj
plodu a produkci matetského mléka. Neexistuji specifickd doporuceni pro piijem tuku jako
procenta celkové energetické hodnoty.

VyZivova doporuceni pro déti

U kojencti je ptijem tuku zaloZen na stravé matefskym mlékem, pti¢emZ pramérny
piijem tuku u kojencl krmenych matefskym mlékem ¢ini 50 az 55 % celkového
energetického piijmu. U déti se pfijem tuku obvykle sniZzuje s vékem, ale neexistuje Zadny
vyznamny vliv nizkého piijmu tuku na rlst a vyvoj zdravych déti.
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Vliv manipulace obsahu makronutrientit na télesnou hmotnost

Vliv manipulace obsahu makronutrientti na télesnou hmotnost v kontextu tizeni
hmotnosti u obéznich a ptili§ vazicich subjektl se miize lisit od ucinki pti prevenci piibirani
vahy u osob s nizsim BMI a miize zaviset na tom, zda jsou diety podavany ad libitum nebo
pod izokalorickymi podminkami. Intervencni studie naznacuji, ze diety s redukovanym
obsahem tuku maji potencidl zabranit ptibirani vahy u osob s normalni hmotnosti a zptisobit
ubytek hmotnosti u osob s nadvahou. Dlouhodobé studie ukazuji, ze modifikace stravy s

prechodem k dietam s niz§im obsahem tuku miize vést k redukci rizika pfibirani vahy nebo

mirnému ubytku hmotnosti v riznych populacich.

Riziko zvySené konzumace tukii ve stravé

Z ruznych intervenci a epidemiologickych prospektivnich kohortovych studii
vyplyva, Ze sloZeni mastnych kyselin v nasi stravé hraje vyznamnou roli v ur€ovani rizika
kardiovaskuldrnich onemocnéni. Zjisténi naznacuji, Ze sniZzeni pfijmu nasycenych mastnych
kyselin (SFA) a trans-nenasycenych mastnych kyselin (TFA), spolu se zvySenim piijmu
rybiho oleje, mize vést ke snizeni kardiovaskuldrniho rizika. Dale se ukazuje, Ze kyselina a-
linolenova, obsazena napiiklad v Inéném semeni Ci fepkovém oleji, miize mit specificky
ptiznivy Gc€inek na kardiovaskularni zdravi.

Vyznamnym faktorem v této souvislosti jsou také nenasycené mastné kyseliny,
piredevSsim mononenasycené¢ mastné kyseliny (cis-MUFA) a omega-6 polynenasycené
mastné kyseliny (omega-6 PUFA). Vysledky studii zkoumajicich vztah mezi celkovym
mnozstvim tuku a rizikem vzniku diabetu II. typu nejsou jednoznacné, zaroven ale naznacuji,
ze kvalita tukli, zejména podil nasycenych, nenasycenych a polynenasycenych mastnych
kyselin, miize mit kliCovy vliv na prevenci diabetu II. typu.

Tuky predstavuji dilezitou slozku nasi stravy, avSak jejich nadmérnd konzumace
muze mit vyznamné negativni dopady na zdravi. Kazdy typ tuku ma sva specificka rizika
spojend s piijmem nad doporucenou trovni, coz je klicové téma v oblasti vyzivy a verejného
zdravi.

Nasycené mastné kyseliny (SFA) jsou znamé svou schopnosti zvySovat hladinu LDL
cholesterolu v krvi, coz zvySuje riziko srde¢nich onemocnéni, jako je aterosklerdza. Pfi
jejich nadmérném pifijmu muize dojit k tvorbé aterosklerotickych plakl, coz mize vést k
ischemickému srde¢nimu onemocnéni (IHD), infarktu myokardu a cévnim mozkovym
ptihodam (CMP). Tento typ tuku se ¢asto nachazi v potravinach jako jsou tu¢né maso, maslo,
syry a primysloveé zpracované pecivo.

Trans-nenasycené mastné kyseliny jsou vytvofené procesem ¢aste¢né hydrogenace
a jsou spojeny s vysSim rizikem kardiovaskularnich onemocnéni, véetné koronarni arterialni
nemoci (CHD), ischemického srde¢niho onemocnéni a mrtvice.

Polynenasycené mastné kyseliny jsou zndmy svymi protizanétlivymi ucinky a jsou
dilezité pro zdravi srdce a mozku. Nicméné, nadmérny piijem omega-6 PUFA, které jsou

Casto ptitomné v rostlinnych olejich, mize vést k nadmérnému zanétu v téle a naruseni
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rovnovahy mezi omega-3 a omega-6 mastnymi kyselinami, coz miize zvysit riziko vzniku
zanétlivych onemocnéni, jako jsou revmatoidni artritida a ulcer6zni kolitida.

Omega-3 polynenasycené mastné kyseliny jsou dulezité pro zdravi mozku a srdce,
ale nadmérny pfijem mize zptsobit poruchu srazlivosti krve a zvysit riziko krvaceni.
Vyvazeny pomér omega-3 a omega-6 mastnych kyselin je kliCovy pro optimalni zdravi a
nerovnovaha mize zvySovat riziko vzniku kardiovaskularnich onemocnéni a trombozy.

Ptestoze vétsina cholesterolu je produkovana v téle, nadmérny ptijem z potravy muze
zvySovat hladinu LDL cholesterolu v krvi a zvySovat riziko srde¢nich onemocnéni, jako je
aterosklerdza a koronarni srde¢ni choroba (CHD).

Celkove lze fici, ze vyvazend strava s umirnénym piijmem tukl je klicem k
zachovani zdravi. Doporucuje se omezit pfijem nasycenych a trans-nenasycenych mastnych
kyselin a zahrnout do stravy zdroje nenasycenych mastnych kyselin, jako jsou rybi oleje,
olivovy olej a ofechy. Je dilezité zduraznit, ze kazdy typ tuku ma sva specificka rizika a
doporucené maximalni piijmy by mély byt dodrzovany pro zachovani optimalniho zdravi.

Tabulka 5: Doporuceni Svétové zdravotnické organizace (WHO) a Svétové organizace pro

vyzivu a zemédélstvi (FAO) (Brat, Dolezal, 2023)

tuky celkem 20%-35%

nasycené mastné kyseliny <10%
polynenasycené mastné kyseliny 6-11%

omega 6 polynenasycené mastné kyseliny 2,5-9%

omega 3 polynenasycené mastné kyseliny 0,5-2%
mononenasycené mastné kyseliny dopoCet n;{e;sietllilrlgrsimastn)'Imi
trans-nenasycené mastné kyseliny <1%
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Tabulka 6: Doporuc¢end mnozstvi denniho ptijmu tuki. (Brat, Dolezal, 2023)

tuky 70 g
nasycené mastné kyseliny 20g
mononenasycené mastné kyseliny 338¢g

omega 6 polynenasycené mastné

kyseliny l4g

omega 3 polynenasycené mastné

kyseliny 2,28
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2.5 Tradi¢ni globalné vyznamné rostlinné oleje

2.5.1 Repkovy olej

Botanicky piivod

Olej je ziskavan ze semen fepky olejky (Brassica napus), kterd predstavuje jednu z
nejvyznamnéjsich olejnin v Ceské republice a je druhou nejvyznamnéjsi plodinou po
pSenici. Rozloha péstovani fepky olejky se pohybuje kolem 400 000 ha, s kazdoro¢nimi
variacemi. V roce 2022 bylo sklizeno piiblizné¢ 344 tisic hektarti ozimych odrid. Jarni
odriidy jsou méné rozsifené a celkova plocha zasazenych plodin je z velké Casti zavisla na
podminkach pro zaseti a prezimovani ozimych porostii fepky, a také na Skodach

zpusobenych zvéri.

Chemické a nutricni vlastnosti iepkového oleje

Repkovy olej obsahuje majoritni podil olejové kyseliny (50-60 %), dale kyselinu
linolovou (cca 20 %), coZ je esencidlni mastna kyselina z fady vicenenasycenych (omega-6)
mastnych kyselin. a kyselinu a-linolenovou (8-10 %), kterd patii do skupiny omega-3
mastnych kyselin Kyselina erukova, dlouho spojovana s fepkovym olejem, je ve skute¢nosti
obsaZena pouze v nepatrném mnozstvi a nema vyznamny vliv na vyzivu. Repkovy olej je
také bohaty na rostlinné steroly.

PouZiti

Repkovy olej je velmi béznym druhem oleje v Ceské republice, ale ¢ast z n&j neni
urcena k lidské spotiebé. Misto toho se vyuziva k vyrob¢ biopaliv, ktera se ptrimichavaji do
motorové nafty. To je povoleno podle evropskych zakont, které stanovuji, Ze smés mize
obsahovat az 5,75 % methylestert fepkového oleje.

V roce 2012 Evropska unie schvalila ¢esky projekt s nazvem ,,Repkovy olej — olej
nad zlato“. Cilem tohoto projektu je zvySit povédomi o vyzivovych vlastnostech fepkového
oleje a podpofit jeho pouziti jako potravinu. Pouziva se také v potravindiském primyslu,
napiiklad pfi vyrobé majonéz nebo ve spojeni s tropickymi oleji pro zlepSeni vyzivové
hodnoty produktt. (Brat et. al, 2019)

Diky svym vlastnostem je fepkovy olej vhodny pro Sirokou Skdlu kulindiskych
pouziti a jeho sloZeni odpovidd doporuc¢enym standardiim pro zdravou stravu. Je cenové
dostupny a je tedy dostupny pro vétSinu lidi.
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2.5.2 SlunecCnicovy olej

Botanicky piivod

Slunecnicovy olej je ziskdvan ze semen slunec¢nice ro¢ni (Helianthus annuus L.),
puvodem z Ameriky. Pivodni obyvatelé Ameriky ji domestikovali pred nékolika tisici lety.
Do Evropy byla slune¢nice introdukovana v 16. stoleti a jeji péstovani se postupné rozsitilo.
V soucasnosti je sluneénice v Ceské republice péstovana spise okrajové, pii¢emz jeji
zastoupeni na celkové péstebni plose olejnin v roce 2022 €inilo 5,2 %, zatimco nejvétsi podil
meéla fepka olejka s 78,9 %. DnesSni primarni produk¢ni centra se nachazeji predev§im na
Ukrajing, kterd exportuje pifiblizné 4,5 milionu tun (v roce 2021/22) oleje, a dale
jihovychodni Rusko, Argentina a Turecko. Celkova svétova produkce slunecnicového oleje
dosahla v sklizni 2021/2022 19,84 milionu tun, ¢imz tento olej obsadil ¢tvrté misto v
zebticku jedlych olejl, hned za palmovym, s6jovym a fepkovym.

VyuZiti slunecnicového oleje

Slunec¢nicovy olej je jednim z nejoblibenéjSich olejli v €eskych domacnostech 1 v
gastronomii. Je cenové dostupny a ma neutralni chut’. PouZziva se jak pro vafeni, tak 1 pro
peceni a smazeni pokrmu. Existuje n¢kolik variant slune¢nicového oleje, které se 1isi svymi
vlastnostmi a vyuzitim, naptiklad tradi¢ni rafinovany olej, olej lisovany za studena nebo ole;j
s vysokym podilem olejové kyseliny (HOSO).

Chemické a vyZivové hodnoceni slunecnicového oleje

Soucasné konven¢ni odridy vychézejici z tradi¢nich odrid. Poskytuji oleje s
vysokym podilem kyseliny linolové (>50 %). Od druhé poloviny 20. stoleti byla ale fada
olejnin Slechténa s cilem zménit zastoupeni mastnych kyselin (MK). Slozeni MK vybranych
netradi¢nich oleji je uvedeno nize v tabulce 7. Vysledkem tradi¢niho selektivniho (ne

genetického) Slechténi slunecnic jsou nové typy slunecnicovych olejt:

e Slunecnicovy olej s vysokym podilem olejové Kkyseliny (HOSO): Obsahuje
minimalné 80 % olejové kyseliny.

e Mid-oleic sunflower oil: Obsahuje typicky 65 % olejové kyseliny a zhruba 26 %
linolové kyseliny.

e High stearic/high oleic sunflower oil (HSHO): Obsahuje piiblizn€ 18 % stearové
kyseliny a 72 % olejové kyseliny.
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Tabulka 7: SloZeni nejvyznamnéjSich mastnych kyselin ve slune¢nicovych olejich (%)

Slunecnicovy olej

(high oleic)

HOSO, ZSL, BIO 7,72 88,8 3,43 0,05 3,36 0,06
Slunecnicovy Brat &

Backol 8,23 86,51 5,03 0,23 4,82 0,16
HOSO, BIO, R

Sonnen blumendol
nativ 10,57 32,66 56,61 0,16 54,48 0,11
tradiéni, ZSL, BIO

Na Ceském trhu se nejCastéji setkdvame s tradiCnim rafinovanym slune¢nicovym
olejem, ktery charakterizuje relativné nizka oxidacni stabilita. To ho pfedurcuje pro pouziti
ve studené kuchyni jako salatovy olej nebo na kratkodobou tepelnou upravu pokrmu
smazenim, duSenim nebo pecenim. V potravinarském primyslu slouzi k vyrobé¢ margarinti
a pokrmovych tukii nebo k vyrobé majonéz. Olej HOSO se naopak vyznacuje velmi vysokou
oxidacni stabilitou, a je proto vhodny pro dlouhodobé primyslové smazeni, vcetné
profesionalniho pouziti pfi fritovani napi. ve fastfoodovych fetézcich. V maloobchodnich
balenich byva prodavan jako olej pro fritovani, a to bud’ samotny, nebo tvoii jeho podstatnou
¢ast. Svoji oxidacni stabilitou je srovnatelny s palmovym olejem, diky niz§imu obsahu
nasycenych MK je ale z vyzivového hlediska vyhodnéjsi. Slunecnicovy olej se sttednim
podilem olejové kyseliny je popularni pfedev§im v USA a Kanad¢. Diky vyrazné lepsi
oxida¢ni stabilit¢ proti tradicnimu oleji, je pouzivdn téz pro smaZeni a fritovani.
Komercionalizace oleje s vysokym podilem stearové a olejové kyseliny teprve probihd, na
trhu neni dosud béZn¢ dostupny. Pfedpoklada se, ze po frakcionaci bude moci ¢aste¢né
nahradit i tropické tuky v nékterych druzich potravin. (Nekonechna et al., 2023)

2.5.3 Olivovy olej

Botanicky pivod

Olivovy olej ziskdvame z olivovniku pravého (Olea europaea). Jde o stalezeleny
strom, ktery ma charakteristické Sedozelené listy, drobné bilé kvéty a ovocné plody zvané
olivy. Pro ziskéani oleje jsou olivy sbirdny a nasledné lisovany nebo extrahovany. Rostlina
patii do Celedi olivovnikovitych (Oleaceae) a je povazovana za nedilnou soucast historie
lidstva, kterd nds provazi po celou dobu existence. Uz pted 8 000 lety byly olivovniky
kultivovany na Stfednim vychod¢ a prvni plantdze se pravdépodobné objevily v oblastech
jako Syrie nebo Kréta. Féni¢ané pak rozsitili péstovani oliv do celého Stfedomofi, severni
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Afriky a jizni Evropy. Pro starovéké Reky byl olivovnik posvatnym stromem, symbolem
moudrosti a miru, a olivy byly jejich hlavnim zdrojem tuku. Rekové se starali o §ifeni
kultivarta olivovnikl na svych uzemich, ale rozsahlé péstovani olivovnikii ve v§ech dobytych
oblastech zahajili az Rimané. Prvni nastroje a technologie na lisovani oleje byly také
vyvinuty Rimany, ktefi také zdokonalovali skladovani a prodluZovali trvanlivost oleje. Olivy
jsou péstovany ve Stfedomoii, které je ptivodni oblasti, ale jsou rozsiteny i do jinych ¢asti
svéta s vhodnym klimatem. Zhruba 43,8 % celosvétové produkce olivového oleje pochazi
ze Spanélska. Podstatna &ast, tedy 75 % $panélské produkce, méa sviyj pivod v Andalusii,
predevsim v provincii Jaén, av§ak vynikajici kvalita oleje se produkuje i v dal$ich regionech,
véetn¢ Katalanska. Italie, ackoliv sama o sob¢ predstavuje pievazné dovozce olivového
oleje, je zodpovédna za 21,5 % sveétove produkce. Hlavni italsti producenti jsou znami jako
"Citta dell'Olio" ¢i "mésta oleje", mezi néz patii Lucca, Florencie a Siena v Toskansku.
Avsak nejvice oleje se v Italii vyrabi v Apulii. Recko a Syrie pfispivaji do svétové produkce
12,5 % a 6,1 % odpovidajicim zplisobem, ¢imz se témto zemim dostava tfetiho a ¢tvrtého
mista v celosvétovém Zzebiicku vyrobcl. Portugalsko generuje 5 % svétové produkce a
hlavnim odbytistém jeho vyvozu je Brazilie. Na ¢eském trhu poctem dostupnych vyrobkt
jednoznac¢né olivovy olej dominuje. Ve velkych kamennych prodejnach zaujima az 45 %
sortimentu. (Kuncova et al., 2022)

PouZiti

Homérské eposy popisuji, jak byl olivovy olej v minulosti vyuzivan piedevsim pro
¢isténi a hygienu. Tento olej, ktery byl po staleti povazovan za "zlaty elixir", vSak ma
mnohem Sir§i vyuziti nez jen jako prostiedek pro osobni hygienu. Je nezbytnou soucasti
sttedomotské stravy a naléza své misto 1 v kosmetice a Iékarstvi.

V gastronomii je olivovy olej znam svou vynikajici chuti a vini. Kvalitni extra
panensky olivovy olej, ziskany z prvniho lisovani oliv, je vhodny pro pfipravu studenych
pokrmt, jako jsou salaty, dresingy, omacky a marinady. Jeho jedinecna chut a aroma
dodévaji pokrmim charakteristicky stfedomoisky nadech. Pii tepelném zpracovani si
olivovy olej udrzuje své vlastnosti, coz ho ¢ini idealni volbou pro vateni, peCeni a smazeni.
Jeho vysoky obsah olejovych kyselin a antioxidantii také ptispiva ke zdravému zivotnimu
stylu.

Existuje né€kolik kategorii olivovych oleji, které jsou definovany podle jejich
zpusobu vyroby a chemickych vlastnosti, jak je uvedeno v ptislusnych pravnich ptedpisech
(Nafizeni komise v prenesené pravomoci (EU) 2022/2104). Tato klasifikace, uvedena v
tabulce 8 niZe, umoziiuje identifikaci a kategorizaci olivovych oleji podle jejich chemickych
vlastnosti a procesu vyroby, coZ je dulezité pro zajisténi jejich kvality a vhodnosti pro rizné
ucely v gastronomii, kosmetice a dalSich odvétvich.

29



Tabulka 8: Klasifikace olivovych oleji (Natfizeni komise v pienesené pravomoci (EU)
2022/2104)

Peroxidové ¢islo

Kategorie Kyselost (%)(*) (mEq O2/kg)
<0,80
1. Extra panensky olivovy olej <20,0
2. Panensky olivovy olej =2,0 <20,0
3. Lampantovy olivovy olej >2.0 -
4. Rafinovany olivovy olej <0,30 <35,0
5. Olivovy olej sloZeny z rafinovaného < 1,00 <15,0

a panenského olivového oleje

6. Surovy olivovy olej z pokrutin -
7. Rafinovany olivovy olej z pokrutin <0,30 <35,0
8. Olivovy olej z pokrutin <1,00 <15,0

V kosmetice je olivovy olej cenén pro své hydratacni a regeneracni vlastnosti.
Obsahuje vitaminy A, D, E a K, které hydratuji a vyzivuji pokozku, a antioxidanty, které
chrani pfed poSkozenim volnymi radikaly. Olivovy olej je Casto pouzivan v piirodnich
kosmetickych produktech, jako jsou pletové krémy, télova mléka, balzdmy na rty a masky
na vlasy. Jeho lehka konzistence a rychla absorpce ¢ini z olivového oleje idedlni piirodni
alternativu k bézn¢ dostupnym kosmetickym piipravkiim.

V Iékarstvi je olivovy olej zkouman pro své potencialni zdravotni ptinosy. Studie
naznacuji, ze konzumace olivového oleje mize snizovat riziko srdecnich chorob, cukrovky
a nékterych typi rakoviny. Jeho protizanétlivé vlastnosti mohou také ptispét k 1écbe
onemocnéni spojenych s chronickym zanétem, jako je artritida a Crohnova choroba. V
tradicni medicin€ se olivovy olej pouziva k 1€¢bé suché pokozky, popalenin, ekzému a akné.

Celkove lze tici, ze olivovy olej je univerzalnim produktem s mnohastrannym
vyuzitim a Sirokymi zdravotnimi pfinosy. Jeho dulezita role v gastronomii, kosmetice a
I€katstvi ho ¢ini predmétem stalého zajmu védct, odbornikli a spottebitelti po celém svéte.

Chemické sloZeni a vyZivové hodnoceni

Dominantni v olivovém oleji je kyselina olejova, ktera ptredstavuje ptiblizné¢ 55-83
% jeho slozeni.. Dal§imi mastnymi kyselinami obsazenymi minoritn€ v olivovém oleji jsou
kyselina palmitova, stearova a linolova.

Olivovy olej obsahuje také vyssi koncentraci skvalenu (150 az 700 mg/100 g), ktery
je prekurzorem sterolti. Dalsi diileZitou sloZkou jsou fytosteroly, pfedevSim B-sitosterol, A5-
avenasterol a kampesterol, které maji schopnost sniZovat hladinu cholesterolu v krvi.

Kromé toho obsahuje panensky olivovy olej i dalsi latky jako B-karoten (provitamin
A), tokoferoly (vitamin E), chlorofyl, linearni alkoholy, triterpenické kyseliny a fenolové
slouceniny. Obsah fenolovych slou¢enin, véetné oleuropeinu, ligstrosidu, lignanii a tyrosolu,
se muze liSit v zavislosti na riznych faktorech, jako je prostfedi, zralost oliv, podminky
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zpracovani a skladovani. Tyto latky jsou pfedmétem intenzivniho vyzkumu pro své pozitivni

ucinky na oxidacni stabilitu oleje a zdravotni pfinosy.
2.5.4 Sojovy olej

Botanicky pitvod

So6jovy olej je ziskadvan ze semen soji (Glycine max), rostliny lusténinového typu.
Hlavnimi producenty séji jsou Cina, USA, Argentina a Brazilie, aviak tato plodina se v
mensi mite péstuje i v Evropé, véetné Ceské republiky. V roce 2020 bylo v Cesku sklizeno
piiblizné 14 tisic hektart soji. (Brat, Dolezal, 2023) Botanicky je soja charakterizovana
mélkou kofenovou soustavou, piimo vztycenou, ketfovitou lodyhou dosahujici vysky 30 az
50 cm, rozvétvenou, chlupatou a nékdy 1 popinavou. Jeji listy jsou trojCetné, s vejcovitymi
a chlupatymi listky. Kvétenstvi tvoii hrozny sloZené z 15 az 20 kvéti bilé az fialové barvy.
Plodem s6ji jsou lusky, které obsahuji 2 aZ 4 semena, delsi, SirSi a zplostélé. Hmotnost tisice
semen se pohybuje od 100 do 200 gramti. S6jova plodina se fadi k jednoletym teplomilnym
picnindam, pfi¢emz optimalni teplota pro kli¢eni semen je 10 °C. Rostlinky jsou odolné viici
nizkym teplotam -3 az -5 °C, avsak rust je zastaven pti teplotach 12 az 14 °C. Sojova plodina
vyzaduje dostateCnou pudni vldhu a vlhkost vzduchu, s nejvyssi potiebou vody béhem
obdobi kvétu a tvorby luskli, kdy potiebuje ptiblizné 100 mm srazek za mésic. Nejlepsi
podminky pro péstovani séji jsou v oblastech s rocnim primérem srazek 580 az 600 mm.
(Skladanka, 2006)

PouZiti

V naSem regionu neni olej tak prominentni jako na americkém trhu. Nedavné
ziskavani z geneticky upravenych organismi vedlo k vyraznému poklesu jeho prodeje v
Evropé. Jeho pouziti je hlavné vhodné pro piipravu studenych pokrmii nebo pro Setrné
metody vareni. (Brat, Dolezal, 2023) Sdja je vSestranna surovina, kterd nachazi své vyuziti
jako potravina, krmivo pro zvifata a ve zpracovatelském primyslu. Tento vyznamny plod je
prosluly svou vysokou hladinou rostlinnych bilkovin, s ndzvem odvozenym z japonského
slova "$6ju", coz odkazuje na sdjovou omacku. Z této rostliny vznikd rozmanitd Skala
vyrobki, vcetné tofu, sdjovych napoji, omacek a dalSich potravindiskych vyrobki. Mimo
potravindisky primysl nachdzi s6ja vyznamné vyuziti i v jinych odvétvich, jako je vyroba
biopaliv, kosmetiky a plastt.

Chemické sloZeni a vyZivové hodnoceni

So6jovy olej je bohaty na polynenasycené mastné kyseliny, pfedev§im omega-6
linolovou kyselinu, avSak obsahuje i omega-3 a-linolenovou kyselinu, byt v mens$i mife.
Tento olej je také bohaty na lecitin, ktery se pouZiva jako emulgator v potravinaiském

primyslu, a obsahuje rostlinné steroly. Kromé toho olej obsahuje i fytosteroly (250 mg/100
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g), které snizuji hladinu celkového 1 LDL cholesterolu a chrani pted kardiovaskuldrnimi
chorobami. (Souci et al., 2008) Nicméné vysoky obsah polynenasycenych mastnych kyselin
znamena, ze olej ma nizsi stabilitu pii oxidaci. Diive byl Casto ztuzovan, coz vedlo k vyssi
konzumaci trans-nenasycenych mastnych kyselin, zejména v USA. Sojové vyrobky jsou
oblibené u vegetarianii, protoze jsou bohaté na proteiny s vyvazenym aminokyselinovym
slozenim. V sdji predstavuji sacharidy ptiblizn¢ 30 % jejiho obsahu, coz zahrnuje $krob,
sachar6zu a ptiblizné 5 % nestravitelnych galaktooligosacharidi, jako je rafindza, stachydza
a verbaskoza. Tyto galaktooligosacharidy nejsou Stépeny enzymy v tenkém stfeveé a mohou
zpusobovat nadymani. Déle obsahuje s6ja menSi mnozstvi prospé$né vlakniny, jako jsou
pektiny a celuldza, které ptiznivé ovliviiuji funkci travici soustavy. Séjoveé boby jsou také
bohatym zdrojem vitamini B-komplexu, piedev§im Bl a B3, a také vitamini E, K, a
mineralnich latek jako vapnik a draslik. (Némcova, 2021)

Nicméné je dilezité si uvédomit, ze obsahuji antinutrienty jako jsou goitrogeny, a
fytoestrogeny, které mohou mit negativni dopad na zdravi, jako naptiklad omezeni funkce

Stitné Zlazy a zvySeni rizika nékterych onemocnéni, véetné rakoviny prsu a neplodnosti.
(Rizzo, Baroni, 2018)

2.5.5 Kokosovy tuk

Botanicky pivod

Kokosovy olej je produkt ziskavany z plodu kokosovniku ofechoplodého (Cocos
nucifera). Tato palma je pivodem z tropickych oblasti, zejména z ostrovii v Indickém
oceanu. Vyrusta do vysky ptiblizné 20 az 30 metrt a preferuje prostiedi pobieznich tropu.
Péstuje se v zemich jako Malajsie, Indonésie a v Karibiku. Postupné byla introdukovana do
dalsich tropickych oblasti, jako jsou Brazilie, Afrika a Mexiko.

Kokosovy ofech, plod této palmy, je charakteristicky svym vej¢itym tvarem a vazi
n¢kolik kilogramii. Je obalen tlustou vlaknitou skotapkou a uvnitt se nachazi bild duzina,
znama jako "kopra". Tato duzina je zdrojem kokosového oleje.

Kokosovy olej se ziskava extrakci oleje z bilé duziny kokosového ofechu, a to po
jejim usuSeni. Obsahuje az 70 % oleje a ma nizky bod tani, typicky okolo 25 °C. Pfi
uchovavani v niz$ich teplotach se méni na tuhy bily tuk. Diky pfevaze nasycenych mastnych

kyselin, zejména laurové kyseliny, je relativné stabilni a ma dlouhou trvanlivost.

Pouditi

Kokosovy olej je hojné vyuzivdn v potravinafstvi jako alternativa k béZznym
rostlinnym olejim. Diky vysokému obsahu nasycenych tuki je odolny proti Zluknuti az po
dobu dvou let bez poskozeni. Jeho nizky bod tani umoziiuje snadné pouziti pfi smaZeni,
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peceni a vateni riznych pokrmil, pficemz dodéava jidlu charakteristickou exotickou chut’ a
vini.

Kokosovy olej je Casto vyuzivan v kosmetickém primyslu pro péci o vlasy a
pokozku. Je soucasti Sampont pro posileni vlasi, hydratac¢nich olejii a balzami na rty. V
kosmetickém primyslu ma Siroké uplatnéni v produktech jako jsou Sampony pro suché a
poskozené vlasy, oleje pro suchou a citlivou pokozku, balzamy na rty, opalovaci krémy,
masazni oleje a mydla. Diky svym hydratatnim vlastnostem je popularni slozkou
opalovacich krémi a mydel.

Chemické sloZeni a vyZivové hodnoceni

Kokosovy olej je z vice nez 80 % tvofen nasycenymi mastnymi kyselinami. Jak uvadi
tabulka 9 nize, mezi hlavni mastné kyseliny patii kyselina laurova, kaprylova a myristova.
Obsahuje také malé mnozstvi nenasycenych mastnych kyselin, jako je kyselina olejova a
kyselina linolova. Dale obsahuje vitaminy A, E a K.

Pti pouziti v kosmetickych produktech je kokosovy olej znamy pro své hydratacni
vlastnosti a schopnost pronikat do pokozky a vlast, coz jim dodava vlhkost a zabranuje
vysouseni.

Tabulka 9: Zastoupeni mastnych kyselin v kokosovém tuku (Food data central, 1979)

SFA 86,5
Kapronova (C6:0) 0,6
Kaprylova (C8:0) 7,5
Kaprinova (C10:0) 6
Laurova (C12:0) 44,6
Myristova (C14:0) 16,8
Palmitova (C16:0) 8,2
Stearova (C18:0) 2,8
MUFA 5,8
Olejova (C18:1) 5,8
PUFA 1,8
Linolova (C18:2) 1,8
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2.5.6 Sezamovy olej

Botanicky piivod

Sezamovy olej ziskavame z rostliny sezamu indického (Sesamum indicum). Jde o
rostlinu s dvoudéloznymi listy patfici do ¢eledi sezamovitych (Pedaliaceae). Dortsta az do
vysky dvou metrl a jedna se o jednoletou bylinu. Mnoho ptibuznych druhi roste divoce v
Africe a mensi pocet v Indii. Indicky sezam je rozsifen v tropickych oblastech po celém
svété a je pestovan pro sva jedla semena, ktera dozravaji v tobolkdch. Kvéty této rostliny

mohou byt Zluté, modré nebo fialové.

PouZiti

Sezam a sezamovy olej jsou vyznamnymi surovinami s Sirokym spektrem vyuziti v
potravinaiském primyslu, kosmetice, tradicni mediciné a dalSich odvétvich. Sezamova
semena jsou tradi¢né€ pouzivana jako koteni, dochucovadlo a ptisada do peciva a sladkosti,
a také jako ozdoba na pecivo a pokrmy. Sezamovy olej je Siroce vyuzivan pii vafeni a
smazeni v Asii, kde dodéva jidlu bohatou chut’ a aroma, a je také oblibenym dochucovadlem
v marinadach, omackach a dresincich.

V kosmetickém primyslu je sezamovy olej oblibenou surovinou diky svym
hydrata¢nim vlastnostem a obsahu antioxidanti a esencidlnich mastnych kyselin. Je soucasti
produktt pro pécio plet, vlasy a nehty, které pomahaji udrzovat vlhkost, zjemnovat pokozku
a posilovat vlasy. V tradi¢ni medicin€ je sezamovy olej pouzivan k masazim a oSetfeni kiize
pro zmirnéni bolesti svali a kloubli, a je také znamy svymi protizdnétlivymi a
antimikrobialnimi vlastnostmi, které podporuji hojeni ran a 1é¢bu koznich infekci.

Sezam a sezamovy olej maji také dalSi vyuziti, naptiklad jsou soucasti tradi¢nich
lécivych prostredkd, ritudli a ndbozenskych obtadll v nékterych kulturach. Sezamovy ole;j
se pouziva 1 jako mazivo pro stroje a mechanicka zatizeni diky své viskozité a schopnosti
snizovat tieni. Celkové lze fici, Ze sezam a sezamovy olej predstavuji dilezitou soucast
lidské kultury a primyslu po celém svété diky svym unikatnim vlastnostem a Sirokému

spektru vyuziti.

Chemické sloZeni a vyZivové hodnoceni

Sezamova semena jsou bohatym zdrojem Zivin, vitamin®i a mineralnich latek. Tuky
tvoii asi 50-60 % hmotnosti sezamovych semen a obsahuji pfevaZné nenasycené mastné
kyseliny, jako jsou olejova, linolova a a-linolenova kyselina. Jejich konkrétni sloZeni je
uvedeno v tabulce 10. Obsah bilkovin dosahuje pfiblizné 20-25 % hmotnosti a obsahuje
vSechny esencialni aminokyseliny, coZ je pro rostlinné zdroje bilkovin vzacné. Sezamova
semena obsahuji také sacharidy, pfedev§im vlakninu, kterd pfispiva k lepSimu traveni a
zdravi stfev. Déle obsahuji vitaminy skupiny B (zejména niacin, kyselinu pantotenovou a

kyselinu listovou), vitamin E a vitamin K, a jsou bohatym zdrojem mineralnich latek, jako
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jsou vapnik, zelezo, hoic¢ik, fosfor, zinek a méd’. Sezamovy olej obsahuje pievazné
nenasycené mastné kyseliny, zejména olejovou, linolovou a a-linolenovou kyselinu, pficemz
obsah tuku se pohybuje kolem 40-50 %. Je také dobrym zdrojem vitaminu E, ktery ma
antioxidacni vlastnosti a chrani buiiky pfed poSkozenim volnymi radikaly. Obsahuje
fytosteroly, které maji pozitivni vliv na snizovani hladiny cholesterolu v krvi, a rtizné

antioxidanty, které chrani télo pfed oxidacnim stresem a podporuji celkové zdravi.

Tabulka 10: Zastoupeni mastnych kyselin v sezamovém oleji (FoodData Central)

SFA 14,2
Palmitova (C16:0) 18,9
Stearova (C18:0) 4,8
MUFA 39,7
Palmitoolejova (C16:1) 0,2
Olejova (C18:1) 39,3
Eikosenova (C20:1) 0,2
PUFA 41,7
Linolova (C18:2) 41,3
a-Linolenova (C18:3) 0,3

2.5.7 Palmovy tuk

Botanicky pivod

Hlavnim zdrojem palmového oleje je cizosprasna rostlina pochéazejici z Guinejského
zalivu, palma olejna (Elaeis guineensis), rostlina z Celedi arekovitych. Prvni plantaze se
objevily v Africe v 19. stoleti a nasledné se rozsifily i do Asie, zejména do oblasti jako
Sumatra, Madagaskar, Sri Lanka a predev§im Malajsie a Indonésie, kde se nachazeji nejvétsi
plantaze. Palmy doristaji az do vysky 20 metrti, s kmeny opatfenymi opadavymi listy. Jejich
zpetené listy dosahuji délky mezi 3 a 5 metry, s drobnymi kvéty shlukujicimi se do skupin.
Plody, které jsou peckovice ¢ervené barvy a velikosti Svestky, rostou v trsech po 800 az 2000
plodech. Maji nac¢ervenalou barvu diky vysokému obsahu B-karotenu. Tato rostlina vyzaduje
teplotu mezi 24-32 °C pro optimalni produkci a celoroéni rovnomérné destové srazky
(udrzitelnypalmovyolej.cz). Optimalni podminky pro péstovani zahrnuji rovinaty terén,
mirné kyselou ptidu a dobré odvodnéni do hloubky 1,5 metru.
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Pouditi

Palmovy tuk, ziskany z plodi palmového oleje, ma Siroké spektrum vyuziti v
potravinaistvi i mimo néj. Z jednoho hektaru ziskame 4 tuny palmového oleje, 0,5 tuny oleje
z palmojadra a 600 kg zbytkt, které se vyuzivaji jako krmivo. Diky vyvazenému zastoupeni
nasycenych a nenasycenych mastnych kyselin se palmovy olej ¢asto podrobuje frakcionaci,
kterd umoziuje ziskani riznych frakci s odliSnymi vlastnostmi. Kapalné oleiny se pouzivaji
k smazeni, zatimco pevné steariny slouzi jako pokrmové tuky a najdou uplatnéni ve
strukturnich tucich v potravinach. Rafinovany palmovy olej, vyuzivany predevsim v Evropé
a Spojenych statech, ma neutralni viini a nazloutlou barvu, coz jej ¢ini idealni surovinou pro
mnoho produktd, dodavajicich potiebnou texturu a chut. Je pouzivan v Siroké Skale
potravinaiskych vyrobkl, jako jsou margariny, cukrovinky, cokolada, zmrzlina a
pecivarenské vyrobky, a také v nepotravindiskych odvétvich, véetné vyroby mydel, svicek
a kosmetickych produktl. (udrzitelnypalmovyolej.cz)

Chemické sloZeni a vyZivové hodnoceni

Palmovy olej dle tabulky 11 obsahuje vyvéazené slozeni mastnych kyselin, s
polovinou nasycenych a druhou polovinou nenasycenych mastnych kyselin. Tato vyrovnana
kombinace mastnych kyselin je primérnad ve srovnani s ostatnimi tuky a oleji. Vyzivova
doporuceni kladou diiraz na vyhody nenasycenych mastnych kyselin a doporucuji omezit
piijem nasycenych mastnych kyselin ve stravé. Avsak, kvili specifickym funkcim neni vzdy
mozné nasycené¢ mastné kyseliny uplné nahradit nenasycenymi pii vyrobé potravin a
piiprave jidel. Konzumace palmového oleje jako soucast vyvazené stravy nevykazuje zadné
naznaky spojeni s konkrétnimi zdravotnimi problémy. Je nezbytné posuzovat vztah mezi
zivinami a zdravim v rdamci celkové stravy, a ne pouze v jednotlivych potravinach
(udrzitelnypalmovyolej.cz). Ackoli se palmovy olej nachdzi v mnoha potravinarskych
vyrobcich, jeho piispévek k celkovému piijmu nasycenych mastnych kyselin ve stravé je
nizsi nez u zivocisnych tukd. (Brat, Dolezal, 2023) Proto je kli¢ové konzumovat palmovy

olej s mirou jako soucast vyvazené stravy.

Tabulka 11: Zastoupeni mastnych kyselin v palmovém oleji. (FoodData central)

SFA 49,3
Laurova (C12:0) 0,1
Myristova (C14:0) 1
Palmitova (C16:0) 43,5
Stearova (C18:0) 4,3
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MUFA 37
Palmitoolejova (C16:1) 0,3
Olejova (C18:1) 36,6
Eikosenova (C20:1) 0,1
PUFA 9,3
Linolova (C18:2) 9,1
a-Linolenova (C18:3) 0,2
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2.6 NetradiCni rostlinné oleje

Rostlinné oleje jsou nedilnou soucasti lidské stravy i primyslovych procest jiz po
tisicileti. Jejich vyuziti je Siroké a rozmanité, at’ uz jde o potravinarstvi, farmacii, kosmetiku
¢i energetiku. Tradi¢ni oleje, jako je olivovy, slunecnicovy ¢i s6jovy, jsou dobfe zndmé a
bézné vyuzivané, avsak v poslednich letech roste zajem o netradi¢ni druhy rostlinnych oleji,
které se vyznacuji nejenom svymi specifickymi vlastnostmi, ale i potencidlnimi zdravotnimi
benefity.

Tato kapitola se zamétuje na piedstaveni vybranych netradi¢nich jednodruhovych
rostlinnych olejd, jejichz charakteristika bude podrobnéji popsana. Kazdy z oleji bude
analyzovan z hlediska botanického piivodu, pouziti, chemického a nutricniho slozeni s
dirazem na zastoupeni mastnych kyselin a senzorického hodnoceni. Cilem této prace je
poskytnout komplexni pohled na tyto oleje, jejichz vlastnosti a moznosti vyuziti dosud
nebyly dostatecné prozkoumany.

2.6.1 Olej z tygFich ofisku

Botanicky pivod

Tygii ofechy jsou plodem jednoleté byliny,
Sachoru jedlého (Cyperus esculentus), patiici do Celedi
Sachorovité (Cyperaceae). Tygii ofisky jsou podzemni
hlizy této rostliny, které se pouzivaji jako potravina a
zdroj oleje. Rostlina je ptivodem z Afriky, ale je rozSifena
po celém svété a péstuje se pro své hlizy. Tygii ofisky
jsou také znamé pod riznymi nadzvy, jako jsou chufa,
earth almond nebo zluty ofisek.

Obr 1: Sachor jedly

PouZiti

Ofisky maji Siroké spektrum vyuziti, v riznych oblastech. MiiZeme je konzumovat
syrové, prazené nebo suSené. Maji nasladlou ofiskovou chut, diky které jsou oblibenou
ptisadou v riiznych pokrmech. Mzeme je také vyuziti pro vyrobu ofiskového ndpoje jako
mlécnou alternativu nebo k piiprave likéru. Ofisky ale nejCastéji lisujeme pro zisk oleje,
ktery se dale vyuziva pravé v kuchyni ¢i kosmetice. Olej bohaty na nenasycené mastné
kyseliny ma jemnou ofiSkovou chut’ a pouZiva se do dresinkli, omacek a marinad. V
kosmetickém primyslu ho vyuzivame v produktech pro péci o vlasy a plet. Diky vysokému
obsahu oleje jsou tygii ofiSky vhodné pro vyrobu oleogelii. Oleogely jsou specialni typy
gell, které se vytvareji smichanim oleje s gelifika¢nim ¢inidlem. Gelifikaéni ¢inidlo je
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latkou, ktera pomaha stabilizovat olej a vytvaret gelovou strukturu. V ptipadé oleogeli na
bazi oleje z tygtich ofiskid se jako gelifikacni ¢inidla pouZzivaji syrovatkova bilkovina a
xanthanova guma. Slouzi tak k prodlouzeni trvanlivosti, zlepSeni textury nebo jako nahrada
masla ¢i margarinu.

Chemické sloZeni a vyZivové hodnoceni

vvvvv

mnozstvi cukrt, jako je fruktéza a glukéza. Obsah tuku tvofi ptiblizné 30-40 % jejich
hmotnosti. Tyto tuky jsou pfevazné nenasycené mastné kyseliny, jako jsou kyselina linolova
a palmitova (tabulka 12). Orechy maji velmi priznivé slozeni pritomného tuku, a proto je
jich konzumace doporucovana i WHO. Vzhledem k vysokému obsahu tuku je treba ofechy
konzumovat v menSich mnozstvich. (Dolezalova, 2011)

Bilkoviny tvoii priblizné 10-20% hmotnosti z nichz nejvyznamnéjsi jsou albuminy a
globuliny. Vlaknina tvoii kolem 20-30% hmotnosti a je pievazné rozpustnd. V tygiich
ofiScich se také nachdzi bioaktivni latky, jako jsou fenoly, flavonoidy a steroly. Tyto latky
maji antioxidac¢ni a protizanétlivé G€inky a ptispivaji tak k jejich potencionalnim zdravotnim
vyhodam.

Tabulka 12: Obsah mastnych kyselin v g/10 g tuku (LiH et al., 2021).

SFA

Palmitova (C16:0) 11,17
Stearova (C18:0) 1,13
MUFA

Palmitoolejova (C16:1) 0,44
Olejova (C18:1) 77,61
PUFA

Linolova (C18:2) 8,51
a-Linolenova (C18:3) 0,06
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2.6.2 Sacha inchi olej

Botanicky piivod

Rostlina Sacha Inchi (Plukenetia volubilis L.),
znama také pod ndzvy sacha ofisek, horsky ofisek,
Incky ofiSek nebo Incky araSid, patfi do celedi
pryScovitych (Euphorbiaceae). Jeji plodova tobolka ma
charakteristicky hvézdicovity tvar a dosahuje velikosti
3-5 cm. Béhem dozravani méni barvu zelenou na
¢erno-hnédou. Vnittek plodovych tobolek ukryva jedla
tmaveé hnéda ovalna semena o velikosti 1,5-2 cm. Tato

semena kli¢i pfi optimalni teplot¢ mezi 25 a 30 °C.
Sacha Inchi je domoroda v tropickych destnych
pralesich Amazonie v Jizni Americe, zejména v
oblastech Peru a severozapadniho Brazilie.

Obr. 2: Sacha Inchi

Kromé¢ hlavniho druhu Plukenetia volubilis L. jsou znamy i dal§i druhy rodu
Plukenetia, jako jsou P. brachybotrya, P. polyadenia, P. loretensis a P. huayllabambana.
Tyto druhy se odlisuji morfologicky a fyzikalné-chemicky od hlavniho druhu, Sacha Inchi.
V peruanské Amazonii byla podrobné zdokumentovéna geneticka diverzita sacha inchi
rostlin, coZz ukazuje na jejich proménlivost a schopnost pfizpusobit se riznorodym
prostiedim. Komer¢ni péstovani sacha Inchi se rozsifilo 1 do dalSich casti svéta, véetné

jihovychodni Asie, diky svému ekonomickému potencialu.

Pouditi

Sacha Inchi je Siroce vyuzivana rostlina v potravinarstvi, mediciné¢ a kosmetice.
Tradi¢né jsou semena, listy a olej Sacha Inchi nedilnou soucasti peruanské stravy, kde jsou
cenény pro své vyzivové vlastnosti a ptiznivé UCinky na zdravi. Olej je cenén pro své
ptiznivé Ucinky na péci o plet, zmékceni pokozky, lécbu ran a oSetfeni bodnuti hmyzem a

koznich infekci.

Chemické sloZeni a vyZivové hodnoceni

Sacha Inchi je bohatym zdrojem tukd, proteind, vitamini, mineral a dal§ich Zivin.
Semena obsahuji prevazné tuky (35-60%), v€etné nenasycenych mastnych kyselin omega-
3,6 a9, a proteiny (25-30%), které zahrnuji esencidlni aminokyseliny. Olej Sacha Inchi je
srovnatelny s jinymi rostlinnymi oleji, jako je olivovy nebo avokadovy olej, a vynika
vysokym obsahem nenasycenych mastnych kyselin, které jsou prospésné pro lidské zdravi.
Listy rostliny jsou bohatym zdrojem terpenoidli, saponinii a fenolickych sloucenin

(flavonoid®l). Diky témto Zivindm jsou praZend semena, varené listy a semenny olej soucasti
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tradicni stravy v Peru. Dédle je také vyznamnym zdrojem vitaminu E, polyfenoli a

mineralnich latek, které pfispivaji k celkovému zdravi a vitalité.

2.6.3 Celerovy olej

Botanicky piivod

Celerovy olej se ziskava ze semen miFiku
celeru (Apium graveolens), ktery patii do celedi
mitikovitych rostlin (dpiaceae). Mifik celer je
aromatickd jednoletd az dvouletd rostlina dortstajici
vysky 50-80 cm. Obvykle se péstuje jako jednoleta
zelenina, protoze ve druhém roce kvete, vytvari semena
a poté odumira. Listy u zemé jsou Siroce vejCité, az 15
cm dlouhé a 12 cm Siroké, s vietenovitym kofenem a
hranatym, lesklym stonkem. Listky jsou obvejcité,
kratce fapikaté a v horni Casti hrubé zubaté. Celer
vytvaii v prvnim roce rizici listdh a ve druhém roce

stonek s okoliky zelenavé bilych kvéti. Rostlina je

charakteristickd svymi aromatickymi listy a stonky,
které nachazi vyuziti v kuchyni i medicin¢.

Obr.3: Mifiku celeru

Pouditi

Celerovy olej je ziskdvan ze semen celeru, kterd jsou mald, ovalna a maji svétle
hnédou barvu. Semena jsou silné nahorkla a aromaticka, obsahuji cenné esencialni oleje
pouzivané jako aroma v parfumerii a farmaceutickém prumyslu. Semena se pouzivaji jako
kofeni, a to bud cela, nebo ve form& prasku smichaného nejcastdji se soli, kdy vznika
celerova sil.
antioxidac¢ni vlastnosti, kdy flavonoidy chrani buiiky pfed oxidativnim stresem a kumariny
napomahaji fedéni krve a zlepSeni cirkulace. V aromaterapii je cenén pro své uklidiiujici
ucinky, ulevuje od stresu a uzkosti, podporuje dusevni rovnovahu a zlepSuje spanek. V
kosmetice se ptfidavd do pletovych kréml a sér diky svym hydratacnim a regenera¢nim
vlastnostem, které zlepSuji elasticitu a omlazuji pokozku. V potravinarstvi se vyuziva jako
dopln€k stravy, obsahujici omega-3 a omega-6 mastné kyseliny, jeZ podporuji
kardiovaskularni systém, snizuji hladinu cholesterolu a celkové zlepSuji vitalitu.
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Chemické sloZeni a vyZivové hodnoceni

-----

antirevmaticky, antispazmaticky a diureticky. Nalev z listd podporuje traveni, odvar ze
semen pomaha proti nespavosti a $tava z listl a stonkl zvySuje tvorbu moci. Olej ze semen
celeru se vyznacuje vysokym obsahem flavinoidi, které chrani buiiky pied poskozenim. Za
jeho typické aroma jsou odpovédné slozky sedanenolid, sedanolid a anhydrid sedanonu
pritomné ve velmi nizkych koncentracich (1-3%). Z mastnych kyselin je v celeru nejvice
zastoupena kyselina petroselinova (64,3%), kyselina olejova (8,1%), linolova
(18%).linolenova (0,6%) a palmitova kyselina. (Sowbhagya, H. B., 2013)

2.6.4 HfebiCkovy olej

Botanicky pitvod

Hrebickovec kofenny (Syzygium aromaticum) je stalezeleny tropicky strom pattici
do c¢eledi myrtovitych rostlin (Myrtaceae). Je cenény pro nerozvita kvétni poupata, ktera
jsou uzivana jako kofeni jménem hiebicek. Strom dosahuje ve volné piirodé vysky 10-20
m, na plantaZich se udrzuje do 5 m pro snadnéjsi sklizen. Ma kratky kmen s hladkou, Sedou
ktirou a hustou, kuzelovitou korunu. Listy jsou tmave
zelené, kozovité, obvejCité az eliptické, dlouhé 6—12
cm a Siroké 3—6 cm. Kvétni poupata jsou zpocatku
zelend, pozdéji zCervenaji a vonné kvéty se shlukuji
ve vrcholi¢natych kvétenstvich. (Hauzé et al., 2021)
Po opyleni se z kvétu vyvine tmav¢ fialova bobule s
jednim semenem. Strom se pfirozené rozmnozuje
odnoZemi, nebo semeny, které roznasi ptactvo, nebo
umeéle roubovanim a vysevem semen, piicemz kli¢eni
trva asi mésic. Kvéty se objevi po 5-7 letech. Strom
také obsahuje v listech a kife velké mnoZzstvi
esencialnich olejti, zejména eugenol a karvakrol. Tyto
latky maji silné antimikrobidlni, antifungdlni,

antivirové a protizanétlivé ucinky a jsou vyuzivany v

kosmetice 1 medicing. (Janosikova, 2022)

Obr. 3: Hiebickovec kofenny

Pouditi
Pouziti hiebicku zahrnuje jeho Siroké uplatnéni v potravinaiském primyslu jako
konzervacni ptisady. Diky svym antimikrobidlnim vlastnostem se hiebicek Casto ptidava k
potravinam, jako jsou maso, sirupy, omacky a sladkosti, aby prodlouZil jejich trvanlivost a
eliminovat neptijemné zapachy. Tento olej také vykazuje silné antioxida¢ni vlastnosti, které

mohou chranit potraviny pfed Zluknutim a oxidaci lipidd.
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Chemické sloZeni a vyZivové hodnoceni

Hlavni ucinné slozky hrebicku jsou eugenol (24,371 mg/g) a eugenylacetat (2,354
mg/g), které maji antioxidacni uCinky, aktivuji zaludeéni travici enzymy a in vivo zabranuji
oxidacnimu stresu. Zejména oxidacni stres je Casto spojovan s mnoha nemocemi, véetné
aterosklerosy, rakoviny, diabetu a imunodeficienci. Dale hrebicek obsahuje flavonoidy,
kyselinu gallovou a fenol (Lee et al., 2001). Nicmén¢, vzhledem k obavam ohledné¢ toxicity
nékterych latek obsazenych v hiebickovém oleji, jako je eugenol a methyleugenol, je
dilezité provést dalsi vyzkumy, aby se 1épe porozumélo jejich ti¢inkiim a bezpec¢nosti.

2.6.5 lllipe olej

Botanicky piivod

Illipe olej je rostlinny olej ziskavany z plodt stromu Shoree uzkok¥ridlé (Shorea
stenoptera), znamého také jako Illipe butter tree. Tento strom patii do celedi
Dipterocarpaceae a je pivodem z jihovychodni Asie, zejména z oblasti Bornea, kde je
endemicky, Sumatry a Malajského poloostrova.
Strom ma genetické typy: velky typ, ktery dortsta
vysky 40 m nebo vice a mé silné¢ vétve smétujici
vzhtiru, a maly typ, ktery obvykle nepiesahuje 20 m
a ma §tihlé vétve visici doli. Kmen je rovny, ma
prumér 60—70 cm, s tenkymi, nizkymi kofenovymi
nab¢hy. Koruna mé kuzelovity az polokulovity tvar
s previslymi vétvemi. Listy jsou jednoduché,
podlouhlé, siln¢€ kozovité, 18—40 cm dlouh¢ a 822
cm Siroké. Plody jsou velké, zaludovité, az 45 g
tézké, vybavené kiidly, kterd umoziuji, aby ofech

dopadl dale od matefského stromu. Plody tohoto
stromu jsou bohaté na tuk, z nichz se extrahuje illipe

olej.

PouZiti Obr. 4: Shorea uzkoktidla

Olej je hojné pouZzivan v kosmetickém primyslu pro své hydrata¢ni vlastnosti. Ve
vyrob¢ kosmetickych piipravki se illipe olej casto pouziva v télovych mlékach, krémech a
balzdmech na rty.

Illipe olej nachdzi uplatnéni i v potravinarském primyslu jako alternativa k béZnym
rostlinnym olejim diky své neutralni chuti a vysokému bodu zakouteni. V tradi¢ni medicing
pokozku a lé€bé koZnich onemocnéni. Diky své stabilni povaze a hydrata¢nim vlastnostem

je illipe olej také oblibenou slozkou ve vyrobé mydel a kosmetickych produkt. Vyhodou
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tohoto tuku je, Ze jeho cena je nizsi nez cena kakaového masla. Komer¢ni vyuziti je vSak
obtizné, protoze strom kvete pouze kazdych 6—7 let. Navic se divoké stromy ¢asto nachazeji
na brezich fek, kde cast produkce padd do feky ¢i na zem. V ftiCnich oblastech se stavi
bambusové ploty a zachytné systémy, aby zachytily plody unasené proudem.

Evropska smérnice o ¢okoladé (EU, 2000) oznacuje jako "illipe maslo" tuk z druhti
rodu Shorea a povoluje jeho pouziti jako nahradu kakaového masla. Vedlejsim produktem
pti extrakci oleje je krmivo pro hospodaiskéd zvirata. Strom poskytuje cenné dievo znamé
jako svétle Cervené meranti.

Chemické sloZeni a vyZivové hodnoceni

Olej je vysoce nasyceny, bohaty na kyselinu stearovou, olejovou a palmitovou, které
tvoii 90% jeho sloZeni (tabulka 13). Tyto mastné kyseliny poskytuji hydrataéni a ochranné
vlastnosti pro pokozku a vlasy. Obsahuje také steroly a tokoferoly. Illipe maslo ma vysoky
bod tani a je tuhé pii pokojové teploté, coz z n¢j ¢ini cennou potravinaiskou surovinu,
schopnou nahradit klasické nebo kakaové maslo ¢i ptisady v kosmetice.

Tabulka 13: Zastoupeni mastnych kyselin v maslu illipe.

SFA

Palmitova (C16:0) 15,0-20,0
Stearova (C18:0) 15,0 - 20,0
MUFA

Olejova (C18:1) 30-40
PUFA

Linolova (C18:2) <2,0
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2.6.6 Lopuchovy olej

Botanicky pivod.

Lopuchovy olej se ziskdva z kotene lopuchu
vétsiho (Arcitium lappa L.), dvouleté byliny z cCeledi
hvézdnicovitych (Asteraceae). Jde o bylinu s hlubokym
kotenem, sahajicim az 70 cm hluboko. Silnd, ryhovana
lodyha je vyplnéna dieni. Listy jsou velké, Siroce srd¢ité
a maji fapiky taktéZ vyplnéné dieni. Pfizemni listy
mohou byt aZ 50 cm dlouhé a 40 cm Siroké, zatimco
lodyZni listy jsou mensi, ob& pokryté jemnymi chlupy na
spodni stran¢. Kvéty jsou nachové Cervené, trubkovité,

uspotadané v kulovitych uborech o priméru 3 az 3,5 cm.
Semena jsou Cerné nazky, 6 az 8 mm dlouhé, s prstencem

Stétin na vrcholu pro snadné;jsi Sifeni semen. Obr. 5: Lopuch vétsi

PouZiti

Koften lopuchu se tradi¢n€ pouziva v lidovém léCitelstvi, kosmetice ¢i v kuchyni. V
kosmetice se lopuchovy olej pouzivd k podpoie rustu vlast a regulaci kozniho mazu.
Lopuchovy ¢aj se uziva pti akné, koznich problémech a jako mocCopudny prostredek.
Lopuchovy olej se obvykle vyrabi maceraci suSené¢ho kotfene lopuchu v nosném oleji,
nejcastéji slunecnicovém nebo fepkovém. Jiny postup zahrnuje nejprve nasekéani kotenti
lopuchu na malé kousky a jejich rozdrceni, aby se vytvofila kase. Poté se z duziny extrahuje
esencialni olej. Kofeny lopuchu ho poskytuji 0,2 az 0,8 %. V kuchyni se pouzivaji mladé
vyhonky, fapiky a kofeny lopuchu, které maji jemnou ofiskovou chut. Listy se nepouzivaji
kvili jejich hotkosti. Vyhonky a oloupané tapiky jsou vhodné k jidlu syrové nebo vaiené.
Kofteny se sklizeji od podzimu prvniho roku do jara druhého roku, kdy jsou stale jemné a

daji se jist syrové, vafené nebo pecené.

Chemické sloZeni a vyZivové hodnoceni

Lopuchovy olej je cenén pro extrahované terpenické latky, z nichz nejvyznamnéjsi
jsou karyophylen, dehydro-isolongifolen, B-selinen a thujon. M4 protizanétlivé a
antioxida¢ni U€inky, a proto je ¢asto vyuzivan pii lé€bé koznich problém, jako je ekzém
nebo akné. SloZeni mastnych kyselin odpovida nosnému oleji. Dle tabulky 14 sloZzeni MK
dominuje kyselina linolova, dale v menSim mnoZstvi kyselina olejova a palmitova. Dalsi
vyznamnou slozkou jsou polyacetyleny, konkrétné arktinol a arktinal, které maji
antibakterialni a protizanétlivé vlastnosti, coZ pomaha pii [écb€ koznich infekei a zanétu.
Slizové latky v oleji poméhaji zvlh¢ovat a zklidiiovat podraZzdénou pokozku a podporuji
hojeni ran.
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Tabulka 14: Zastoupeni mastnych kyselin v lopuchovém oleji.

SFA

Palmitova (C16:0) 10-15
Stearova (C18:0) 1-5
MUFA

Olejova (C18:1) 15-20
PUFA

Linolova (C18:2) 45-55

2.6.7 Svestkovy olej

Botanicky piivod

Svestkovy olej se ziskava z jader plodt slivoné $vestky (Prunus domestica). Tato
ovocna dfevina, patfici do Celedi rizovitych (Rosaceae), je béznd v mirnych oblastech
Evropy, Asie a Severni Ameriky. Svestky se p&stuji nejen pro své chutné a vyzivné plody,
ale také pro jadra, ze kterych se lisuje olej. Tvrda pecka obsahuje svétle hnédé semeno a je
obklopena S$tavnatou duzinou. Podobné jako jiné
peckovice obsahuji Svestky, zejména jejich semena,
kyanogenni glykosidy, které jsou ve velkém mnozstvi
toxické. (Roussos et. al., 2016)

Pouciti

Svestky se konzumuji syrové, v mensi mife
susené a konzervované. Svestkovy olej ma Siroké
vyuziti v kosmetice a potravinafstvi diky svému
chemickému sloZeni. V potravinafstvi miZe byt pouzit
k pfimé¢ konzumaci. V kosmetice se Svestkovy olej
lisovany za studena pouziva samostatné nebo jako

soucast masaznich a koupelovych oleji a dalSich

Obr. 6: Slivon Svestka

roztird, nezanechava mastny film a rychle se vsttebava. Pomaha také pti hojeni popélenin.

kosmetickych produktt. Je vhodny pro vSechny typy
pleti, zejména suchou a starnouci, protoZe se snadno

Svestkovy olej podporuje lipidovy film pokozky, snizuje transepidermalni ztratu
vody a chrani kiZzi pfed vysychanim. Obsahuje fytosteroly, které zlepSuji bariérové
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vlastnosti pokozky, a v tucich rozpustné vitaminy, které ptispivaji k hydrataci a vyzivé
pokozky. Nenasycené mastné kyseliny, jako kyselina olejova a linolova, ¢ini olej tekut&jsim
a lépe roztiratelnym, coz je idedlni pro pletovou kosmetiku. Protizanétlivé vlastnosti
kyseliny y-linolenové pomahaji pti 1écbé suché klize a neurodermatitidy. Rostlinné oleje
musi byt chranény pfed oxidaci antioxidanty a pfed smichdnim s jinymi surovinami
emulgovany pomoci emulgatort. (Kankovska,2021)

Chemické sloZeni a vyZivové hodnoceni

Dle tabulky 15. ve Svestkovém oleji prevazuji kyselina olejova (65 %), kyselina
linolova (24 %), kyselina palmitova (7 %) a kyselina stearova (3,5 %).. Dalsi esencialni
mastnou kyselinou obsazenou v oleji je kyselina a-linolenova (0,14 %). Pro oxidaéni
stabilitu oleje je dilezity pomér kyseliny olejové a linolové. Vysoky obsah kyseliny olejové
ve Svestkovém oleji ptispiva k jeho stabilité vici oxidaci.

Svestkovy olej je také bohatym piirodnim zdrojem tokoferoli, karotenti a
fenolickych latek. Mezi tokoferoly dominuje y-tokoferol, zatimco nejvyznamnéjSim

karotenem je B-karoten, ktery se v oleji vyskytuje v mnozstvi 1,85-1,91 mg na 100 g oleje.
Svestkovy olej také obsahuje skvalen, vyznamnou kosmetickou surovinu, v mnozstvi 25,7—

v v

oleji vyraznou viini po hotkych mandlich.

Tabulka 15: Obsah mastnych kyselin ve Svestkovém oleji. (Kaiikovska,2021)

SFA

Palmitova (C16:0) 10-15

Stearova (C18:0) 1-5

Arachova (C20:0) 0,03

Behenova (C22:0) 0,05

MUFA

Olejova (C18:1) 65

Palmitolejova (C16:1) 0,73

PUFA

Linolova (C18:2) 24
a-Linolenova (C18:3) 0,14
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2.6.8 Lnigkovy ole;

Botanicky piivod

Lnic¢kovy olej se ziskava lisovanim semen Ini€¢ky seté (camelina sativa) znamé také

jako "nepravy len", pattici do ¢eledi brukvovitych rostlin (Brassicaceae).

Pouditi
a-linolenova kyselina (ALA), pfitomna v Inéném oleji, ma kli¢ovy vliv na né¢kolik
dilezitych funkci téla. Prispiva ke zdravi srdce a cév tim, Ze mlize snizovat hladinu LDL
cholesterolu a zvySovat hladinu HDL cholesterolu. Taktéz podporuje zdravi mozku a
nervové soustavy, coz se projevuje zlepSenou kognitivni funkci a sniZzuje riziko
neurodegenerativnich onemocnéni. ALA ma také protizdnétlivé ucinky, které mohou
pomoci snizovat zanéty v téle a posilovat imunitni systém. Dale je zapojena do regulace
hormondlnich funkci, coZz ma vliv na rtzné procesy,
véetné menstruacniho cyklu a reprodukéniho zdravi.
Lnicka seta byla diive povazovana
za plevel, ale dnes se péstuje pro semena s obsahem 30—
40 % vysychavého oleje. Olej musi byt rafinovan, protoze
surovy olej neni vhodny k ptimé konzumaci. Vyuziva se
v kosmetice, lacich a barvach. Semena Inicky a vylisky
dle natizeni Komise (EU) ¢. 2017/2017 lze ptidavat do
krmnych smési. Nékteré kultivary maji potencial jako
energeticka rostlina diky rychlému rtistu a vhodné slamé

pro spalovani.

Obr. 7: Lnicka seta

Chemické sloZeni a vyZivové hodnoceni

Lni¢kovy olej je bohaty na omega-3 o-linolenovou kyselinu. Obsahuje i malé
mnozstvi kyseliny erukové. (tabulka 16) Natizeni Komise (ES) €. 1881/2006 povoluje obsah

kyseliny erukové u Inickového oleje do 5 %, coZ je vice neZ u fepkového oleje.
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Tabulka 16: Obsah mastnych kyselin v g/10 g tuku (FoodData Central, 2020).

SFA 9,0
Palmitova (C16:0) 5,1
Margarova (C17:0) 0,1
Stearova (C18:0) 34
Arachova (C20:0) 0,1
Behenova (C22:0) 0,1
MUFA 18,4
palmitolejova (C16:1) 0,1
Olejova (C18:1) 18,3
PUFA 67,9
Linolova (C18:2) 14,3
a-Linolenova (C18:3) 53,4

2.6.9 Malinovy olej

Botanicky piivod
Ostruzinik malinik (Rubus idaeus L.) je opadavy kef s prutovitymi vyhony z celedi

ruzovitych rostlin (Rosaceae), puvodni domaci rostlinou v celé Evropé a Asii.

Pouditi

Maliny se konzumuji nejen Cerstvé jako stolni ovoce, ale vyznamna cast sklizné je
zpracovana na rizné produkty, jako jsou stavy a dzemy, pii cemz vznika velké mnoZstvi
odpadniho materialu, zejména semen. Tato semena, ptivodné povazovana za odpad, jsou
bohatd na cenné bioaktivni slozky a pfedstavuji vyznamny potencidl pro dalsi vyuziti,
napiiklad v kosmetickém primyslu. (Ciric et al., 2024) Jako bohaty zdroj karotenoidd a
vitaminu E se olej z malinovych semen vyuziva v kosmetice jako U¢inny zvlhéovac a
zmékcovadlo, které pomaha snizovat oxidac¢ni stres v pokozce a v kosmetickych emulzich
slouzi jako ochrana pted UV zafenim. Olej lze pouzit také jako zéklad pod make-up.
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Chemické sloZeni a vyZivové hodnoceni

Maliny patii mezi nejvyznamnéjsi bobulové
ovoce s vysokou nutricni hodnotou a mnoha
zdravotnimi benefity. Toto ovoce je bohatym
zdrojem mineralnich latek, cukrt, organickych
kyselin, vitaminti, karotenoidti, fenoli a mastnych
kyselin. Mezi bioaktivni latky, které maliny
obsahuji, patfi zejména ellagova kyselina, zndma
pro své zdravotni piinosy. Tato kyselina je
pritomna ve vysokych koncentracich a vykazuje
antimutagenni, antimikrobidlni, protirakovinné,
antidiabetické, protizanétlivé, antioxidac¢ni a neuro-
a  kardioprotektivni  vlastnosti.  Zastoupeni
mastnych kyselin v oleji z malinovych semen
shrnuje tabulka 17.

Tabulka 17: Zastoupeni mastnych kyselin v malinovém oleji. (Ciric et al., 2024)

Obr. 8: Ostruzinik malinik

SFA 7.00 +0.38
Palmitova (C16:0) 2.49+0.20
Stearova (C18:0 0.91+0.15
MUFA 11.70 + 0.96
Olejova (C18:1) 11.64+0.90
Eikosenova (C20:1) 0.06+0.01
PUFA 84.78 £2.00
Linolova (C18:2) 54.80+1.23
a-Linolenova (C18:3) 29.98 +£0.77
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2.6.10 Svétlicovy olej

Botanicky piivod

Svétlicovy olej, lidove také olej bodlakovy,je lisovany ze semene svétlice barviiské
(Carthamus tinctorius L.), rostliny z ¢eledi hvézdnicovitych (4steraceae). Kvéty svétlice
jsou intenzivné zIuté, cervené nebo oranzové barvy, coz
se promitd do vzhledu oleje. Plody jsou ovalné,
Ctyfhranné nazky stvrdym oplodim ptilehlym
k semeni.

Pouziti

Olej ze svétlice barvifské je jednim z
nejvyhledavanéjSich produkta, které tato rostlina nabizi.
Tento olej je bohaty na linolovou kyselinu. Na nasem
trhu mizeme také narazit na svétlicovy olej s vysokym
obsahem olejové kyseliny, ktery je vzhledem k vysoké
stabilité¢ a nevyrazné chuti vhodny ke smaZeni. Kvéty
svétlice se pouzivaji k vyrobé piirodniho barviva,

kterému se prezdiva nepravy Safran.

Obr. 9: Svétlice barvirska

Chemické sloZeni a vyZivové hodnoceni

Dle tabulky 18 ma svétlicovy olej vysokou variabilitu ve slozeni mastnych kyselin.
BéZny svétlicovy olej obsahuje 71-75 % linolové kyseliny, 16-20 % olejové kyseliny, 6-8 %
palmitové kyseliny a 2-3 % stearové kyseliny. Kyselinu a-linolenovou obsahuje jen
v zanedbatelném mnozstvi. Svétlicovy olej z Izraele ma vyssi mnozstvi stearové kyseliny,
zatimco olej z Portugalska obsahuje vice linolové kyseliny a pouze 3-7% kyseliny olejové
(Gegel,2007).
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Tabulka 18: Zastoupeni mastnych kyselin ve svétlicovém oleji bohatém na olejovou
kyselinu (high-oleic oil) (a) a na linolovou kyselinu (high-linoleic oil) (b) (FoodData
Central, 2020).

SFA 7,5 6,2
Kaprinova (C10:0) 0,1 —
Palmitova (C16:0) 4,9 4,3
Stearova (C18:0) 1,9 1,9
Arachova (C20:0) 0,4 —
Behenova (C22:0) 0,3 —
MUFA 75,2 14,4
Palmitolejova (C16:1) 0,1 —
Olejova (C18:1) 74,7 14,4
Elaidova (C18:1 A9trans) 0,1 -
Eikosenova (C20:1) 0,3 -
PUFA 12,8 74,6
Linolova (C18:2) 12,7 74,6
a-Linolenova (C18:3) 0,1 -

2.6.11 Olej z kukufi€nych klicku

Botanicky piivod

Olej z kukuti¢nych kli¢kt je ziskavan lisovanim klicka kukufice, obvykle z kukuFice
seté (Zea mays). Kukufice seta patii do celedi lipnicovitych (Poaceae) a je
globalnénejrozsitenéjsi obilovinou . Tato rostlina je piivodem z Ameriky.
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Pouiiti

V rozvinutych zemich se kukufice péstuje
hlavné jako krmivo pro dobytek nebo surovina pro
primysl, jeji spotieba jako potraviny je mensi. V
potravinaistvi se vyuziva k vyrobé oleje, Skrobu,
glukozy, fruktdézového sirupu a bioetanolu. Olej 1ze
vyuzit pfi vafeni pii stfedni tepelné zatézi. OvSem pro
svou jemnou chut’ naléza nejvétsiuplatnéni v priprave
dresinkii a majonéz. V kosmetickém priamyslu je olej
z kukuficnych klickti cenén pro své hydrataéni a

regeneracni vlastnosti. V Latinské Americe a Africe
je kukufice hlavnim zdrojem kalorii pro chudé
obyvatele.

Obr. 10: Kukufice seta

Chemické sloZeni a vyZivové hodnoceni

Olej z kukuti¢nych klickt obsahuje vysoké mnozstvi esencidlnich mastnych kyselin,

zejména linolové kyseliny (omega-6), a vitaminu E.
2.6.12 Petrzelovy olej

Botanicky pivod

Petrzelovy olej se ziskava destilaci z kofentl a
semene  petrzele (Petroselinum) z  Celedi
mitikovitych (Apiaceae). Dvouletd rostlina se péstuje
hojné ve Stredomoii a Evropé jako bylina, koteni
nebo zelenina. Kofen je az 20 cm dlouhy, Zlutavy,
témét bez vlaken, sladky aZz mirné trpky. V prvnim
roce se vytvari listova riiZice, zatimco ve druhém roce
se vyviji svisla duta lodyha s protilehlymi vétvemi.
Listy jsou tmave zelené a lesklé. Kvéty jsou drobné,
aktinomorfni, sam¢i nebo oboupohlavni s bilou nebo
nazloutlou korunou a sotva vyvinutym kalichem.
Kvete druhym rokem od ¢ervna do cervence.

Obr. 11: Petrzel
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PouZiti

Bylinu staii Rekové pouzivali pii naboZzenskych obfadech, Hippokrates ji zavedl
jako diuretikum a do stiedni Evropy petrzel pfivezli Rimané a kolem roku 795 n. 1. Dnes
se petrzel kromé 1ékarského vyuziti pouziva jako koteni po celém svété, predevsim do
omelet, salat, omacek, polévek, k vyrob¢ bylinkového masla, ale také jako priloha k dalsim
pokrmtiim. Petrzel se tradicné pouzivala k ptipravé Caje na lécbu zluCovych kament a
uplavice. Listy, semena a kofeny se vyuzivali pfi lécbé zazivacich potizi, nadymani ¢i
bolesti pii kolikach.

Chemické sloZeni a vyZivové hodnoceni

Semena petrzele obsahuji kromé triacylglyceroli silici, kterd je smési riznych
metabolitl, jako jsou fenylpropanoidy, monoterpeny, seskviterpeny, alkoholy, aldehydy,
ketony a aromatické slou¢eniny. Za vyraznou chut’ a vini petrzele zodpovida zejména
myristicin, apiol a 2,3,4,5 tertramethoxyallylbenzen. Petrzelova silice se ziskdva destilaci
semen petrzele (Cerstvych, zralych a rozemletych na praSek) vodni parou. Ackoli vétSinu
oleje obsahuji semena, je pfitomna také v listech a kotfenech. Petrzelova silice je svétle zluta
nebo bezbarva. Petrzelova silice je  vyuzivana v potravinarském, farmaceutickém,

kosmetickém a chemickém priimyslu.
2.6.13 Konopny olej

Botanicky piivod

Konopny olej je ziskavan ze semen konopi
setého (Cannabis sativa) z celedi konopovitych
(Cannabaceae). Dvoudoma bylina dortstd do
vysky 1 az 6 metrt a vyznacuje se dlanité slozenymi
listy s pilovitymi okraji. Stopkaté samci kvéty jsou
uspofadany do lat, samici Uzlabni kvéty jsou
prisedlé. Semena konopi, z nichz se olej ziskava,
jsou malé, tvrdé, hnédé az Sed¢ nazky s vyraznym
leskem. Zpracovani na olej je mozné jen z odrid
obsahujicich maximalné¢ 0,3 % psychoaktivniho
kanabinoidu tetrahydrokanabinolu (THC).

lamihis safin 1

Obr.12: Konopi seté
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Pouditi

Diky svému vysokému obsahu nenasycenych mastnych kyselin je olej velmi citlivy
na oxidaci a mél by byt pouzivan pouze ve studené kuchyni. Nekdy se také prodava jako
dopln€k stravy obohaceny o kanabinoid kanabidiol (CBD), ktery na rozdil od THC neni
psychoaktivni. Konopny olej nachazi vyuziti v kosmetickém primyslu jako hydratacni
slozka pletovych a vlasovych produktti diky obsahu omega-3 mastnych kyselin. V
potravinaistvi se pouziva ve formé salatovych dresinkii, omacek a marinad pro jemnou chut’
a nutri¢ni hodnotu. Charakteristicka barva konopného oleje se pohybuje v riznych skalach

od svétle zelené az po tmavé zelenou. V chuti i viini zpravidla pfevazuji ofechy.

Chemické sloZeni a vyZivové hodnoceni

Olej ma vysoky podil nenasycenych mastnych kyselin a je dtlezitym zdrojem
omega-3 mastnych kyselin. Kromé¢ béZznych nenasycenych mastnych kyselin, jako je
kyselina linolova (omega-6) a a-linolenova (omega-3), obsahuje 1 mén¢ bézné kyseliny, jako
je kyselina y-linolenova (omega-6) v mnoZstvi okolo 4 % a kyselina stearidonovéa (omega-
3) v mnozstvi pies 1 % (tabulka 19). Tyto mastné kyseliny se obvykle vytvaieji
enzymatickymi procesy v téle a jsou omezen¢ dostupné z potravy.

Tabulka 19: Obsah mastnych kyselin v g/10 g tuku Konopi setého (Moreau a Kamal-Eldin,
2009).

SFA 7,0
Palmitova (C16:0) 5,0
Stearova (C18:0) 2,0
MUFA 9,0
Olejova (C18:1) 9,0
PUFA 84,0
Linolova (C18:2) 56,0
a-Linolenova (C18:3) 22,0
v-Linolenova (C18:3) 4,0
Stearidonova (C18:4) 2,0
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2.6.14 Ostropestfecovy olej

Botanicky piivod

Olej je ziskavan ze semen ostropestice
marianského (Silybum marianum), jednoleté az
dvouleté byliny z celedi hvézdnicovité (Asteraceae).
Rostlina ma ¢ervenofialové ubory se zakrovy a dortista
az 2,5 m. Kuzelovité nazky jsou svétle hnédé barvy.
Olej se ziskava ze semen, ktera obsahuji 26-31 % oleje
bohatého na esencialni mastné kyseliny.

PouZiti
Olej ma jemnou hotkou chut, diky které naléza
uplatnéni ve studené kuchyni, zejména jako zalivka do

salati. Olej neni vhodny pro tepelné zpracovani.
(Slovackova, 2013)

Obr.13: Ostropestfec mariansky

Chemicke sloZeni

Rostlina  obsahuje biologicky aktivni latku silymarin, ktera vykazuje
hepatoprotektivni uCinky a je vyuzivana v doplicich stravy uréenych pro lé¢bu jaternich
potizi. Nejvyssi koncentrace se nachazi v drcenych plodech, ze kterych se ziskava extrakci.
Silymarin je komplexni smési polyfenolickych molekul, véetné sedmi blizce pribuznych
flavonolignant (silybin A, silybin B, isosilybin A, isosilybin B, silychristin, isosilychristin,
silydianin). Pii lisovani ho piechazi do oleje jen mensi podil.

Olej je bohaty na nenasycené mastné kyseliny, zejména na kyselinu linolovou,
omega-3 ao-linolenovou kyselinu obsahuje jen v zanedbatelném mnozZstvi. Dalsi obsazené

kyseliny jsou uvedeny v tabulce 20.
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Tabulka 20: Zastoupeni mastnych kyselin v oleji z ostropestice (Fathi-Achachlouei
a Azadmard-Damirchi, 2009).

SFA 18,9-22,8
Palmitova (C16:0) 7,3-8,4
Stearova (C18:0) 4,6-6,2
Arachova (C20:0) 2,9-3,9
Behenova (C22:0) 2,3-2,8
Lignocerova (C24:0) 0,6-0,7
MUFA 24,5-29,7
Olejova (C18:1) 22,8-28,9
Eikosenova (20:1) 0,8-0,9
PUFA 49,9-53,9
Linolova (C18:2) 49,7-53,6
a-Linolenova (C18:3) 0,2-0,3

2.6.15 Zelny olej

Botanicky piivod

Hlavkové zeli je kultivarem brukve zelné (Brassica oleracea convar. capitata)
pattici do Celedi brukvovitych (Brassicaceae). Tato rostlina se vyznacuje natolik silné
zkracenym hlavnim vyhonkem, ze listy vytvareji kompaktni hlavku. Hlavka zeli mtize vazit

pul kilogramu az dva kilogramy.

Pouciti
Olej lze pouzit ve studené kuchyni, zejména jako zalivka do salati. Olej neni

vhodny pro tepelné zpracovani.

Chemické sloZeni a vyZivové hodnoceni

Zelny olej obsahuje prevazn€ nenasycené mastné kyseliny, konkrétné kyselinu
olejovou, linolovou a a-linolenovou. Plodiny z ¢eledi brukvovitych, vcetné zeli, obsahuji
glukosinolaty, jejichz degradacni produkty z ¢asti prechazeji do oleje a dodavaji mu jeho
typickou Stiplavou chut’. Glukosinolaty patii mezi sekundarni metabolity rostlin a jejich
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degradac¢ni produkty maji fadu pozitivnich ale 1 negativnich G¢inkli na zdravi. Naptiklad
snizuji riziko vzniku nékterych typi rakoviny, maji pozitivni vliv na imunitni systém, piisobi

proti bakteriim a neutralizuji kyslikové radikaly. (NZIP)

2.6.16 Paprikovy olej
Botanicky piivod

Paprikovy olej se vyrabi z riznych druhi paprik rodu Capsicum z ¢eledi lilkovitych
rostlin (Solanaceae). NejCastéji se ziskava z papriky seté (Capsicum annuum).

PouZiti

Olej se vyrabi maceraci Cerstvych nebo susenych paprik v rostlinném oleji, nejcastéji
slune¢nicovém. Papriky, které se pouzivaji mohou byt sladké nobo palivé, coz ovliviiuje
naslednou chut a palivost vysledného produktu. Olej nalézd vyuziti v gastronomii k
dochucovani pokrmtl a dodava jim charakteristickou paprikovou chut’ a slouzi jako ptirodni
barvivo. Déle také jako marinada, do dresinki ¢i pti peceni chleba nebo slanych kolact. Jeho
dalsi vyuziti nalezneme v kosmetice.

Chemické sloZeni a vyZivové hodnoceni

SloZeni mastnych kyselin odpovidd nosnému slunecnicovému oleji. Diky obsahu
kapsaicinu je vyuzivan v masaznich olejich nebo krémech pro zmirnéni svalové bolesti.
Obsah jednotlivych MK je shrnut v tabulce 21.

Tabulka 21: Zastoupeni mastnych kyselin v paprikovém oleji (Tarek A. El-Adawy at al.,
2001)

SFA 17,55
Palmitova (C16:0) 18,84
Stearova (C18:0) 3,71

MUFA 14,68
Olejova (C18:1) 14,56
PUFA 67,77
Linolova (C18:2) 67,77
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2.6.17 Vigfiovy olej

Botanicky piivod

Visnovy olej se ziskava ze semen viSné obecné
(Prunus cerasus) z ¢eledi rizovitych (Rosaceae). Tento
strom, nyni rozSifeny po celém svété, pochazi z
jihovychodni Evropy a Malé Asie. Péstuje se predevsim

pro své tmavé cervené peckovice, visné.

Pouziti

Visiiovy olej se extrahuje z jader visnovych
pecek. Tento olej je bohaty na vitaminy, antioxidanty a
esencialni mastné kyseliny, coz z né¢j ¢ini cenny produkt
v kosmetickém primyslu, kde se pouzivd pro své
hydrataéni a vyzivné vlastnosti. RovnéZ muze byt

pouzit v potravinarstvi.

A “fgfwd,.a&ﬁ Senerhirfde.

Obr.14: Visen obecna

Chemické sloZeni a vyZivové hodnoceni

Visnovy olej je bohaty na kyselinu linolovou, olejovou a palmitovou. Jednotlivé
hodnoty jsou uvedeny v tabulce 22. Olej dale obsahuje tokoferoly, které chrani bunky pied
oxidativnim stresem a fytosteroly.

Tabulka 22: Zastoupeni mastnych kyselin ve visiovém oleji (Kazempour-Samak et al.,

2021).

SFA 11,20
Palmitova (C16:0) 6,54
Stearova (C18:0) 2,03
Arachova (C20:0) 0,87
Behenova (C22:0) 0,18
Lignocerova (C24:0) 0,14
MUFA 36,14
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Olejova (C18:1)

35,45

Eikosenova (20:1) 0,3
PUFA 52,66
Linolova (C18:2) 42,34
a-Linolenova (C18:3) 0,13
v-Linolenova (C18:3) 0,46
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3. Legislativa

Legislativa tykajici se olejii a tukl v potravinach v CR je zaloZena na nékolika nize
uvedenych pravnich predpisech, které zajist'uji jejich bezpecnost a kvalitu pro spotiebitele.

1. Zékon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich: Tento zakon stanovuje
zékladni pravidla pro vyrobu, dovoz, prodej a oznadovani potravin v Ceské republice.
Vztahuje se 1 na oleje a tuky a stanovuje pozadavky na jejich kvalitu, bezpecnost a
oznacovani.

2. Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011, o poskytovani informaci o
potravinach spotiebitelim: Toto nafizeni je piimo aplikovatelné v Ceské republice a
stanovuje povinnosti vyrobcli a prodejcii potravin v oblasti informovani spotiebiteld.
Vztahuje se 1 na oleje a tuky a stanovuje naptiklad povinnost uvadét na obalu informace o
alergenech, energetické hodnoté a dalSich nutriénich hodnotach.

3. Ve vyhlésce ¢. 397/2016 Sb. jsou stanoveny dulezité pozadavky na tuky a oleje v mléku,
mlécnych vyrobcich, mrazenych krémech a jedlych tucich a olejich. Tato legislativa se
zaméfuje na regulaci maximalniho obsahu nasycenych mastnych kyselin a trans-
nenasycenych mastnych kyselin v téchto produktech s cilem chranit vetené zdravi a
minimalizovat potencidlni rizika pro spotiebitele. Dale vyhlaska specifikuje dalsi parametry
tykajici se kvality tukii a oleja, které maji byt dodrZzovany v souladu s predepsanymi
standardy. Tato opatieni jsou klicova pro zajiSténi bezpeCnosti potravin a ochranu zdravi
spottebitelt, a proto jsou dilezitou soucasti regula¢niho rdmce v potravinarském pramyslu.

5. Naftizeni komise v pienesené pravomoci (EU) 2022/2104 definuje n€kolik kategorii
olivovych oleji (tabulka ¢.8) podle jejich zptisobu vyroby a chemickych vlastnosti, coz
umoziuje jejich identifikaci a kategorizaci. Tento ramec je doplnén vyhlaskou ¢. 417/2016
Sb., ktera se zamétuje na spravné a transparentni ozna¢ovani potravin, véetné oleju a tukd.
Vyhlaska stanovuje pravidla pro uvadéni informaci na obalech, jako jsou druh oleje a zptisob
vyroby, coz je klicové pro zajisténi kvality a vhodnosti olejti pro rizné ucely v gastronomii,
kosmetice a dalSich odvétvich. Spole¢né tak tyto legislativni normy podporuji ochranu
spottebitele a zajist'uji, Ze maji k dispozici potfebné informace pro vybér kvalitnich olejii a
tukd.
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4. Prakticka cast

4.1 Material

Bylo analyzovano 17 vzorki méné béznych a netradi¢nich oleji a 4 vzorky
slune¢nicovych oleji pro demonstraci rizné uzitné hodnoty, které byly zakoupeny v prubéhu
jara 2024 na e-shopech a v obchodech se zdravou vyzivou. Malinovy olej byl zakoupen v
lIékéarné jako doplnék stravy.

4.2 Chemikalie

hydroxid sodny p. a., Penta, Chrudim, CZ

methanol p. a., Penta, Chrudim, CZ

BF3, fluorid bority,-10 % methanolicky roztok, Sigma-Aldrich, CH
n-hexan (for gas chromatography), Merck, D

chlorid sodny p.a., Lach-Ner, s.r.0., CZ

siran sodny bezvody, p.a., Penta, CZ

4.3 Pristroje

° plynovy chromatograf Agilent Technologies 6890N, Palo Alto,
Kalifornie, USA

° digitalni analytické vahy Mettler Toledo AB204-S Classic, CH

° topné hnizdo, LTH S 50, Brnénska Drutéva, CZ

4 .4 Software

Literarni ¢ast této diplomové prace byla napsana v programu Microsoft Word 2010.
Integrace a vyhodnocovani chromatogramu bylo provedeno v programu Clarity (DataApex,
CR). Data ziskand timto zptisobem byla zpracovana v programu Microsoft Excel 2019.
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5. Pracovni postupy

5.1 Stanoveni slozeni mastnych kyselin

Nejdtive byly vzorky podrobeny procesu zmydelnéni, ve kterém doslo k uvolnéni
mastnych kyselin z glyceridii a fosfolipid. Nasledné byla provedena esterifikace volnych
mastnych kyselin a doslo ke vzniku methylesterti mastnych kyselin, které jsou termostabilni
a tekavé. Takto pfipravené vzorky byly nasledné analyzovany pomoci plynové
chromatografie s plamenové ioniza¢nim detektorem (GC/FID).

5.2 Priprava methylestert mastnych kyselin

Do 50 ml varné baiiky bylo navdzeno 250-300 mg oleje. Pipetou byly pfidany 2 ml
roztoku hydroxidu sodného (0,5M NaOH v methanolu) a 5 ml methanolu. Do banky byly
poté vloZeny varné kaminky a po dobu 10 minut se smés vatila v topném hnizd¢ pod zpétnym
chladi¢em. Pokud se na dné banky vyskytovaly jesté kapky tuku, bylo ptidano 0,5 ml roztoku
NaOH a smés byla ponechana dalSich 5 minut, aby se vafila. Pokud smés jizZ neobsahovala
zadné kapky tuku, bylo pfidano 0,5 ml methanolického roztoku BF3 a smés byla zahiivana
20 minut. Nasledné byla batika po dobu asi 10 minut chlazena na vzduchu na laboratorni
teplotu. Odmérnym valeCkem bylo pfes chladi¢ ptidano 5 ml hexanu. Poté, co veskery hexan
stekl do varné banky, byl chladi¢ odpojen a do banky bylo odmérnym vélcem ptidano 20 ml
nasycen¢ho roztoku chloridu sodného. Banka se smési byla tfepana 1 minutu a poté byla
doplnéna nasycenym roztokem chloridu sodného az do hrdla. Po rozsazeni vrstev byla
odebrana horni hexanova vrstva do vialky s men$im mnozstvim bezvodého siranu sodné¢ho
na dné.

5.3 Stanoveni sloZzeni mastnych kyselin metodou GC/FID

Nastiik vzorku pro GC analyzu byl proveden ve form¢ methylesteri mastnych
kyselin na piistroji Agilent Technologies 6890N (Agilent Technologies, Palo Alto, USA) s
plamenové-ionizacnim detektorem a kapildrni kolonou Supelco SP 2560 (100 m x 0,25 mm
x 0,2 um, Supelco, Bellefonte, USA).
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Tabulka 23: Pouzity teplotni rezim

Teplota nasttiku 220 °

Teplotni program 175 °C — 220 °C (4 °C/min)
Teplota detektoru 220 °C

Doba analyzy 110 minut

Nastiik 1wl

Split 75:1

Nosny plyn Helium (0,8 ml/min)

Identifikace jednotlivych mastnych kyselin byla provedena za pouziti standardu
Supelco 37 Component FAME mix. Vyhodnoceni obsahu mastnych kyselin bylo provedeno
na zéklad¢ procentudlniho zastoupeni ploch jednotlivych piki z celkové plochy vSech
methylesterti v chromatogramu.

5.4 Analyzované vzorky

V laboratoti Ustavu analyzy potravin a vyzivy na VSCHT Praha bylo analyzovano
21 vzorki oleju a tukil zakoupenych na ¢eském trhu. Pfehled analyzovanych vzorkd, jejich
sloZeni, vyrobce a baleni je shrnuto v tabulce 24.

Tabulka 24: Seznam analyzovanych vzorkt a jejich sloZeni.

TN1 Lnickovy olej 100 % Inickovy olej 250 ml Agro-El
lisovany za studena

TN2 Konopny olej 100 % konopny olej 250 ml Agro-El
lisovany za studena

TN3 Slune¢nicovy olej 100 % slune¢nicovy, 250 ml Agro-El

(high oleic) jedly, lisovany za

studena

TN4 Olej z ostropestice 100 % jednodruhovy, 250 ml Agro-El
lisovany za studena

TNS Sacha inchi olej 100 % jednodruhovy, 250 ml Health link
lisovany za studena S.I.0.

TN6 Bodlakovy olej 100 % jednodruhovy, 100 ml Dary Zemé
lisovany za studena

64




TN7 Petrzelovy olej 100 % panensky olej 250 ml Solio
lisovany za studena ze
semen petrzele
TNS8 Olej z kukufi¢nych 100 % panensky olej 250 ml Solio
klickt lisovany za studena z
kukutiénych klickt
TN9 Visnovy olej 100 % panensky olej 250 ml Solio
lisovany za studena z
jader visni
TN10 Zelny olej 100 % jednodruhovy, 100 ml Bioprus
lisovany za studena
TN11 Chufa olej 100 % jednodruhovy, 100 ml Bioprus
lisovany za studena
TN12 Malinovy olej 100% extra panensky za 100 ml FarmiLion
studena lisovany olej z
malinovych jader
TN13 Paprikovy olej 100 % panensky olej 250 ml Solio
lisovany za studena ze
semen papriky
TN14 Illipe maslo 100% illipe maslo 50¢g Kosuro
TN15 Celerovy olej 100 % jednodruhovy, 100 ml Bioprus
lisovany za studena
TN16 Svestkovy olej 100 % jednodruhovy, 100 ml Bioprus
lisovany za studena
TN17 Lopuchovy olej macerat se 100 ml Bioprus
slune¢nicovym olejem
BIO - vyluh z rostliny
TN18 Hiebickovy olej macerat BIO - vyluh z 100 ml Bioprus
kvétu rostliny
TN19 Slunecnicovy olej R/HOSO/BIO 1000 ml Dennree
Brat & Backol
TN20 Slune¢nicovy olej tradi¢ni/ZSL/BIO 500 ml Bio planete
Sonnen blumendl
nativ
TN21 Slune¢nicovy olej tradi¢ni/rafinovany 1000 ml Fabio Produkt

* R=rafinovany, ZSL=za studena lisovany, BIO=produkt kontrolované¢ho ekologického

zemedélstvi, HOSO=slune¢nicovy olej s vysokym podilem olejové kyseliny
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5.5 Senzoricka analyza oleju

Senzorickd analyza je védecka disciplina, kterd se pouziva k vyvolani, méfeni,
analyzovani reakci charakteristiky potravin a materidld vnimané smysly zrakovymi,
¢ichovymi, chutovymi, hmatovymi a sluchovymi. (Definice dle EA . 4/09 Akreditace
Senzorickych zkusebnich laboratofi) Jedna se tedy o metodu bezprostiedniho hodnoceni
pomoci lidskych smyslii a centralniho nervového systému, kterou nelze nahradit pfistrojem.
Pomoci této analyzy hodnotime stupen intenzity a piijemnosti. Senzorickd analyza se
uplatituje naptiklad pti hodnoceni kvality potravin, testii skladovatelnosti potraviny, pii
vyvoji vyrobkl, zlepSovani vyrobkii a technologii a dalSich studiich. Senzorickéd analyza
probiha za optimalnich podminek uvedenych v tabulce 25, které zajist'uji presné, objektivni
a reprodukovatelné meéfeni. Senzorické hodnoceni probihd v laboratotich, které spliuji
specialni pozadavky (osvétleni, vybaveni, bezpe¢nostni predpisy, atd.) dle ISO normy CSN
ISO 8589:2008. Pro dosazeni vysSi objektivity hodnoceni jsou vSechny vzorky
anonymizovany a oznaceny kody se stejnym poctem znakt, typem pisma a stejnou barvou.
Hodnotitelé dostavaji stejné mnozstvi vzorku o stejné teploté, ve stejnych nadobach.

Tabulka 25: Optimalni podminky pro senzorické hodnoceni (Panovska et al.)

Hladina zvuku cca 40 dB, idealné izolace dveri a oken

Teplota 21-23 °C, idealn¢ klimatizace

Vlhkost vzduchu 40-70 %

Pohyb vzduchu co nejmensi, poznatelny jen o
piestavkach

Pachy ventilace, filtry

Zrakové viemy svétle Seda nebo bila, bez vyzdob

Kontakt s lidmi koje, ptehrazeni
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5.5.1 Postup

Vzorky byly posuzovany v senzorické laboratofi s 12 boxy, které je vybavena podle

prislusné mezinarodni normy ISO 8589. Vzorky byly posouzeny 12 ¢lennym panelem

senzorické laboratote. Postup vSech senzorickych analyz byl v souladu s mezinarodnimi ISO

normami. Hodnotitelé byli vybrani, vySkoleni a monitorovani podle mezinarodni normy
CSN EN ISO 8586 (560037) Senzoricka analyza - Obecna smérnice pro vybér, vycvik a
sledovani &innosti vybranych posuzovatelti a odbornych senzorickych posuzovatelt, CSN

ISO 5496 Senzorickd analyza — Metodologie — Zasvéceni do problematiky a vycvik

posuzovatelll pfi zjistovani a rozliovani pachti a CSN ISO 3972 (560039) Senzorické

analyza - Metodologie - Metoda zkoumani citlivosti chuti. K hodnoceni byly pouzity

nestrukturované stupnice s 15 deskriptory a u celkového hodnoceni byla pouzita pétibodova

stupnice.

Deskriptory hodnoceni byly:

Pt{jemnost barvy

e Intenzita barvy

o Cirost

e Prfijemnost viiné

e Intenzita vliing

e Prijemnost chuti

e Intenzita celkové chuti
e Intenzita hotké chuti

e Intenzita nakyslé chuti
e Intenzita ofiskové chuti
e Intenzita celkovych pachuti
e Zlukla prichut

e Zatuchla ptichut’

e Po listi

e Rybi ptichut’

e Jina chut'...

(0 Nepiijemna — 100 Velmi piijemna)
(0 Neznatelna— 100 Velmi silna)

(0 Neznatelna— 100 Velmi silna)

(0 Nepiijemna- 100 Velmi ptijemna)
(0 Neznatelna - 100 Velmi silna)

(0 Nepiijemna — 100 Velmi piijemna)
(0 Neznatelna - 100 Velmi silna)

(0 Neznatelna - 100 Velmi silna)

(0 Neznatelna - 100 Velmi silna)

(0 Neznatelna - 100 Velmi silna)

(0 Neznatelna - 100 Velmi silna)

(0 Neznatelna— 100 Velmi silna)

(0 Neznatelna— 100 Velmi silna)

(0 Neznatelna - 100 Velmi silna)

(0 Neznatelna— 100 Velmi silna)

(0 Neznatelna— 100 Velmi silna)

Pro celkové hodnoceni byla pouZita pétibodova strukturovana stupnice.
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Celkové hodnoceni:

1 - Vynikajici

2 - Velmi dobry

3 - Dobry

4 - Jesté piijatelny
5 - Nepfijatelny
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6. Vysledky a diskuze

Rostlinné tuky a oleje hraji dilezitou roli v potravinaiskych i kosmetickych
produktech, pfiCemz v soucasné dob¢ nartistd trend pouzivani tukl a oleju, které historicky
nebyly soucasti nasi kuchyné ani kosmetickych produkti. Tyto netradi¢ni produkty jsou
ziskavany z plodin, ze kterych se obvykle tuky neziskavaji, a proto jsou ¢asto ozna¢ovany
jako netradi¢ni. Cilem této diplomové prace bylo informovat o téchto novych produktech a
monitorovat a porovnat jejich nutri¢ni, senzorickou a uzitnou jakost. Prace se zamétila na
stanoveni slozeni mastnych kyselin méné béznych tukt a olejli, ptiCemz pomoci plynové
chromatografie byl analyzovan profil mastnych kyselin ve 21 vzorcich. Vysledky jsou
prezentovany v tabulkach 26-34, uvadéjicich zastoupeni mastnych kyselin podle skupin a
zastoupeni jednotlivych nasycenych a nenasycenych mastnych kyselin. Detekéni limit
(LOD) byl stanoven na 0,003 % a kvantifika¢ni limit (LOQ) na 0,01 % (v relativnich %
vSech mastnych kyselin).

Tabulka 26: Zastoupeni mastnych kyselin ve vzorcich 1-7 (v relativnich % vSech

mastnych kyselin)

Nasycené

MK celkem 2 SFA 10,19 10,86 7,72 20,28 7,51 10,52 17,75
Monoenové

MK celkem Z MUFA 32,63 12,93 88,80 25,58 10,03 10,67 30,68
Polyenové MK

celkem 2 PUFA 56,97 76,07 3,43 54,01 82,12 78,68 51,42
Trans izomery I trans

MK celkem isomery 0,21 0,14 0,05 0,13 0,34 0,13 0,15
Omega-6

MK celkem Z omega-6 18,86 58,59 3,36 53,75 35,90 78,53 49,37
Omega-3 MK

celkem Z omega-3 36,26 17,39 0,06 0,22 46,18 0,11 0,25
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Tabulka 27: Zastoupeni mastnych kyselin ve vzorcich 8-14 (v relativnich % vSech

mastnych kyselin)
Nasycené
MK celkem Z SFA 14,04 19,11 5,68 21,85 4,43 11,95 45,82
Monoenové
MK celkem Z MUFA 30,74 34,38 71,87 67,75 13,48 32,43 44,24
Polyenové MK
celkem Z PUFA 54,96 46,10 22,38 10,33 81,86 55,47 8,28
Trans izomery X trans
MK celkem isomery 0,26 0,41 0,07 0,07 0,23 0,15 1,66
Omega-6
MK celkem 2 omega-6 54,04 45,55 13,00 10,19 53,96 55,19 7,72
Omega-3 MK
celkem 2 omega-3 0,88 0,19 8,77 0,13 27,86 0,21 0,23

Tabulka 28: Zastoupeni mastnych kyselin ve vzorcich 15-21 (v relativnich % vSech

mastnych kyselin)
Nasycené
MK celkem 2 SFA 11,70 7,89 12,22 11,81 8,23 10,57 11,28
Monoenové
MK celkem Z MUFA 37,06 73,00 36,49 35,32 86,51 32,66 29,81
Polyenové MK
celkem 2 PUFA 50,76 19,05 50,81 52,35 5,03 56,61 58,31
Trans izomery I trans
MK celkem isomery 0,48 0,06 0,48 0,52 0,23 0,16 0,60
Omega-6
MK celkem Z omega-6 50,53 18,96 50,32 52,21 4,82 56,48 58,20
Omega-3 MK
celkem Z omega-3 0,20 0,08 0,46 0,10 0,16 0,11 0,06
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Tabulka 29: Zastoupeni nasycenych mastnych kyselin ve vzorcich 1-7 (v relativnich %

vSech mastnych kyselin)

Nasycené MK
Kapronova
Kaprylova
Kaprinova
Laurova
Myristova
Pentadekanova
Palmitova
Margarova
Stearova
Arachova
Behenova
Lignocerova

Cerotova

Cc6:0

Cc8:0

C10:0
Cc12:.0
C14:0
C15:0
C16:0
C17:0
C18:0
C 20:0
C22:0
C24:0
C 26:0

TNO1 TNO2
<LOQ 0,01
<LOQ 0,07
<LoQ <Lo0Q
0,01 <LOQ
0,07 0,03
0,02 0,01
5,39 6,29
0,05 0,05
2,36 2,88
1,69 0,97
0,37 0,37
0,20 0,15
0,02 0,02

TNO3
<Lo0Q
0,04
<Lo0Q
<Lo0Q
0,03
0,01
2,99
0,02
2,97
0,26
1,03
0,34
<L0Q

TNO4
<L0Q
<L0Q
<L0Q
0,01
0,09
0,02
8,27
0,08
5,46
3,28
2,38
0,68
<Lo0Q

TNO5
<L0Q
0,03
<L0Q
<L0Q
0,02
0,01
4,15
0,09
3,07
0,09
0,02
0,01
0,01

TNO6
<L0Q
0,05
<L0Q
0,01
0,11
0,01
6,09
0,04
3,24
0,37
0,21
0,17
0,21

TNO7
<L0Q
0,18
0,02
0,01
0,07
0,02
5,30
0,03
2,76
0,20
8,86
0,18
0,11

Tabulka 30: Zastoupeni nasycenych mastnych kyselin ve vzorcich 8-14 (v relativnich %

vSech mastnych kyselin)

Nasycené MK
Kapronova
Kaprylova
Kaprinova
Laurova
Myristova
Pentadekanova
Palmitova
Margarova
Stearova
Arachova
Behenova
Lignocerova

Cerotova

Cc6:0

Cc8:0

C10:0
C12:0
C14:.0
C15:0
C16:0
C17:0
c18:0
C20:0
C22:0
C24:0
C 26:0

TNO8 TNO9
<L0Q <L0Q
0,01 <L0Q
<L0Q 0,01
<L0Q 0,01
0,03 0,03
0,01 0,02
11,20 6,36
0,07 0,07
1,91 1,88
0,42 1,10
0,17 9,53
0,20 0,09
0,01 <L0Q

TN10
<LoQ
0,04
0,02
0,05
0,06
0,01
2,48
0,03
1,07
0,78
0,84
0,29
<LOQ
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TN11
<LoQ
<LoQ
<LoQ
<LoQ
0,10
0,01
13,81
0,07
6,75
0,71
0,13
0,24
<LOQ

TN12
<LoQ
0,01
<LoQ
0,01
0,02
0,01
2,57
0,06
0,95
0,43
0,20
0,06
<LOQ

TN13
<LoQ
0,01
<LoQ
0,02
0,13
0,02
7,33
0,06
3,24
0,26
0,60
0,27
<LOQ

TN14
0,04
0,05
0,04
0,08
0,23
0,02
13,90
0,10
30,50
0,67
0,13
0,05
<LOQ



Tabulka 31: Zastoupeni nasycenych mastnych kyselin ve vzorcich 15-21 (v relativnich %
vSech mastnych kyselin)

Nasycené MK TN15 TN16 TN17 TN18 TN19 TN20 TN21
Kapronova c6:0 <L0Q <LOQ <L0Q <LOQ <LOQ <LOQ <LOQ
Kaprylova C8:0 <LOQ <LoQ 0,02 0,02 0,01 0,01 0,01
Kaprinova C10:0 <LOQ <LOQ 0,01 0,01 <LOQ <LOQ <LOQ
Laurova Cc12:0 0,01 <LoQ 0,06 0,01 0,01 <LoQ 0,01
Myristova C14:0 0,07 0,03 0,10 0,09 0,05 0,08 0,08
Pentadekanovda C15:0 0,02 0,01 0,02 0,02 0,01 0,01 0,02
Palmitova C16:0 6,31 6,14 6,50 6,36 4,11 6,07 6,34
Margarova C17:0 0,05 0,05 0,05 0,03 0,03 0,04 0,04
Stearova C18:0 3,97 1,48 4,15 3,92 2,84 3,30 3,49
Arachova C 20:0 0,29 0,10 0,30 0,29 0,25 0,23 0,25
Behenova C 22:0 0,71 0,03 0,73 0,74 0,68 0,61 0,76
Lignocerova C24:0 0,26 0,02 0,27 0,31 0,22 0,21 0,27
Cerotova C 26:0 <LOQ <LoOQ <LoOQ <LoQ <LoQ <LoQ <LoQ

Tabulka 32: Zastoupeni nenasycenych mastnych kyselin ve vzorcich 1-7 (v relativnich %
vSech mastnych kyselin)

Hexadecenova C16:1 A7c 004 003 002 002 003 002 0,03
Palmitolejova C 16:1 A9c 0,10 0,12 0,07 006 0,05 0,07 0,10
Hexadecenova C16:1 Alic 0,01 <LOQ <LOQ <LOQ <LOQ <LOQ <LOQ
Heptadecenova C17:1 A9c 003 002 004 003 004 002 0,02
Oktadecenova C 18:1 trans isomery 002 001 004 004 001 003 0,07
Petroselinova C 18:1 A6c <LOD <LOD <LOD <LOD <LOD <LOD 1,63
Olejova C 18:1 A9c 14,81 11,47 87,65 2406 9,28 9,76 29,71
Askepova C18:1 Allc 094 08 074 052 060 062 0,69
Oktadekadienova C 18:2 cis trans isomery 003 0,11 <LOQ 0,07 0,06 0,08 0,07
Linolova C 18:2 A9c,12c (omega-6) 18,86 55,49 3,36 53,75 3590 78,53 49,37

Oktadekatrienova  C 18:3 cis trans isomery 016 0,02 001 002 0,27 002 0,01
C 18:3 A6c,9¢,12¢

y-Linolenova (omega-6) <LOD 3,10 <LOD <LOD <LOD <LOD <LOD
C 18:3 A9c,12¢,15c

a-Linolenova (omega-3) 36,26 16,40 0,06 0,22 46,18 0,11 0,25
C 18:4 A6c, 9c, 12¢, 15c

Stearidonova (omega-3) <LOD 0,99 <LOD <LOD <LOD <LOD <LOD

lkosenova C 20:1 Allc 1092 o041 0,28 089 003 0,18 0,13

lkosadienova C 20:2 A8c,14c 0,01 0,02 <LOQ 0,01 <LOQ <LOQ 0,01

lkosadienova C 20:2 Allc,14c 1,84 007 001 003 004 004 0,16

Erukova C 22:1 A13c 4,64 <LOD <LOD <LOD <LOD <LOD <LOD

Nervonova C24:1 Al15c 1,14 <LOD <LOD <LOD <LOD <LOD <LOD
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Tabulka 33: Zastoupeni nenasycenych mastnych kyselin ve vzorcich 8-14 (v relativnich

% vSech mastnych kyselin)

Hexadecenova C16:1 A7c 004 004 0,07 003 002 0,03 0,06
Palmitolejova C 16:1 A9¢c 009 028 010 025 0,09 016 0,32
Hexadecenova C16:1 Allc <LOQ 0,01 0,02 0,01 <LOQ <LOQ <LOQ
Heptadecenova C17:1 A9 003 008 003 003 006 003 0,05
Oktadecenova C 18:1 trans isomery 0,03 003 005 005 0,02 003 09
Petroselinova C 18:1 A6c <LOD <LOD <LOD <LOD <LOD <LOD <LOD
Olejova C 18:1 A9c 29,67 32,71 15,13 66,30 12,50 31,19 42,33
Askepova C18:1 Alic 063 079 101 09 0,78 086 1,27
Oktadekadienova C 18:2 cis trans isomery 015 035 002 001 0,0 0,10 0,51
Linolova C 18:2 A9¢,12c (omega-6) 54,04 45,55 13,00 10,19 53,96 55,19 7,72
Oktadekatrienova C 18:3 cis trans isomery 0,08 003 <LOQ 0,01 0,1 0,02 0,21
C 18:3 A6c,9¢,12¢
y-Linolenova (omega-6) <LOD <LOD <LOD <LOD <LOD <LOD <LOD
a-Linolenova C 18:3 A9¢,12c¢,15c¢ (n-3) 08 0,19 8,77 0,13 27,86 0,21 0,23
C 18:4 A6c, 9¢, 12¢, 15¢
Stearidonova (omega-3) <LOD <LOD <LOD <LOD <LOD <LOD <LOD
Ikosenova C 20:1 Alic 028 047 963 017 0,03 0,16 0,21
lkosadienova C 20:2 A8c,14c 002 005 0,01 <LOQ <LOQ 003 0,12
lkosadienova C 20:2 Allc,14c 002 031 060 001 004 004 0,21
Erukova C 22:1 A13c <LOD <LOD 44,22 <LOD <LOD <LOD <LOD
Nervonova C24:1 Al5c <LOD <LOD 1,66 <LOD <LOD <LOD <LOD
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Tabulka 34: Zastoupeni nenasycenych mastnych kyselin ve vzorcich 15-21 (v relativnich

% vSech mastnych kyselin)

Hexadecenova C16:1 A7c 003 003 002 1002 004 002 0,02
Palmitolejova C16:1 A9c 013 1,112 o013 0,12 0,14 0,11 0,10
Hexadecenova C16:1 Allc <LOQ 0,02 <LOQ <LOQ <LOQ <LOQ <LOQ
Heptadecenova C17:1 A9 003 011 003 003 005 003 0,03
Oktadecenova C 18:1 trans isomery 003 003 004 003 0,11 0,03 0,03
Petroselinova C 18:1 A6c <LOD <LOD <LOD <LOD <LOD <LOD <LOD
Olejova C 18:1 A9c 35,78 69,75 35,28 34,08 84,81 31,60 28,84
Askepova C18:1 Alic 092 191 084 091 121 0,76 0,68
Oktadekadienova C 18:2 cis trans isomery 042 002 041 046 009 0,11 0,55
Linolova C 18:2 A9¢,12c (omega-6) 50,53 1896 50,32 52,21 4,82 56,48 58,20

Oktadekatrienovda  C 18:3 cis trans isomery 003 001 003 003 003 002 0,02
C 18:3 A6c,9¢,12¢

y-Linolenova (omega-6) <LOD <LOD <LOD <LOD <LOD <LOD <LOD
C 18:3 A9c,12¢,15¢

a-Linolenova (omega-3) 0,20 008 046 010 0,16 0,11 0,06
C 18:4 A6c, 9¢, 12¢, 15¢

Stearidonova (omega-3) <LOD <LOD <LOD <LOD <LOD <LOD <LOD

lkosenova C 20:1 Allc 0,17 007 019 0,16 026 0,14 0,14

lkosadienova C 20:2 A8c,14c 0,02 <LOQ 003 003 004 002 0,04

lkosadienova C 20:2 Allc,14c 001 001 <LOQ 001 0,01 <LOQ 0,01

Erukova C 22:1a A13c <LOD <LOD <LOD <LOD <LOD <LOD <LOD

Nervonova C24:1 A15c <LOD <LOD <LOD <LOD <LOD <LOD <LOD

6.1 Slunecnicoveé oleje

Variabilitu v uZitné hodnoté¢ tradi¢nich olejii 1ze dobife demonstrovat na globalné
vyznamném slune€nicovém oleji, ktery je jednim z nejpouzivangjSich téz v ceskych
domacnostech 1 gastronomii, a to pro svoji cenovou dostupnost a neutrdlni chut.
V dotaznikovém Setieni provedeném v Ceské republice byl dokonce respondenty oznacen
jako pravideln€ nejvice nakupovany rostlinny olej a nejcastéji uzivany olej na smazeni.
(Marhounova, 2021)

Dokonce 1 v ptipad¢ tak tradi¢niho oleje jako je olej slunecnicovy, jehoZ celosvétova
produkce se fadi na Ctvrté misto mezi jedlymi oleji, existuje fada druhti, které nejsou
vSeobecné zndmy. A li§i se vyrazné i svoji uZitnou hodnotou. Kromé tradi¢nich odrid
slune¢nicového oleje s vysokym obsahem kyseliny linolové, byly totiz od poloviny 20.
stoleti vySlechtény odridy s vysokym obsahem kyseliny olejové (high-oleic sunflower oil;
HOSO), kam patfi analyzované vzorky TNO3 a TNI19, dale oleje se stfednim obsahem
kyseliny olejové a kyseliny linolové (mid-oleic sunflower oil) a s vysokym obsahem
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kyseliny stearové a kyseliny olejové (high-stearic high-oleic sunflower oil; HSHO). V
Evropé se nejcastéji pouziva tradicni rafinovany slunecnicovy olej. HOSO je olej s vysokou
oxida¢ni stabilitou. Olej se stiednim obsahem kyseliny olejové a kyseliny linolové je
oblibeny v USA a Kanad¢ a svoji stabilitou je naptil mezi tradi¢nimi odridami a HOSO.
HSHO je novinkou, ktera teprve bude uvedena na trh, a o¢ekava se, ze ¢aste¢né nahradi
tropické tuky v nékterych aplikacich. Rafinovany slune¢nicovy olej (zastoupeny vzorkem
TN21) se pouziva v potravinafském, farmaceutickém a kosmetickém primyslu a v
kulinarské praxi. Oleje za studena lisované (ZSL) jsou specialitou zejména pro studenou
kuchyni (zastupuji je vzorky TN3 a TN20). Oleje jsou na trhu k dostani jak z kovencniho
péstebniho systému, tak v bio kvalité. Variabilitu v uzitné hodnoté€ 1ze dobie demonstrovat
zneddvného monitoringu kvality 21 vzorkl slunecnicovych oleji z ceského trhu
(Nakonechna et al., 2024). Zakladni charakteristiku slozeni olejii ukdzal jejich profil MK.
Vzorky s vyraznou ptevahou linolové kyseliny (omega-6) odpovidaji olejim z konven¢nich
odriid, zatimco vzorky s vysokym podilem kyseliny olejové ptekracujicim 80 % odpovidaji
olejaim HOSO. Hodnoty analyzovanych vzorkii TN3 A TN19 HOSO olejii se pohybovaly
od 84,8 do 87,7 %. Dle standardu Codex Alimentarius by obsah kyseliny olejové v HOSO
mél byt v rozmezi 75-90,7 %, coz vzorky TN3 A TN19 spliuji. Obsah omega-3 MK, které
ve vzorcich TN3, TN19, TN20 A TN21 slune¢nicového oleje zastupuje pouze a-linolenova
kyselina, je nutricné zanedbatelny (0,06-0,16 %). Jen stopova mnozstvi (<0,1 %)
nezadoucich trans-nenasycenych MK maji za studena lisované oleje. Rozdilné parametry
deodorace (teplota, doba zadrze) vedou k jejich mirnému zvySeni po rafinaci, které je ale 1
tak nutriéné nevyznamné (0,05-0,23 %). Jednim z tikoli rafinace je snizeni obsahu volnych
MK v olejich.

Oxidacni stabilita oleji stanovena testem Rancimat, zalozenym na detekci oxidaci
vznikajicich t€kavych kyselin prokézala u olejit HOSO s vysokym obsahem olejové kyseliny
vyrazné vysoké indukcni periody (8,3-17 h), narozdil od olejt z tradicnich odrtd (1,6-3,0 h)
(Nakonechna ef al., 2024). Cim del3i je zméfena indukéni perioda, tim je olej stabilngjsi. U
testovanych vzorkl byla potvrzena negativni korelace mezi mnozstvim PUFA a délkou
induk¢ni periody.

Tokoferoly jsou dulezité lipofilni antioxidanty in vivo, které chrani nenasycené¢ MK
vazané v tkanovych lipidech ptfed radikdlovymi oxida¢nimi reakcemi. Jejich plisobeni je
nepostradatelné zejména pro ochranu biomembrédn a lipoproteinti. Jednim z jeho
slune¢nicovém oleji (TN3 a TN20) byva 270-1240 mg/kg, v rafinovaném oleji (TN19)

a (TN21) 270-900 mg/kg.
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6.2 Netradicni oleje

Kromé vzorkl slunecnicovych oleji bylo na linolovou kyselinu (>50 %) bohatych
dalsich 12 analyzovanych vzorki rostlinnych oleji. Nejvice ji bylo obsazeno v bodlakovém
oleji, 78,5% (TN6).

Tento olej mél zaroven témét shodné s olejem sacha inchi (TNS5) nejvyssi obsah
polyenovych mastnych kyselin (81,86 %). Analyzovany malinovy olej byl bohaty na
omega-3 a omega-6 mastné kyseliny, celkove jich obsahoval ptes 80 %. Nejvyssi zastoupeni
nasycenych mastnych kyselin bylo v illipe maslu, TN14 (45,82 %), tuku pevného skupenstvi
s bodem tani okolo 35° C. SloZenim a vlastnostmi se podoba kokosovému a palmojadrovému
tuku, vyrazné prevazuji nasycené¢ mastné kyseliny. U vzorku bylo zaroven stanoveno
mastnych kyselin pfevazovala olejova kyselina, kterd byla nejvice obsazena ve Svestkovém
oleji, TN16 (69,75 %) a nejméné v oleji sacha inchi, TNS5 (9,28 %) a bodlakovém oleji, TN6
(9,76%). Z polyenovych mastnych kyselin byla u vSech oleji této skupiny nejvice
zastoupena linolova kyselina, ktera byla nejvice obsazena v oleji z kukuti¢nych klicka, TN8
(78,53 %) a nejméné v hiebickovém oleji (4,82 %). Nejvyssi obsah a-linolenové kyseliny
mél olej sacha inchi (46,18 %) a nejmensi obsah mél Svestkovy olej (0,08 %). Erukova
kyselina byla zjiSténa pouze u Ini€¢kového oleje, TN1 (4,64%) a oleje zelného TN10 (44,22).
Erukova kyselina ptisobi pfedevsim kardiotoxicky. Zpiusobuje myokarditidu, akumulaci
lipida v srdci a fibrozu srde¢nich bunék.

6.3 Senzoricka analyza oleju

Senzoricka analyza olejii byla rozdélena do dvou samostatnych hodnoceni, kdy byly
nejprve posouzeny vzorky TNI-TN10 a nasledné¢ vzorky TN11-TN20. Hodnoceno bylo
celkem 20 rostlinnych oleju (viz kap. 5), pficemz drtiva vétsina olejti byla jednodruhovych
za studena lisovanych (ZSL), 1 olej byl rafinovany, Slune¢nicovy olej Brat & Backol (TN19)
a 2 vzorky (TN17, TN18) byly maceratem ve slunecnicovym oleji (lopuchovy a hiebickovy
olej).

Grafy 1-2 zobrazuji vyhodnoceni senzorické analyzy dle jednotlivych deskriptori,
Tabulky 35-38 zobrazuji celkové hodnoceni jednotlivych vzorki na stupnici 1 — vynikajici
az 5 — nevyhovujici. Tabulky 39-40 zobrazuji ptesné hodnoty, které byly hodnotiteli
zaznamenany.

Analyza olejii se zaméfovala na 3 hlavni vlastnosti vzorkl: vzhled, viin¢ a chut’.
Hodnocené oleje byly z velké vétSiny nerafinované, rafinované byly 2 vzorky - Brat &
Backol (TN19) a bézny slunecnicovy olej (TN21). B&hem procesu rafinace je vétSina
nezadoucich slozek oleje, veetné senzoricky aktivnich latek jako jsou barevné pigmenty,
latky ovlivitujici chut’ a viini, zZdmérné odstranény. Nékteré oleje vSak mohou mit vady chuti
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a ving, které mohou byt popisovany jako zatuchlé, plesnivé, po drozdi, po sldmé, prazené
nebo spalené. Tyto vady Casto poukazuji na nespravné skladovani surovin, zpracovani nebo
skladovani oleje. Zluknuti oleje se projevuje chuti, ktera je zlukla, lojovita, hoika,
ptipominajici listi, boby ¢i ryby. V naSem hodnoceni byla zlukla chut’ nejvice zaznamenana
u vzorku Inickového (TN1) a konopného oleje (TN2). U Inickového oleje byla také
zaznamenana chut’ po listi, stejné tak u oleje petrzelového (TN7). Rybi prichut mél zelny
olej (TN10). U vzorku sacha inchi, oleje konopného a Inickového hodnotitelé popisovali
chut’ a viini travin. U Ini¢kového oleje byla nejvice zaznamendna chut’ po listi a zatuchla
prichut’. Intenzita pachuti byla nejvice vnimana u vzorku petrzelového oleje a oleje sacha
inchi (TNS5). Jako vzhledové nejatraktivnéj$i byl vyhodnocen vzorek Sonnen blumendl
(TN20) (viz Graf X), ktery je charakteristicky svou ¢irou lehce naZloutlou barvou, naopak
nejméné vzhledové zajimavy byl pro hodnotitele vzorek illipe mésla (TN14). Tento vzorek
byl jediny tuhé,kasovité konzistence a bil¢ barvy. Nejhtife dopadl také v hodnoceni ¢irosti,
kde hodnotitelé nejlépe klasifikovali lopuchovy olej. Hned za nim nésledoval olej
hiebickovy (TN18) a chufa olej (TN11). Ackoliv bylo illipe maslo nejméné vzhledové
ptijemné, ziskalo jedno z nejvyssSich hodnoceni z hlediska pfijemnosti viing. Celkové vSak
nebylo hodnoceno dobie kviili své konzistenci a chuti. Nejvyssi hodnoceni z hlediska
1 z hlediska celkové intenzity chuti ziskal chufa olej. Celkové byl chufa olej hodnocen
piiznivé pro svou ofiSkovou chut. OfiSkova chut’ je charakteristicka pro oleje lisované za
studena, ziskané z kvalitnich oloupanych semen. Oleje z celych semen maji vyraznéjsi chut’.
Tyto vlastnosti nejsou zdvadné, pokud nerusi celkovou harmonii chuti. Jako chutové
nejintenzivnéj$i byl hodnocen petrzelovy olej, naopak nejméné vyrazny byl slunenicovy
olej Brat & Backol (TN19). Naopak z hlediska ptijemnosti a hotké chuti byl petrzelovy olej
hodnocen nejhiiie, kdy hodnotitelé popisovali velmi silnou chut petrzele az palivost.
Naopak nejmén¢ hotké bylo illipe maslo. Kyselou chut’ hodnotitelé zaznamenali u zelného
oleje, malinového a oleje visiiového. Co se tyce celkové chuti, ktera byla hodnocena pomoci
6 riznych deskriptorti, ziskal nejvyssi hodnoceni vzorek celerového oleje, ktery ma svou
specifickou viini a jemnou chut’. Dale byl olej visniovy (TN9), u kterého hodnotitel¢ ocenili
jeho silné mandlové aroma a ofiskovou chut. Ze senzorického profilu a celkového
hodnoceni vzorkl vyplyva, Ze sledované oleje nemély vyznamné organoleptické vady (viz
tabulka X). Obsah vonnych sloZek, neodstranénych rafinaci oleje ptedurcuje spiSe pro
studenou kuchyni, protoze senzoricky aktivni vonné latky se pii zahiivani ZSL oleji
uvoliuji do vzduchu a pfendSeji na smazené produkty, coz miize byt konzumenty vniméano
jako rusivé. Celkoveé byly nejlépe hodnoceny slunecnicové oleje - slunecnicovy olej - high
oleic, slunecnicovy olej Brat & Backdl a Sonnen blumendl nativ, které byly chutové
neutralni ¢i u nich byla popsana jemné pikantni chut’. Naopak nejhlife dopadly shodné ole;j
paprikovy, zelny a petrzelovy, které jsou chutové vyrazné, s pfevazujici Stiplavou a
terpenickou chuti. Zadny z vyrobki nebyl hodnotiteli oznagen jako nevyhovujici (5).
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Tabulka 35: Celkové hodnoceni oleja

Celkové hodnoceni
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Tabulka 36: Celkové hodnoceni olej 1-7
TNO1 TNO2 TNO3 TNO4 TNO5 TNO6 TNO7
Nevyhovuijici (5) 20% 0% 0% 20% 20% 0% 20%
Vyhovujicic (4) 0% 20% 0% 0% 20% 0% 40%
Dobry (3) 20% 40% 20% 20% 0% 20% 20%
Velmi dobry (2) 40% 40% 40% 60% 40% 60% 0%
Vynikajici (1) 20% 0% 40% 0% 20% 20% 20%
Vysledné 260 2,80 1,80 2,80 2,80 2,00 3,40

hodnoceni
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Tabulka 37: Celkové hodnoceni oleja 8-14

TNO8 TNO9 TN10 TN11 TN12 TN13
Nevyhovujici (5) 0% 0% 0% 0% 0% 0%
Vyhovujicic (4)  20% 0% 50% 0% 0% 50%
Dobry (3) 20%  50% 50% 0% 100% 50%
Velmi dobry (2)  40% 0% 0% 100% 0% 0%
Vynikajici (1) 20%  50% 0% 0% 0% 0%
Yysiedne 2,40 2,00 3,50 2,00 3,00 3,50

odnoceni

Tabulka 38: Celkové hodnoceni oleji 15-20

TN15 TN16 TN17 TN18 TN19 TN20

Nevyhovujici (5) 0% 0% 0% 0% 0% 0%
Viyhovujicic (4) 0% 50% 0% 0% 0% 0%
Dobry (3) 50% 50% 50% 0% 20% 0%
Velmi dobry (2) 0% 0% 50% 100% 20% 60%
Vynikajici (1) 50% 0% 0% 0% 60% 40%
Vysledné

hodnoceni 2,00 3,50 2,50 2,00 1,60 1,60

Tabulka 39: Ciselné hodnoceni dle deskriptorti vzorkt 1-10
Senzoricka analyza

oleji TNO1 TNO2 TNO3 TNO4 TNO5 TNO6 TNO7 TNO8 TNO9
Cirost 91,40 90,40 92,80 92,00 91,00 92,60 88,80 89,60 82,00
Pfijemnost barvy 73,80 79,80 71,40 82,00 75,20 78,00 74,80 83,00 67,50
Intenzita barvy 74,20 85,80 13,60 48,00 37,80 45,20 82,20 47,40 47,00
Pfijemnost viiné 58,00 69,20 74,80 50,00 53,80 62,20 60,00 73,20 74,00
Intenzita viiné 58,40 45,20 25,20 38,80 45,40 24,60 81,00 44,60 73,50
Pfijemnost chuti 45,60 56,60 67,20 45,80 46,40 60,40 36,20 59,20 57,00

Intenzita celkové chuti 50,80 62,60 45,60 56,80 62,60 41,80 83,40 59,00 74,00
Intenzita hotké chuti 12,80 8,20 5,00 480 520 7,20 49,00 10,60 35,50

Intenzita nakyslé chuti 6,60 280 ,80 ,80 1,40 260 340 1,20 12,50

Intenzita ofiskové 800 14,60 38,40 9,00 2400 2600 640 20,60 41,50

chuti

Intenzita celkovych

pachuti 29,00 19,60 5,00 24,00 37,60 5,40 34,00 14,40 9,00
Zlukla pfichut 20,00 18,80 1,00 1,20 2,40 3,60 4,40 1940 0,00
Zatuchla pf¥ichut 18,00 11,40 4,00 1,60 29,80 0,80 7,40 12,60 0,50
Po listi 41,60 17,20 4,20 10,00 2520 3,00 29,80 240 4,00
Rybi pfichut 380 1,20 ,80 ,80 2,40 1,20 2,60 2,80 1,00
Jina chut........ 23,00 35,25 23,33 49,33 56,00 29,33 79,67 23,33 37,00
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0%
0%

50%

50%
0%

2,50

TN10

93,50
85,50
34,50
55,50
35,00
41,50
52,50
47,00
18,00

4,50

13,00

4,00
5,00
20,00
11,50
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Tabulka 40: Ciselné hodnoceni dle deskriptorti vzorki 11-20

Senzoricka analyza
oleju

Cirost

Pfijemnost barvy
Intenzita barvy
Pfijemnost viiné
Intenzita viné
Pfijemnost chuti
Intenzita celkové chuti
Intenzita horké chuti

Intenzita nakyslé chuti
Intenzita ofisSkové
chuti

Intenzita celkovych
pachuti

Zlukla p¥ichut
Zatuchla pFichut
Po listi

Rybi pFichut
Jina chut........

TN11

94,00
80,00
52,00
65,50
41,00
67,50
36,00
20,50
1,50

50,50

9,50

,50

,50
1,50
1,50
13,00

TN12

83,00
74,50
67,50
81,50
56,00
59,00
57,00
39,50
10,00

12,50

9,00

,50
4,00
9,50
1,00
4,00

TN13

79,00
75,00
85,50
55,00
45,00
48,50
59,50
17,00
1,50

17,00

8,00

1,00
5,00
9,50
0,50
36,00

TN14

10,00
64,00
3,50
70,50
41,50
56,50
48,50
4,00
3,50

10,00

8,00

1,00
,50
2,00
0,50
12,00
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TN15

86,00
80,50
59,00
78,00
75,00
67,00
80,50
26,50
4,50

5,00

1,00

,50
,50
10,00
0,50
76,00

TN16

87,00
69,00
24,00
51,50
22,50
52,00
30,50
24,00
11,00

14,00

17,00

1,00
,00
2,00
0,50
8,00

TN17

97,00
84,50
1,00
56,50
12,00
69,50
38,50
18,00
1,00

7,50

1,50

1,00
1,50
1,50
1,00

TN18

96,00
85,50
4,00
75,50
19,50
66,00
53,50
33,50
0,50

17,50

1,50

,50
,50
,50
1,00

10,00 40,00

TN19

89,20
85,80
8,40
50,60
8,80
71,80
37,40
9,00
0,60

17,80

20,00

13,20
4,00
7,40
0,80
46,00

TN20

89,80
87,80
45,40
76,40
50,20
78,00
68,20
30,80
4,80

41,00

10,40

6,40
7,00
13,20
1,80
43,67



Graf 1: Vysledky senzorické analyzy oleji vzorkl 1-10

Senzorické hodnoceni
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Zelny olej Konopny olej

100
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Graf 2: Vysledky senzorické analyzy oleji vzorkd 11-20

Senzoricka analyza
Chufa olej

Sonnen blumendl nativ Malinovy olej

100
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7. Zaver

Prace ukéazala rozdilnost v nutri¢ni i uzitné hodnoté jak tradi¢nich tak nekonvenc¢nich
rostlinnych oleji. Soucasné slunecnicové oleje na nasem trhu jsou kvalitni, senzoricka jakost
je vynikajici az dobra. Nutriénim benefitem vSech typl slunecnicovych oleju je vysoky
obsah tokoferolli, zejména a-tokoferolu. Je ale nutné mit na zieteli, Ze slunecnicové oleje
nejsou zdrojem ve stravé nedostatecné zastoupenych omega-3 mastnych kyselin. Diky
novym typtm olejii, ziskanym z cilen¢ Slechténych odrid slune¢nice roc¢ni, se rozsitila jejich
uzitnd hodnota. Z téchto odriid je u nas komeréné dostupny slunec¢nicovy olej s vysokym
podilem olejové kyseliny (HOSO), jez je charakteristicky velmi vysokou oxidac¢ni stabilitou.
Diky ni je tento olej vhodny pfedevsim pro dlouhodobou tepelnou zatéz. Pro pouziti ve
studené kuchyni jsou naopak predureny za studena lisované oleje, jejichz benefitem je
jejich jemna chut’ a viing po suroving (slunecnicovych semenech) a ofiscich.

Netradi¢ni oleje se svymi nutricnimi parametry a senzorickym profilem mezi sebou
znacné li8i. Z hlediska prevence kardiovaskularnich chorob jsou analyzované rostlinné oleje,
kromé¢ illipe masla (TN14) s dominantnim podilem nasycenych mastnych kyselin (45,82%)
a zelného oleje (TN10) s velkym podilem erukové kyseliny (44,22%) vhodnou slozkou
stravy. Maji pfiznivy obsah nasycenych i polyenovych mastnych kyselin a obsahuji pouze
zanedbatelnd mnozstvi trans—nenasycenych mastnych kyselin. Obsah omega-3 mastnych
kyselin byl vSak zpravidla nizky, s vyjimkou oleje Inickového (TNO1), oleje sacha inchi
(TNO5) a malinového oleje (TN12). Ze zavéru senzorické analyzy vyplyva, ze jen nékteré
oleje maji vyraznéjsi specifickou chut’ a viini. VétSina je chutove neutralni.

83



Seznam pouzité literatury

Atest o kvalité¢ vyrobku: Illipe maslo, rafinované, 2023. Online. In: . S. 2. Dostupné z:
https://www.handymade.sk/files/uploads/Atesty/hm_20522.pdf. [cit. 2024-10-25].

BULKOVA, Véra, 2011. Rostlinné potraviny. Brno: Narodni centrum osetiovatelstvi a
nelékarskych zdravotnickych oborti v Brne. ISBN 978-80-7013-532-7.

BRAT, Jiti, 2017. Tucnd fakta o tucich, aneb, Mdme se bdt tukii? Publikace Platformy
pro reformulace. Praha: Potravinaiskd komora Ceské republiky. ISBN 978-80-88019-
30-5.

BRAT, Jiti a DOLEZAL, Marek, 2023. Vyznejte se v olejich a tucich. 5. Praha: Svaz
péstiteltl a zpracovatelii olejnin. ISBN 978-80-88410-19-5.

BRAT, Jiti, ZEHNALEK, Petr, BARANYK, Petr. Repkovy olej - olej nad zlato. [online].
2019 [cit. 2024-7-17]. Dostupné z: https://www.olejnadzlato.cz/?p=121

Ciri¢, 1.; Dabi¢ Zagorac, D.; Sredojevi¢, M.; Fotiri¢ AkSi¢, M.; Rabrenovi¢, B.;
Blagojevi¢, S.; Nati¢, M. Valorisation of Raspberry Seeds in Cosmetic Industry-Green
Solutions. Pharmaceutics 2024, 16, 606.
https://doi.org/10.3390/pharmaceutics 16050606

Cyperus esculentus: Original drawing. [online]. [cit. 2024-10-17]. Dostupné z:
https://www.researchgate.net/figure/ Cyperus-esculentus-original-drawing-by-Rosaria-
Manco-a-habit-of-the-flowering-plant fig3 344440357

DOSTALOVA, Jana a KADLEC, Pavel, 2014. Potravindrské zboziznalstvi: technologie
potravin. Monografie (Key Publishing). Ostrava: Key Publishing. ISBN
isbn9788074182082.

DOSTALOVA, Jana. Tuky v potravinich a jejich nutri¢ni hodnoceni. Online. Interni
medicina. 2011, roC. 13, ¢. 9, S. 3. Dostupné z:
https://www.internimedicina.cz/pdfs/int/2011/09/08.pdf. [cit. 2024-10-17].

DOSTALOVA, Jana, 2018. Méné tradi¢ni oleje. Online. In: Forum zdravé vyzivy.
Dostupné z: https://www.fzv.cz/mene-tradicni-oleje/#more-2793. [cit. 2024-10-25].

84


https://www.handymade.sk/files/uploads/Atesty/hm_20522.pdf
https://www.olejnadzlato.cz/?p=121
https://doi.org/10.3390/pharmaceutics16050606
https://www.researchgate.net/figure/Cyperus-esculentus-original-drawing-by-Rosaria-Manco-a-habit-of-the-flowering-plant_fig3_344440357
https://www.researchgate.net/figure/Cyperus-esculentus-original-drawing-by-Rosaria-Manco-a-habit-of-the-flowering-plant_fig3_344440357
https://www.researchgate.net/figure/Cyperus-esculentus-original-drawing-by-Rosaria-Manco-a-habit-of-the-flowering-plant_fig3_344440357
https://www.internimedicina.cz/pdfs/int/2011/09/08.pdf
https://www.fzv.cz/mene-tradicni-oleje/#more-2793

EFSA Panel on Contaminants in the Food Chain (CONTAM); Scientific Opinion on the
evaluation of substances as acceptable previous cargoes for edible fats and oils. EFSA
Journal 2009; 7(11):1391. [41 pp.]. doi:10.2903/j.efsa.2009.1391.

EFSA Panel on Dietetic Products, Nutrition, and Allergies (NDA); Scientific Opinion
on Dietary Reference Values for fats, including saturated fatty acids, polyunsaturated

fatty acids, monounsaturated fatty acids, trans fatty acids, and cholesterol. EFSA Journal
2010; 8(3):1461. [107 pp.]. doi:10.2903/j.efsa.2010.1461.

El-Adawy, T. A.; Taha, K. M. Characteristics and Composition of Watermelon,

Pumpkin, and Paprika Seed Oils and Flours. Journal of Agricultural and Food
Chemistry, 49 (2001), 3: 1253-1259. DOI: 10.1021/jf001117+.

FATHI-ACHACHLOUEI, Bahram a AZADMARD-DAMIRCHI, Sodeif, 2009. Milk
Thistle Seed Oil Constituents from Different Varieties Grown in Iran. J Am Oil Chem
Soc. Ro¢. 86, ¢. 7, s. 643—-649.

FREEPIK.  Sacha  Inchi. [online]. [cit.  2024-10-17].  Dostupné  z:
https://www.freepik.com/premium-photo/sacha-inchi-white-
background 16243098.htm

Gecgel, U., Demirci, M., Esendal, E. et al. Fatty Acid Composition of the Oil from
Developing Seeds of Different Varieties of Safflower (Carthamus tinctorius L.). J Amer
Oil Chem Soc 84, 47-54 (2007). https://doi.org/10.1007/s11746-006-1007-3.

GROFOVA, Zuzana, 2010. Mastné kyseliny. Medicina pro praxi. Ro¢. 7, &. 10, s. 88—
390.

HAJSLOVA, J.; OSTRY, V.; RUPRICH, J. a kol., PouZiti odpadnich rostlinnych tukd
po fritovani bramborovych lupinka (chipst) do krmnych smési, Védecky vybor pro
potraviny, VVP: STAN/2003/1/deklas/oleje, 2003

Health Benefits of Moringa oleifera, 2014. Asian Pacific Journal of Cancer Prevention.
Ro¢. 20, ¢. 15, s. 8571-8576.

HEUZE, V., TRAN, G., LEBAS, F. 2021. Borneo tallow nut (Shorea stenoptera) oil
meal. Feedipedia, a programme by INRAE, CIRAD, AFZ and FAO. [online].[cit. 2024-
7-17]. Dostupné z: https://www.feedipedia.org/node/24

CHOE, E.; MIN, D. B., Chemistry of Deep-Fat Frying Oils, Journal of Food Science,
Vol. 72, Nr. 5, 2007

85


https://doi.org/10.2903/j.efsa.2009.1391
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2010.1461
https://doi.org/10.1021/jf001117+
https://www.freepik.com/premium-photo/sacha-inchi-white-background_16243098.htm
https://www.freepik.com/premium-photo/sacha-inchi-white-background_16243098.htm
https://www.freepik.com/premium-photo/sacha-inchi-white-background_16243098.htm
https://doi.org/10.1007/s11746-006-1007-3
https://www.feedipedia.org/node/24

JANOSKOVA, Tereza. Esencidlni oleje z hiebicku a skorice. Diplomova prace, vedouci
Rudolf, Ondfej. Zlin: Univerzita Tomase Bati ve Zling. Fakulta technologicka, Ustav
technologie  tukli, tenzidd a  kosmetiky, 2022. Dostupné také z:
http://hdl.handle.net/10563/51465.

KULKARNI, S. K., & PATIL, R. B. Influence of dietary fatty acids on health. Food
Chemistry. [online]. 2019, ro¢. 283, ¢l. 87. [cit. 2024-10-17]. Dostupné z:
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0308814618308525

KUNCOVA, Gabriela; BRAT, Jiti a RAJCHL, Ales. Portfolio rostlinnych olejii a tukil
na Ceském trhu. Dostupné¢  takée  z: https://www.vyzivaspol.cz/wp-
content/uploads/2022/09/oleje.pdf.

KUNOVA, Véaclava, 2018. Zluknuti. Online. In: . Praha: Spole&nost pro vyzivu, s. 1.
Dostupné z: https://www.vyzivaspol.cz/zluknuty/. [cit. 2024-10-20].

LEE, K.-G. a T. SHIBAMOTO. Antioxidant property of aroma extract isolated from
clove buds [Syzygium aromaticum (L.) Merr. et Perry]. Food Chemistry. 2001, 74(4),
443-448.

LiH, Niu X X, ChaiJJ, Guo CL, Sun Y H, LiJ H, et al. Optimization of hot air drying
process for tiger nut and analysis of fatty acid composition of tiger nut oil. Int J Agric &
Biol Eng, 2021; 14(6): 228-236.

Lipidy. Online. In: . MUNI, S. 84. Dostupné zZ:
https://is.muni.cz/el/med/podzim2020/BVCP0121p/107262588/1 02 lipidy.pdf. [cit.
2024-10-17].

Marhounova M (2021) Spotieba a druhové zastoupeni rostlinnych oleji v kazdodennim
jideIni¢ku rodin v Ceské republice. Bakalaiska prace. Jihodeska univerzita v Ceskych
Bud¢jovicich.

MARIOD, ABDALBASIT & OMER, NUHA & AL, EL & MARIOD, & MOKHTAR,
MOHAMMED. (2014). Chemical Reactions Taken Place During deep-fat Frying and
Their Products: A review. Sudan University of Science & Technology SUST Journal of
Natural and Medical Sciences. Supplementary issue. 1-17.

MAYO, Busani; MASIKA, Patrick J.; HUGO, Arnold a MUCHENIE, Voster, 2011.
Nutritional characterization of Moringa (Moringa oleifera Lam.) leaves. African Journal
of Biotechnology. C. 10, s. Muchenjel. ISSN 1684-5315.

86


http://hdl.handle.net/10563/51465
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0308814618308525
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0308814618308525
https://www.vyzivaspol.cz/wp-content/uploads/2022/09/oleje.pdf
https://www.vyzivaspol.cz/wp-content/uploads/2022/09/oleje.pdf
https://www.vyzivaspol.cz/zluknuti/
https://is.muni.cz/el/med/podzim2020/BVCP0121p/107262588/1_02_lipidy.pdf

MIKOVA, Kamila, 2017. Ptiklady ozna¢ovani: Tuky a oleje. Online. In: . Dostupné z:
https://www.potravinyinfo.cz/33/priklady-oznacovani-tuky-a-oleje-
uniqueidmRRWSbk196FN{8-jVUh4EstVtRjpnQxZ110-ubwmeOH2ZspOsASwWwA/.
[cit. 2024-10-25].

Nakonechna K, Ilko V, Ber¢ikova M, Vietoris V, Panovska Z, Dolezal M.: Nutritional,
Utility, and Sensory Quality and Safety of Sunflower Oil on the Central European
Market. Agriculture 2024; 14(4).

NEKONECHNA, Kristina; ILKO, Vojtéch; NEMCOVA, Tereza; ZLATOHLAVEK,
Luka$ a DOLEZAL, Marek, 2024. Nutri¢ni, uzitna a senzoricka jakost sluneénicovych
olejti na &eském trhu. Vyziva a potraviny. C. 5, s. 9-14.

NEMCOVA, Tereza, 2022. Nutriéni a senzoricka hodnota rostlinnych napojii jako
alternativ ml¢ka [online]. Praha [cit. 2024-09-09]. Dostupné
z:https://dspace.cuni.cz/bitstream/handle/20.500.11956/175285/130340162.pdf?sequen
ce=1&isAllowed=y. Bakalatska prace. 1. LF UK.

POKORNY, J.; PARKANYIOVA, L., SmaZeni potravin z pohledu chemika, Chemické
listy, 95 (2001), 616-620

POLIVKA, Frantisek, 1908. Uzitkové a pamétihodné rostliny cizich zemi: Herbaf.
Online. In: . Olomouc: Nakladatelstvi R. Prombergra. Dostupné z:
https://botanika.wendys.cz/index.php/19-fr-polivka-uzitkove-a-pametihodne-rostliny-
cizich-zemi. [cit. 2024-10-25].

Production volume of sunflowerseed oil worldwide from 2012/13 to 2023/24, 2024.
Online. In: Statista. Dostupné

z: .https://www.statista.com/statistics/613490/sunflowerseed-oil-production-volume-
worldwide. [cit. 2024-10-25].

Réblova, Zuzana & Peprna, Tereza. (2013). Do Frying Oils and Fats Pose Health
Hazard?. Chemicke Listy. 107. 271-276.

RIZZO, G., BARONI L. Soy, Soy Foods and Their Role in Vegetarian Diets. Nutrients
[online]. 2018, 10(1), 43 [cit. 3. 4. 2024]. ISSN 2072-6643. Dostupné¢ z DOI:
10.3390/nu10010043

ROSENQUIST, Malin Thors a TUMA, Jan, 2014. Rostlinné tuky ve vyzive c¢loveka. 147.
Miékatské listy.

87


https://www.potravinyinfo.cz/33/priklady-oznacovani-tuky-a-oleje-uniqueidmRRWSbk196FNf8-jVUh4EstVtRjpnQxZ11O-ubwmeOH2ZspOsA8wwA/
https://www.potravinyinfo.cz/33/priklady-oznacovani-tuky-a-oleje-uniqueidmRRWSbk196FNf8-jVUh4EstVtRjpnQxZ11O-ubwmeOH2ZspOsA8wwA/
https://botanika.wendys.cz/index.php/19-fr-polivka-uzitkove-a-pametihodne-rostliny-cizich-zemi
https://botanika.wendys.cz/index.php/19-fr-polivka-uzitkove-a-pametihodne-rostliny-cizich-zemi
https://www.citacepro.com/dokument/.https:/www.statista.com/statistics/613490/sunflowerseed-oil-production-volume-worldwide
https://www.citacepro.com/dokument/.https:/www.statista.com/statistics/613490/sunflowerseed-oil-production-volume-worldwide

Scientific Opinion on Dietary Reference Values for fats, including saturated fatty acids,
polyunsaturated fatty acids, monounsaturated fatty acids, frans fatty acids, and
cholesterol, 2010. Online. EFSA Journal. Ro€. 8, ¢. 3. ISSN 18314732. Dostupné z:
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2010.1461. [cit. 2024-10-20].

SOUCI, S.W.; FACHMANN, W. a KRAUT, H., 2008. Food Composition and Nutrition
Tables. Stuttgart: MedPharm & Taylor & Francis CRC Press Book. ISBN 978-3-8047-
5038-8.

Sowbhagya, H. B. (2013). Chemistry, Technology, and Nutraceutical Functions of
Celery (Apium graveolens L.): An Overview. Critical Reviews in Food Science and
Nutrition, 54(3), 389-398.

SLIVA, Jifi, 2019. Omega-3 mastné kyseliny nezbytné pro centralni nervovy systém.
Medicina pro praxi. RoC. 16, €. 2, s. 118-121

SKLADANKA, Jifi, 2006. Soja lustinata: Glycine soja L. Online. In: Vyukové texty.
Ustav vyzivy zvifat a picnindistvi MZLU v Brné, s. 1. Dostupné z:
https://web2.mendelu.cz/af 222 multitext/picniny/sklady.php?odkaz=soja.html.  [cit.
2024-10-25].

VECERKOVA, Hana, 2013. Slune¢nicové oleje. Online. Mladd fronta DNES. Dostupné
Z: https://www.szpi.gov.cz/clanek/slunecnicove-
oleje.aspx?q=Y2hudW09Mw%3D%3D. [cit. 2024-10-25].

VELISEK, J. a J. HAJSLOVA. Chemie potravin 1. 3.vyd. Tabor: OSSIS, 2009. 602 s.
ISBN 978-80-86659-15-2

VRABLIK, Jiti, 2007. OMEGA-3 MASTNE KYSELINY MEGA-3 MASTNE
KYSELINY A KARDIOVASKULARNI ONEMOCNENI. Medicina pro praxi. Rog. 9,
8. 6,s. 262-264.

Vyhlaska ¢. 397/2016 Sb., o poZadavcich na mléko a mlééné vyrobky, mrazené krémy a
jedlé tuky a oleje. Sbirka zakonii Ceské republiky [online]. Dostupné z: 397/2016 Sb.

Vyhléaska o pozadavcich na mléko a mlécné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje
(zakonyprolidi.cz). [cit. 2024-10-25].

Vyhlaska ¢. 417/2016 Sb., o n€kterych zpisobech oznacovani potravin. Sbirka zdkont

Ceské republiky [online]. Dostupné z: 417/2016 Sb. Vyhlaska o n&kterych zptisobech
oznacovani potravin (zakonyprolidi.cz). [cit. 2024-10-25].

88


https://doi.org/10.2903/j.efsa.2010.1461
https://web2.mendelu.cz/af_222_multitext/picniny/sklady.php?odkaz=soja.html
https://www.szpi.gov.cz/clanek/slunecnicove-oleje.aspx?q=Y2hudW09Mw%3D%3D
https://www.szpi.gov.cz/clanek/slunecnicove-oleje.aspx?q=Y2hudW09Mw%3D%3D
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2016-397
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2016-397
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2016-397
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2016-417
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2016-417

Wikipedie: Oteviena encyklopedie: Mirik celer [online]. 2023 [citovano 17. 10. 2024].
Dostupny z WWW:
<https://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Mi%C5%99%C3%ADk _celer&oldid=232
70768>

WILHELM, Zden¢k, 2013. Mastné kyseliny ®-3; od teorie po klinickou praxi. Medicina
pro praxi. Ro¢. 10, €. 2, s. 72-76.

Zeli. Narodni zdravotnicky informacni portal [online]. 1 [cit. 2024-06-24]. Dostupné z:
https://www.nzip.cz/clanek/998-zel

ZHANG, Shanshan; XIN, Minghang; WANG, Zhiyu; DONG, Xiaolan; YANG, Chenhe
et al., 2023. Tiger Nut Oil-Based Oil Gel: Preparation, Characterization, and Storage
Stability. Online. Foods. Roc¢. 22, ¢. 12. Dostupné zZ
https://doi.org/10.3390/foods12224087. [cit. 2024-10-25].

89


https://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Mi%C5%99%C3%ADk_celer&oldid=23270768
https://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Mi%C5%99%C3%ADk_celer&oldid=23270768
https://www.nzip.cz/clanek/998-zel
https://doi.org/10.3390/foods12224087

Seznam pouzitych zkratek

ANF
ANL
CSN
CNS
EFSA
EN

EU

GC/FID
HCN
HDL
ISO
LDL
LOD
MK
MUFA
pH
PUFA
SFA
TFA
UHT
VSCHT

WHO

Antinutriéni faktor

Antinutriéni latka

Ceska statisticka norma

Centrélni nervovy systém

Evropsky ufad pro bezpecnost potravin
Evropskd norma

Evropska unie

Plynovy chromatograf's plamenové-ionizaénim
detektorem

Kyselina kyanovodikova

Lipoprotein s vysokou hustotou
Mezinarodni organizace pro standardizaci
Lipoprotein s nizkou hustotou

Limit detekce

Mastné kyseliny

Mononasycené mastné kyseliny

mira kyselosti nebo zasaditost vodného roztoku
polynasycené mastné kyseliny

nasycen¢ mastné kyseliny
trans-nenasycené mastné kyseliny
vysokoteplotni Gprava

Vysoka skola chemicko-technologické

Svétova zdravotnicka organizace

90



Seznam tabulek

Tabulka 1:
Tabulka 2:
Tabulka 3:
Tabulka 4:

Tabulka 5:
Tabulka 6:
Tabulka 7:

Tabulka 8:
Tabulka 9:

Tabulka 10:
Tabulka 11:
Tabulka 12:
Tabulka 13:
Tabulka 14:
Tabulka 15:
Tabulka 16:
Tabulka 17:

Tabulka 18:
Tabulka 19:
Tabulka 20:
Tabulka 21:
Tabulka 22:
Tabulka 23:
Tabulka 24:
Tabulka 25:

Tabulka 26:

Tabulka 27:

Tabulka28:

Tabulka 29:

Déleni jedlych tukii a oleji na druhy, skupiny a podskupiny (vyhlaska
397/2016 Sb.)

Clenéni a pozadavky na jednodruhové rostlinné tuky a oleje.

Doporuceny piijem mastnych kyselin dle EFSA

Vyuziti jednotlivych oleju pti ptipraveé pokrmil

Doporuceni Svétové zdravotnické organizace (WHO) a Svétové organizace
pro vyzivu a zemedélstvi (FAO)

Doporucena mnozstvi denniho pfijmu tukt
SloZeni nejvyznamnéjSich mastnych kyselin ve slune¢nicovych olejich (%)

Klasifikace olivovych olejii (Natfizeni komise v pifenesené pravomoci (EU)
2022/2104)

Zastoupeni mastnych kyselin v kokosovém tuku

Zastoupeni mastnych kyselin v sezamovém oleji

Zastoupeni mastnych kyselin v palmovém oleji

Obsah mastnych kyselin v g/10 g tuku

Zastoupeni mastnych kyselin v maslu illipe

Zastoupeni mastnych kyselin v lopuchovém oleji

Obsah mastnych kyselin ve Svestkovém oleji

Obsah mastnych kyselin v oleji z Ini¢ky seté

Zastoupeni mastnych kyselin v malinovém oleji

Zastoupeni mastnych kyselin ve svétlicovém oleji bohatém na olejovou
kyselinu (high-oleic oil) (a) a na linolovou kyselinu (high-linoleic oil) (b)
Obsah mastnych kyselin v g/10 g tuku

Zastoupeni mastnych kyselin v oleji z ostropestice

Zastoupeni mastnych kyselin v paprikovém oleji

Zastoupeni mastnych kyselin ve viSiiovém oleji

Pouzity teplotni rezim

Seznam analyzovanych vzork a jejich sloZeni

Optimalni podminky pro senzorické hodnoceni

Zastoupeni mastnych kyselin ve vzorcich 1-7 (v relativnich % vSech
mastnych kyselin)

Zastoupeni mastnych kyselin ve vzorcich 8-14 (v relativnich % vSech
mastnych kyselin)

Zastoupeni mastnych kyselin ve vzorcich 15-21 (v relativnich % vSech
mastnych kyselin)

Zastoupeni nasycenych mastnych kyselin ve vzorcich 1-7 (v relativnich %
vSech mastnych kyselin)

91



Tabulka 30:

Tabulka 31:

Tabulka 32:

Tabulka 33:

Tabulka 34:
Tabulka 35:
Tabulka 36:
Tabulka 37:
Tabulka 38:
Tabulka 39:
Tabulka 40:

Zastoupeni nasycenych mastnych kyselin ve vzorcich 8-14 (v relativnich %
vSech mastnych kyselin)

Zastoupeni nasycenych mastnych kyselin ve vzorcich 15-21 (v relativnich
% vSech mastnych kyselin)

Zastoupeni nenasycenych mastnych kyselin ve vzorcich 1-7 (v relativnich
% vSech mastnych kyselin)

Zastoupeni nenasycenych mastnych kyselin ve vzorcich 8-14 (v relativnich
% vsech mastnych kyselin)

Zastoupeni nenasycenych mastnych kyselin ve vzorcich 15-21 (v
relativnich % vSech mastnych kyselin)

Celkové hodnoceni olejti

Celkové hodnoceni olejii 1-7

Celkové hodnoceni olejti 8-14

Celkové hodnoceni olejii 15-20

Ciselné hodnoceni dle deskriptorti vzorki 1-10

Ciselné hodnoceni dle deskriptorti vzork 11-20
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Seznam grafu

Graf 1: Vysledky senzorické analyzy oleji vzork 1-10
Graf 2: Vysledky senzorické analyzy oleji vzorkt 11-20
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Evidence vypujcek
Prohlaseni:

Beru na védomi, ze odevzdanim této zaveéreéné prace poskytuji svoleni ke zvetejnéni a k
pujéovani této zavérecné prace za predpokladu, ze kazdy, kdo tuto préaci pouzije pro svou
prednaskovou nebo publikaéni aktivitu, se zavazuje, ze bude tento zdroj informaci fadné

citovat.
V Praze,

Jako uzivatel potvrzuji svym podpisem, ze budu tuto praci fadné citovat v seznamu pouzité

literatury.
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