Abstrakt

Rostlinné oleje jsou diileZitou soucasti zdravé stravy. V soucasnosti se tvoti trend pouZzivat
oleje, které historicky nebyly béznou soucasti nasi kuchyné. Tyto oleje jsou ziskavany z plodin,
ze kterych se bézn¢ olej neziskdva, a proto jsou Casto oznaCovany jako netradi¢ni tuky a oleje.
Cilem této prace bylo nejen o téchto novych produktech informovat, ale téz jejich nutricni,
senzorickou a uzitnou jakost monitorovat a porovnat. Teoretickd Cast se proto zaméfila na
botanicky ptivod vybranych plodin, pouziti z nich ziskaného tuku ¢i oleje a jeho chemické slozeni.
Pro praktickou experimentalni Cast prace bylo zakoupeno celkem 21 vzorkd tukli a oleji
dostupnych na ¢eském maloobchodnim trhu. Zastoupeni mastnych kyselin bylo stanoveno po
jejich esterifikaci na methylestery metodou plynové chromatografie za pouziti plamenoveé-
ioniza¢niho detektoru (GC/FID) a diskutovano s dostupnymi literarnimi udaji. Organoleptické
vlastnosti vzorkii byly posuzovany v Senzorické laboratofi VSCHT Praha, ktera je vybavena podle
ptislusné mezinarodni normy ISO 8589, 12 ¢lennym panelem zaskolenych hodnotiteli.

Vysledky této prace budou mit praktické vyuZiti jak pro spotiebitele, tak pro potravinaisky
pramysl. Spotiebitelé budou mit ptistup k informacim o slozeni a kvalité tukii a oleji. To jim
umozni sofistikovanéj$i vybér potravin a zahrnuti riznych druht oleji do stravy. Potravinaisky
pramysl bude mit k dispozici data, kterd mohou byt vyuzita pii vyvoji novych produkti a pfi
zlepSovani kvality stavajicich produkti. Spravna volba tukli a oleji mlize mit pozitivni vliv na
zdravi a snizit riziko vzniku nékterych onemocnéni, jako jsou srde¢ni choroby a obezita. Vysledky
této prace mohou poskytnout podklady pro dalsi vyzkum v oblasti vyZivy a potravinarstvi a piispét
k rozvoji zdravého Zivotniho stylu.
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