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ABSTRAKT 

Cílem této diplomové práce je stanovení kvality fritovacích olejů. V teoretické části tato 

práce popisuje obecný pohled na tuky a oleje, kvalitu fritovacích olejů a změny probíhající 

během tepelné úpravy potravin. V praktické části se diplomová práce zabývá analýzou fri-

tovacích olejů ve vybraných provozovnách Olomouckého kraje. Analýza je stanovena 

na základě polárních sloučenin v oleji (TPM). 

 

Klíčová slova:    

Tuky, oleje, smažení - fritování, TPM, teplota měření 

 

 

ABSTRACT 

The aim of this thesis is an assessment of frying oils quality. The theoretical part of this 

work describes a general view of the fats and oils, frying oils and quality changes 

occurring during heat treatment of foods. In the practical part of thesis deals with the analy-

sis frying selected oils in the premises of the Olomouc region. The analysis is based 

on the value of Total Polar Materials (TPM).  
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ÚVOD 

Tuky jsou nedílnou součástí výživy. Jsme zvyklí o nich slýchat i mluvit téměř denně. In-

formace jsou často protichůdné, plné polopravd, mýtů či elementárních neznalostí. Kon-

zumace tuků přináší určitá pozitiva, ale někdy i negativa. Zaleží, jaké tuky konzumujeme 

a v jakém množství. Tuky konzumujeme jako součást stravy, ne vždy se však podaří oddě-

lit jednotlivé vedlejší vlivy klíčových nutrietů tak, aby závěry měly dostatečnou vypovídací 

schopnost. 

Tuky patří mezi základní složky výživy, jsou významným zdrojem energie, pomáhají udr-

žovat tělesnou teplotu a fungují jako mechanická ochrana vnitřních orgánů. Jsou důležité 

pro vstřebávání v tuku rozpustných vitamínů a nositelem různých ochranných látek (rost-

linné steroly nebo antioxidanty). Neopomenutelná je konzumace esenciálních mastných 

kyselin pro zabezpečení důležitých buněčných funkcí. Více nenasycené mastné kyseliny 

jsou součástí buněčných membrán, bez jejich přítomnosti by buňka nemohla existovat (při-

jímat živiny a vylučovat metabolické produkty). Esenciální mastné kyseliny jsou základem 

pro vznik některých hormonů nebo napomáhají správnému využívání vitamínů rozpust-

ných v tucích. Z praktického hlediska se tuky pozitivně podílejí na senzorickém vjemu po-

travin. Jsou důležitým teplonosným médiem při smažení a pečení a v neposlední řadě 

se podílejí na texturních vlastnostech celé řady potravin. 

Tuky obsahují více než dvojnásobek energie. S narůstajícím trendem výskytu nadváhy 

a obezity se v populaci stávají terčem kritiky. Zvýšená konzumace nasycených 

a trans mastných kyselin je spojována se zvýšeným rizikem výskytu kardiovaskulárních 

onemocnění. U trans-mastných kyselin se rovněž uvádí souvislost se vznikem diabetu II. 

typu. Nevhodně zvolený tuk pro tepelné úpravy potravin, případně podmínky (čas, teplota, 

přepalování) mohou vést ke vzniku oxidačních produktů, které jsou pro konzumaci nežá-

doucí. Běžná populace není dostatečně informována o tom, kolik a jakých tuků bychom 

měli sníst, jakým tukům je potřeba se vyhýbat a jaké je složení některých klíčových potra-

vin, které jsme zvyklí pravidelně konzumovat. Nejsou tuky, či jejich konzumace, kte-

ré odpovídají za nárůst nadváhy či obezity v populaci, ale porušení rovnováhy mezi pří-

jmem na jedné straně a výdejem na straně druhé. Zároveň dochází ke zvyšování příjmu 

energie (potraviny s vysokou energetickou hodnotou, vyšší počet provozoven rychlého ob-

čerstvení, pokles tělesné aktivity, pasivní aktivity spojené s volným časem – televize, počí-

tač). 
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U tepelných úprav pokrmů zaujímá z hlediska našeho zdraví fritování čtvrtou příčku (vaře-

ní, dušení, pečení, fritování, smažení, grilování). Fritování je jeden ze způsobů smažení. 

Jedná se o rychlou a rovnoměrnou přípravu pokrmů, kde pokrm je zcela ponořen do horké-

ho oleje. Při fritování se používají fritovací hrnce tzv. fritézy, kde lze regulovat teplotu 

oleje a tím nemusí docházet k nezdravému přepalování. K fritování nebo celkově ke sma-

žení by se měly používat tuky či oleje vhodné pro tuto tepelnou úpravu.   



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 12 

 

I.  TEORETICKÁ ČÁST 
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1 TUKY A OLEJE 

Tuky a oleje představují potravinářsky nejvýznamnější lipidy. Podle zastoupení mastných 

kyselin tuky a oleje dělíme: 

- s převládajícím obsahem kyseliny laurové a myristové (kokosový a palmojádrový 

olej) 

- s převládajícím obsahem kyseliny palmitové, stearové a olejové (palmový olej 

a tzv. rostlinná másla – kakaové máslo) 

- oleje s převažující kyselinou linolovou a olejovou (slunečnicový, olivový olej a dále 

také sójový, řepkový, podzemnicový a bavlníkový olej) 

- oleje s převažující kyselinou linolenovou (lněný a konopný olej) a oleje s převážně 

specifickými mastnými kyselinami (ricinový olej, čínský dřevný olej aj.) 

Mezi nejvýznamnější živočišné tuky patří mléčný tuk, vepřové sádlo, hovězí lůj a kostní 

tuk. U všech živočišných tuků převažují mastné kyseliny palmitová, stearová a olejová [1]. 

1.1 Chemické složení tuků a olejů na smažení 

Lipidy jsou významnou složkou potravin a ve výživě člověka tvoří jednu z hlavních živin, 

která je nezbytná pro zdraví a vývoj organismu. Obvykle bývají definovány jako přírodní 

sloučeniny, na které jsou estericky vázány mastné kyseliny o více než čtyřech atomech uh-

líku v molekule [2]. 

Strukturně a funkčně jsou nesourodou skupinou přirozených látek rostlinného nebo živo-

čišného původu. Z chemického hlediska jde o deriváty (estery nebo amidy) mastných kyse-

lin a alkoholů. Společným rysem je proto hydrofobní charakter. Téměř všechny 

jsou ve vodě nerozpustné a rozpustné v nepolárních organických rozpouštědlech [3].  

 

Dělení podle konzistence: 

- vosky (tvrdé nemastící látky) 

- tuky (látky plastické nebo kašovité) 

- oleje (kapalné látky)   vysychavé (olivový olej, řepkový olej, podzemnicový olej) 
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 polovysychavé (mandlový olej, sezamový olej, bavlníkový 

olej, sojový olej) 

                                                nevysychavé (slunečnicový olej, makový olej) [4] 

 

Dělení podle chemického složení: 

- homolipidy  vosky 

 tuky a oleje 

- heterolipidy   glycerofosfoaminolipidy (fosfolipidy) 

                                  glykoaminolipidy (cerebrozidy) 

                                  sulfolipidy 

                                  N-acetylneuraminové lipidy 

                                  glykolipidy     

- komplexní lipidy 

- doprovodné látky lipidů 

 

Homolipidy jsou sloučeniny mastných kyselin a alkoholů, které se dále dělí podle naváza-

ného alkoholu. Heterolipidy jsou lipidy, které ve své molekule kromě mastné kyseliny 

a alkoholu obsahují další kovalentně vázané sloučeniny, jako jsou např. kyselina fosforečná 

nebo D-galaktosa. V komplexních lipidech jsou přítomny jak homolipidy, tak i heterolipi-

dy, ale kromě kovalentních vazeb se zde vyskytují také složky vázané pomocí vodíkových 

vazeb nebo hydrofobních interakcí. Doprovodnými látkami lipidů mohou být lipofilní vi-

tamíny, některá barviva, přírodní antioxidanty a další lipofilní sloučeniny. Jejich chemická 

struktura je však odlišná a často ani vázané mastné kyseliny neobsahují [5]. 

1.2 Mastné kyseliny 

Nejdůležitější a z hlediska výživy nejvýznamnější složkou tuků a olejů jsou mastné kyseli-

ny. Podle názvosloví v organické chemii se mastné kyseliny označují jako karboxylové 

kyseliny s alifatickým uhlíkovým řetězcem. Mastné kyseliny vázané v tucích a olejích 
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se od sebe navzájem liší délkou uhlovodíkového řetězce, stupněm nenasycenosti, isomerií 

dvojných vazeb cis a trans a také přítomností dalších substituentů [2, 5, 6]. 

Mastné kyseliny dělíme: 

- nasycené mastné kyseliny 

- nenasycené mastné kyseliny s jednou dvojnou vazbou (monoenové) 

- nenasycené mastné kyseliny s několika dvojnými vazbami (polyenové) 

- mastné kyseliny s trojnými vazbami a různými substituenty (rozvětvené, cyklické 

s kyslíkatými, sirnými nebo dusíkatými funkčními skupinami) [2] 

 

Nasycené mastné kyseliny obsahují 4 až 60 atomů uhlíku a zpravidla rovný nerozvětvený 

řetězec. V potravinách se nejčastěji vyskytuje kyselina palmitová a stearová. Tyto kyseliny 

mohou být i doprovázeny mastnými kyselinami s lichým počtem uhlíku, zejména kyselinou 

pentadekanovou a heptadekanovou (margarovou) [5, 6]. 

Obecný vzorec nasycené mastné kyseliny: 

CH3-(CH2)n-CH2-COOH  (n = 1 až 57)    [6] 

 

Nenasycené mastné kyseliny s jednou dvojnou vazbou (monoenové) se liší navzájem po-

čtem atomů uhlíku, polohou dvojné vazby a její prostorovou konfigurací. 

Obecný vzorec mononenasycené mastné kyseliny: 

CH3-(CH2)n-CH=CH-(CH2)m-COOH 

 

Mnohé nenasycené monoenové mastné kyseliny mají své triviální názvy, které se běžně 

používají. Typickým příkladem je cis-oktadec-9-enová neboli kyselina olejová, která 

se alespoň v malém množství vyskytuje prakticky ve všech živočišných a rostlinných lipi-

dech [2, 5]. 

Málo obvyklé monoemové mastné kyseliny se ve větším množství nachází 

jen v nevýznamných zdrojích lipidů a v potravinách jsou přítomny pouze ve stopách [6]. 
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Polyenové mastné kyseliny v lipidech potravin mají dvě nebo více dvojných vazeb, kte-

ré leží navzájem v izolované poloze. Mezi polyenovými kyselinami zaujímá zvláštní po-

stavení skupina tzv. esenciálních mastných kyselin, které je nutno přijímat potravou, proto-

že si je lidský organismus nedokáže syntetizovat [6, 7]. 

Nejvýznamnější dienovou mastnou kyselinou je kyselina linolová s 18 atomy uhlíku 

a dvěma dvojnými vazbami. Patří do řady n-6 mastných kyselin (tzn. první dvojná vazba 

je na 6 uhlíku). Z trienových  mastných kyselin (tj. kyseliny se třemi dvojnými vazbami) 

se v potravinách rostlinného charakteru vyskytují nejčastěji kyseliny -linolenová patřící 

do řady n-3 (tzn. první dvojná vazba je na 3 ulíku) a -linolenová patřící do řady n-6.  

Vzácně se vyskytují i kyseliny tetraenové z nichž je nejznámější kyselina arachidonová, 

která má čtyři dvojné vazby a patří do řady n-6. Kyselinou s pěti dvojnými vazbami řady 

n -3 je EPA - kyselina eikosapentaenová a kyselinou se šesti dvojnými vazbami řady n-3 

je DHA – kyselina dokosahexaenová [2, 8, 9].   

 

Trans – nenasycené mastné kyseliny  

Kyseliny s konfigurací trans se běžně nevyskytují v rostlinných olejích, vyskytují se v de-

potním tuku přežvýkavců. Vznikají i průmyslovou katalytickou hydrogenací nenasycených 

mastných kyselin, proto se vyskytují ve značném množství ve ztužených tucích a v tuko-

vých výrobcích z nichž připravených. Tvoří se při záhřevu tuků (teploty přes 240 ºC) obsa-

hujících polyenové mastné kyseliny [2]. 

1.3 Estery glycerolu 

V rostlinných olejích a živočišných tucích se vyskytují estery glycerolu a představují potra-

vinářsky nejvýznamnější lipidy [2]. 

Na molekulu glycerolu může být vázána jedna mastná kyselina, pak jde                               

o 1-monoacylgylceroly nebo 2-monoacylglyceroly. V potravinách převažují stabilnější      

1-monoacylglyceroly. Pokud jsou na molekulu vázány dvě mastné kyseliny, vzniknou    

1,2-diacylglyceroly nebo 1,3-diacylglyceroly, které v přírodních tucích převládají [5]. 

V přírodě je nejčastější případ, že jsou na jednu molekulu glycerolu vázány tři mastné ky-

seliny, jde o triacylglyceroly. Obecný vzorec triacylglycerolu viz (Obr. 1). Mastné kyseliny 
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vázané v triacylglycerolu mohou být stejné, a potom se jedná o jednoduché triacylgylceroly 

anebo mohou být různé (dvě nebo tři kyseliny) a jde o smíšené triacylglyceroly. Ty mohou 

být vázány na různých hydroxylových skupinách glycerolu [2, 5, 8]. 

 

Obr. 1 Obecný vzorec triacylglycerolu [10] 

 

Pokud jsou v poloze 1 a 3 vázány různé mastné kyseliny, stane se uhlík v poloze 2 opticky 

aktivní, čímž se pestrost složení ještě víc zvyšuje. Ze tří různých mastných kyselin tak mů-

že např. vzniknout 27 různých smíšených triacylglycerolů [5, 9]. 

Přírodní tuky obsahují opticky aktivní triacylglyceroly, které vznikají esterifikací katalytic-

kým působením hydrolas. Vzhledem k tomu, že vázané mastné kyseliny mají velmi podob-

né vlastnosti, neliší se tyto stereoisomery výrazně svou optickou otáčivostí, ale přesto je při 

přesném definování složení tuků nutné uvádět jejich sterickou strukturu [2]. 

1.4 Tuky a oleje ve výživě 

Lipidy jsou pro organismy významným zdrojem energie, což je dáno jejich vysokou ener-

getickou hodnotou. Dále jsou zdrojem esenciálních mastných kyselin, lipofilních vitamínů 

a dalších významných lipofilních látek. Ve výživě člověka tvoří jednu z hlavních živin ne-

zbytnou pro zdravý vývoj organismu [6, 7]. 

Energetický obsah tuků je 38 kJ.g
-1

. Tuky se v těle spalují buď přímo anebo se ukládají 

jako zásobní látky. Rovněž tvoří v těle ochranné vrstvy pro citlivé orgány a plní funkci 

tepelných izolátorů. Umožňují vstřebávání a jsou nositeli vitamínů rozpustných v tucích. 

Představují zdroj nenasycených mastných kyselin a slouží také jako zásoba výživného ma-

teriálu při zvýšené potřebě [11, 12].  
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V naší stravě jsou přítomny tuky živočišného i rostlinného původu, některé tuky jsou zjev-

né, ale zhruba stejné množství představují tuky skryté, obsažené již v surovinách.  

Obecně se předpokládá, že by poměr nasycených (N), monoenových (M) a polyenových (P) 

mastných kyselin měl být N:M:P = 1:1:1. Dnes se spíše preferuje poměr 1:2:1. Příjem 

trans-nenasycených mastných kyselin by neměl přesáhnout 5g/den [13]. 
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2 KVALITA FRITOVACÍCH OLEJŮ 

Rafinované pokrmové oleje, které jsou připravované z olejnin, mají vysoký obsah polyeno-

vých mastných kyselin, převážně linolovou a linolenovou. Tyto oleje nejsou vhodné pro 

smažení, protože při vysokých teplotách oxidují. Pro smažení jsou vhodnější oleje 

s nasycenými mastnými kyselinami, protože hydrogenace podstatně redukuje polyenové 

kyseliny a tím proto mají větší stabilitu vůči oxidaci. Hydrogenací je mírně zvýšen obsah 

kyseliny stearové, která je neutrální nebo má malý účinek na LDL cholesterol. Hydrogeno-

vané rostlinné oleje mohou obsahovat trans nenasycené mastné kyseliny, které vznikají 

jako produkty dehydrogenace. Tyto kyseliny mohou být v určité míře zdraví škodlivé, po-

něvadž s nimi roste riziko chorob srdce a mrtvice [14, 15]. 

Stolní oleje mají převážně zlatožlutou barvu, popřípadě s mírným nazelenalým tónem. Dů-

ležitou úlohou při hodnocení jakosti olejů má jejich chuť a vůně. Oleje vysoké jakosti mají 

příjemnou, často slabě specifickou vůni podle druhu použité suroviny. Chuť, která úzce 

souvisí s vůní, musí být čistá, bez vedlejších příchutí, popřípadě neutrální. Oleje pro pří-

mou spotřebu musí být i dokonale čiré – olej slunečnicový, sójový a řepkový olej bez kyse-

liny erukové. Tyto oleje jsou největším přirozeným zdrojem esenciálních mastných kyselin 

[16]. 

Přepálený olej neboli olej degradovaný má pozměněnou výživovou hodnotu a toxikologic-

ký profil ve srovnání s čerstvým olejem. K výměně oleje musí docházet v okamžiku, kdy 

olej není schopen splňovat požadavky na kvalitu smaženého výrobku. Žádoucí je používat 

stabilní oleje a tuky [17]. 

 

Vlivy na kvalitu fritovacích tuků 

Faktory ovlivňující kvalitu tuků a olejů při smažení: 

- doplnění nového oleje 

- teplota a doba smažení 

- druh vybraného tuku nebo oleje 

- složení potravin 

- druhy fritézy 
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- antioxidanty 

- obsah kyslíku v tuku nebo oleji [18, 19] 

 

Při smažení probíhá jednak přenos tepla ze smažícího oleje do smažené potraviny, jednak 

výměna tuku a vody mezi oběma substráty. Při styku s přehřátým olejem se z povrchových 

vrstev odpařuje voda, která uniká ve formě vodní páry. Tímto procesem se smažící olej 

ochlazuje, a proto nesmí být smažené potraviny příliš velké. Dochází k dlouhému smažení 

v důsledku velkého ochlazení tuku a pokrm je pak méně chutný. Důležitým procesem 

je výměna tuku, jde o absorpci, kterou usnadňují polární produkty ve smažícím oleji. Po-

traviny s vysokým obsahem vody (brambory, zelenina, houby) přiberou při smažení mnoho 

tuku. Tím jsou sice chutnější, ale z energetického hlediska nežádoucí. Potraviny s vyšším 

obsahem tuku (maso, uzeniny, tučné ryby) naopak část tuku ztrácí, anebo probíhá jen vý-

měna se smažícím tukem [20, 21, 22]. 

 

Během smažení dochází v olejích a tucích k chemickým reakcím: 

- hydrolýza 

- oxidace 

- polymerace 

- pyrolytické procesy [9, 11] 

Hydrolýza je způsobená vodní parou, která je uvolněna ze smažené potraviny. 

Je urychlována přítomností polárních látek v oleji, které přispívají k tvorbě jemné disperze, 

tím dochází ke zvětšení styčné plochy obou reaktantů. Reakce triacylglycerolů na diacyl-

glyreloly a mastné kyseliny je pomalá, diacylglyceroly se hromadí na mezifázi disperze, 

takže se rychleji rozkládají na monoacylglyceroly, a ty ještě rychleji na volné mastné kyse-

liny a glycerol. Volné mastné kyseliny ovlivňují senzorickou jakost výrobku, ale částečně 

těkají s vodní parou, jejich množství stoupá jen pomalu a nepřesahuje obvykle 2 – 3 % 

hmotnosti oleje [23, 24]. Glycerol při záhřevu dehydratuje na akrolein, který je dráždivý 

pro oči a sliznici [25]. 

Důležité jsou oxidační reakce. Při záhřevu oleje před smažením reaguje rozpuštěný kyslík, 

který do oleje proniká difůzí z atmosféry. Oxidační reakce jsou rychlejší u používaných 
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olejů, kde přítomnost polárních produktů usnadňuje pěnění, a tím dochází ke zvětšení styč-

né plochy mezi vzduchem a olejem. Oxidačními reakcemi se z dvojných vazeb v triacyl-

glycerolech tvoří hydroperoxidy, které mají stejný počet dvojných vazeb. Ty se při teplo-

tách smažení rychle rozkládají. Část se rozkládá na netěkavé reakční produkty, částečně 

se při rozkladu štěpí na řetězce za vzniku těkavých senzoricky aktivních produktů (3 – 

10 atomů uhlíku), které do značné míry s olejem také těkají. Ve smažícím oleji se také 

hromadí hydroxylové, epoxidové, karbonylové a karboxylové deriváty, které mají určitý 

vliv na senzorickou jakost. Jakmile obsah těchto polárních produktů dosáhne 25 % má 

se olej vyměnit za čerstvý [26, 27, 28, 29].  

Polymerizace. Z polárních produktů dalšími reakcemi mohou vznikat estery a étery. Často 

se zvyšuje molekulová hmotnost a vznikají polymery. Obsah polymerů se během smažení 

postupně zvyšuje a při překročení 10 % by se měl olej vyměnit za čerstvý. Mezi koncentra-

cí polárních látek a polymerů existuje průkazný vztah [30]. 

Pyrolytické procesy, např. dehydratace oxidačních produktů nebo jejich reakce 

s bílkovinami a jinými složkami smažené potraviny, při nichž vznikají senzoricky výrazně 

aktivní látky; k pyrolytickým reakcím patří rozklad glycerolu (uvolňovaného hydrolytic-

kými procesy) na akrolein [9]. 

 

Nejdůležitějšími parametry, které mají rozhodnou, zda by se měl olej ve fritéze vyměnit 

jsou celkové polární sloučeniny (TPM), polymerované triglyceridy (PTG) a např. bod kou-

ře.  

TPM jsou kombinované produkty vznikající při rozkladu oleje. Rozkladné produkty jiné 

než nepolární frakce se souhrnně nazývají jako polární frakce. Polární frakci jde v podstatě 

rozdělit do dvou skupin – polymery a produkty rozkladu. Polymery jsou produkty, které 

mají molekulovou hmotnost větší než triglyceridy v původním oleji (čerstvý olej s téměř 

100 % triglyceridů). Produkty rozkladu mají molekulovou hmotnost nižší než triglyceridy 

[31, 32, 33, 34, 35]. 

Polymerované triglyceridy (PTG) se stále častěji používají k hodnocení kvality fritovacího 

oleje. Výsledky této metody jsou ve většině případů srovnatelné s hodnotou % TPM. PTG 

se vypočítá % TPM / 2 [32]. 
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Bod kouře obecně označuje teplotu, při které se konkrétní olej nebo tuk začne rozkládat 

na glycerol a mastné kyseliny, a produkovat hustý namodralý kouř. Glycerol se pak dále 

rozkládá na akrolein, který se stává součástí kouře [25]. 

Jestliže obsah polárních látek vznikajících hydrolytickými a oxidačními reakcemi překročí 

25 % a obsah polymerů 10 %, doporučuje se tuk vyměnit za čerstvý [9]. 

V čerstvém oleji je molekula oleje málo polarizována, na rozdíl od oleje již použitého 

vzniká oxidací více polárních sloučenin (Obr. 2). 

 

Obr. 2 Polární sloučeniny v čerstvém a použitém oleji [36] 

 

2.1 Žluknutí tuků a olejů 

Žluknutí tuků a olejů je proces, při kterém dochází ke změně konzistence a celkového 

vzhledu, jde o zhoršení kvality především chutě a vůně. Rozlišujeme 4 typy žluknutí: 

- hydrolytické  bývá chemického rázu (např. dlouhé vaření) nebo za pomocí enzy-

mů (např. lipázy a fosfolipázy). Enzymová hydrolýza probíhá při skladovacích tep-

lotách za přítomnosti dostatečného množství vody. Žluknutí se projevuje hořknutím 

a typickou mýdlovou chutí. Výsledkem je zvýšený obsah volných mastných kyselin 

[37]. 

- oxidační  je způsobeno oxidací tuků a olejů. Primární produkty nevyvolávají 

změnu organoleptických vlastností, vznikají těkavé sekundární produkty (aldehydy, 

ketony), které jsou nositeli žluklé chuti [38]. 

- ketonické  vykazují charakteristickou květinovou vůní, vzniká u potravin, kde li-

pidová složka obsahuje krátké a středně dlouhé řetězce mastných kyselin (C4 – C10). 
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Žluknutí způsobují mikroorganismy, které degradují řetězce mastných kyselin 

na methylketony [39]. 

- chuťová reverze – charakteristická pro oleje s vyšším obsahem kyseliny linolové 

(řepkový, sojový). Projevuje se v době, kdy je v oleji malý výskyt hydroperoxidů 

mastných kyselin. Nositeli jsou sloučeniny, které vznikají rozkladem hydroperoxi-

dů, typického pachu po trávě a fazolích. Tuto vadu lze odstranit rafinací, ale po čase 

se znovu objevuje [40]. 

2.2 Tvorba aromatických látek při smažení 

Smažené pokrmy mají typické aroma, vyvolané hlavně rozkladnými produkty hydropero-

xidů linolové kyseliny. Typickými představiteli jsou cis, trans- a trans, trans-2,                 

4-dekadienaly a některé nenasycené laktony, v menší míře alkenaly, alkenoly a alkenony. 

Použitý smažící olej má tedy vliv na chuť a vůni smaženého produktu. Kromě těchto látek 

vznikajících z oleje má každý smažený pokrm ještě určité typické aroma, které je dáno 

smaženou potravinou a odlišuje smažené pokrmy navzájem. Typickou složkou je methio-

nal vyskytující se u bramborových hranolků, vznikající rozkladem methioninu, a některé 

pyrony, vznikající reakcemi stop přítomné glukosy s volnými aminokyselinami. U smaže-

ného masa se jedná o různé sirné a dusíkaté heterocykly [41, 42, 43]. 

Na počátku smažení se oxidační smažení (prekurzory aromatických složek) tvoří 

jen pomalu a postupně se hromadí oxidační produkty katalyzující další oxidaci. 

U čerstvého oleje je obsah 2,4-dekadienalů jen malý a smažené aroma slabé. 

Po několikanásobném použití oleje ke smažení dosáhne obsah pozitivních složek aromatu 

svého optima a po určitou dobu udržuje kvalita smažených produktů konstantní. Průběh 

je patrný z (Obr. 3), kde R = senzorická přijatelnost a t = doba smažení. Po delším 

používání obsah rozkladných produktů v oleji dosáhne takové výše, že začne působit 

nepříjemně a senzorická jakost smaženého produktu klesá. V této době je nutné smažící 

olej vyměnit [43, 44]. 
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Obr. 3 Vliv doby smažení na senzorickou jakost smažených bramborových 

hranolků [43] 

 Poznámka: R je senzorická přijatelnost a t je doba smažení (dny) 

 

2.3 Stabilizace smaženého oleje proti oxidaci 

Oxidaci smažícího oleje lze zmírnit použitím antioxidantů, které sice při teplotách smažení 

jsou méně účinné než při skladovacích teplotách, ale oxidaci přeci jen zpomalují. Musí 

se zvolit takové antioxidanty, které při smažení nevytěkají (antioxidanty BHT a BHA 

jsou neúčinné). Dříve byly doporučovány oligomerní syntetické antioxidanty nebo 

antioxidanty se substituovanými alkyly. V dnešní době se dává přednost přírodním 

antioxidantům (např. tokoferoly, β-karoten, fyllochinony nebo pryskyřicím z listů 

rozmarýny a šalvěje). Určitou antioxidační schopnost mají také některé steroly, skvalen 

a fosfolipidy. Výhodné jsou také adsorbenty, které jsou schopny vázat oxiační produkty 

s prooxidační účinností [43, 45, 46]. 
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Velmi známou metodou a jednoduchou je přidání malého množství parafínu, silikonového 

oleje nebo siloxanových polymerů do smažícího oleje. Na povrchu se vytvoří tenká vrstva, 

která zabraňuje přístupu vzdušného kyslíku do smažícího oleje. Siloxany jsou střevní 

sliznicí nevstřebatelné a naprosto inertní. Jejich přísada je povolena jak u nás, tak i v EU 

[47, 48]. 

2.4 Stabilizace usmažených výrobků pro delší skladování 

Některé hotové výrobky (např. smažené bramborové lupínky) se po usmažení nekonzumují 

ihned, ale až po delším skladování. Na jejich povrchu uplívá tenká vrstva smažicího oleje, 

která neobsahuje žádné přírodní nebo přidané antioxidanty a přítomné polární produkty 

katalyzují další oxidaci při nízkých teplotách. Vznikají těkavé látky vyvolávající žluknutí. 

Proto se smažené produkty skladují v inertním plynu nebo v evakuovaných obalech. 

Dalším řešením je použití antioxidantů. V dnešní době se dává přednost přírodním 

přísadám (např. rozemleté koření nebo jiná ochucovadla s antioxidačním účinkem) [43, 

49]. 

2.5 Účinky oxidovaných lipidů na lidské zdraví 

Oxidované lipidy mají jen nízkou akutní toxicitu, takže byl jejich účinek na zdraví podce-

ňován. 

U tuků použitých ke smažení nebyla toxicita bezpečně prokázána, proto stanovená hranice 

jejich použitelnosti na 25 % polárních látek a 10 % polymerů spíše indikuje, kdy se zhoršu-

jí funkční vlastnosti a smažený pokrm dostává horší chuť. Při stanovení chronické toxicity 

se nepříznivě projevily cyklické dimery, zvláště cyklohexenové deriváty. Vyšší obsah hyd-

roperoxidů vyvolává příznaky deficitu vitaminu E a esenciálních mastných kyselin. Zvyšu-

je se také propustnost pokožky pro vodu. Oxidované lipidy se rovněž hůře enzymově štěpí 

a obtížně se stravují. 

V poslední době však bylo prokázáno, že se při vyšším příjmu oxidovaných tuků zvyšuje 

jejich hladina v krevním séru a oxidované mastné kyseliny nebo z nich vzniklé volné radi-

kály reagují s některými bílkovinami krevního séra a cévních stěn za vzniku atherosklero-

tických usazenin. Oxidované steroly jsou v tomto směru zvláště aktivní. Podobné usazeni-

ny se tvoří např. v nervové tkáni a některých dalších důležitých orgánech. 
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Oxidační produkty lipidů a jejich volné radikály mohou také reagovat s nukleovými kyseli-

nami a jejich pozměněním mohou usnadnit vznik zhoubného nádorového bujení. 

Z těchto důvodů se doporučuje při zvýšeném příjmu snadno oxidovatelných polyenových 

lipidů zvýšit hladinu přijímaných přirozených antioxidantů, hlavně tokoferolů a karotenů 

[9]. 
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3 SMAŽENÍ POTRAVIN, ZMĚNY PROBÍHAJÍCÍ BĚHEM 

TEPELNÉ ÚPRAVY 

Smažení je tepelná úprava potravin tukem na teplotu 150 – 190 °C. Při vyšších teplotách 

vzniká u většiny tuků namodralý kouř, který je důsledkem hlubších chemických změn. 

U fritéz je teplota automaticky regulována, ale u smažení na pánvi může docházet 

k překročení rizikové teploty velmi snadno. Při smažení je nutné používat vhodné druhy 

tuků a olejů (které jsou tepelně stabilní) [50]. 

 

Podle množství použitého tuků rozeznáváme dva typy smažení: 

- na tuku (tzv. tenká vrstva) – tuk se používá v množství 5 – 10 % z hmotnosti 

smažené potraviny, kdy se potraviny smaží po obou stranách. Po usmažení urči-

tého množství mohou být v tuku obsaženy částečky připálené potraviny a tuk pě-

ní, je třeba obsah vyměnit a nádobu, ve které se smažilo umýt. Zvýšíme tím bez-

pečnost konzumovaného pokrmu, ale také i jeho chuť a vůni [51]. 

- v tuku (tzv. lázeň) – hmotnostní poměr tuku a potraviny je 10:1 a tento způsob 

smažení je označován jako fritování. Teplo působí na potraviny ze všech stran 

rovnoměrně, pokrmy jsou kypré, šťavnaté a povrch je křehký. Fritování se prová-

dí ve speciálních hrncích (tzv. fritézy), kdy je teplota automaticky regulována a je 

zamezeno přístupu vzduchu. Při delším používání smažící lázeň obsahuje vysoký 

podíl oxidačních produktů, které jsou z hygienického hlediska nebezpečné a je 

nutné celou lázeň vyměnit. Pokud jsou fritézy používány jen občas, je vhodné tuk 

vylít a přechovávat ho v chladu v uzavřené nádobě, protože tuk, na kterém se již 

smažilo je citlivější k oxidaci vzdušným kyslíkem [52, 53]. 

 

Smažené pokrmy jsou velmi chutné, vzniká při nichž mnoho senzoricky příjemných látek 

a proto jsou u nás i ve světě velmi oblíbené. Z hlediska správné výživy není častá konzu-

mace smažených pokrmů doporučována, protože obsahují velké množství tuků, jsou hůře 

stravitelné a obsahují více zdravotně rizikových látek než pokrmy připravované jiným způ-

sobem. Smažení není vhodné pro dietní stravování např. onemocnění trávicího ústrojí, sr-

dečně-cévní onemocnění a při redukčních dietách [54, 55]. 
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3.1 Potraviny určené ke smažení 

Smažit můžeme rozmanité potraviny (různé druhy masa, vnitřnosti, drůbež, ryby, sýry, 

zeleninu, brambory, houby, masové a zeleninové míšeniny, které lze kombinovat 

s obilovinami nebo luštěninami). Potraviny můžeme smažit syrové (např. maso) nebo čás-

tečně tepelně opracované (např. spařené, předvařené či uvařené do měkka – např. zelenina). 

Příprava před smažením je závislá na druhu potraviny, kdy potravinou před smažením oba-

lujeme většinou v trojobalu (mouka, vejce, strouhanka) nebo v těstíčku (mouka, vejce, 

popř. mléko). Potraviny vkládáme do tuku zahřátého na teplotu smažení, aby nepřijímaly 

příliš mnoho tuku a vytvořila se typická chuť [56]. 

3.2 Druhy fritovacích olejů 

Nejvhodnější jsou rostlinné oleje s vysokým obsahem linolové kyseliny, aby vzniklo 

co nejvíce těkavých oxidačních produktů se smaženou vůní. Takové oleje např. slunečni-

cový, sojový nebo řepkový vydrží krátkou dobu, musí se často vyměňovat a náklady 

na smažení jsou značně vysoké. Dobrou smaženou chuť mají výrobky smažené v sádle, 

ale ty jsou z hlediska správné výživy nepřijatelné [57].  

Stabilní při záhřevu jsou částečně ztužené (hydrogenované) oleje, ale jejich nevýhodou 

je příliš nízký obsah kyseliny linolové a přítomnost nenasycených isomerních kyselin 

(např. trans kyseliny) [58].  

Zcela nevhodné jsou tuky obsahující vodu – margaríny a další roztíratelné tuky. Vhodné 

není ani máslo, obsahuje jednak vodu, bílkoviny, které se za vysoké teploty rozkládají 

za vzniku sloučenin, které jsou ze zdravotního hlediska nevhodné [58]. 

Ideální složení má olivový olej, který obsahuje hlavně vázanou olejovou kyselinu a malé 

množství linolové kyseliny. Je při smažení stálý a výrobkům dodává příjemnou vůni. 

Je však velmi drahý, proto přicházejí v úvahu oleje jako sojový, slunečnicový, podzemni-

cový, řepkový, a lněný olej s vysokým obsahem olejové kyseliny a malým obsahem kyseli-

ny linolové srovnatelný s olivovým olejem. Dalšími oleji na smažení, které jsou lehce stra-

vitelné je již zmiňovaný olivový olej, pak následuje olej arašídový, sezamový a kukuřičný.  

Jedním z nejběžnějších rostlinných olejů, který snáší vysoké teploty je palmový olej, obsa-

hující velké množství vitamínu E a přírodních karotenů. Hlavní složkou je kyselina laurová 

a palmitová. Pro dlouhodobější smažení lze používat pokrmové tuky např. Ceres soft, 
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Omega, Lukana na smažení. Tyto tuky neobsahují vodu a vysokou teplotou se rozkládají 

velmi omezeně [59]. 

Smažit lze také na tekutém margarínu s máselným aroma Rama Culinese, která je jediným 

výrobkem na našem trhu v této skupině [56]. 

V jižní Francii se používá také hroznový olej (vyrábí se ze semínek hroznového vína), kte-

rý má zelenkavou barvu, jemnou chuť a hodí se jak ke smažení a fritování, tak k přípravě 

salátových zálivek. V severní Indii používají hořčičný olej, který má za studena silnou hoř-

čičnou chuť, která se ohříváním ztrácí [60]. 

3.3 Změny probíhající v potravinách během tepelné úpravy 

Při záhřevu probíhají větší či menší změny prakticky u všech složek potravin. Jejich rozsah 

závisí na výši teploty, složení potraviny, přítomnosti kyslíku, pH prostředí, přítomnosti 

vody a na dalších faktorech. Tyto změny mohou být z hlediska výživového, senzorického 

a hygienického pozitivní nebo negativní. 

 

Pozitivní změny: 

- zvýšená stravitelnost a využitelnost živin 

- zlepšení hygienické jakosti 

- žádoucí změna senzorických vlastností 

 

Negativní změny: 

- ztráty některých důležitých výživových faktorů 

- zhoršená stravitelnost a využitelnost živin 

- vznik nežádoucích látek z hygienického hlediska 

- nežádoucí změna senzorických vlastností [56] 
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Při tepelné úpravě dochází ke změně hmotnosti potraviny (důsledek ztrát vody a tuku). 

Tepelné procesy probíhající při přípravě pokrmů mohou být konzervačními metodami, 

mohou se skladovat delší dobu než tepelně neupravené [43]. 

3.3.1 Změny sacharidů při tepelné úpravě potravin 

Změny sacharidů (glukózy, sacharózy, škrobu, pektinu atd.) mají významný vliv 

na senzorickou hodnotu (vůni, barvu) a na stravitelnost pokrmu a dají se podmínkami při 

úpravě potravin velmi ovlivnit [56]. 

Karamelizace – dochází k ní při teplotách nad 200 °C, kdy vzniká kulér, který se používá 

k barvení některých pokrmů (vývary, omáčky, sladkosti) nebo jako součást některých de-

zertů. Vlastnosti produktů karamelizace závisí především na druhu cukru, výši teploty, 

doby zahřívání, a látkách urychlující karamelizaci. 

Neenzymové hnědnutí – Maillardovy reakce, jedná se o složitý systém chemických reakcí 

mezi redukujícími cukry a bílkovinami za vzniku senzoricky významných těkavých látek 

a hnědě zbarvených pigmentů [61]. 

Mazovatění a hydrolýza škrobu – působením vlhkého tepla vzniká ze škrobu škrobový 

maz, který je snáze stravitelný (např. při kynutí a pečení pečiva nebo vaření brambor 

se štěpí pomocí enzymů na stravitelné dextriny, ty se dále štěpí na jednoduché cukry – mal-

tózu a glukózu, které reagují s bílkovinami Maillardovými reakcemi za vzniku těkavých 

látek a hnědě zbarvených pigmentů, dále ke snížení výživové hodnoty bílkovin a vzniku 

zdravotně závadného akrylamidu) [43]. 

Vznik pražných dextrinů – hlavně při opékání pekařských a mlýnských výrobků 

Rozpuštění některých složek vlákniny (hemiceluloz) – způsobuje měknutí ovoce a zeleniny 

při záhřevu [56]. 

3.3.2 Změny tuků při tepelné úpravě potravin 

Tuky jsou jednou ze tří hlavních složek potravin. Změny tuku při nižších teplotách (dušení, 

vaření) nejsou velké. Při vyšších teplotách dochází k hlubšímu rozkladu tuků, proto by-

chom měli věnovat pozornost výši teploty (nepracovat nad 200 °C), době jejích působení 

a výběrem vhodného tuku. Látky, které vznikají z tuků při vysokých teplotách, ovlivňují 
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jakost a to buď pozitivně (vznik senzoricky významných látek, které podmiňují typickou 

chuť) či negativně [62]. 

Ztráta esenciálních mastných kyselin 

Toxické a antinutriční látky – delším působením vysokých teplot vznikají z mastných kyse-

lin oligomery a polymery, které jsou podezřívány z karcinogenního působení. Nejnebez-

pečnější produkty vznikají při teplotách nad 200 °C (akrolein), a při teplotách vyšší než 

300 °C dochází k hlubokému rozkladu tuku za vzniku uhlovodíků. Při vyšších teplotách 

dochází k oxidaci látek provázejících tuky např. cholesterolu, který je nebezpečný 

z hlediska vzniku srdečně-cévních onemocnění [63]. 

Snížení stravitelnosti – dochází v důsledku vazeb oxidovaných tuků na bílkoviny, kte-

ré se obtížně štěpí v trávicím ústrojí [56]. 

Snížení výživové hodnoty – důsledkem ztrát esenciálních aminokyselin (lysin) 

Snížení senzorické hodnoty (pach) [62]. 

Ztráta některých vitamínů – při oxidaci tuků, ztrácí svou antioxidační a vitamínovou účin-

nost (vit. E, C, B1, A a karoteny) [56]. 

3.3.3 Změny bílkovin při tepelné úpravě potravin 

Dochází k fyzikálním i chemickým změnám, které mohou být velmi rozdílné v závislosti 

na podmínkách tepelného působení. 

Zlepšení stravitelnosti – pozitivní změna, zejména u rostlinného původu. Denaturované 

bílkoviny se při záhřevu štěpí lépe, zlepšuje se dostupnost jednotlivých aminokyselin (sir-

ných). U masa nedochází k výraznému zvýšení stravitelnosti, protože bílkoviny svaloviny 

jsou stravitelné i tepelně neupravené (např. tatarský biftek). Výjimkou je maso, obsahující 

vyšší podíl kolagenu, a proto působením zvýšené teploty přejde kolagen v želatinu, kte-

rá je lépe stravitelná [63]. 

Tepelná inaktivace antinutričních látek – pozitivní změna, jde o inhibitory enzymů štěpí-

cích bílkoviny (proteáz), které snižují využitelnost bílkovin potravy a inhibitory amyláz 

(enzymy štěpící škrob), které snižují využitelnost škrobu [43].  

Zlepšení senzorických vlastností – pozitivní změna, jde především o reakce bílkovin 

se sacharidy, vzniká velké množství rozmanitých těkavých látek, které podmiňují žádoucí 
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a typickou vůní, zároveň vznikají hnědě zbarvené pigmenty, které jsou základem zbarvení 

pečených a smažených pokrmů. Fyzikální změny bílkovin (hlavně denaturace) má velký 

vliv na texturu (měkkost, křehkost a jiné) tepelně opracovaných potravin s vyšším obsahem 

bílkovin zejména mas, drůbeže a ryb. Denaturované bílkoviny tvoří na povrchu masa málo 

propustnou vrstvu, která zabraňuje ztrátám extraktivních látek a tím maso je šťavnaté 

a chutné [62]. 

Snížení stravitelnosti – negativní změna, záhřevem se mění vazby mezi aminokyselinami 

a bílkovinou, vznikají vazby nové, které jsou obtížně štěpitelné v trávicím ústrojí a tím 

se snižuje stravitelnost pokrmu [56]. 

Snížení výživové hodnoty – negativní změna, nastává oxidací aminokyselin, změnou kon-

figurace a ztrátami esenciálních aminokyselin (lysin) [43]. 

Látky ze zdravotního hlediska nežádoucí – negativní změna, při vysokých teplotách mohou 

z bílkovin vznikat látky s toxickými, karcinogenními nebo mutagenními účinky (především 

bílkoviny živočišného původu) [56]. 

Nežádoucí změna senzorických vlastností – negativní změna, dochází při úpravách 

s nedodržením optimálních podmínek přípravy, anebo také u mas s vadou označovanou 

jako DFD (jde o vadu vznikající již na jatkách, která se projevuje tmavou barvou a suchým 

povrchem) [63]. 

3.3.4 Změny vitamínů při tepelné úpravě potravin 

Většina vitamínů se rozkládá při vyšších teplotách pouze v přítomnosti kyslíku, světelného 

záření a je-li teplo přiváděno prostřednictvím vody. Nejcitlivějšími vitamíny jsou vitamín 

C (ztráta může někdy dosáhnout až 100 %) a B1. Ztráty můžeme ovlivnit tím, že tepelnou 

úpravu zkrátíme na minimum, pokrm zbytečně nemícháme, pracujeme v zakrytých nádo-

bách a po úpravě pokrm rychle zchladíme [56, 62]. 

3.3.5 Změny minerálních látek při tepelné úpravě potravin 

Účinkem tepla se mění některé vazby minerálních látek, ty se uvolňují z různých nevyuži-

telných komplexů a stávají se pro člověka využitelnými, přechází na formy méně rozpustné 

nebo v lidském organismu nevyužitelné [64]. 
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3.3.6 Změny barviv při tepelné úpravě potravin 

Při tepelných úpravách některé potraviny mění barvu. Je to způsobeno změnou chemického 

složení barviv, reakcí barviva obsaženého v potravině s jinými složkami, nebo se mohou 

vytvořit nové barevné látky vzájemnými reakcemi složek potraviny. Nejvýznamnější změ-

ny barviv jsou chlorofylové (zelená barviva listové zeleniny, okurek, aj.) a hemových (čer-

vené krevní barvivo hemoglobinu a myoglobinu ve svalech), anthokyanů (červená barviva 

v ovoci a zelenině) a vznik hnědého zbarvení pečiva, masa a dalších potravin reakcemi 

neenzymového hnědnutí a karamelizaci [62, 63]. 
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II.  PRAKTICKÁ ČÁST 
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4 CÍL PRÁCE 

Cílem práce bylo zjišťování kvality fritovacího oleje v provozovnách Olomouckého kraje. 

Po dobu cca jednoho měsíce jsem pravidelně docházel do vybraných provozoven. Na za-

čátku listopadu jsem navštívil 12 provozoven, které mi umožnily přístup. Z důvodu obavy 

kontroly, v případě zjištění nežádoucích výsledků, chtěly zůstat v anonymitě. Analýza byla 

provedena za běžného provozu.  
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5 MATERIÁL A METODIKA 

K zajištění dodržování kvality olejů a tuků během smažení byla provedena analýza 

v jednotlivých provozovnách.  

5.1 Použité přístroje a pomůcky 

- Fritézy 

- TESTO 270 (Testo Lenzkirch, Germany) – obrázek viz (P I.) 

- Oleje a tuky 

5.1.1 Použité oleje a tuky v provozovnách 

- 100 % Fritovací olej – Dr. Oil´s (výrobce AVENA s. r. o.) 

- Sunray – 100 % slunečnicový olej (dovozce HYGESIA s. r. o.) 

- Rostlinný tuk na fritování – GOLD Pack – Palmový tuk (výrobce Holandsko, do-

vozce VOG s. r. o.) 

- Rostlinný olej (výrobce AVENA s. r. o.) 

- Lukana – fritovací olej vhodný pro fritování – rostlinný jedlý olej jednopruhový 

řepkový olej nízkoerukový (výrobce LUKANA Oil a. s.) 

- 100 % řepkový olej – Dr. Oil´s (výrobce AVENA s. r. o.) 

- Magic Chef – Super Frit (dovozce NOWACO, výrobce USA) 

- Palmavas – 100 % palmový olej (země původu Malajsie) 

- 100 % rostlinný tuk – ELENA Fat P/N (země původu Německo) 

- Lukana – slunečnicový olej (výrobce LUKANA Oil a. s.) 

5.2 Metoda měření 

Analýza byla provedena pomocí přístroje měření kvality fritovacího oleje TESTO 270. 

Díky tomuto přístroji je možno velmi rychle kontrolovat stupeň opotřebení fritovacích ole-

jů a tuků.  
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Fritovací olej má přímý vliv jak na kvalitu fritovaných potravin, tak také na náklady. Pokud 

se olej vymění příliš brzy, vznikají zbytečné náklady. Z toho důvodu je výhodné přeměřit 

hodnotu oleje a tím zajistit, že je olej používán efektivně. Ušetří se tak drahý fritovací olej 

a tím také peníze. Díky tomu jsou zákazníkům dodávány dokonale fritované pokrmy 

s maximální mírou chuti. Zároveň bez problému jsou dodržovány stanovené hraniční hod-

noty.  

V zásadě je možné měřit všechny oleje a tuky určené k fritování. Podíl polarizované skupi-

ny ve zkoumaném celkovém množství fritovacího oleje se označuje jako hodnota % TPM 

(Total Polar Materials). Jiným typem měření oleje a tuku je sloupcová chromatografie. Pří-

stroj TESTO 270 měří jak polarizované, tak nepolarizované částice, naproti tomu sloupco-

vá chromatografie rozdělí tuk na polarizovanou a nepolarizovanou skupinu. Z toho důvodu 

může být v jednotlivých případech hodnota naměřená pomocí TESTO 270 vyšší nebo nižší 

než ta, kterou udává sloupcová chromatografie. 

TESTO 270 je snadno použitelný v kantýnách, restauracích, a cateringu, v systémové 

gastronomii, v pekárnách, v potravinářském průmyslu. 

Pro získání korektních výsledků měření musí být dodržovány určité zásady. Indukční frité-

zy jsou během měření vypnuté nebo se odebere vzorek fritovacího oleje, protože díky elek-

tromagnetickému poli může dojít k chybným výsledkům měření. Během měření by neměly 

být ve fritéze žádné potraviny. V případě, kdyby fritéza byla používána, je nutné potravinu 

vyjmout a počkat cca 5 minut, jelikož by fritovaná potravina mohla ovlivnit výsledek mě-

ření. Před každým měřením nebo při přechodu z jedné fritovací nádoby do další je potřeba 

senzor očistit. Není vhodné se senzorem přístroje přibližovat ke kovovým částem fritézy 

(např. k fritovacímu koši, stěnám nádoby), poněvadž i to může ovlivnit výsledek měření. 

Dalším důvodem pro zajištění správného měření je pohyb senzoru vně fritézy a následné 

ustálení pro dokončení měření. Ke korektním výsledkům se používá opakované měření. 

V našem případě bylo měření provedeno 3krát. V případě překročení 24 % TPM je vhodné 

vyměnit fritovací olej. 

5.3 Statistické zpracování 

Výsledky byly statisticky vyhodnoceny pomocí programu Microsoft Excel® 2003. 
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6 VÝSLEDKY A DISKUZE 

Analýza byla provedena ve 12 provozovnách Olomouckého kraje. Měření probíhalo 

po dobu cca 1 měsíce, kdy se do provozovny docházelo pravidelně v průměru po dobu 9-ti 

dnů. Pro korektnost výsledku bylo prováděno opakované měření. Naměřené hodnoty jed-

notlivých provozoven jsou vloženy v příloze (P II.). Postup zacházení s přístrojem viz me-

todika. 

V současné době neexistují právní předpisy EU zabývající se kvalitou fritovacích olejů. 

Přesto, však některé jednotlivé země mají své vlastní právní předpisy nebo pokyny k řešení 

tohoto problému. Každá země si stanovila limity podle různých kritérií: teplota smažení, 

obsah volných mastných kyselin (FFA), bodu kouře, celkových polárních sloučenin (TPM) 

nebo polymerovaných triglyceridů (PTG). Přehled některých kritérií u vybraných zemí 

je uveden v následující tabulce (Tab. 1) [33, 65, 66]. 

Tab. 1 Předpisy týkající se opětovného použití smažících olejů 

země 
max. teplota 
smažení [°C] 

FFA [%] bod kouře [°C] TPM [%] 

Rakousko 180  170,0 27,0 

Belgie 180 2,5 170,0 25,0 

Chile  1,0 170,0 25,0 

Francie 180   25,0 

Německo   170,0 24,0 

Maďarsko    25,0 

Španělsko    25,0 

Itálie    25,0 

Japan  2,5 170,0  

Nizozemsko  4,5  27,0 

Portugalsko    25,0 

Švýcarsko   170,0 27,0 

Thajsko    25,0 

USA  2,0   

 

Naše analýza byla řízena předpisy pro Německo se stanoveným limitem hodnoty TPM 

24 %. 
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Provozovna A 

V provozovně A měření trvalo devět dnů. Po dobu trvání měření používali olej typu 100 % 

Fritovací olej – Dr. Oil´s (výrobce AVENA s. r. o.) a Sunray – 100 % slunečnicový olej 

(dovozce HYGESIA s. r. o.). 

Graf 1 Graf závislosti TPM na jednotlivých dnech v provozovně A 

 

 

První den dosahovala teplota při měření 134,3 °C a hodnota TPM byla 5,5 %, této hodnoty 

bylo dosaženo díky tomu, že olej byl vyměněn zhruba hodinu před měřením. Ve fritéze byl 

použit olej 100 % Fritovací olej – Dr. Oil´s. Druhého dne byla naměřena teplota 159,2 °C 

a hodnota TPM 7,2 %. V následujících třech dnech se pohybovala teplota v průměru 

159,3 °C a hodnota TPM byla stanovena v rozmezí 10,0 – 15,7 %. Šestý den měření bylo 

dosaženo teploty 170,0 °C a hodnoty TPM  21,3 %. Rapidní zvýšení hodnoty TPM mohlo 

ovlivnit nadměrné používání fritézy během tohoto dne. Sedmého dne byl olej přelit do dru-

hé fritézy a k tomuto oleji byl přilit cca 1,5 l druhého oleje (Sunray – 100 % slunečnicový 

olej). Tohoto dne byla naměřena teplota 157,7 °C a hodnota TPM 22,7 %. Následující den 

teplota dosahovala 171,7 °C a hodnota TPM 24,3 %. Posledního dne měření se olej vylíval 

při teplotě 50,3 °C a hodnotě TPM 26,0 %. 
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Provozovna B 

V provozovně B měření trvalo dna týdny. Po dobu trvání měření používali olej Rostlinný 

tuk na fritování – GOLD Pack – Palmový tuk (výrobce Holandsko, dovozce VOG s. r. o.). 

Graf 2 Graf závislosti TPM na jednotlivých dnech v provozovně B 

 

 

První den dosahovala teplota při měření 163,5 °C a hodnota TPM byla 8,5 %., i když byl 

olej vyměněn cca tři hodiny před měřením, tato hodnota byla vyšší z důvodu použití pal-

mového tuku. V následujících čtyřech dnech se pohybovala teplota v průměru 151,9 °C 

a hodnota TPM byla stanovena v rozmezí 10,7 – 21,5 %. Šestý den měření bylo dosaženo 

teploty 154,8 °C a hodnoty TPM 28,7 %. Rapidní zvýšení hodnoty TPM mohlo ovlivnit 

nadměrné používání fritézy během tohoto dne. Sedmého dne bylo k oleji ve fritéze dolito 

cca 2,5 l palmového tuku. Tohoto dne byla naměřena teplota 147,3 °C a hodnota TPM 

25,5 %. Ke snížení hodnoty TPM došlo v důsledku dolití čerstvého palmového tuku. 

V následujících dvou dnech byla průměrná teplota 159,9 °C a hodnota TPM se pohybovala 

v průměru 27,8 – 31,3 %. Desátého dne bylo ke stávajícímu oleji přidáno cca 3 l oleje stej-

ného typu, což opět způsobilo snížení hodnoty TPM. Bylo dosaženo teploty 172,7 °C 

a hodnoty TPM 26,5 %. V navazujících třech dnech se pohybovala teplota v průměru 

173,4 °C a hodnota TPM byla v rozmezí 30,8 – 34,0 %. Posledního dne měření se olej vy-

líval při teplotě 76,0 °C a hodnotě TPM 36,0 %. 
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Provozovna C 

V provozovně C měření trvalo třináct dnů. Po dobu trvání měření používali olej Rostlinný 

olej (výrobce AVENA s. r. o.). 

Graf 3 Graf závislost TPM na jednotlivých dnech v provozovně C  

 

 

První den dosahovala teplota při měření 182,7 °C a hodnota TPM byla 7,0 %., i když 

se jedná o rostlinný olej, byl vyměněn v 9:20 hod., takže před měřením byl část dne hojně 

využíván. Druhého dne byla naměřena teplota 185,0 °C a hodnota TPM 9,5 %. 

V následujícím dnu bylo ke stávajícímu oleji přilito cca 1,5 l rostlinného oleje. Tohoto dne 

dosahovala teplota 143,0 °C a hodnota TPM byla 11,0 %. V dalších třech dnech, z nichž 

jeden bylo zavřeno se pohybovala teplota v průměru 176,4 °C a hodnota TPM byla stano-

vena v rozmezí 11,7 – 13,7 %. Sedmého dne bylo k oleji ve fritéze dolito cca 1,5 l oleje 

stejného typu. Měřením bylo dosaženo teploty 145,3 °C a hodnoty TPM 14,7 %. Následu-

jícího dne bylo k oleji přidáno množství cca 1,0 l oleje. Tohoto dne byla naměřena teplota 

186,3 °C a hodnota TPM 15,5 %. V dalších třech dnech byla průměrná teplota 159,9 °C 

a hodnota TPM se pohybovala v průměru 18,3 – 22,7 %. Dvanáctého dne byla provozovna 

zavřena. Poslední den měření se olej vylíval při teplotě 40,7 °C a hodnotě TPM 23,8 %. 

Takovýchto hodnot provozovna dosáhla tím, že každý den olej cedila. 
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Provozovna D 

V provozovně D měření trvalo šest dní. Po dobu trvání měření používali olej Lukana – 

fritovací olej vhodný pro fritování – rostlinný jedlý olej jednopruhový řepkový olej nízkoe-

rukový (výrobce LUKANA Oil a. s.). 

Graf 4 Graf závislosti TMP na jednotlivých dnech v provozovně D 

 

 

První den dosahovala teplota při měření 158,0 °C a hodnota TPM byla 10,0 %, i když 

se jedná o rostlinný olej, byl vyměněn v 10:00 hod., takže před měřením byl část dne hojně 

využíván. V dalších dvou dnech se pohybovala teplota v průměru 155,5 °C a hodnota TPM 

byla stanovena v rozmezí 16,0 – 19,3 %. Čtvrtého dne měření bylo dosaženo teploty 

144,5 °C a hodnoty TPM 26,0 %. Rapidní zvýšení hodnoty TPM mohlo ovlivnit nadměrné 

používání fritézy během tohoto dne. Následujícího dne byla naměřena teplota 153,5 °C 

a hodnota TPM 27,7 %. Poslední den měření se olej vylíval při teplotě 98,2 °C a hodnotě 

TPM 29,0 % 

 

 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 43 

 

Provozovna E 

V provozovně E měření trvalo osm dní. Po dobu trvání měření používali olej 100 % řepko-

vý olej – Dr. Oil´s (výrobce AVENA s. r. o.). 

Graf 5 Graf závislosti TPM na jednotlivých dnech v provozovně E 

 

 

První den dosahovala teplota při měření 184,7 °C a hodnota TPM byla 6,2 %. V dalších 

dvou dnech byla naměřena teplota 167,6 °C a hodnota TPM byla stanovena v rozmezí 7,5 – 

14,5 %. V následujícím dnu bylo ke stávajícímu oleji přilito cca 1,5 l řepkového oleje. To-

hoto dne dosahovala teplota 166,8 °C a hodnota TPM 15,5 %. Pátého dne byla naměřena 

teplota 179,2 °C a hodnota TPM 18,0 %. Šestého dne byly k oleji ve fritéze dolity cca 2 l 

oleje stejného typu. Měřením bylo dosaženo teploty 176,7 °C a hodnoty TPM 18,7 %. Ná-

sledujícího dne byla stanovena teplota 154,5 °C a hodnota TPM 22,0 %. Poslední den mě-

ření se olej vylíval při teplotě 53,2 °C a hodnotě TPM 23,0 %. Pátý den chtěla provozovna 

olej vyměnit, ale s ohledem na výsledky měření jí bylo doporučeno olej ponechat ve fritéze. 
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Provozovna F 

V provozovně F měření trvalo deset dnů. Po dobu trvání měření používali olej 100 % řep-

kový olej – Dr. Oil´s (výrobce AVENA s. r. o.). 

Graf 6 Graf závislosti TPM na jednotlivých dnech v provozovně F 

 

 

První den dosahovala teplota při měření 155,3 °C a hodnota TPM byla 5,0 %. 

V následujících třech dnech byla stanovena teplota průměrně 153,2 °C a hodnota TPM byla 

v rozmezí 7,2 – 12,2 %. V dalších dvou dnech se pohybovala teplota v průměru 156,0 °C 

a hodnota TPM byla stanovena v rozmezí 14,0 – 15,2 %. Sedmého dne byla provozovna 

uzavřena. Osmého a devátého dne byla naměřena průměrná teplota 157,8 °C a hodnoty 

TPM v rozmezí 17,0 – 19,2 %. Poslední den měření se olej vylíval při teplotě 61,2 °C 

a hodnotě TPM 21,5 %. 
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Provozovna G 

V provozovně G měření trvalo šest dní. Po dobu trvání měření používali olej Magic Chef – 

Super Frit (dovozce NOWACO, výrobce USA). 

Graf 7 Graf závislosti TPM na jednotlivých dnech v provozovně G 

 

 

První den dosahovala teplota při měření 147,7 °C a hodnota TPM byla 5,2 %. V dalších 

třech dnech se pohybovala teplota v průměru 153,3 °C a hodnota TPM byla stanovena 

v rozmezí 7,2 – 11,2 %. Pátého dne měření bylo dosaženo teploty 145,2 °C a hodnoty TPM 

12,0 %. Poslední den měření se olej vylíval při teplotě 125,2 °C a hodnotě TPM 15,5 %. I 

když hodnota TPM nebyla moc vysoká, i přesto měl olej hodně tmavou až černou konzis-

tenci. Z tohoto důvodu měl být kontaktován dovozce tohoto oleje, ale distributor nebyl 

schopen na zadanou otázku odpovědět. 
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Provozovna H 

V provozovně H měření trvalo osm dní. Po dobu trvání měření používali olej Palmavas – 

100 % palmový olej (země původu Malajsie). 

Graf 8 Graf závislosti TPM na jednotlivých dnech v provozovně H 

 

 

První den dosahovala teplota při měření 157,0 °C a hodnota TPM byla 8,5 %., i když byl 

olej vyměněn v dopoledních hodinách, tato hodnota byla vyšší z důvodu použití palmového 

oleje. Druhého dne byla naměřena teplota 162,3 °C a hodnota TPM 9,0 %. V následujících 

třech dnech dosahovala teplota průměrně 157,2 °C a hodnota TPM byla stanovena v roz-

mezí 9,5 – 11,5 %. Šestý den se pohybovala teplota okolo 159,3 °C a hodnota TPM 

12,0 %. Sedmého dne byla provozovna uzavřena. Poslední den měření se olej vylíval při 

teplotě 41,0 °C a hodnotě TPM 15,0 %. I přesto že byla hodnota TPM tak nízká, provozov-

na ji vyměnila z důvodu začínajícího pěnění oleje ve fritéze. 
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Provozovna I 

V provozovně I měření trvalo devět dnů. Po dobu trvání měření používali tuk typu 100 % 

rostlinný tuk – ELENA Fat P/N (země původu Německo) a Lukana – slunečnicový olej 

(výrobce LUKANA Oil a. s.). 

Graf 9 Graf závislosti TPM na jednotlivých dnech v provozovně I 

 

 

První den dosahovala teplota při měření 140,2 °C a hodnota TPM byla 8,2 %. Druhého 

a třetího dne byla naměřena teplota průměrně 157,8 °C a hodnota TPM v rozmezí 9,0 – 

9,8 %. Čtvrtý den měření teplota dosahovala 170,2 °C a hodnota TPM 16,7 %. Rapidního 

zvýšení hodnota TPM mohla dosáhnout díky nadměrnému užívání fritézy během tohoto 

dne. Pátý den byla provozovna uzavřena. V následujících třech dnech byla stanovena prů-

měrná teplota 172,0 °C a hodnota TPM v rozmezí 22,5 – 26,6 %. Devátého dne byl ke stá-

vajícímu tuku přilit cca 1,0 l rostlinného oleje. Tohoto dne byla naměřena teplota 171,7 °C 

a hodnota TPM 27,0 %. Posledního dne měření byla směs tuku a oleje vyměněno při teplo-

tě 68,8 °C a hodnotě TPM 32,5 %. 
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Provozovna J 

V provozovně J měření trvalo pět dní. Po dobu trvání měření používali olej Lukana – frito-

vací olej vhodný pro fritování – rostlinný jedlý olej jednopruhový řepkový olej nízkoeru-

kový (výrobce LUKANA Oil a. s.). 

Graf 10 Graf závislosti TPM na jednotlivých dnech v provozovně J 

 

 

První den dosahovala teplota při měření 157,7 °C a hodnota TPM byla 11,3 %. I když se 

jedná o rostlinný olej, byl vyměněn v 10:00 hod., takže před měřením byl část dne hojně 

využíván. Druhého dne byla naměřena teplota 147,3 °C a hodnota TPM 17,7 %. Většího 

zvýšení hodnoty TPM mohlo být dosaženo díky nadměrnému užívání fritézy během tohoto 

dne. Následující den se pohybovala teplota okolo 177,0 °C a hodnota TPM byla stanovena 

18,7 %. Čtvrtý den měření byla teplota 179,3 °C a hodnota TPM 22,8 %. Poslední den mě-

ření se olej vylíval při teplotě 70,8 °C a hodnotě TPM 25,5 %. 
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Provozovna K 

V provozovně K měření trvalo deset dnů. Po dobu trvání měření používali olej typu 100 % 

Fritovací olej – Dr. Oil´s (výrobce AVENA s. r. o.). 

Graf 11 Graf závislosti TPM na jednotlivých dnech v provozovně K 

 

 

První den dosahovala teplota při měření 160,7 °C a hodnota TPM byla 8,8 %. Druhého dne 

byla naměřena teplota 160,3 °C a hodnota TPM 14,5 %. Následujícího dne se pohybovala 

teplota okolo 146,5 °C a hodnota TPM 20,8 %. Ke zvýšení hodnoty TPM mohlo dojít 

v důsledku toho, že v tento den byla fritéza hojně využívána. V dalších třech dnech bylo 

dosaženo průměrné teploty 164,8 °C a hodnota TPM byla stanovena v rozmezí 23,5 – 

26,7 %. Sedmý den byla naměřena teplota 156,2 °C a hodnota TPM 30,8 %. 

V následujících dvou dnech byla stanovena teplota v průměru 153,6 °C a hodnota TPM 

v rozmezí 32,0 – 34,3 %. Posledního dne měření se olej vylíval při teplotě 42,0 °C a hod-

notě TPM 36,0 %. Od sedmého dne olej nepříjemně zapáchal, ale i přesto v provozovně 

nedošlo k výměně tohoto oleje. 
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Provozovna L 

V provozovně L měření trvalo deset dnů. Po dobu trvání měření používali olej Rostlinný 

tuk na fritování – GOLD Pack – Palmový tuk (výrobce Holandsko, dovozce VOG s. r. o.). 

Graf 12 Graf závislosti TPM na jednotlivých dnech v provozovně L 

 

 

První den dosahovala teplota při měření 145,3 °C a hodnota TPM byla 11,2 %. I když byl 

olej vyměněn ráno, tato hodnota byla vyšší z důvodu použití palmového tuku. Následující 

den byla naměřena teplota 162,7 °C a Hodnota TPM 17,2 %. Zvýšení hodnoty TPM mohlo 

ovlivnit nadměrné používání fritézy během tohoto dne. Třetího dne měření se teplota po-

hybovala okolo 157,3 °C a hodnota TPM 20,8 %. Čtvrtý den byla dosažena teplota 

170,3 °C a hodnota TPM 27,0 %. K rapidnímu vzestupu hodnoty TPM mohlo dojít díky 

nadměrnému používání fritézy během tohoto dne. V následujících dvou dnech se pohybo-

vala teplota v průměru 165,9 °C a hodnota TPM byla stanovena v rozmezí 27,8 – 31,0 %. 

Sedmý den bylo ke stávajícímu oleji přilito cca 1,5 l palmového tuku. V tento den dosáhla 

teplota 156,0 °C a hodnota TPM byla 29,7 %. Ke snížení hodnoty TPM došlo v důsledku 

dolití čerstvého palmového tuku. V následujícím dnu byl do fritézy přilit cca 1 l oleje stej-

ného typu. Byla naměřena teplota 148,7 °C a hodnota TPM 33,3 %. Devátého dne bylo 

ke stávajícímu oleji přidáno cca 1,5 l nového oleje, což opět ovlivnilo mírné snížení hodno-

ty TPM. Teplota byla okolo 173,5 °C a hodnota TPM 32,3 %. Posledního dne měření 

se olej vylíval při teplotě 52,3 °C a hodnotě TPM 36,5 %. 
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7 SHRNUTÍ 

V této kapitole bude řešeno porovnávání hodnoty TPM mezi jednotlivými provozovnami, 

porovnání teplot oleje při smažení a délkou použití oleje ve fritéze. 

Graf 13  Graf výměny oleje při TPM v provozovně 
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Z grafu 13 vyplývá, že nejlepších výsledků hodnot TPM dosáhla provozovna H z důvodu 

použití kvalitního palmového oleje. Provozovna by olej mohla i nadále používat, 

ale z důvodu toho, že olej ve fritéze začal pěnit, tak jej vyměnili. Mezi další provozovny, 

které nedosáhly hodnoty TPM 24 %, což je námi stanovený limit polárních sloučenin 

v oleji, patří provozovna G s hodnotou TPM 15,5 %, důvodem výměny oleje byla tmavá 

až černá konzistence použitého oleje, dále provozovna F s hodnotou TPM 21,5 %, kte-

rý měla stejný problém jako provozovna G a provozovna E s hodnotou TPM 23,0 %. Tato 

provozovna chtěla olej ve fritéze již pátý den vyměnit, ale s ohledem na výsledky měření 

ji bylo doporučeno olej ve fritéze ponechat. Hraniční hodnoty TPM dosáhla provozovna C 

(TPM 23,8 %). Těsně nad hranicí hodnoty TPM 24 % dopadly provozovny J 

(TPM 25,5 %) a A (26,0 %). Mezi provozovny, které nedosáhly uspokojujících výsledků 

se řadí provozovna D s hodnotou TPM 29,0 %, provozovna I s hodnotou TPM 32,5 % 

a provozovny B a K s totožnou hodnotou TPM 36,0 %. Těchto neuspokojujících hodnot 

mohlo být dosaženo díky používání ne příliš kvalitních olejů, popřípadě častým fritováním. 
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Nejhorších výsledků dosáhla provozovna L s hodnotou TPM 36,5 %. Z důvodu kolísání 

hodnot TPM, díky dolívání oleje, lze soudit, že provozovna nadměrně využívala fritézu. 

 

Graf 14 Výměna oleje v jednotlivých provozovnách 
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Z grafu 14 vyplývá, že pět provozoven vyměnilo olej včas, což odpovídá 41,67 % celkové-

ho počtu provozoven a zbývající provozovny překročily stanovený limit hodnoty 

TPM 24 %. Provozovna A měla olej měnit sedmého dne, ale vyměnila jej až dne devátého 

při hodnotě TPM 26 %. V provozovně B, která dopadla nejhůře, i přes upozornění, že olej 

není v pořádku si provozovna trvala na svém, že olej je v pořádku a nevyměnila jej. 

Z měření vyplývalo, že provozovna D měla měnit olej ve fritéze třetí den, což neučinila 

a vyměnila ho až o tři dny později při hodnotě TPM 29,0 %. Provozovna I měla olej vymě-

nit již šestý den, avšak k výměně došlo desátého dne, což mělo za následek, že hodnota 

TPM dosáhla 32,5 %. K mírnému překročení došlo v provozovně J, která olej vyměnila 

o den později, než měla. Z měření vyplývá, že provozovna K měla olej měnit již čtvrtý den, 

ale olej vyměnila až desátý den při hodnotě TPM 36,0 %. Provozovna L měla olej vyměnit 

již po třetím dnu, což se nestalo a olej používala třikrát déle. Podrobnější přehled výměny 

oleje viz příloha (P III.). 
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Graf 15 Teplota oleje v jednotlivých provozovnách 
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V deseti provozovnách bylo dosaženo průměrné teploty kolem 160,0 °C se směrodat-

nou odchylkou ± 9,64. Nejvyšší průměrnou teplotu měla provozovna E 171,0 °C 

se směrodatnou odchylkou ± 9,70. V provozovně G byla naměřena průměrná teplota 

150,5 °C se směrodatnou odchylkou ± 5,63. Podrobnější přehled naměřených teplot viz 

příloha (P IV.). Dále bylo zjišťováno, zda výše teploty ovlivní TPM (Graf 16). 

 

Graf 16 Korelace průměrné teploty smažícího a hodnoty TPM 

 

Z grafu 16 vyplývá, že teplota smažícího oleje v uvedených rozmezích a jednotlivých pro-

vozovnách neměla vliv na hodnoty TPM. Může to být způsobeno druhem použitého oleje 

a úzkým rozmezím používaných teplot. Pro konkrétnější výsledky je tedy třeba dalšího 

výzkumu. 

 

Z celkové statistiky vyplývá, že průměrná hodnota TPM dosahovala hodnoty 26,69 % 

ve všech měřených provozovnách. V každé provozovně docházelo k výměně oleje 

v průměru devátý den, avšak ke splnění stanoveného limitu hodnoty TPM 24 % by měl být 

olej z fritézy vyměněn již po šesti dnech.  
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ZÁVĚR 

Práce byla zaměřena na zjištění kvality fritovacích olejů ve vybraných restauracích. Jedním 

z cílů této práce bylo objasnění kvality fritovacích olejů, smažení potravin a změny probí-

hající během tepelné úpravy. 

Ke zjištění kvality oleje existuje mnoho laboratorních metod, ale také rychlá metoda zalo-

žená na principu dielektrické konstanty. Hlavním parametrem pomocí rychlé metody 

je hodnota celkových polárních sloučenin (TPM), které vznikají oxidací v oleji. 

Celá analýza byla provedena ve 12 provozovnách Olomouckého kraje. Z dosažených vý-

sledků bylo zjištěno, že nejlepších výsledků hodnot TPM dosáhla provozovna H (15 %) 

z důvodu použití kvalitního palmového oleje. Provozovna by olej mohla i nadále používat, 

ale z důvodu toho, že olej ve fritéze začal pěnit, tak jej vyměnili. Na druhou stranu nejhor-

ších výsledků dosáhla provozovna L s hodnotou TPM 36,5 %. Z důvodu kolísání hodnot 

TPM, díky dolívání oleje, lze soudit, že provozovna nadměrně využívala fritézu. 

Dle dalších výsledků bylo zjištěno, že 41,67 % z celkového počtu provozoven vyměnil olej 

včas a tím pádem nepřekročily stanovený limit hodnoty TPM 24 %. Průměrná teplota sma-

žícího oleje ve všech provozovnách se pohybovala okolo 160,3 °C se směrodatnou odchyl-

kou ± 9,3. Dle propočtu se také zjistilo, že průměrná teplota smažícího oleje neměla vliv 

na hodnoty TPM. 

Z celkové statistiky bylo zjištěno, že průměrná hodnota TPM dosahovala hodnoty 26,69 % 

ve všech měřených provozovnách. V každé provozovně docházelo k výměně oleje 

v průměru devátý den, avšak ke splnění stanoveného limitu hodnoty TPM 24 % by měl být 

olej z fritézy vyměněn již po šesti dnech.  

Negativní účinky oxidovaných lipidů na lidské zdraví, vznikající při smažení potravin, 

jsou známy. Z těchto důvodů se doporučuje při zvýšeném příjmu smažených pokrmů zvýšit 

hladinu přijímaných přirozených antioxidantů. 
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PŘÍLOHA P I: TESTO 270 

 

Obr. 4 Přístroj měření TESTO 270 [67] 



 

 

PŘÍLOHA P II: NAMĚŘENÉ HODNOTY PROVOZOVEN  

Tab. 2 Naměřené hodnoty provozovny A 

provozovna A 

den: datum: teplota [°C]: TPM [%]: PTG [%]: 

1 9.12.2011 134,3 5,5 2,8 

2 10.12.2011 159,2 7,2 3,6 

3 11.12.2011 153,3 10,0 5,0 

4 12.12.2011 169,3 14,2 7,1 

5 13.12.2011 155,3 15,7 7,9 

6 14.12.2011 170,0 21,3 10,7 

7 15.12.2011 157,7 22,7 11,4 

8 16.12.2011 171,7 24,3 12,2 

9 17.12.2011 50,3 26,0 13,0 

 

Tab. 3 Naměřené hodnoty provozovny B 

provozovna B 

den: datum: teplota [°C]: TPM [%]: PTG [%]: 

1 29.11.2011 163,5 8,5 4,3 

2 30.11.2011 149,7 10,7 5,4 

3 1.12.2001 157,5 16,2 8,1 

4 2.12.2011 144,5 18,7 9,4 

5 3.12.2011 155,8 21,5 10,8 

6 4.12.2011 154,8 28,7 14,4 

7 5.12.2011 147,3 25,5 12,3 

8 6.12.2011 162,5 27,8 13,9 

9 7.12.2011 157,3 31,3 15,7 

10 8.12.2011 172,7 26,5 13,3 

11 9.12.2011 172,0 30,8 15,4 

12 10.12.2011 178,0 32,3 16,2 

13 11.12.2011 170,2 34,0 17,0 

14 12.12.2011 76,0 36,0 18,0 

 



 

 

Tab. 4 Naměřené hodnoty provozovny C 

provozovna C 

den: datum: teplota [°C]: TPM [%]: PTG [%]: 

1 16.11.2011 182,7 7,0 3,5 

2 17.11.2011 185,0 9,5 4,8 

3 18.11.2011 143,0 11,0 5,5 

4 19.11.2011 172,5 11,7 5,9 

5 20.11.2011 zavřeno 

6 21.11.2011 180,5 13,7 6,9 

7 22.11.2011 145,3 14,7 7,4 

8 23.11.2011 186,3 15,5 7,8 

9 24.11.2011 158,3 18,3 9,2 

10 25.11.2011 163,3 21,7 10,9 

11 26.11.2011 158,0 22,7 11,4 

12 27.11.2011 zavřeno 

13 28.11.2011 40,7 23,8 11,9 

 

Tab. 5 Naměřené hodnoty provozovny D 

provozovna D 

den: datum: teplota [°C]: TPM [%]: PTG [%]: 

1 21.11.2011 158,0 10,0 5,0 

2 22.11.2011 162,3 16,0 8,0 

3 23.11.2011 148,7 19,3 9,7 

4 24.11.2011 144,5 26,0 13,0 

5 25.11.2011 153,5 27,7 13,9 

6 26.11.2011 98,2 29,0 14,5 

 

Tab. 6 Naměřené hodnoty provozovny E 

provozovna E 

den: datum: teplota [°C]: TPM [%]: PTG [%]: 

1 21.11.2011 184,7 6,2 3,1 

2 22.11.2011 173,0 7,5 3,8 

3 23.11.2011 162,2 14,5 7,3 

4 24.11.2011 166,8 15,5 7,8 

5 25.11.2011 179,2 18,0 9,0 

6 26.11.2011 176,7 18,7 9,4 

7 27.11.2011 154,5 22,0 11,0 

8 28.11.2011 53,2 23,0 11,5 

 



 

 

Tab. 7 Naměřené hodnoty provozovny F 

provozovna F 

den: datum: teplota [°C]: TPM [%]: PTG [%]: 

1 21.11.2011 155,3 5,0 2,5 

2 22.11.2011 150,8 7,2 3,6 

3 23.11.2011 151,2 8,2 4,1 

4 24.11.2011 157,7 12,2 6,1 

5 25.11.2011 145,2 14,0 7,0 

6 26.11.2011 166,7 15,2 7,6 

7 27.11.2011 zavřeno 

8 28.11.2011 155,3 17,0 8,5 

9 29.11.2011 160,3 19,2 9,6 

10 30.11.2011 61,2 21,5 10,8 

 

Tab. 8 Naměřené hodnoty provozovny G 

provozovna G 

den: datum: teplota [°C]: TPM [%]: PTG [%]: 

1 21.11.2011 147,7 5,2 2,6 

2 22.11.2011 151,0 7,2 3,6 

3 23.11.2011 147,7 10,2 5,1 

4 24.11.2011 161,2 11,2 5,6 

5 25.11.2011 145,2 12,0 6,0 

6 26.11.2011 125,2 15,5 7,8 

 

Tab. 9 Naměřené hodnoty provozovny H 

provozovna H 

den: datum: teplota [°C]: TPM [%]: PTG [%]: 

1 22.11.2011 157,0 8,5 4,3 

2 23.11.2011 162,3 9,0 4,5 

3 24.11.2011 153,8 9,5 4,8 

4 25.11.2011 151,7 10,7 5,4 

5 26.11.2011 166,2 11,5 5,8 

6 27.11.2011 159,3 12,0 6,0 

7 28.11.2011 zavřeno 

8 29.11.2011 41,0 15,0 7,5 

 



 

 

Tab. 10 Naměřené hodnoty provozovny I 

provozovna I 

den: datum: teplota [°C]: TPM [%]: PTG [%]: 

1 23.11.2011 140,2 8,2 4,1 

2 24.11.2011 147,3 9,0 4,5 

3 25.11.2011 168,3 9,8 4,9 

4 26.11.2011 170,2 16,7 8,4 

5 27.11.2011 zavřeno 

6 28.11.2011 180,5 22,5 11,3 

7 29.11.2011 165,3 24,7 12,4 

8 30.11.2011 170,2 26,2 13,1 

9 1.12.2011 171,7 27,0 13,5 

10 2.12.2011 68,8 32,5 16,3 

 

Tab. 11 Naměřené hodnoty provozovny J 

provozovna J 

den: datum: teplota [°C]: TPM [%]: PTG [%]: 

1 24.11.2011 157,7 11,3 5,7 

2 25.11.2011 147,3 17,7 8,9 

3 26.11.2011 177,0 18,7 9,4 

4 27.11.2011 179,3 22,8 11,4 

5 28.11.2011 70,8 25,5 12,8 

 

Tab. 12 Naměřené hodnoty provozovny K 

provozovna K 

den: datum: teplota [°C]: TPM [%]: PTG [%]: 

1 25.11.2011 160,7 8,8 4,4 

2 26.11.2011 160,3 14,5 7,3 

3 27.11.2011 146,5 20,8 10,4 

4 28.11.2011 159,8 23,5 11,8 

5 29.11.2011 166,0 25,3 12,7 

6 30.11.2011 168,7 26,7 13,4 

7 1.12.2011 156,2 30,8 15,4 

8 2.12.2011 158,2 32,0 16,0 

9 3.12.2011 149,0 34,3 17,2 

10 4.12.2011 42,0 36,0 18,0 

 



 

 

Tab. 13 Naměřené hodnoty provozovny L 

provozovna L 

den: datum: teplota [°C]: TPM [%]: PTG [%]: 

1 28.11.2011 145,3 11,2 5,6 

2 29.11.2011 162,7 17,2 8,6 

3 30.11.2011 157,3 20,8 10,4 

4 1.12.2011 170,3 27,0 13,5 

5 2.12.2011 161,3 27,8 13,9 

6 3.12.2011 170,5 31,0 15,5 

7 4.12.2011 156,0 29,7 14,9 

8 5.12.2011 148,7 33,3 16,6 

9 6.12.2011 173,5 32,3 16,2 

10 7.12.2011 52,3 36,5 18,3 

 



 

 

PŘÍLOHA P III: VÝMĚNA OLEJE V JEDNOTLIVÝCH 

PROVOZOVNÁCH 

provozov-
na 

den, kdy se měl olej měnit 
(TPM 24 %) 

den výměny oleje 
TPM při výměně oleje 

[%] 

A 7 9 26,0 

B 5 14 36,0 

C 13 13 23,8 

D 3 6 29,0 

E 8 8 23,0 

F 10 10 21,5 

G 6 6 15,5 

H 8 8 15,0 

I 6 10 32,5 

J 4 5 25,5 

K 4 10 36,0 

L 3 10 36,5 

průměr 6,42 9,08 26,69 

 



 

 

PŘÍLOHA P IV: TEPLOTA OLEJE V JEDNOTLIVÝCH 

PROVOZOVNÁCH 

provozovna x [°C] min [°C] max [°C] sx 

A 158,9 134,3 171,7 11,44 

B 160,4 144,5 178,0 10,06 

C 167,5 143,0 186,3 15,40 

D 153,4 144,5 162,3 6,35 

E 171,0 154,5 184,7 9,70 

F 155,3 145,2 166,7 6,12 

G 150,5 145,2 161,2 5,63 

H 158,4 151,7 166,2 4,92 

I 164,2 140,2 180,5 12,62 

J 165,3 147,3 179,3 13,37 

K 158,4 146,5 168,7 6,75 

L 160,6 145,3 173,5 9,26 

 

Poznámka: 

x – průměrná teplota oleje při smažení [°C] 

min – minimální teplota oleje během smažení [°C] 

max – maximální teplota oleje během smažení [°C] 

sx – směrodatná odchylka 


