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ABSTRAKT

Bakalatska prace se zabyva charakteristikou rostlinnych oleji a tukli. V praci je uvedeno
chemické slozeni lipidd, olejniny pouzivané pro vyrobu oleju a jejich zpracovani. V dalsi
¢asti se prace zabyva vyuzitim rostlinnych tukii v potravinaistvi a v chemickém primyslu.
Je také popsan vyznam tukii ve vyzivé ¢lovéka a zmény, které u tuki probihaji v prib&hu

skladovani a zpracovani.

Kli¢ova slova: mastné kyseliny, rostlinné tuky a oleje, olejniny, detergenty, tenzidy

ABSTRACT

The Bachelor thesis deals with the characteristics of vegetable oils and fats. There are de-
tails about chemical composition of lipids used for the production of oilseeds and their
processing. The other part of the work is focused on the use of vegetable fats in food and
chemical industries. It also describes the importance of fats in a human nutrition and chan-

ges, of fat during storage and processing.

Keywords: fatty acids, vegetable oils and fats, oil plants, detergents, surfacants
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UvVOD

Z rostlinnych a zivoc¢iSnych surovin se tuky a oleje vyrabély uz ve starovéku a byly pouzi-
vany k riznym ucelim. Za vyznamného zakladatele tukové chemie se povazuje francouz-

sky chemik E. Chevreul (1786 — 1889), ktery objevil, ze tuky a oleje jsou slou¢eniny mast-

wevr

Tuky a oleje fadime do skupiny lipidi. Z chemického hlediska to jsou estery glycerolu a
mastnych kyselin. SloZeni a obsah mastnych kyselin obsazenych v tucich ma vliv na kon-

zistenci, tuky pak rozdélujeme na tuhé a tekuté.

Tuky, jedna ze tfi hlavnich Zivin, patii mezi nezbytné slozky lidské vyzivy. V lidském or-
ganismu plni tuky fadu funkci, jsou vydatnym zdrojem energie, kterou organismus spotie-
bovava nebo uklada v tukovych tkanich, a kterou pouzije v piipad¢ nedostatku. Podili se na
vystavbé bunéénych membran, slouzi jako tepelna a mechanicka ochrana. Tuky jsou zdro-
jem vitaminl rozpustnych v tucich, antioxidantd, fosfolipidi a dalSich latek. Dulezitou
slozkou tukt a olejii jsou tzv. esencialni mastné kyseliny, které pfijimame ve stravé a lid-

sky organismus si je sam nedovede vytvofit.

Hlavni surovinou rostlinné vyroby tukl a oleju jsou olejniny, které ve své podstaté zabez-
pecuji obyvatelstvo jedlymi oleji a tuky. Rostlinné tuky tvoii zna¢nou c¢ast lidského jidel-
nic¢ku, svym pfiznivym vlivem na lidské zdravi ptevazuji tuky zivocisné.

Nadmérny piijem tukd ve stravé, jejich nevhodné kulinarni zpracovani, nevhodny pomér
mezi jednotlivymi mastnymi kyselinami zvlasté se jedna o nasycené a trans nenasycené
mastné kyseliny vede k fadé onemocnéni, jako jsou obezita, diabetes mellitus nebo srde¢né

cévni onemocnéni.

Rostlinné oleje a tuky jsou také cennou surovinou pro primyslovou vyrobu.
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1 CHEMICKA STRUKTURA ROSTLINNYCH TUKU

Lipidy patii k vyznamnym slozkam potravin a ve vyziveé ¢lovéka tvoii jednu z hlavnich
zivin nezbytnou pro zdravi a vyvoj organismu [1]. Lipidy tvofi strukturné a funkéné nesou-
rodou skupinu ptirozenych latek rostlinného a zivoc¢isného puvodu. V soucasné dob¢ jsou
nejcasteji definovany jako slouceniny, které obsahuji ve své molekule vazanou (zejména
estericky) mastnou kyselinu o nejméné 4 atomech uhliku. Jejich spole¢nym rysem je hyd-
rofobni charakter a jsou pievazné nerozpustné ve vodé, naproti tomu rozpustné
v organickych rozpoustédlech jako je benzen, éter, chloroform nebo ve smési chloroformu

s metanolem [2, 3, 4].
Podle chemického slozeni délime lipidy na:

e mastné kyseliny a jejich mydla,
e homolipidy,

e heterolipidy,

e komplexni lipidy [5].

1.1 Mastné kyseliny

24

s alifatickym uhlovodikovym fetézcem. Mastné kyseliny vazané v pfirodnich lipidech se
od sebe navzijem lisi délkou a charakterem uhlovodikového fetézce, stupném nasycenosti

a také pfitomnosti dal$ich substituenti [1, 6, 7].
Mastné kyseliny se déli na:

e nasycené mastné kyseliny,

e nenasycené mastné kyseliny s jednou dvojnou vazbou (monoenoveé),

e nenasycené mastné kyseliny s nékolika dvojnymi vazbami (dienové, trienové, po-
lyenové),

e mastné kyseliny s trojnymi vazbami a riznymi substituenty (rozvétvené, cyklickeé,

s kyslikatymi, sirnymi nebo dusikatymi funkénimi skupinami) [1,5].

1.1.1 Nasycené mastné kyseliny

Nasycené mastné kyseliny (dale jen MK) pfitomné v lipidech maji obvykle sudy pocet

atomu uhliku v molekule a rovny, nerozvétveny uhlovodikovy fetézec [6].
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V potravinach byvaji slozkou lipidl nejcastéji kyseliny palmitova a stearova [5]. Jsou sou-
¢asti témér vsech tukd a olejii. Kyselina laurova a myristova jsou ve znaéném mnozstvi
obsazeny v palmojadrovém a kokosovém tuku a jsou jejich typickymi mastnymi kyselina-
mi [8]. Pro mlé¢né tuky jsou typické nasycené MK s krat$im fetézcem, napi. Kyselina ma-
selna a skupina kyselin s 6 - 10 uhliky v molekule. Tuky palmovych semen maji vysoky
obsah kyseliny laurové, kterou doprovazi kyselina myristova a dalsi kyseliny s 6 - 10 uhli-
Ky. Tuk z oplodi palmy olejné (tzv. palmovy olej) ma zcela jiné slozeni nez tuk ze semen
(tzv. palmojadrovy olej). Na trhu jsou i jeho frakce (palmolein a palmstearin), které se ¢as-
to pridavaji do potravinatrskych vyrobkd. Kyselina arachova a vyssi kyseliny jako kyselina
behenova, lignocerova aj. jsou pritomny zpravidla ve stopach a jen v nékterych olejich
Vv relativné vy$$im mnozstvi [1]. Nasycené MK jsou chemicky velmi stalé a méni se teprve
pfi dlouhodobém zihtevu nebo za vysokych teplot. Za béznych podminek zpracovani a

skladovani potravin se téméet neméni [6].

Tab. 1. Hlavni nasycené MK [1].

mastna kyselina | POCet oMU | ¢iiiapni azey
uhliku

butanova 4 maselna
hexanova 6 kapronova
oktanova 8 kaprylova
dekanova 10 kaprinova
dodekanova 12 laurova
tetradekanova 14 myristova
hexadekanova 16 palmitova
oktadekanova 18 stearova
eikosanova 20 arachova

1.1.2 Nenasycené mastné Kkyseliny s jednou dvojnou vazbou

Nenasycené MK s jednou dvojnou vazbou se oznacuji jako monoenové kyseliny. Navza-
jem se liSi nejen poctem atomu uhlikd, ale také polohou dvojné vazby a jeji konfiguraci
nejcastéjsi prostorova konfigurace byva u ptirozenych sloucenin cis [1,5]. Z nenasycenych

o 24

ve vSech tucich 1 olejich. Kyselina olejova ma charakteristickou dvojnou vazbu, ktera ji
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¢ini znacné reaktivni. Tuto dvojnou vazbu lze odstranit hydrogenaci, coz ma velky vyznam
pfi ztuzovani oleju [8]. V olejich ziskanych ze semen rostlin brukvovitych (hoi¢i¢nych a

fepkovych) je zastoupena ve vEétSim mnozstvi kyselina erukova [6, 8].

Monoenové MK s trans konfiguraci se ve vétSim mnozstvi vyskytuji pouze ve ztuzenych
olejich a tucich [7]. Z trans kyselin jsou nejvyznamnéjsi kyselina elaidova a vakcenova
[6]. Nenasycené MK maji zna¢né nizsi bod tani nez odpovidajici kyseliny nasycené (napf.
kyselina olejova tvoii dvé krystalické modifikace tajici pfi teploté 13 a 16 °C), takze cis
kyseliny jsou vétSinou za teploty mistnosti kapalné. Trans kyseliny taji pfi teplotach pfi-
blizn€ o0 20 az 25 °C vyssich nez odpovidajici cis kyseliny [6].

Tab. 2. Hlavni monoenové MK [1].

mastna kyselina | Pocet atomd isomer | trivialni nazev
uhliku

decenova 10 cis obtusilova
tetradecenova 14 Cis myristolejova
hexadecenova 16 cis palmitolejova
hexadecenova 16 trans palmitelaidova
oktadecenova 18 cis olejova
oktadecenova 18 trans elaidova
oktadecenova 18 trans vakcenova
dokosenova 22 Cis erukova

1.1.3 Nenasycené mastné kyseliny s nékolika dvojnymi vazbami

Nenasycené MK sdvéma a vice dvojnymi vazbami oznacujeme jako polyenové [7].
V piirodé se vyskytuji nejvice mastné kyseliny s cis dvojnymi vazbami. Mezi nejvyznam-
néjsi patii esencidlni MK linolova, linolenova a arachidonova. Mastné kyseliny s trans
dvojnymi vazbami se vyskytuji jen v nékterych potravinach. NejCastéji vznikaji jako ve-
dlejsi produkt hydrogenace nenasycenych MK v priibéhu ztuzovani rostlinnych oleji pfi

vyrob¢ margarinu [5].

Mezi dienovou MK je kyselina linolova s 18 atomy uhliku, ktera patii do fady n-6 mast-
nych kyselin. Mezi trienové MK vyskytujici se nejcastéji v potravinach rostlinného charak-
teru patii kyseliny a-linolenova pattici do fady n-3 a y-linolenova patiici do fady n-6 MK.

Pomérné vzacné se vyskytuji kyseliny tetraenové, z nichz je nejznamé;si kyselina arachi-
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donova patiici do fady kyselin n-6. Kyselinou s péti dvojnymi vazbami (pentaenové MK)
je kyselina klupanodonova, ktera pati do fady n-3. Mezi pentaenovou MK patii i kyselina
EPA, jedna se o kyselinu eikosapentaenovou. Mezi hexaenové MK patii kyselina ozna¢ena

trivialnim nazvem DHA (dokosahexaenova) MK [5].

Tab. 3. Obsah nasycenych, monoenovych a polyenovych MK

ve vybranych tucich a olejich (% veskerych MK) [1].

druh tuku el
nasycené¢ | monoenové | polyenové

kokosovy tuk 88-94 5-9 1-2

palmojadrovy tuk 75-86 12-20 2-4

palmovy tuk 44-56 36-42 9-13
kakaové maslo 58-65 33-66 2-4

olivovy olej 8-26 54-87 4-22
bavlnikovy olej 24-33 15-23 46-59
gloe‘}zemmcovy 14-28 40-68 15-45
s6jovy olej 14-20 18-26 55-68
slune¢nicovy olej 9-17 13-41 42-74
sezamovy olej 13-18 36-44 42-48
svétlicovy olej 7-13 8-23 68-84
fepkovy olej 5-10 52-76 22-40
Inény olej 10-12 18-22 66-72

1.2 Homolipidy

Homolipidy jsou latky, které obsahuji jen MK vazané na alkoholy a déli se vyhradné podle
struktury vazaného alkoholu. Ve vét§iné ptirodnich lipidd je timto alkoholem glycerol,
fid¢eji se vyskytuji ethery glycerolu nebo hemiacetaly vyssich alifatickych aldehydd, gly-
koly, ale také vys8i jednosytné alifatické alkoholy, alifatické a alicyklické terpenoidni

slouceniny jako jsou napi. xanthofyly nebo riizné steroidni slou¢eniny [1].
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Mezi homolipidy se fadi:
e cstery jednosytnych alkohold,
e cstery glykoli,
e estery glycerolu,

e estery vicesytnych alkohold [5].
Estery jednosytnych alkoholu

Estery MK s jednosytnymi alkoholy se oznacuji trivialnim nazvem vosky. Hlavni vyznam
voskll spociva v tom, ze tvofi hydrofobni vrstvu na povrchu organismt. U zivocichd jsou
to naptiklad pokozka a vlasy, u rostlin tvoii povrch listi, plodt a dalSich jejich nadzemnich
casti. Mezi nejdilezitéjsi v ptirod€ se vyskytujici vosky patii estery mastnych kyselin
s ruznymi alifatickymi alkoholy (dfive nazyvané ceridy) a estery mastnych kyselin

s riznymi alicyklickymi alkoholy oznacované jako steridy, obecna struktura na obrazku 1

[5].

CH3-(CH2)n-C:O
|
O'(CHZ)m'CH3

Obr. 1. Obecna struktura alifatickych voskii [5].

Estery glycerolu

Estery glycerolu ptedstavuji potravinaisky nejvyznamnéjsi lipidy. Jedna se o estery troj-
sytného alkoholu glycerolu s mastnymi kyselinami [1, 5].
Estery glycerolu se rozdéluji:

e podle skupenstvi - tuky a oleje,

e podle pavodu - rostlinné tuky (kakaové maslo, palmovy tuk), rostlinné oleje (olivo-
vy, tepkovy, slunecnicovy, sdjovy, kukufi¢ny, Inény), zivocisné tuky (10j, maslo,
sadlo), zivocisné oleje (rybi tuk) [1, 5].

Na glycerol mtize byt vazana jedna, dvé nebo tii MK. Podle poctu vazanych zbytkit MK

rozeznavame: [5, 6]
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e monoacylglyceroly - na molekulu glycerolu je vazana jedna mastna kyselina a to v
poloze 1 nebo 2,

e diacylglyceroly - na molekulu glycerolu jsou vazany dvé mastné kyseliny a to pie-
vazné v polohach 1,2- nebo 1,3-,

e triacylglyceroly- na molekulu glycerolu jsou navazany t¥i mastné kyseliny. Pokud
Jsou na glycerolu navazany tfi stejné mastné kyseliny, jedna se o jednoduché tria-
cylglyceroly napt. triacylglycerol s tfemi acyly pochdzejicimi z palmitové kyseliny
je 1,2,3-tripalmitoylglycerol. Pokud jsou na glycerolu navazany dvé nebo tii rizné
mastné kyseliny jedna se o smiSené triacylglyceroly. Potom vznikaji napt. triacyl-

glyceroly typu 1-palmitoyl-2-stearoyl-3-oleoylglycerol (viz. obr. 2) [1, 5, 6].

! . %
CBp0=C-R - [
tfo,. v S W
~ON Lem Ltro-g-u'
I-monoacylglycerol  2monoacylplyeerol 1, 2-diacylglycerol  1,3-diacylglycerol

: g B

rO=C=R FO=C=R O=C=R

i::'g'ﬁ' F—o-g-a' T‘ro-g-n'

~0=C=R O=C=1' CH-0=C—-R
Jednoduchf triacylglycerol smilené triacylglyceroly

Obr. 2. Estery glycerolu a MK [5].

Estery vicesytnych alkoholu

Do této skupiny patii primyslové vyrobené latky. Estery jedné nebo dvou molekul MK se
sachar6zou nebo sorbitolem, které se pouzivaji jako tukové emulgatory a povazuji se za
potravinarska aditiva. Estery sachardzy s 5 - 8 molekulami MK se pouzivaji jako tukové

nahrady, jejichz vyhodou je to, Ze maji fyzikalni vlastnosti tuki a budi podobny senzoricky
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dojem pii konzumaci, ale jsou v lidském organismu nevyuzitelné a nedodavaji télu energii

[1,5].

1.3 Heterolipidy

Heterolipidy jsou slouceniny, jez obsahuji mimo MK a alkoholl jesté¢ dalsi slozku, ktera

jim dava ¢asteéné polarni charakter, takovou slozkou je napi. kyselina fosfore¢na. Mezi

wewvr

[5, 7].

Hlavnimi zastupci fosfolipidi jsou derivaty fosfatidylu, jehoz zakladem je 1,2-
diacylglycerol, v némz je na tretim uhliku glycerolového zbytku vazana kyselina fosforec-
na. Na kyselin€ fosforecné mlize byt vazan dalsi zbytek, nejcasteji aminoalkohol cholin [1,

5].

1.4 Komplexni lipidy

Komplexni lipidy jsou makromolekularni latky, jejichz lipidova slozka je na nelipidovy
podil vazana vodikovymi mustky, hydrofobnimi interakcemi a jinymi fyzikalnimi vazba-
mi. Nelipidovym podilem byva nejcastéji protein nebo polysacharid. Lipidicka slozka je
tvofena nepolarnimi lipidy, jako jsou triacylglyceroly nebo estery cholesterolu, cholesterol

a polarni lipidy jako jsou fosfolipidy, které umoznuji vazbu mezi lipidy a proteiny [1, 5].

Nejvyznamnéj§imi komplexnimi lipidy jsou lipoproteiny. Lipoproteiny jsou slozeny
z bilkovin a lipidd, pficemz lipidy nejcastéji tvoii jadro makromolekuly a hydratované pro-
teiny jeho obal. Z toho divodu se lipoproteiny rozpoustéji nebo alespon disperguji ve vodé

a slouzi k transportu lipida [1, 7].
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2 VYUZITI ROSTLINNYCH TUKU V POTRAVINARSTVI

Olejniny jsou rostliny, které ve svych plodech, semenech nebo jinych orgénech vytvareji a
uchovavaji oleje a tuky jako zasobni latky, a to v mnoZstvi umoziujicim jejich rentabilni

zpracovani [12].

Botanicky pftisluseji k riznym celedim a jsou zastoupeny druhy vytrvalymi i jednoletymi
ve formach ozimych 1 jarnich. Olejniny jsou nejrozsifenéjSimi plodinami, které se péstuji
v oblasti tropt, subtropti a mirného pasma [13]. K vytrvalym druhtim patii olivovnik ev-
ropsky (Olea europea), velmi vyznamna olejnina v oblasti Stfedozemniho mofte je palma
olejna (Elaeis guineensis), kokosovnik ofechoplody neboli obecny (Cocos nucifera) a sko-
¢ec (Ricinus communis). V podminkach mirného pasma jsou zdroji tukl a oleju jednoleté
neboli prezimujici druhy. Z ¢eledi brukvovitych jsou to fepka olejka prava (Brassica na-
pus). Z ¢eledi hvézdnicovitych je nejvyznamnéjs§im druhem slunecnice ro¢ni (Helianthus
annuus) a mak sety (Papaver somniferum), pattici do ¢eledi makovitych. Z celosvétového
meftitka nejvyznamnéjs$i misto jako olejniny zaujimaji n€které bobovité rostliny, jako jsou

soja (Glycine soja) a podzemnice olejna (Arachis hypogaea) [10].
2.1 Prehled hlavnich olejnin

2.1.1 Slunecnice ro¢ni (Helianthus annuus)

vvvvvv

olej se lisuje ze semen a jeho obsah je v tenkoslupkém semeni az 48 %, v jadru az 63 %.
Vzhledem ke slozeni mastnych kyselin nalezi slune¢nicovy olej z vyzivového aspektu me-
travindiské jakosti, zvlaste vhodny k vyrobé ztuzenych pokrmovych tukt, stolnich olejd,
ke konzervaci ryb, pro vyrobu mydel, lakii a fermeZi. M4 vSak vyuziti 1 v dalSich odvétvich

prumyslu a v 1ékafstvi [7, 9, 12, 13, 14].

2.1.2 Repka olejna (Brassica napus)

Repka olejna (se snizenym obsahem kyseliny erukové) je v nasich podminkéach nejdtlezi-
t&j$i olejninou. Semena obsahuji 40 - 48 % oleje. Dnes se vyrabi fepkovy olej ze specialné
Slechténych odrad, které obsahuji 55 - 60 % kyseliny olejové, 20 - 25 % kyseliny linolové
a 10 - 12 % kyseliny linolenové. Obsah kyseliny erukové dosahuje max. 2 % [7, 9, 15].
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2.1.3 Podzemnice olejna (Arachis hypogaea)

Podzemnicovy olej se ziskava lisovanim za studena z jader plod obsahujicich 40 - 50 %
oleje. Obsahuje 50 — 70 % kyseliny olejové, 13 - 25 % linolové a z nasycenych MK kyse-

linu arachovou. Pro technické tGcely se lisuje za tepla nebo se vyuziva extrakce [7, 12, 22].

2.1.4 Olivovnik evropsky (Olea europea)

Zdrojem oleje je plod, jehoz duzina obsahuje 40 - 60 % oleje. Na kvalitni oleje se zpraco-
vavaji dokonale zralé plody. Po sklizni se nechavaji ve slabé vrstvé asi 10 dni zavadnout;
lisuji se celé plody spolu se semeny. Prvni lisovani se provadi pti niz8im tlaku a teploté 20
— 25 °C, ¢imz se ziskava nejkvalitnéjsi, tzv. panensky olej, ktery je témer bezbarvy, pfi-
jemné chuti, pro niZ je cenén. Ze zbytku plodu po vylisovani se vyrabi extrakci jesté tech-

nicky olej, pouzivany napf. ke zpracovani na mydlo [9, 12].

2.1.5 Bavlnik (Gossypium hirsutum)

Bavlnik se péstuje jako olejnina i jako textilni surovina. Zdrojem oleje je bavinikové se-
meno, zbavené ochlupeni (lintru) a tvrdé slupky, které obsahuje 30 - 50 % oleje. Rafinova-
ny olej je kvalitni, dieteticky hodnotny, obsahuje 45 % kyseliny linolové a asi 20 % kyseli-
ny palmitové [9].

Tab. 4. Slozeni hlavnich MK olejii se strednim a vysokym obsahem kyseliny linolové

(% veskerych MK) [1].
mastna kyse- | Podzemnicovy| Sezamovy |slunecnicovy| svétlicovy | bavinikovy
lina olej olej olej olej olej
laurova 0,0-0,1 0 0,0-0,1 0 0,0-0,2
myristova 0,0-0,1 0,0-0,1 0,0-0,2 0,0-0,2 0,6-1,0
palmitova 8,3-14,0 7,9-10,2 5,0-8,0 5,3-8,0 21,4-26,4
palmitolejova 0,0-0,2 0,1-0,2 pod 0,5 0,0-0,2 0,1-1,2
stearova 1,9-4,4 4,8-6,1 2,5-7,0 1,9-2,9 2,1-3,3
olejova 36,4-67,1 35,9-42,3 13,0-40,0 8,4-21,3 14,7-21,7
linolova 14,0-43,0 41,5-47,9 40,0-74,0 67,8-83,2 | 46,7-58,2
linolenova 0,0-0,1 0,3-0,4 0,7-1,3 0,0-0,1 0,0-0,4
arachova 1,1-1,7 0,3-0,6 0,3-0,6 0,2-0,4 0,2-0,5
eikosenova 0,7-1,7 0,0-0,3 0,2-0,4 0,1-0,3 0,0-0,1
dokosenova 0,0-0,3 0 0,0-0,1 0,0-1,8 0,0-0,3
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2.1.6 Kokosova palma (Cocos nucifera)

Kokosova palma je jednou z nejvyznamnéjsich uzitkovych rostlin. Kokosovy tuk patii me-
zi pevné rostlinné tuky. Ziskava se z duziny kokosu, ktera je po usuSeni znama pod na-
zvem kopra, a to lisovanim a extrakci vyliskd. Pouziva se hlavné na vyrobu mydla, mar-

garinu a nahrazek kakaového masla [12, 22].

2.1.7 Palma olejna (Elaeis guineensis)

Palma olejna se péstuje pro dva druhy tuku ziskavanych z plodt. Prvni z nich se lisuje
z mezokarpu, kde je obsazen v mnozstvi 40 - 57 %, a nazyva se palmovy tuk. Ma svétle
oranzovou barvu, jemnou nasladlou chut’ a pfijemnou viini. Pouziva se k ptipravé pokrmi,
jedlych tuki, ale ve zna¢ném rozsahu také k vyrobé mydel, svicek i pfimo ke sviceni.
Z endospermu semen se lisuje palmojadrovy tuk (49 - 51 %) dulezity pro zpracovani na
ztuzené pokrmové tuky a vyuzivany rovnéz na vyrobu mydel. Jeho nevyhodou je nachyl-

nost ke zluknuti, a proto i obtizna skladovatelnost [12].

2.1.8 Kakaovnik pravy (Theobroma cacao)

Jadro plodu kakaovniku obsahuje 50 — 60 % tuku. K ziskani kakaového tuku se kakaové
boby rozdrti a lisuji, vylisovany tuk, tzv. kakaové maslo, je za bézné teploty tuhy, naZlout-
1y s jemnou specifickou viini. Obsahuje 25 % kyseliny palmitové, 35 % kyseliny stearové a
38 % kyseliny olejové. Pouziva se pii vyrobe cokolddovych cukrovinek, ale také ve farma-

cii a kosmetice [11, 12].

Tab. 5. Slozeni MK tukii ze semen palem (% veskerych MK) [1].

Mastna kyseli- | Kokosovy | Palmojadrovy Palmqv;’/ Palmstearin | Palmolein
na tuk tuk olej

kapronova 0,0-0,6 0,0-0,8 0,0-0,2 0,1-0,4 0,1-0,5
kaprylova 4,6-9,4 2,1-4,7 0,7-1,3 1,1-1,8 0,9-1,4
kaprinova 5,5-7,8 2,6-4,5 40,1-46,3 | 48,4-73,8 | 38,2-429
laurova 45,1-50,3 43,6-53,2 0,0-0,3 0,1-0,2 0,1-0,3
myristova 16,8-20,6 15,3-17,2 4,0-6,5 3,9-5,6 3,7-4,8
palmitova 7,7-10,2 7,1-10,0 36,7-40,9 15,6-36,0 | 39,8-43,9
stearova 2,3-3,5 1,3-3,0 9,4-12,1 3,2-9,8 0,4-13,4
olejova 5,4-8,1 11,9-19,3 0,1-0,4 0,1-0,6 0,1-0,6
linolova 1,0-2,1 1,4-3,3 0,1-0,7 0,3-0,6 0,2-0,6
linolenova 0,0-0,2 0,0-0,7 0,0-0,2 - -
arachova 0,0-0,2 0,0-0,3 0,0-0,1 - -
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2.2 Vyroba surovych oleji

Z technologického hlediska je velmi dulezitd vyzralost semene. Semena sklizena v plné
zralosti maji optimalni sloZeni tuku nejen z hlediska technologického a ekonomického, ale
i biologického. Tuk je v tomto obdobi nejstabilngjsi, obsahuje vice tokoferolt, ma opti-

malni skladbu mastnych kyselin a nizkou enzymatickou aktivitu [9, 20].

Surové rostlinné oleje ziskdvame z olejnatych surovin (vétSinou semen) lisovanim a eX-
trakei. Lisovani ptredchazi fada ptipravnych praci: pfijem olejnin, kontrola a skladovani,
Cisténi, tj. prani a suSeni (popfipadé odslupkovani u slunec¢nice nebo delintrace - odchloup-
kovani u bavlniku), mleti (u tvrdSich a hrubSich materiald mu piedchézi drceni), pfi némz
se materidl rozmé&lni, narusi se jeho struktura, a tim se usnadni ziskani oleje a nahiivani,

popf. napaieni- Klimatizace rozemletého materialu [16].

Suroviny se Cisti bud’ ptfed skladovanim (coz je vyhodnéjsi k udrzeni leps$i jakosti surovi-

ny) nebo az po skladovani pied dal$im zpracovanim [8].

Olejnatd semena maji siln€jsi pokozku, zvanou osementi, ktera je chrani pifed vysychanim a
pfed samovolnym uvoliovanim oleje. Semena se skladaji z bunék, jejichz bunécné blana
uzavira mikrokapénky oleje obsazené v bunice. Pro rozruseni buné¢nych stén a dokonalej-
Sitho ziskani oleje se olejniny drti a melou. Drti se pouze semena, kterd maji veétsi prameér

nez 10 mm a jsou tvrda, napf. palmova jadra nebo kopra [8, 9].

Klimatizace (kondicionovani) olejnin ma za ucel pfipravit rozmélnénou surovinu pro dalsi
zpracovani upravou teploty a vlhkosti. Prohfivanim drté¢ dochazi k narusovani bun¢k, sni-
zuje se viskozita oleje, ¢imz se usnadnuje jeho lisovani, dochazi ke koagulaci bilkovin a
slizovych latek, k inaktivaci lipolytickych enzymi a mikroorganismil a sniZuje se obsah

vody [9, 17].
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Dalsi operaci pii ziskdvani oleju je lisovani.
Lisovanim se rozumi vytlacovani oleje z olejnatého materidlu mechanickym tlakem a pou-

ziva se obvykle u surovin s obsahem tuku nad 30 %. Ziskavani oleje je ovlivnéno hlavné

obsahem vody, sloZenim olejniny a zptisobem upravy pied lisovanim [9].

rostlinna semena mam
v

Uprava semen

v
isovani — surovy lisovany olgj ———
"
vylisky
v

extrakce ¥ surovy extrahovany olej —

v

zpracovani Srotu
hydrvatace - fosfolipidu a latek
afinitnich k vodé
alkalicka rafinace —>» mydiovy kal - volnych mastnych
l (soaistock) kyselin
v odkyseleny olej dalsi zpracovani
béleni
v béleni —>» upotiebena balici hinka . barevnych litek a
fyzikalni l v tézkych kovi
rafinace odpad
polorafinovany

olegj ——> ZuZovani
B
dezodorace —p  dezodoraini . pachovych latek,
kondenzit volnych mastnych

v _ kyselin, tokoferol
dalsi zpracovani a sterol
rafinovany olej

Obr. 3. Schéma vyroby rostlinnych olejii



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 22

Ugelem extrakce je ziskat vhodnym rozpoustédlem maximélni mnozstvi oleje z nizkoolej-
natych surovin nebo vyliskli vysokoolejnatych semen po lisovani. Jako rozpoustédlo se
zpravidla pouziva hexan, pfip. extrakéni benzin nebo jina analogickéd ropna frakce. Extra-
huje se pii teploté 45 — 55 °C. Rychlost extrakce se fidi jednak difuznimi vztahy a jednak

rychlosti toku rozpoustédla vrstvou extrahovaného materialu [9, 17, 18].

Cilem rafinace je zuslechtit surovinu tak, aby byla zdravotné nezavadna, piijemné viné a
chuti, nebo neutrdlni, vyhovujici barvou a dostatecnou trvanlivosti. Je Zadouci, aby piiro-
zené antioxidanty a fyziologicky uc¢inné latky byly rafinacnim postupem v maximalni mite
zachovany. Suroviny pro technické ucely maji jednodussi postup rafinace, ale pouzivaji se
pii ni uc¢innéjsi chemické prostredky, které jsou pii rafinaci pro vyzivu vesmeés nepouzitel-

né [9].

Rafinace oleji a tuki je jednim z dulezitych technologickych procest v tukovém primys-
lu, jehoz cilem je odstranit ze surovych oleji cely komplex doprovodnych latek, majicich

vliv na organoleptické vlastnosti, trvanlivost a vhodnost k vyzive [9, 17].

Po ukonceni rafinace ziskdme rafinovany rostlinny olej a celou fadu doprovodnych latek,
které se dale pouZzivaji jako vyznamné suroviny pro chemicky, potravinaisky ¢i kosmeticky

pramysl.
Technologicky postup rafinace zahrnuje:

e odslizeni (hydrataci) — je zaloZeno na plisobeni vody, roztoku elektrolytd (zv1asté
kyselin) na fosfolipidy, bilkoviny, sacharidické sloZky a dalsi latky obsazené v ole-
ji, které maji schopnost vazat vodu a koagulovat,

e odkyseleni (neutralizaci) — ptedstavuje jeden z diilezitych technologickych tseku
zpracovani olejl a tukd, predev§im z ekonomického hlediska. Odstranéni volnych
mastnych kyselin ze surovych olejii a tukli je mozné uskutecnit bud’ chemicky- ne-
utralizaci (alkalicka rafinace), nebo fyzikalné- destilaci,

e béleni — jednd se o odstranéni neZadoucich pigmentl z olejl, které 1ze odstranit fy-
zikaln€ a chemicky. Fyzikalni béleni je zaloZzeno na sorpci barevnych produktl na
vhodny sorpcéni material, jednd se tedy o odbarvovani. Chemicky zpiisob je zaloZzen
vétSinou na pusobeni oxidacnich cCinidel. Pfi oxidaci dochézi k pfeméné organic-
kych barviv na jejich bezbarvé leukoformy,

e deodoraci — jedna se o destilaci tékavych slozek oleje s vodni parou. Dochazi k od-

stranéni nezadoucich pachovych a chutovych latek [4, 7, 15, 18].
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Ztuzovani oleju je proces, pfi némz dochazi ke zmén¢ tekuté struktury olejii na pevnou
(ztuzenou). Jedna se o nejrozsitenéjsi technologii, pfi niz jsou dvojné vazby nenasycenych
mastnych kyselin ¢aste¢né nebo Gplné nasyceny vodikem za pritomnosti nikelnatého kata-
lyzatoru. Vlastni hydrogenacni reakce je provazena Cis, trans izomeraci dvojné vazby, tak-
ze ve vysledném ztuzeném pokrmovém tuku byva 30 — 45 % trans nenasycenych MK.
Zaroven s Cis, trans izomeraci probiha i polohova izomerace, pfi niZ se dvojna vazba posu-
nuje o 1 az 2 uhliky smérem k esterové skupiné nebo od ni. Z polyenovych MK mohou
pfitom vznikat konjugované MK, zvlasté¢ na pocatku hydrogenace. Nenasycené mastné

kyseliny pfechazeji na nasycené mastné kyseliny a dochazi ke zméné oleje na ztuzeny tuk
[6, 18].

Hydrogenaci lze provést jako:

e parcialni katalytickou hydrogenaci- dochazi k nasyceni dil¢itho mnozstvi dvojnych
vazeb nejreaktivnéjSich mastnych kyselin s cilem ziskat tuk vhodné konzistence
S bodem téni 32 — 36 °C pro pfimé pouziti k vyZzive,

e totalni hydrogenace- je charakterizovana nasycenim vSech dvojnych vazeb a vede
K produktiim o vysokém bodu tani (nad 60 °C), které nelze piimo vyuzit pro vyzivu
[18].

Hydrogenace ma zna¢ny vliv i na nékteré doprovodné latky oleji. Hydrogenaci se napf.
méni barva, chut i viiné surového oleje. Karoteny majici ve své molekulové struktuie
dvojné vazby se nasycuji a ztraceji svoje zabarveni. Vitaminy A a D se vlivem vodiku i
vysokych hydrogenacnich teplot rozkladaji, redukuji a ztraceji svoji biologickou ucinnost.

Vitamin E je pomérné velmi odolny a zistava v tuku i po hydrogenaci [16].

Tab. 6. Obsah MK ve vybranych ztuzenych tucich [15].

mastné kyseliny Slune¢nicovy | sojovy ztuze- | tfepkovy ztu-
ztuZzeny tuk ny tuk zeny tuk
nasycené 18 - 28 % 20 - 30 % 12 -20 %
cis-monoenové 18 - 30 % 14-30 % 12-35%
trans-monoenové 32-35% 18 -35% 20-40 %
dienové 1-15% 1-10% 1-8%
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Prevazna ¢ast ztuzenych tukli se pouziva k vyrobé potravinafskych vyrobkl, napf. mar-
garinti, pokrmovych tukd, shorteningli a k vyrob¢ technickych derivati spolu se ztuzenymi
volnymi mastnymi kyselinami napf. pro vyrobu mydla, derivati mastnych kyselin, stearinu

a dalsich [7].
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3 VYROBA MARGARINU

Margarin vznikl jako nahrazka masla za napoleonskych valek. Piipravoval se z mékkého
podilu lisovaného loje zahnétenim mlééné faze. Dnes se vyrabi emulgaci riznych druht

tukt a vody, ptipadné mlécné faze [22].

Zakladnimi slozkami k vyrobé margarinu jsou rafinované oleje a tuky, kyselé mléko, kyse-
14 syrovatka a voda. Ostatni slozky receptury, jako emulgator, barvivo, aroma, vitaminy,
stl a pfipadné dalsi latky, jsou ozna¢ovany jako ptisady, které zlepSuji chut'ové a nutricni

vlastnosti, trvanlivost a uzitné hodnoty vyrobku [7].

Margariny piedstavuji skupinu vyrobkd, kterou Ize jednoduse charakterizovat jako emulzi
vody V oleji. Olejova faze tukové nasady tvofi spojitou fazi, s tim, ze Cast triacylglycerolti
je pfitomna Vv pevné fazi ve form¢ krystald, jako druhy disperzni podil. Vodna faze tvoii
hlavni disperzni podil [11]. Slozeni tukové nasady se fidi pozadovanymi vlastnostmi vy-
sledného vyrobku. Jedna se predevsim o jeho konzistenci v urCitém teplotnim rozmezi,
podilt v tukové fazi pfi riznych teplotach (napt. 5 — 40 °C). Podil pevné faze pii 0,5 °C a
10 °C je v ptimé souvislosti s roztiratelnosti v procesu vyroby. Podil pevnych latek pfi 15
°C a 20 °C je dulezity udaj pro tuhost finalniho produktu a odlu¢ovani oleje z kone¢ného

produktu [4].

Emulgované tuky se ziskaji emulgaci tukové a vodné faze za pfitomnosti emulgatoru pti

teploté nad bodem tani tukové emulze [18].

e emulze- nalezi do disperznich soustav a predstavuji jemnou disperzi vzajemn¢ ne-
misitelnych nebo téméf nemisitelnych kapalin, z nichz je jedna rozptylena ve druhé
[7]. Slozka rozptylena v jemnych kapénkach se oznacuje jako faze vnitini neboli
dispergovand. Druhé faze je souvisld neboli disperzni a v emulzich obvykle pievla-
da. Velikost mezipovrchového napéti rozhoduje, jaky typ emulze se vytvori. Pokud
je mezipovrchové napéti mezi emulgatorem a vodou vétSi nez mezi emulgatorem a
olejem, vytvoti se emulze typu voda v oleji (oznacovana V/O), kde vodna faze ma
snahu zaujmout co nejmensi povrch a vytvori v oleji kapénky. Je-li naopak mezi-
povrchové napéti mezi emulgatorem a olejem vétsi, vytvori se emulze typu olej ve

vodé (oznacovana O/V), a potom jsou zase ve vod¢ rozptyleny kapénky oleje [19].
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e cmulgator- jedna se o latku, kterd usnadiiuje ptipravu emulze. Emulgatory snizuji
mezipovrchové napéti dvou vzajemné nemisitelnych kapalin natolik, Ze vytvofena

emulze se uz samovoln¢ nerozdéluje [19].

3.1 Technologie vyroby emulgovanych tuku

Priprava tukové nasady spociva ve smiseni pevnych tukd s rafinovanym rostlinnym olejem
v daném pomeéru (nejcasteji 60 : 40) tak, aby vlastnosti findlniho vyrobku odpovidaly po-
zadavkim na konzistenci dané¢ho vyrobku, dle druhu margarinu, ¢i smésného emulgované-
ho tuku. Tukova nasada se pfipravi smisenim strukturniho tuku s rafinovanym rostlinnym
olejem v poméru podle pozadované konzistence produktu pfi teplotach 45 — 55 °C. Dal§imi
sloZzkami, které se pfidavaji, jsou slozky rozpustné v tuku: emulgator monoacylglycerolo-
vého typu nebo lecitin (0,1 - 0,3 %), barvivo (B- karoten, bixin, annato), vitaminy rozpust-
né v tucich (o- tokoferylacetat, retinolacetat, ergokalciferol) a aroma rozpustné v tuku.
Vodnou fazi tvoti mikrobiologicky nezavadna pitna voda, obnovena syrovatka (rozpusti se
1 - 3 % suSené sladké syrovatky v pitné vod¢, pasteruje se a chladi na 4 — 6 °C). Pied
vlastni vyrobou se obnovend syrovatka zahieje na emulgacni teplotu a ptfidaji se slozky
rozpustné ve vode: stl (0,1 - 0,2 %), kyseliny mlé¢na a citronova, aroma rozpustné ve vo-
dé. Ob¢ faze jsou pak postupné Cerpany do sméSovace pii teploté nékolik stupiiti nad bo-
dem tani tuku. Vznikajici emulze je Cerpana do tzv. votatort (zafizeni, kde dochazi
k dokonalé emulgaci). Na konci emulgace ve votatorech je smés zchlazena a pieCerpana do
krystalizatort, kde probihé fyzikalni zrani emulgovaného tuku za vzniku krystalt pevnych

podila triacylglycerola [11, 18].

3.2 Pokrmové tuky

Pokrmové tuky jsou bezvodé rafinované ztuzené rostlinné oleje, popf. jejich smési s upra-

venymi zivo¢isnymi tuky. Nékdy se jim proto fika ,,stoprocentni tuky* [4].

Do skupiny pokrmovych tuki zahrnujeme potravinaiské tuky, které jsou tvoreny jedno-
slozkovou nebo viceslozkovou tukovou nasadou rostlinného ¢i zivocisného plivodu. Od
margarinu se lisi tim, Ze neobsahuji vodu, nejsou tedy emulzemi, i kdyz né€které vyrobky
mohou obsahovat emulgator, jenz ma bud’ plastifika¢ni, nebo homogeniza¢ni ucinek [7].
Teplota tani béznych pokrmovych tuki je v rozmezi 30 — 36 °C. Pro primyslové ucely se

vSak vyrabéji i tuky s teplotou tani az 48 °C [15]. Do pokrmovych tukt se podle druhu a
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typu ptidavaji v nékterych ptipadech vitaminy (A, E a D) a aromatické latky (maslové
aroma). Aromatizace je dosazeno ptidanim diacetylu, dalsi skupinou piidavanych latek
jsou y a & laktony MK o krat§im uhlikatém fetézci. Hlavni jakostni znaky pokrmovych

tukt jsou bod tani a konzistence, které zavisi na slozeni tukové nasady [4, 7].

Do skupiny specialnich pokrmovych tukti nalezi tzv. Slehané pokrmové tuky a shorteningy
(tekuté pekatské tuky). Pti vyrobé Slehané¢ho tuku se plyn, pfedevsim dusik, vhani do roz-
tavené tukové nasady tésné pied vstupem do chladice v mnozstvi asi 15 % (v/v) a dikladné
se do tuku zaSleha. ZaSlehany dusik zvySuje plasticitu vyrobku, jeho trvanlivost a svétlost
barvy. Takovyto tuk se pouziva K peCeni a smazeni. V pekaiském a pecivarenském pri-
myslu maji velké vyuziti pfedevsim kapalné pokrmové tuky (shorteningy). Hlavnim dtvo-
dem jejich pouziti je tzv. zkraceni vlaknité struktury tésta, zpomaleni starnuti peciva a cel-

kové zlepseni jakosti [7].

Tab. 7. Slozeni hlavnich MK tuhych rostlinnych tukii [29].

druh rostlinného nasycené | olejova kyse- trans- linolova ky-

tuku kyselinyv% | linav% |kyselinyv % | selinav %
kakaové maslo 55 - 65 33 -39 0 3-4
palmovy tuk 44 - 56 33-39 0 9-12
margarin 15-30 20 - 40 5-20 5-30
pokrmovy tuk 100% 20 - 40 15-40 10- 30 1-10
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4 VYUZITI ROSTLINNYCH TUKU V CHEMICKEM PRUMYSLU

Oleje a tuky se vzdy pouzivaly nejen pro ucely potravinaiské, ale soucasné i technické a

chemické. V poslednich 10 - 20 letech se uplatiiuji ve stale rostouci mire jako chemicka

surovina v dusledku naristu produkce olejnin ve vyspélych zemich [11].

Zakladnimi oleochemikaliemi jsou:

mastné kyseliny - ziskavaji se z pfirodnich materialii (tukd nebo voskill) Stépenim a
syntetickou oxidaci n-alkani nebo n-alkenti. Surové mastné kyseliny se ¢isti desti-
laci za snizeného tlaku pfi teploté 220 — 250 °C za vstiiku 5 — 10 % nasycené vodni
pary. Z destilovanych mastnych kyselin se vyrdbi stearin (je smési nasycenych
mastnych kyselin- hlavné stearové a palmitové), a olein, ktery je smési nenasyce-
nych kyselin (pfedev§im olejové), jejichz uplatnéni je pfimo nebo ve formé deriva-
th velmi rozsahlé, a to v mydlafstvi, v textilnim primyslu, gumarenském, v che-
mické vyrobé a kovoprimyslu. K ziskdni mastnych kyselin o vysoké chemické ¢is-
tot¢ a pro rozdéleni jednotlivych mastnych kyselin se pouziva frakéni destilace [9],
metylestery mastnych kyselin — ziskavaji se alkalicky katalyzovanou metanolyzou
oleji. Metylestery mastnych kyselin fepkového oleje se pouzivaji jako biologicky
odbouratelnd slozka bionafty. Estery s etanolem a vys$§imi monofunkénimi a
sekundarnimi alkoholy se vyrabé&ji p¥imou esterifikaci mastnych kyselin. Rada al-
kylestertu se pouziva v kosmetice [11],

mastné alkoholy — vyrabéji se obvykle redukei esterové skupiny metylestert vodi-
kem. Pouzivaji se pro vyrobu tenzidu [11],

glycerol - ve svétovém méfitku se vyrabi asi z 50 % stale jesté z piirozenych suro-
vin a z 50 % se jiz vyrabi synteticky. Zakladnimi klasickymi surovinami jsou
triglyceridy obsazené v tucich a olejich. Glycerol se z nich vyradbi dvéma zptisoby,
a to ze spodnich mydlarenskych louht, odpadajicich pifi vyrobé mydla, nebo ze
sladkych glycerolovych vod, jez vznikaji pfi Stépeni tukti na mastné kyseliny [16].
Tyto suroviny, jsou znecCiStény doprovodnymi latkami, a proto je nutno je nejdiive
rafinovat, coz spociva v odstranéni tukovych latek vyvlockovanim a netukovych
slozek Cetfenim. Po filtraci a zahusSténi na odparkach na 90 % se surovy glycerol

zpracuje na Cisty glycerol obvykle destilaci nebo demineralizaci [9].
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4.1 Vyroba mydel a detergenti

4.1.1 Vyroba mydel

Mydlo se vyrabélo uz pied né€kolika tisici lety. Nejstar$i zaznam o vyrobé mydla z oleje a
popela pochazi asi z tietiho tisicileti pred nasim letopoctem z Babylonské tise. Ve vétsi
mife se vSak mydlo za¢ina pouzivat teprve v 9. stoleti. Vyrabélo se nejprve ve Francii (v

mésté Marseille) a v Benatkach. Do naSich zemi se rozsifilo ve 13. a 14. stoleti [19].

Zakladni surovinou pro vyrobu mydel jsou rostlinné a zivoci$né tuky a oleje (triacylglyce-
roly), nebo z nich ziskané vyssi mastné kyseliny. Tyto suroviny tvofi tzv. tukovou nésadu,
jejiz slozeni zavisi na tcelu pouziti mydla (toaletni mydlo, mydlovy prasek do praskovych
pracich prostiedktl), na zpusobu zmydeliiovani a kone¢né i na ekonomickém hledisku. Za-
14j, kokosovy a palmojadrovy olej. Pro vyrobu mydel na prani se vyuziva hydrogenova-
nych rostlinnych oleji, ¢i z nich ziskanych mastnych kyselin (hydrogenovany fepkovy olej

s vysokym obsahem kyseliny erukové) [11].
Tukové suroviny pro vyrobu mydel se rozd€luji na:

e jadrové tuky - zejména hovézi 1dj, vepfové sadlo, palmovy olej nebo hydrogeno-
vané tuky, tedy tuky, které obsahuji zejména kyselinu palmitovou a stearovou.
Mydla jadrovych tukd maji nizkou rozpustnost a vysokou pevnost [11]. Tyto tuky
jsou v nasadé zastoupeny z 80 - 85 % [9],

e klihové tuky - zahrnuji pfedev§im kokosovy a palmojadrovy olej, tedy oleje obsa-
hujici kyselinu laurovou a myristovou. Mydla téchto kyselin zvySuji rozpustnost
findlnich vyrobkil ve vod¢ a zvySuji plasticnost mydlové hmoty. Klihové tuky tvoii
obvykle 15 - 25 % tukové nasady [11],

e mckké oleje - obsahuji hlavné kyselinu olejovou (podzemnicovy olej). Obsah
mekkych tuklt v mydlové nasadé muize zpiisobit nizsi oxidacni stabilitu findlniho

toaletniho mydla [11].

Tukovéa nasada neni tvofena jednim tukem, ale vzdy takovou kombinaci tukt, ktera umoz-
ni nejen dobrou zpracovatelnost mydlové hmoty na vyrobnich linkach, ale zejména opti-
malni vlastnosti findlniho vyrobku, tedy toaletniho mydla. Standardni tukova nasada pro
toaletni mydla obsahuje obvykle 80 % hovéziho loje a 20 % kokosového nebo palmoja-
drového oleje [11].
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Vyroba mydel se sklada ze zmydeliiovaci faze a faze zpracovani vyrobeného mydla. Prvni
faze vyrobniho procesu predstavuje typicky chemicky proces, ve druhé fazi dochéazi k me-
chanickému zpracovani mydlové hmoty s ptisadami, které vedou k jeji homogenizaci a
fyzikalnim zménam, jez se projevuji v dosazeni zadané struktury hmoty a fyzikalné-
chemickych vlastnosti. V prvni fazi zmydelnovani dochazi reakci mastnych kyselin nebo
jejich esterti s glycerolem, alkalickymi hydroxidy nebo uhli¢itany ve vodném roztoku
k tvorbé alkalickych soli vy$$ich mastnych kyselin [9]. Pro vyrobu toaletnich mydel se
pouzivaji piisady, jako jsou latky chranici pokozku (norkovy olej, lanolin aj.), parfémové
kompozice, antioxidac¢ni latky, dezodoraéni piisady, optické zjasnovaci prostiedky, barviva

a pigmenty [18].

4.1.2 Vyroba detergentii

Detergent je smés tenzidli a dalSich latek, kterd ma detergencni vlastnosti (tj. schopnost
odstrafiovat Spinu z povrchu a ptevadeét ji do kapalné faze), napt. praSkovy praci prostiedek
¢1 kapalny myci prosttedek. Saponat je starSi nadzev pro tenzidy a detergenty. Zakladni su-
rovinou pro vyrobu detergentl jsou tenzidy. Tenzidy jsou organické latky, které se jiz pfi
nizké koncentraci hromadi na fdzovém rozhrani a tim sniZuji volnou mezifdzovou energii
soustavy. Fazové rozhrani je plocha, ktera odd€luje dvé taze napt. kapalina - pevna latka,

kapalina - kapalina, kapalina - plyn [11].
Dalsi vyrobky povazované za detergenty jsou:

e pomocné praci pfipravky ur¢ené pro namaceni (pfedpirani), machani nebo béleni
odévu a pradla,

e avivazni praci ptipravky urcené ke zjemnéni tkanin v procesech, které maji slouzit
jako doplné€k k prani tkanin,

e (istici ptipravky ur¢ené pro domaci pouziti jako univerzalni Cistici prostiedky nebo
pro ostatni €iSténi povrchi (napfiklad materiald, vyrobkd, strojii, mechanickych za-
tizeni, dopravnich prostiedkll a souvisejiciho vybaveni, néstroju, ptistrojl atd.),

e ostatni Cistici a praci pfipravky urcené pro vSechny ostatni praci a Cistici procesy

[21].

Vyroba detergent zahrnuje zpracovani tenzidd a ptisad na kone¢né vyrobky s zadanymi

aplika¢nimi vlastnostmi. Jejich vlastnosti jsou doplilovany nékterymi aktivacnimi ptisada-
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mi (polyfosforeCnany, kiemicitany aj.), které se podili na zvySovani detergencni ¢innosti
a specialnimi pfisadami, které zahrnuji parfémy, odpénovace, mikrobicidni latky, optické
zjasnovaci prostfedky a podobné. Technologické postupy vyroby detergentt se rozdéluji

na vyrobu praskovitych a tekutych detergenti [9, 18].

Podstatou technologického procesu vyroby praskovych detergentl je Sprejové suSeni nasa-
dy, kterou tvoii vodni suspenze tenzidl a piisad, kde se odstrani podstatna ¢ast vody. Ziska
se produkt ve formé prasku tvoreného smési jemnych, plnych nebo poréznich granuli a ve
formé tzv. dutych kulicek, jez se diky svému velkému povrchu snadno a rychle rozpoustéji

ve vode [9].

Vyroba kapalnych detergentli je technologicky jednodussi nez vyroba praskovych deter-
gentll. Spociva v mechanickém sméSovani, piipadné rozpousténi zakladnich slozek Cistici-
ho nebo praciho prostiedku ve vode. Béznou formou tekutych detergentii je Ciry roztok,
disperzni formy umoznujici ziskat smesi s vy$si ucinnosti, ale ty jsou narocné na udrzeni
stability. Nejcastéji pouzivané kapalné detergenty jsou piipravky pro ru¢ni myti nadobi,
prostiedky pro myti pevnych povrchu, kapalné praci piipravky a avivazni piipravky [9,
11].

Detergenty, ve kterych nachazeji tenzidy nejrozsahlejsi uplatnéni, jsou s mydlem z hledis-
ka spotfeby dilezitym ukazatelem stupné civiliza¢ni a kulturni vyspélosti zemé a zivotni
urovné obyvatel. PouZivaji se pfedevsim lehce biologicky rozloZzitelné tenzidy, aby nedo-
chéazelo k hromadéni a jejich kumulaci ve vodéach a znecist'ovani zivotniho prostiedi. Pro-
blémy zpusobuje piedev§im vysoky obsah polyfosfore¢nant. SloZeni necistoty nelze
ovlivnit, 1ze v8ak pouzit biologicky rozlozitelny myci prostfedek, proto by tenzidy pouzité
v mycich, pracich a isticich prostfedcich mély byt rychle a dokonale biologicky rozlozi-
telné [18, 32].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 32

5 TUKY Z HLEDISKA VYZIVY

Tuky jsou vyznamnou slozkou v§ech potravin, vedle bilkovin a cukrt patii k hlavnim Zivi-
nam potravy. Hlavni funkci potravin je doddvani zivin nezbytnych pro zdravi a vyvoj or-
ganismu a energie. Tuky jsou energeticky nejbohatsi ¢asti potravy, obsah energie je 37,7
kJ.g™. V organismech jsou vyuzivany jako zasobarna energie pro ¢innost svalstva, nervii a

pro cely chod organismu [4, 15, 24].

Problematika konzumace tuku, a to jak z hlediska celkového piijmu tuku, tak i z hlediska
piijmu jednotlivych skupin mastnych kyselin, je ve vyspélych statech stale aktualni. Cel-
kova spotieba tuku je v Ceské republice mnohem vy3si neZ stanovuji vyzivova doporuéeni.
Na vysoké spotiebé tuku se podili zejména jeho pfijem v tzv. skryté form¢ v potravinach
zivoc¢iSného pivodu (napf. v uzeninach, masovych konzervich, tuéném mase), ale i
v nékterych vyrobcich pekatskych, cukrarskych a dalSich produktech rostlinného ptivodu
(napt. ¢okoladové a neCokoladové cukrovinky). Studiemi je prokazano, ze nejvyhodnéjsim
rostlinnym tukem ze zdravotniho hlediska je olej olivovy, Kk jehoz vyhodnému sloZeni se
pfiblizuje olej fepkovy dale pak slune¢nicovy, sdjovy, podzemnicovy, méné vhodné jsou

oleje kokosovy a palmovy [23, 30].

Doporucuje se, aby tuk dodaval asi 25 — 30 % celkové energie, coz odpovida 70 — 80 g
tuku denné. Ve vétsin€ zemi s vysokou zivotni urovni je vsak obsah tuku ve stravé pod-

statné vyssi, dosahuje nékdy i hodnot nad 40 % z celkové energie [9].

Nutri¢ni hodnota potravin souvisi s obsahem zivin, jejich vyuzitelnosti, ptitomnosti dalsich
latek (napf. antinutriéni latky) a je zavisld 1 na zdravotnim stavu, stravovacim reZimu atd.
Dulezitou slozkou potravin ovliviiyjici nutri¢ni hodnotu jsou tzv. esencialni vyzivové fak-
tory. Tyto ziviny neumi dany organismus syntetizovat, a proto je musi ziskavat z potravy.
Esencidlni vyzivové faktory jsou déleny podle mnozstvi, v kterém jsou organismem vyza-
dovany na makronutrienty a mikronutrienty. Mezi makronutrienty ziskavané z tukt patii
predevsim esencidlni MK, mikronutrienty zahrnuji vétSinu V tucich rozpustnych vitamind,

stopovych prvki a n¢které dalsi latky (cholin, inositol) [4].

5.1 Esencialni mastné kyseliny

Esencidlni MK patii mezi makronutrienty. Ve stravé pfijima ¢lovék jen malo volnych MK
ostatni lipidy konzumované ve stravé se v malé mife jiz v Zaludku a prevazné v tenkém

sttevé enzymaticky $tépi na MK a teprve jako takové se vstiebavaji stievni sténou. Kromé
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MK piijimanych ve stravé je ¢lovek schopen také nasycené a nenasycené MK syntetizovat,
nedovede vsak syntetizovat polyenové MK tady n-3 a n-6, ackoli jsou nezbytné nutné pro
spravnou funkci organismu, a proto je musi v dostateném mnozstvi piijimat ve stravé.

Z chemického hlediska se jedna o polyenové MK s 18 a vice uhliky v fetézci [1, 4, 8].

5.1.1 Mastné kyseliny o-3 a ®-6

Polyenové MK tvoii dvé fyziologicky vyznamné metabolické fady omega-3 a omega-6.
Prvnimi vstupnimi kyselinami v fadach ®-3 a -6 jsou kyseliny linolova (®-6) a kyselina
a-linolenova (®-3) bézné nazyvana kyselina linolenova, které jsou syntetizovany pouze
rostlinami. Hlavnim zastupcem MK fady ®-3 je Kyselina linolenova (n-3), ktera pochazi
prevazné z potravy rostlinného ptivodu, jejimz dobrym zdrojem jsou napt. Inéné seminko,
Inény a fepkovy olej. V organismu pfechazi na kyseliny eikosapentaenovou (EPA) a do-
kosahexaenovou (DHA), které patii ke kyselinam fady n-3. Velmi vyznamny je obsah
téchto kyselin u moiskych savct a dal§ich motskych zivocicht. Nejvyznamnéjsi polyeno-
vou, a také esencialni MK v potravé ¢loveéka, je kyselina linolova (w-6). Kyselina linolova
se vyskytuje v rostlinnych olejich zvlasté ve slune¢nicovém, sdéjovém, svétlicovém a pod-
zemnicovém. Dostupnost a piijem kyseliny linolové v potravinach je dostatecny vzhledem
k Siroké nabidce a oblibé rostlinnych oleji. Predstavuje asi 90 % esencialnich MK ve vyzi-
vé. V organismu se metabolizuje na kyselinu y- linolenovou (n-6) a arachidonovou (n-6).
Kyselina y- linolenova se vyskytuje v méné znadmych rostlinnych zdrojich ptedevsim
Vv pupalce dvouleté, brutnaku a ¢erném rybizu. Kyselina arachidonova (n-6) je pro metabo-
lismus ¢lovéka nejdilezitéjsi esencialni MK, v potravé se vSak vyskytuje jen v malém

mnozstvi [1, 4, 6, 25, 26, 28].

Tab. 8. Pritomnost w-3 a 6 MK v potravinach [26].

mastné kyseliny zdroje

linolové -6 slunec¢nice, sdja, kukufice, sezam, vlasské ore-
chy

y-linolenova ©-6 | pupalka dvouleta, brutnak, ¢erny rybiz
arachidonova ®-6 | vejce, moisti zivoCichové
a-linolenova ®-3 | Inénd seminka, vlaSské ofechy, fepka, soja
eikosapentaenovd ®-3 | mofisti zivoc€ichové
dokosahexaenovd ®-3 | moisti Zivoc€ichové
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Omega tuky reguluji veskeré biologické funkce, ¢innost srdce a cév, imunitni a nervovy
systém. Kyseliny omega-3 snizuji riziko srde¢né-cévnich onemocnéni, infarktu myokardu,
mozkové mrtvice, snizuji riziko mnoha dalSich potizi (zanétu, cukrovky, psychickych poti-

71, osteopordzy, rakoviny) a podporuji odbouravani zasobniho tuku [27].

5.1.2 Fosfolipidy

Fosfolipidy jsou nejvyznamngjsi soucast heterolipidi. Fosfolipidy se podileji napt. na
stavbé stén bunék i vnitrobuné¢nych télisek a udrzuji tuk vazany v lipoproteinech, doporu-
Cuje se, aby strava byla bohata na fosfolipidy. Surové rostlinné oleje jsou dobrym zdrojem
fosfolipidd, zvlasté pak sojovy olej. Pii ziskavani oleje zejména ze semen, prechazeji do
olejové faze. Vyznamnym fosfolipidem je lecitin, ktery je pro zivoc¢isny organismus dile-
zity zejména pfi traveni tukd, latkové vyméné a pro vyvin a funkci nervového systému.

V potravinafstvi je vyuzivan jako emulgator nebo jako potravinovy doplnék [4, 19, 29].

Tab. 9. Obsah fosfolipidii v olejich [4].

olej obsah fosfolipidii
(%)
bavinikovy 14-18
repkovy 1,2-35
sOjovy az 3,2
sezamovy 0,1
slunecnicovy az 1,5

5.2 Zmény tuki

P11 skladovani tukii se projevuje vliv faktorl prostiedi, které ovliviuji jeho vlastnosti. Jsou

to pfedevsim vlivy tepla, svétla, vlhkosti, styk s kovy a moznost oxidaci [15].

5.2.1 Oxidace tuku

Pti chemickych modifikacich mtze dojit k vyraznym strukturdlnim zménam, které jsou
doprovazeny i zménami organoleptickymi. Nejvyraznéjsi zmény nastavaji pii oxidaci tukd.
Pti oxidaci probihaji zmény uhlovodikového fetézce mastnych kyselin. Proto probihaji u

mastnych kyselin volnych i esterifikovanych. Protoze v tuku je vzdy pfitomné malé mnoz-
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stvi volnych mastnych kyselin, mohou jejich karboxylové skupiny napomdhat rychlej$im

rozkladnym zptisobtim [15].

Autooxidace mastnych kyselin je nejbéZznéjsim typem oxidace za podminek, které piicha-

zeji v tvahu pfi zpracovani nebo skladovani potravin. Pii béznych teplotach se vzduSnym

kyslikem oxiduji jen nenasycené mastné kyseliny. Za vyS$$ich teplot odpovidajicich teplo-

tam peceni, smazeni a prazeni dochazi také k autooxidaci nasycenych mastnych kyselin

[1].

Autooxidace uhlikového fetézce mastnych kyselin probiha radikdlovym mechanismem:

.....

volného radikdlu mastné kyseliny, které vznikaji $tépenim kovalentni vazby C-H
uhlovodikového fetézce. Energii potfebnou ke Stépeni vazby mtize molekula mast-
nych kyselin ziskat z riznych zdroji, napt. mize jit o energii tepelnou (zéhtev),

ozafeni ultrafialovym nebo radioaktivnim zafenim, viditelnym svétlem (obr. 4) [1],

R-H — R-
lipid volny radikal lipidu

Obr. 4. Iniciacni reakce — vznik volného radikalu [1].

propagacni reakce - vznikly volny radikal mastné kyseliny je velmi reaktivni a
snadno se slucuje s molekulou kysliku, ¢imz dojde ke vzniku peroxylového radika-
lu. Vznikly reaktivni radikal reaguje s dal$i molekulou mastné kyseliny, za vzniku

hydroperoxidu mastné kyseliny a dal§iho volného radikalu (obr. 5) [1, 15],

tvorba peroxylového radikalu
R'+02—>R—O—O'
tvorba hydroperoxidu

R-O-O+*+R-H—-R-0O-OH~+R-

Obr. 5. Propagacni reakce [1].
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e terminacni reakce - pokud je koncentrace volnych radikali v reakénim systému do-
sti vysoka, je pravdépodobné, ze dva volné radikaly spolu zreaguji za vzniku nera-

dikalového, pomérné stabilniho produktu a tim reakéni fetéz skonéi (obr. 6) [1].

2R*—>R-R
R++R-0-0+—>R-0-0-R
2R-0-0+—>R-0-0-R+0,

Obr. 6. Terminacni reakce [1].

Hydroperoxidy mastnych kyselin a jejich radikaly spolu mohou dale reagovat. Vysledkem
téchto reakci jsou dalsi, sekundarni produkty oxidace, hydroxykyseliny a oxokyseliny,
Stépenim jejich molekul mohou vznikat aldehydy nebo uhlovodiky. Tuk, ktery obsahuje
tyto produkty, je nepozivatelny nejen kvili zdpachu vznikajicich produktl oxidace, ale 1
pro hotkou chut’. Uhlovodiky dodavaji typickou nazluklou chut’ i velmi malo oxidovanym

olejiim, zatimco aldehydy jsou nositeli zluklé chuti pii pokrocilé oxidaci tuku [15].

5.2.2 Zluknuti tuki

Jako Zluknuti se oznacuje soubor reakci, které vedou ke zhorSeni organoleptickych vlast-

nosti tukd a potravin obsahujicich lipidy [6].
Podle typt probihajicich reakci rozliSujeme:

e zluknuti hydrolytické - miiZze byt zcela chemického rdzu (napt. pti dlouhém vateni
potraviny), obvyklejsi je vSak hydrolyza katalyzovana enzymy, hlavné lipazami a
fosfolipazami [6]. Pfi hydrolyze tukid se uvoliiuji mastné kyseliny, které u vétSiny
tuk®i nepiisobi negativné na organoleptické vlastnosti, protoZe jsou smyslové nepo-
stichnutelné. Vyjimkou jsou tuky, obsahujici vazané mastné kyseliny s krat$im uh-
likovym fetézcem (od 4 do 10 uhlik). Kyseliny s 6 - 10 atomy uhliku jsou ve
zna¢né mife ptitomny také v kokosovém nebo palmojadrovém tuku [1]. Enzyma-
ticka hydrolyza probihd pfi skladovacich teplotach, pokud je pfitomno dostatecné
mnozstvi vody [6],

e zluknuti oxidaéni - je zpuisobovano produkty oxidace tukl a oleji. Primérni pro-

dukty autooxidace se neprojevuji zménou organoleptickych vlastnosti, ale jejich
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rozkladem vznikaji t€kavé produkty, hlavné aldehydy, které jsou nositeli zluklé
chuti [6],

zluknuti ketonové - je typické pro mlécné tuky nebo kokosovy tuk. Jeho pfic¢inou je
¢innost mikroorganismu, jez preménuji niz§i mastné kyseliny na 2- alkanony a ty
pak dodavaji tuku charakteristickou kvétinovou vuni [6],

chutovou reverzi - je charakteristickd pro sojovy olej, nékdy se vyskytuje také u ji-
nych oleji obsahujicich linolenovou kyselinu, napt. u fepkového oleje. Projevuje se
v dobg, kdy olej obsahuje jesté pomérné malo hydroperoxidi mastnych kyselin. Ja-
ko chutovéa reverze je oznacovan pach po travé a fazolich, jehoZz nositeli jsou rizné
slouceniny vznikajici rozkladem hydroperoxidu, a také ruzné derivaty furanu [1].

Olej Ize zbavit zapachu rafinaci, ale vada se po urc¢ité dobé& projevi znovu [15].

5.2.3 Zmény tuki pr¥i smaZeni

Pti smazeni se tuk zahtiva na teploty 150 — 200 °C. Vlastni smazeni se provadi dvéma zpu-

soby a to smazenim Vv tenké vrstvé tuku nebo, smazenim ve vrstvé tuku vysoké asi 50 mm,

kdy je smazena potravina Vv tuku ponofena nebo vV ném plave, tzv. fritovani [15].

Procesy, probihajici v tukové 1azni béhem smazeni, 1ze zatadit do n¢kolika skupin reakci:

hydrolytické procesy - nastavaji plisobenim horké vodni pary (uvoliiované ze sma-
zené potraviny) na horky tuk a ptfedstavuji hlavni procesy probihajici pii smazeni.
Hydrolyzou vznikaji volné mastné kyseliny, které se z vétsi ¢asti adsorbuji na sma-
Zenou potravinu nebo unikaji do ovzdusi [1],

oxidaéni procesy — jsou pii teplotaich smazeni velmi rychlé. Kyslik rozpustény
Vv tuku se vSak spotiebovava, takze dals§i oxidace probihd jen pomalu a zavisi na
rychlosti, jakou dalsi kyslik difunduje ze vzduchu, rychlost difuze se vSak podstat-
n¢ zvysi, jestlize tuk zacne penit, protoze se pénénim zvetsi sty¢na plocha mezi tu-
kem a vzduchem [1],

polymeraéni procesy - jsou zpusobené jednak reakcemi mezi volnymi radikaly a
jednak interakcemi karboxylovych skupin volnych MK s hydroxylovymi a epoxi-
dovymi skupinami oxidovanych MK tuku [1],

pyrolytické procesy (napft. dehydratace) — jedna se o reakce produktii oxidace nebo
jejich reakce s proteiny, které prispivaji ke vzniku senzoricky aktivnich latek [15].
K pyrolytickym reakcim patii rozklad glycerolu (uvoliiovaného hydrolytickymi

procesy) na akrolein [1].
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Jestlize obsah polarnich latek vznikajicich hydrolytickymi a oxida¢nimi reakcemi piekroci

25 % a obsah polymert 10 %, doporucuje se tuk vyménit za Cerstvy [1].

5.2.4 Utinky oxidovanych lipidi na zdravi

Oxidované lipidy nemaji vysokou akutni toxicitu. Proto byl jejich t€¢inek na zdravi dlouho
podcenovan. Tuk, ktery ma vyssi podil produkt oxidace a polymera neni toxicky, spise se
zhor$uji vlastnosti Vv ném upravované potraviny [15]. Pfi stanoveni chronické toxicity se
nepiiznivé projevily cyklické dimery, zv1asté cyklohexenové derivaty. Vyssi obsah hydro-
peroxidll vyvolava ptiznaky deficitu vitaminu E a esencidlnich mastnych kyselin. ZvySuje
se také propustnost pokozky pro vodu. Oxidované lipidy se rovnéz hiife enzymaticky $tépi

a obtizng stravuji [1].

V posledni dobé¢ vSak bylo prokdzéno, Ze se pii vyS$§Sim piijmu oxidovanych tukd zvySuje
jejich hladina v krevnim séru a oxidované mastné kyseliny nebo z nich vzniklé volné radi-
kaly reaguji s nékterymi bilkovinami krevniho séra a cévnich stén za vzniku aterosklero-
tickych usazenin. Oxidované steroly jsou v tomto sméru zvlasté aktivni. Podobné usazeni-
ny se tvofi napf. v nervové tkani a nekterych dalSich dilezitych organech [1]. Oxidacni
produkty lipidii mohou také reagovat s nukleovymi kyselinami a zptisobovat jejich mutace.

Tim muze dojit i k rozvoji zhoubného nadorového bujeni [15].

Z téchto duvodu se doporucuje pti zvySeném piijmu snadno oxidovatelnych polyenovych
lipidt zvysit hladinu pfijimanych piirozenych antioxidantti, hlavné tokoferolti a karotenti
[1]. Oxida¢ni produkty lipidi jsou nebezpeéné i tim, Ze pfi zpracovani a skladovani mohou
reagovat s celou fadou slozek potravy. To vede ke snizeni jak vyzivové hodnoty, tak ke
zhorseni organoleptickych vlastnosti potravin. Reakce oxidovanych lipidt s proteiny vede
ke vzniku lipoproteinti, ve kterych jsou obé€ slozky vedle fyzikalnich vazeb vazany i pev-
nymi kovalentnimi vazbami. Nékteré vazby se vlivem reaktivnich radikalt §tépi, vznikaji
pak radikaly proteind, pfipadné se §tépi jejich fetézce [15]. VUci oxidaci je zvIasté citlivy
cystein a methionin, dale histidin, tryptofan a fenylalanin, velmi reaktivnimi aminokyseli-
nami jsou asparagin a arginin [1]. Muze také dochazet k oxidaci sacharidti na dikarbonylo-
vé slouceniny [15]. Radikaly, které vznikaji jako meziprodukty a a- dikarbonylové slouce-

niny reaguji dale s proteiny ve smyslu Maillardovy reakce [1].
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ZAVER
Bakalaiska prace je zaméfena na oleje a tuky rostlinného puvodu, které by svym vyzivo-

vym vyznamem, sloZenim a spotiebou mély byt vice zastoupené nez tuky zivocisného pii-

vodu. Piijem tuku v lidském organismu by mély ze 2/3 tvofit tuky rostlinného pivodu.

Tukovy prumysl se zabyvé zpracovanim olejnin na vyrobky, které jsou soucasti lidské vy-
zivy, vyznamné uplatnéni nachézeji také ve zdravotnictvi, chemickém primyslu a jsou

vyuzivany pro technické ucely.

Ve svétové produkei jsou vyznamnymi olejninami soja, fepka olejna, slunecnice rocni,
olivovnik evropsky, kokosova palma, palma olejna, len, bavinik, sezam, skoc¢ec. Na trhu je
k dispozici velké mnozstvi rostlinnych oleju a tukt, rozdil mezi nimi je pfedev§im ve slo-
zeni a obsahu jednotlivych mastnych kyselin. Rostlinné zdroje obsahuji z nejveétsi ¢asti
nenasycené mastné kyseliny, nizsi je obsah nasycenych mastnych kyselin a vyznacuji se

také tim, Ze jsou prosté cholesterolu.

Olejniny se zpracovavaji lisovanim a extrakci, dal§im vyznamnym zpracovatelskym postu-
pem je proces ztuzovani, pii kterém dochézi ke zméné tekuté konzistence olejii na tuhou.
Takto ztuzené tuky jsou dal§im produktem v potravinaiské vyrobé&, pouzivaji se jako ptisa-
dy do margarinu nebo pokrmovych tukt. Diskutovanym tématem pii vyrobé ztuzenych
tuk® jsou trans formy mastnych kyselin, které se fadi k rizikovym faktoriim civiliza¢nich
chorob. V dnesni dobé nachazi uplatnéni nové metody, pii kterych trans mastné kyseliny
prakticky nevznikaji. Mezi dalsi faktory, které¢ maji vliv na vyzivovou hodnotu tukii a vliv
na lidské zdravi jsou produkty, které vznikaji pii oxidaci, dochézi tak ke sniZeni vyzivové

hodnoty a zhorSeni vlastnosti potravin, zejména organoleptickych.

Z rostlinné stravy pfijimame tuky ve formé triacylglycerolti, dalsi soucésti tukl jsou latky,
které jsou obsaZeny jako jejich pfirozend soucast, nebo byly do tuku pfidany pfi jeho zpra-
covani. Jedna se 0 latky, které jsou pro organismus nepostradatelné a to predevsim fosfoli-
pidy, vitaminy rozpustné v tucich, barviva a antioxidanty. Rostlinné tuky jsou také dilezi-
tym zdrojem esencidlnich mastnych kyselin, které jsou pro organismus nepostradatelné.
Jedna se piedevsim o kyselinu linolovou a linolenovou. Optimalni pomér kyselin ®-6 : ®-3
se udava maximalné 5:1, dlouhodoby nedostatek nebo nadbytek téchto kyselin ma neza-

douci vliv pro lidské zdravi.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
MK  Mastna kyselina

EPA Eikosapentaenova kyselina

DHA Dokosahexaenova kyselina

®-6  Omega- 6 mastna kyselina

®-3  Omega-3 mastnda kyselina
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SEZNAM PRILOH

l. Rozdéleni oleji a tukt podle legislativy



PRILOHA P I: ROZDELENI OLEJU A TUKU PODLE LEGISLATIVY

VYHLASKA MINISTERSTVA ZEMEDELSTVI

Pro ucely této vyhlasky €. 77/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro mléko a mlécné

a)

b)

f)

9)

h)

)

k)

vyrobky, mrazené krémy a jedlé oleje a tuky, se rozumi [31]
jedlym tukem a olejem- smés smiSenych triacylglyceroli, které se v zavislosti na
pomérném zastoupeni mastnych kyselin v triacylglycerolu vyskytuji za normalnich
podminek v tekutém nebo tuhém stavu
rostlinnym tukem a olejem- jedly tuk a olej ziskany ze semen, plodii nebo jader
plodl olejnatych rostlin
zivoc¢isnym tukem a olejem- jedly tuk a olej ziskany z pozivatelnych tukovych tka-
ni jateCnich zvifat nebo motskych zivocichli za podminek stanovenych zvlastnim
pravnim predpisem 2
ztuzenym tukem- jedly tuk, ktery byl ziskédn ztuZovanim rostlinnych a zivocisnych
tuki a oleji nebo jejich smési
preesterifikovanym tukem- jedly tuk, ktery byl ziskan pteesterifikaci rostlinnych
nebo zivocisSnych tuki a olejl, nebo jejich smési, véetné ztuZenych tukt
pokrmovyn tukem- jedly tuk, ktery proSel procesem ztuZovani nebo pieesterifikace,
nebo kombinaci téchto procesti, nebo smési ztuzenych tuki a jedlych tuki a oleji,
nebo smési jedlych rostlinnych a zivocisnych olejii a tukti
roztiratelnym tukem- jedly tuk, nebo smés ztuZenych nebo pieesterifikovanych tu-
ki, nebo kombinaci téchto procest, splitujici poZzadavky stanovené predpisem Ev-

ropskych spoleéenstvilz)

smésnym roztiratelnym tukem- jedly tuk podle pfedpisu Evropskych spoleéenstvilz)
tekutym emulgovanym tukem- jedly tuk, nebo smés ztuzenych nebo pteesterifiko-
vanych tukl, nebo smés ztuzenych a preesterifikovanycg tukd, s jedlymi oleji a tu-
ky ve formé& emulze vody v tuku s obsahem 10 % az 90 % hmotnostnich tuku, ktery
je pti teploté 20°C tekuty

koncentrovanym tukem- tuk, jehoz celkovy obsah tuku je vyssi nez 90 % hmot-
nostnich a nizsi nez 99,5 % hmotnostnich

olejem lisovanym za studena- olej ziskany pouze mechanickymi postupy vyluho-
vani nebo lisovani bez tepelného ohfevu, které nevedou ke zméndm charakteru ole-
je a pro jeho vycisténi se pouziva pouze promyvani vodou, usazovani, filtrovani a

odstfed’ovani



) panenskym olejem- olej podle jednotného nafizeni a spoledné organizaci trhi™

la) Naftizeni Rady (ES) ¢. 1234/2007 ze dne 22. fijna 2007, kterym se stanovi spolecna
organizace zem&délskych trhl a zvlastni ustanoveni pro nékteré zeméd¢lské produkty (jed-
notné natfizeni o spole¢né organizaci trhii).

2) Zékon ¢. 166/1999 Sb., o veterindrni péci a o zmeéné a doplnéni nékterych souvisejicich
zakonu (veterinarni zakon), ve znéni zakona ¢. 29/2000 Sb., zakona ¢. 154/2000 Sb., zako-
na ¢. 102/2001 Sb., zakona ¢. 76/2002 Sb., zakona ¢. 120/2002 Sb., zakona ¢. 309/2002
Sb., zékona ¢. 320/2002 Sb. a zdkona ¢. 131/2003 Sb.

12) Naftizeni Rady (ES) ¢. 2991/94 [31].



