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ABSTRAKT

Cilem préce je popsat olivu jakozZto surovinu prooty olivového oleje a srovnat s jinymi
olejninami u nas gstovanymi, tj. slunénici arepkou. Na zakladchemického slozeni po-
rovnat jednotlivé rostlinné olejefipadré uvést nutdni prednosti olivového oleje ve srov-
nani s oleji Zepky a slunénice. Déale definovat druhy olivového oleje dletfdani Komi-

se EE. 2568/91 a striné popsat technologii vyroby stolnich alej

Kli¢ova slova: olivovnik, olivovy olej, lipidy, rostlimé oleje, mastné kyseliny, olejniny

ABSTRACT

The aim of work is to decribe an olive as a stépteproducing olive oil and to compare it
with another oil bearing plants which are growrthe Czech Republic — sunflower and
rape. On the basis of the chemist we can compdreidinal vegetable oils and we can pre-
cede the nutritional merits of an olive oil in coangon with colza-oil and sunflower oil.
Next is to define the kinds of an olive oil in collmapce with Commission Regulation

No. 2568/91 and briefly to describe technology miduction table oils.

Keywords: olive tree, olive oll, lipids, vegetald#s, fatty acids, oilseeds
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UvoD

Anti¢ti Helénové olivovnik svatecili, staré panovnické rody ho uctivali jako nesmiirn
drahocenny strom a Homeér, nejstarSi basnik Okaigdleretebil olej z jeho platla nazyval
ho tekutym zlatem. Bezpochyby se Zadné jiné rastlihdské historii nedostalo tak velke-
ho uznani jako olivovniku, ktery je jednou z nejSiteh kulturnich rostlin na Zemi. Jeho
plody, olivy, a olej z nich ziskavany, ovlivnily zbodujicim zpsobem kulturu v oblasti
Sttedozemniho nie a pati uz po tisicileti k dennimu jidektku stedomdskych narod.
AvSak pinejmenSim stejh casto jako v kuchyni je toto ,tekuté zlato" pouzieataké

k 1&Civym ucelim ¢i k p&i o pokozku a vlasy. O vynikajicich terapeutickydastnostech

olivového oleje se nachazégtné zaznamy i v dilech léKea wena starowku. [17]

Tradiéni vyziva lidi Zijicich u Sedozemniho me a jeji hlavni zdroj tuk— ,zlato jihu* —
jsou dnes fedmétem mezinarodniho vyzkumu. Existuje dokonce kampeo podporu
spoteby olivového oleje, kterou usfgmala Evropska unie, diky niz se kazdy rok schazeji
védci z celé Evropy, aby si vynili nejnowjsi poznatky tykajici se igdomdské stravy a
zdravi. VSechny tyto vyzkumy a studie davaji dn&deeké ,pozehnani* tomu, co je v ze-
mich okolo Stedozemniho me uz tisicileti znamo: olivovy olej je to nejlegsd zdravi.
Obsahuje totiz vysoky podil vitaminu E, ktery chrdouiky a jednoduché nenasycené
mastné kyseliny, jez maji velky vyznam mimo jin@revenci onemocmi srdce a krevni-

ho olEhu. [17]
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1 OLEJNINY

Olejniny jsou rostliny, které ve svych plodech, sech nebo jinych organech wyitea a
uchovavaji oleje a tuky jako zasobni latky, a tmwozstvi umoiujicim jejich rentabilni

zpracovani. [1]

Oleje a tuky obsahuji t&h vSechny kulturni rostliny, jejich mnozstvi vSakbgea vzdy
takové, aby jich mohtlovék hospodaré vyuzivat. Na druhé strarkromeé klasickych olej-
nin existujerada dalSich rostlin poskytujicich tuky a oleje,r&tse ale gstuji pro jiny
hlavni produkt. Z luskovin je torpdevsim soja, z textilnich rostlin bavinik, konapke-
naf. Také pevazn&ast tzv. sktapkatého ovoce (juvie, pistacie aj.) obsahuje velkéz-
stvi €chto zasobnich latek. Olej vSak obsahujiinagli¢cky obilovin (pSenice, ryze, kuku-

fice), semena tabaku a dalSich rostlin. [1]

Na rozdil od mirného pésu, kde jsou zdrojeéchto latek prakticky jen jednoleté druhy,
pristupuje v tropech a subtropech dalSi vyznamnaiskwdceletych olejnin (n&polivov-

nik, palma olejnd). [1]

Ve swtové produkci rostlinnych oléja tuki maji rozhodujici podil pr&volejniny psto-
vané v tropech a subtropech. Hlavnimi producenty {Sina, Indie, Péakistan, rovnikova

Afrika, Jizni Amerika a dalSi zefrs klimaticky teplych péas [1]

Olejniny tvai vyznamnou sotést rostlinné vyroby, nelia@abezpéuji zasobovani obyva-
telstva jedlymi oleji a tuky. Poskytuglovéku daleko zdragSi a straviteltjSi tuky, nez

jsou tuky Ziva@isné. [1], [2]

Rada olejnin v3ak poskytuje i dal3i cenné latky,inhflkoviny, alkaloidy, silice i firodni
barviva. Po zpracovani olejnatych semen aipkm ziskavaji &Sinou vysoce jakostni Sro-
ty, pogipact extrahované pokrutiny, které jsou hodnotnym krmivePlody a semena
piedstavuji koncentraty tuk Skrohi, cukii, bilkovin vitamini, mineralnich i jinych latek.
Nekteré druhy olejnin seggtuji i jako picniny nebo na zelené hnojeni. [2], [

Ve swtovém nefitku se k ziskani rostlinnych ttikpouziva mnoha druihrostlin. Nejdile-
Zit¢jSim zdrojem rostlinnych ol&jz druhi u nas pstovanych jgepka a slun#ice, z druli
dovazenych pak s@ja a podzemnice. Rostlinné tuby glezZité nejen pro vyzivu, ale i

v pramyslu strojirenském, v lékstvi, v kosmetice a v jinych odtvich lidskécinnosti. [2]
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1.1 Olivovnik evropsky (Olea europaea L.)

1.1.1 Pdvod a rozSieni

Olivovnik evropsky pdt do celedi olivovnikovitych Qleaceag Pavodre byl za planého
predchidce kulturniho olivovniku evropského povaZovarn kévovnik, ktery potiznu
nachazime ve zbytcich dubovychtlieg macchii apod. Jsou t@&téinou nevelké, sikhroz-
vétvené, rkdy trnité kée s mensSimi, eliptickymi nebo obwaymi listy a drobnymi, téng
kulovitymi, hatkymi plody s tenkym oplodim (perikarpem). Jejichmaivem je prakticky
cela oblast Sedomdi. [3], [4], [5]

Dnes je vSak znamo, zéyodni domov olivovniku byl v oblasti dnesni Sah&de se ped
desetitisici lety ovSem nerozkladala pousddyZ doba ledova vyttdla i olivovnik do hor
stredni Afriky, kde také dodnes roste, nastala pfpedobré doba jeho prorny do té po-
doby, jak ji dnes zname pod jménédea chrysophyllaOdtud se pak olivovnik i§ii zpét
na sever i na jih az po Kapské&sfio a zasluhou lidigstiteli se stal kulturni rostlinou na-
zvanouOlea europaea- olivovnikem evropskym. Do kultury asi vstoupdgrvé v sahar-
skych poheich, pak v Egypt a v Sadanu, snad i v Etiopii. Odtud putoval deéhel Ste-
domai az k Alpam, na vychod do Asie aZ po Krym a Kavkatéle daCiny a na zapad aZ
na Kanarské ostrovy. Jedna z Kolumbovych vypravaala odtud olivovnik i do Jizni
Ameriky, v Mexiku ho vysazovali Cortézovi vojacippkji se dostal do Peru a Chile a
také do Severni Ameriky, kde se dodnéstye v Kalifornii. Podobnou cestdgs mde —
na kordbech vyshovaldi — podnikl olivovnik ped sto lety i do Australie. Nejlip se mu
da‘i tam, kde je na dosah figo [5]

1.1.2 Stanovisg

Je typickou rostlinou subtrépse stedomdskym typem podnebi, které se vyzog dlou-
hym, teplym, suchym podzimem a vlhkou, chladnouazimle odolna jaki¢i prudkému
slung&nimu Zaru (listy snesou bez poskozeni i teplote-4® °C), tak i w¢i nizkym zim-
nim teplotdm (prvni poSkozeni se objetii gklesu teploty asi na -10 °C, k uhynu rostlin
pak dochazi azipmrazech kolem -16 °C), ale déletrvajici nizkéldgpmaji za nasledek
zniceni olivovnikovych plantazi. Je také velmi odolri&ivsuchu — asi 75 % vysadeb je

v oblastech s gmeérnymi roénimi srazkami 400-600 mm, optimum je 700 mm za kbk.
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soka vzdusna vihkost ma rigmivy vliv na vyvin plodi. Pida ma byt doke propustna a
s provzdusenym podlozim. [6], [7]

Jsou velmi nenatmé, rostou na vSech typechdp i ve zcela kamenitém terénu a bez za-
vlahy. BEhem letnich mssial chudych na srédzky se olivovnik Zivi ze zasob vqutykte-
rych patra svyméetnymi jemnymi kdenovymi kanaly hluboko v zemi — teny se zaryvaji
do pady zasti aZz do hloubky Sesti méti_épe prospivaji na vapnitycligéch s dostatkem
drasliku na vyslunnych stranich. Rostliny se vygada ¢tvercového sponu 7 — 8 m na
obrovskych plochach, takze jsou dominantami kraf#ydalusie aj.). Porost je nutno zba-
vovat plevele atst stroni usnernovat jak vychovnym (tvarovacim), tak udrzovacim (na
plodnost)iezem, aby se ziskaly pravidelné vynosy plogust stromi je velmi pomaly,
dozZivaji se sthaz rekolika set let. [3], [7], [17]

V nizinach trofi olivovnik sice dofe roste, ale neplodi. V subtropech gstpje asi po
25. rovnolsZku na obou polokoulich. Za touto hranici¢sem k rovniku ho lze §stovat
jen jako rostlinu okrasnou, neb@z nema dostatek chladu, peibného k indukci kveteni.

Ve vysSich nadmskych polohach trapvsak miize uspokoji¥ kvést a plodit. [6]

1.1.3 Charakteristika

Olivovnik je vzdyzeleny strom dosahujici vysky & . V mladi s vicemeérkulovitou az
ovalnou korunou a s Sedym, hladkym kmenem. Na pwhled pipomina vrbu. U starych
stromi byva kmen na bazi ztwee rozsfeny, ¢asto vykotlany a rozklada se ve skupiny su-

kovitych, podivié pokroucenych a spletenychddh kmeri. [6], [7], [8]

Vstiicné kozovité listy jsou té#n prisedlé, kratcerapikaté, elipsovité az kopinaté, celo-
krajné, neopadavé, vyiiuji se asi poiech letech. Jsou 2 — 10 cm dlouhé. Svrchni strana
listd je zbarvena teminzelerg, spiSe matna a poseta drobnymi Sedozelenymi si&rrink
Spodni strana se lesknéilsiité bile od¢etnych Stitkovitych chlupa hlavni Zilka vyrazh
vystupuije. [4], [7], [8]

Kvéty vyristaji v UZlabi lisi v drobnych, hroznovitych latach. V kazdé&lg 15 — 30 ma-
lych, Zlutaw bilych kwta. Objevuji se v dubnu aZrvnu, jsou oboupohlavné, jedno po-
hlavi rekdy zakrrglé. Maji ¢tyidilny kalich a korunku sloZzenou zéyi ovalné zaSpéate-
lych korunnich platik. Ty¢inky vyénivaji ven natolik, aby jejich velké Zluté prasSnikyly

dostateéng vystavené &tru, a tim bylo zajigné potebné opylovani. [1], [4]
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Opylovan je tedy &rem a ne hmyzem. &oliv olivovnik kvete opravdu bujy mize se
proto stat, Ze bude oplo#m jen rkolik malo kwta — na giblizné dvacet kéta pripada

v priméru jedina oliva. [17]

Olivovnik se rozmnoZzuje semeny, kultivované olivikynse rozmnoZzuji i nepohlagn
odnoZemi a vyhonky. Semenné potomstvéirza plodit v 8. — 10. roce, vegetatévmno-
Zené rostliny za 4 — 5 let po vysazeni na plarid@zplné plodnosti se stromy dostavaji asi
od 15. roku a velmi dobré vynosy Izéeavat az do sth60 let. Produktivni mohou byt i
rostliny pres 100 let staré. &&ina odid se opyluje cizim pylem,¢kolik odrid je samo-

sprasnych. [6], [9]

Plodem je kulovita az ovalna, 1 — 3 cm vysoké peitde zp&atku tma¥, pozdji svétle
zelena, po dozrartierna,c¢asto s nafialoslym nebo naervenalym odstinem, o hmotnosti
1,5 — 15 g. Ma duznaté oplodi, které obsahuje jadrdou, podlouhlou, na povrchu ryho-

vanou pecku. [6]

1.1.4 Vyuziti

V soli a octu naloZzené olivy jsou Vv jizni Eviopasto konzumovany k mnohym jéath.
Hlavre je vSak z nich ziskavan olivovy olej, kterého g zralych plodechiftomno az
50 %. [9]

Plody se sklizeji postuprpodle dozravani, ale nejpagidna zaéatku prosince, aby nedo-
chazelo ke ztratdm a poskozeni opaderamPmy vynos z jednoho stromu je 30 — 50 kg,
ale je mozny vynos az 200 kg. Ze sklizenych fled olej ziskava lisovanim, ne extrakci.
Olej ziskany za studena je nejkvadii. Pouziva se jako potravina a v l&ksi. Olej zis-
kany z plodi porekud nakvaSenych i s peckami dava olej vhodny prhrtieké @ely a na

vyrobu mydla. [7]

Velmi tvrdé, husté gbvo s jemnou mramorovou texturou se darddestit a vyuziva se tak
v fezbd&stvi na vyrobu ureckych gedn®ta, v soustruznictvi i k vyrabdreveného uhli.
Listy se v lék#stvi pouzivaji nap ke snizovani krevniho tlaku nebti pdstraiovani ZI-
nikovych kamed. [3], [7]
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1.2 Sluneénice roéni (Helianthus annuus)

1.2.1 Pavod a rozSieni

Slune&nice rani pati do celedi hwzdnicovitych Asteraceag Pochazi z Mexika a do Ev-
ropy ji privezli Sparslé. Nyni se pstuje viads zemi, a to fedevsim v teplych oblastech

mirného pasu a subtropech. [1], [5]

Tato statna jednoleta jarni kulturni rostlina, id@vana slunénik nebo nisic, je povazo-
vana za nejkras§si druh gstovany na nasich polich. Kdyz byla po objeveni Akyedo-
vezena slunmice do Evropy, ¢gstovala se pravjako okrasna rostlina. Dnes se vyskytuje
jako plodina ve #$Sim rozsahu zejména v zemich byvalého SSSR, dav&ku, Rumun-
sku, Turecku, Jizni Americe, Africe a USA. U nagpsstuje na semenagvazrt v teplej-

Sich nizinnych polohéach. [1], [10]

Slun&nice je dnes vySleckita z givodnich teplobytnych forem i pro d&§g&i podminky
podhorskych a horskych oblasti, kde se zuZitkuj;neea jako pice. Lze jigstovat na
vSech fidnich druzich. [10]

1.2.2 Historie

Od vlamského botanika Lobelia dostala stimee v roce 1576 sy dne3ni ndzev, charak-
terizujici ji vystizré praw onou napadnou vilastnosti ubat&et se Bhem dne neustale do

smeéru, odkud pichazi nejvice sitla, tj. na volném prostranstvi gnrem ke slunci. [5]

Slune&nice rani (Helianthus annuysma z planych druhza nejblizSi gibuznouHelian-
thus lenticularis ktera je prav&podobré planym gedchidcem kulturni slungice rani.
O zuSlechtni této plané odidy se zaslouzili severoamétii Indiani, ktei ji do kultury p@i-
vedli uz davno ped gichodem Evropando Ameriky. V té dob ovSem to je$t nebyla

rostlina tolik uziténa jako dnes. [5]

V 18. a na ptétku 19. stoleti ji gstovali jen ve Francii a &necku, kde byla jednou z ké&-
vovin. Dostala se vSak do Ruska, kde ji rolnigiatiaintenzivré péstovat a Slechtit v jiz-
nich teplych guberniich, vytsdi pro ni vynikajici podminky vydatnym hnojeniniidy
chlévskou mrvou, a tak doslo u slénee k znganym znenam: zé¥tSovaly se plody, doslo
k fasciaci (abnormalnimu rozéhi) stonk i ubori a tento novotvar padila pak i cela

evropska kultura sluiteic. [5]
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V Rusku zpoatku gedstavovaly slurmicoveé nazky pedevsim pochutinu — lidé je pojida-
li tak, jako u nés B3ky, a také je zkrmovali spolu s mladou nati tylislazek slunénice
jako olejniny zaali vyuzivat az koncem 18. stoleti a ve velkémlsaesnice z&ala gEsto-
vat ve dvacatych letech nasledujiciho stoleti. ddbu se dostala jako olejnina i dékte-
rych ¢asti tehdejSiho Rakousko-Uherska a od té dobysejp dodnes na velkych lanech

v mafarskych nizinach. [5]

1.2.3 Charakteristika

Tato jednoleta bylina déstajici vysky az 2 metry s velkym tem Zlutého Uboru, ktery
muze mit az plmetrovy paimér a s lodyhou drghchlupatou, ktera je na povrchu zelena,
ale uvnit vyplnéna Elavou deni, vytva&i v padé mohutny kilovy kofen, pronikajici az do
spodiny (pod 150 cm). [5], [10]

Snasi velice dale sucho, rozmnozZuje se pouze generatiglkymi nazkami, které zraji
od paatku z& do podzimu. Pokud nejsou vyzobany ptaky, vydi@zky na rostlinach
dlouho. Klgni rostliny se objevuji naia jiz pi teplot od 5 °C a semetily snesou az
-6 °C. [2]

Stiidavérapikaté listy maji velkou, stdé vegcitou, na obvodu pilovitowepel se iemi
vyraznymi zilkami. Lodyhy jsou ukaeny jednotlivymi velkymi, dlouze stopkatymi &v
nimi Ubory. Maji dvoiady nebo vidgady stechovity zakrov, jehoz vé&ié zelené listeny

jsou Sptaté, Sttinate brvité. Liizko uboru je térr lysé a masité. [10]

Uvniti dboru jsou umighy v pravidelnychfaddch oboupohlavné, pravidelné, trubkovité,
hnédaw zbarvené @icetné kvty, kterych mize byt na 2000. Na okraji jsou &y obvo-
dové se zvetelymi zlatoZlutymi jazyky, az 10 cm dlouhymi, zpida neplodnymi. Rost-

liny kvetou podle doby vysevu od srpna do pozdmibdzimu. [5], [10]

Plody jsou olejnaté nazky, az 17 mm dlouhé, 9 nmok8ia 2 — 5 mm tlusté, v obrysu maji
tvar hranat vejcity. Povrch nazky je lysy, matny nebo sldbskly. Barva ¢evnatého oplo-
di se u jednotlivych odd podstata liSi. Jecernd, Seda nebo Spiriabila, u stolnich odid

je bilad s Sedymi pruhy. Uvitihazky je chutné olejnaté semeno. [2], [5]

Podle velikosti naZzky a pa¥ru slupky (oplodi) k jadru se slufrdce rozaluji do i sku-
pin, tj. na odidy stolni, olejné aiechodné. [10]
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1.2.4 Vyuziti

Mriviw s

v tenkoslupkém semeni je az 48 %, v jadru az 63nenicovy olej ma vynikajici diete-
tické vlastnosti a svou jakosti dalek&epySuje olej olivovy. Obsahem kyseliny linolové
48-68 % peci i olej sojovy, nizky obsah kyseliny linolenové rdava vysokou trvanli-
vost. Je vyborné potraviteké jakosti, zvlagt vhodny k vyroks ztuZenych pokrmovych
tuka, stolnich olaj, ke konzervaci ryb, pro vyrobu mydel, ta& fermezi. Ma vSak vyuziti i

v dalSich odutvich ptimyslu a v l1ékastvi. [1], [11]

Pokrutiny jsou velmi vydatnym krmivem, nebobsahuji az 36 % bilkovin. Kty a plody
maji uplaténi v lidovém Igitelstvi. V oblastech intenzivnihosgtovani se plody pojidaji
jako aisky. Mladé stonky a listy jsou &kterych zemich fdpravovany jako salat a zeleni-

na podoban jako artyoky. Slungnice je téz dlezitym druhem medonosnym. [1], [2]
1.3 Repka olejka Brassica napus var. napus)

1.3.1 Pdavod a rozSieni

Repka stejn jako jeji gibuzny, u nas malogstovany,fepak Brassica rapd, pochazeji ze
sttedomdského stediskaRepka olejka je ¥zenec brukve zelné a brukiepéakuRepka (i
fepak) jako olejniny rly pifimo v oblasti Sedozemniho nmi@ mocného konkurenta — oli-
vovnik. Proto se ve svém rodisti neuplatnily, aledpané brzo vyuZili jejich &tSi odol-
nosti a za&ali je pistovat asi v 16. stoleti v zemich na sever od Rdig olivovnik fist ne-

muze. Dnes segstuje v mirném pasmu obou polokouli. [5], [12]

Nejvétsim producententepkového semene je Kanada (3,5 mil. tun), pak ladigna.
V CSFRe¢inila produkce v r. 1990 380 tis. tuti pynosu 2,78 t/ha, coZ pirkryje poteby

naseho tukového famyslu, mozné je i uplagmi v exportu. [11]

1.3.2 Charakteristika

Repka je jednoleta askdy i dvouleta rostlina stetenovitym kéenem a jednoduchyndi
vétvenymi, az 100 cm dlouhymi lodyhami. 8igjinéné listy jsou ve spodriasti rostliny
rapikaté, lyrovié perenoséné s velkym koncovym ukrojkem, otldnym od dvou pdir

listkt. Horni listy jsou neglené a spodem objimaji lodyhu. [12]
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Kvéty maji ¢étyii platky kaliSni actyii zluté platky korunni. Plody jsou zobanem zaleme
dlouhé SeSule s namodralernymi, rekdy i tmaw ¢ervenavymi, sild olejnatymi semeny.
Repka olejka kvete od dubna dervna a pstuje se ¥tSinou jako ozima kultura: seje se na
podzim, gecka zimu, v dubnu vykvete a &ervnu jsou zrala semena. Ta ovsem velmi
shadno vypadavaji z Sesuli, a skiize proto musi provétyv pravycas a Setrnymi Zjso-

by. [12]

1.3.3 Vyuziti

Repka olejka (se snizenym obsahem kyseliny eruki@vé)nasich podminkach néjezi-
t&jSi olejninou. Semena obsahuji asi 42épkoveho oleje, ktery obsahuje asi 58 % kyseli-

ny olejové, 20 % linolové a 8-12 % linolenove. [11]

Vyborny olej ze semen je jedly, nevysycha a lzev§ggstrané vyuzit i technicky. Rdava
se do undlych tuki, slouzi k vyrob mydel. C¥ive se timto olejem také svitilo, ale v této
funkci byl vytlaten petrolejem. Jeho nedokonalym spalovanim vznds&gpna kvalitni

¢inské tus. Zbytky vylisovanych semen jsou vybordgmivem. [5], [12]
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2 LIPIDY

Mezi lipidy patitdme pravé tuky (triacylglyceroly), vosky, fosthtj cerebrosidy a steroly.
VétSinu tuka v lidské tkani i v potravinach tvbneutralni tuky. Nazyvaji se téz triacylgly-
ceroly nebatastji triglyceridy, protoZe jsou slaieninou glycerolu art mastnych kyselin.

Tuto skuténost objevil francouzsky chemik E. Chevreul (1786889), ktery je povazo-

van za zakladatele chemie tukzoloval také nejvyznan@si mastné kyseliny. [11], [13],

[14]

Mastné kyseliny tvid fettzec uhliki zakorteny kyselinotvornou skupinou, obsahujici uh-
lik, dva kysliky a vodik (-COOH). Chemické vazbyznehliky jsou bd’ jednoduché (na-

sycené), nebo dvoijité, vyjimieg i trojité. [14]

Mastné kyseliny tedy fizeme rozdlit na nasycené (kyselina palmitova, stearova) rsane
sycené (kyselina olejova, linolova, linolenova,a. hichz gkteré jsou esencialni, tj. nepo-

stradatelné slozky potravy. [15], [16]

Rozdilné mastné kyseliny a igob jejich uloZeni v molekule oviiuje ve znané mte
fyzikalni a chemické vlastnosti ttika olefi, predevSim jejich konzistenci. Tuhouijl,
nebo polotuhou (sadlo) konzistenci maji mastné lkyg@asycené s vysSSim bodem tani a
tuhnuti. Jsou obsazenygvazrt v zivecisSnych, rkterych rostlinnych a ztuzenych tucich a

jsou mért reaktivni nez mastné kyseliny nenasycené. [15], [1

Nenasycené mastné kyselinyizeme rozdlit podle p&tu nenasycenych vazeb —-CH=CH-
v uhlikatémretézci na monoenové mastné kyseliny (obsahugtdzci jednu nenasycenou

vazbu) a polyenové mastné kyseliny (obsahuji v kudée2 a vice dvojnych vazeb). [15]

Jsou reaktivESi neZ nasycené mastné kyseliny, vyznamné jsachjexidani reakce
s riznymi formami kysliku, fi nichZz dochazi k tzv. oxidaimu Zluknuti olej a tuki, coz

je pricinou kazeni a vzniku senzorickych vad. Jsou zastoyp Fevazujici mie v rostlin-

nych olejich a vzhledem ke svému nizkému boduudtluji olejam tekutou konzistenci.
[15]

Podle pevazného zastoupeni mastnych kyselin ¢hgeme tuky a oleje:

1. S prevladajicim obsahem kyseliny laurové a myristovek@sovy a palmojadrovy
tuk).
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2. S prevladajicim obsahem kyseliny palmitové, stearow@egové (palmovy olej a

tzv. rostlinna masla, népkakaové maslo).

3. Oleje s pevazujici kyselinou linolovou a olejovou jsou slémeovy a olivovy olej.

Dale Ize do této skupiny gadit s6jovy, bavinikovy, podzemnicovyepkovy ole;.

4. Vyznamné oleje sipvazujici kyselinou linolenovou @ny a konopovy olej) a oleje
s prevazrge specifickymi mastnymi kyselinamicifsky devny olej, ricinovy olej
aj.).
Mlécny tuk méa nejutSi spektrum mastnych kyselin s¢gem uhliki C4 az po G,. U vSech

uvedenych ZivéiSnych tuki pirevazuji mastné kyseliny palmitova, stearova a véejl5]

2.1 Vyznam

Tuky a oleje byly znamy jiz ve starégku a byly pouzivany ve vyzéy v kosmetice, v |1éka

stvi i k technickym @elim. | dnes pedstavuje tukovy @mysl ve vysglych statech pro-
gresivni od¥tvi narodniho hospodstvi, jehoz vyznamigkraiuje potravinéskou oblast a
zasahuje svymi vyrobky do jinych o#tvi. Nevidany rozvoj zaznamenala vyroba detergen-
ta, zahrnujici veSkeré praci d@stici prostedky v praskové, kapalné nebo pevné fgrm

sm&eci a odma®vaci prostedky aj. [11]

V posledni dob se roz&ilo vyuZivani olej na vyrobu bionafty (metylestery mastnych

kyselintepkového oleje), ktera slouzi jako palivo pro spat motory. [15]

Tuky se tvai v rostlinnych a Zivéidnych tkanich jako zasobni energeticka latka. divo
chové shromatuji nejvice tuku v dutié biiSni (tuk tvdi ochrannou vrstvu vrittich orga-
na). U nadnérné krmenych Zivgicha se tuk usazuje podiki, kde tvdi souvislou vrstvu

tukového vaziva. [16]

Rostliny si je ukladaji neéastji do svych rozmnozovacich orgdr semen, aby se staly
zakladem vyzivy pro novou mladou rostlinkisté po paatku jejiho Zivota. Proto jsou
rostlinné tuky nejhodnotjsimi latkami, jaké mizeme z rostlin ziskat. MnoZstvi oleje, kte-
ry nam jednotlivé rostliny poskytuji, je oviem velrozdilné.Clovék se proto natil zis-
kavat rostlinny tuk jen zth druhi rostlin, kde je v dostateé mfe koncentrovan — a tyto

rostliny si pak po tisiciletigstoval. [5]



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 19

Rovrez kvalita rostlinnych tuk je rozdilna, a tedy i jejich pouziti. Velkého msb# na
swté vyrakEnych rostlinnych tuik se pouziva iedevsSim jako technické oleje: ke sviceni,
k vyrobé mydel a jinych peetnych vyrobk parfumérie a kosmetiky i k mazani strioji
stroju (mnohdy zde uZigvladaji oleje vyramé z ropy). [5]

Nekteré z €chto olefi jsou velmi vzacné a cené. Napiklad mizovy olej, vyrakny na bul-
harskych @#Zovych plantdZich z oktnich listki urcitych druhi razi, je cennou surovinou

pro vyrobu kosmetickychifpravki a vaiavek. [5]

NejcistSi rostlinné tuky jsou od préku sowasti lidské potravy. Byly vZdy snadze dosaZzitel-
né i pro¢lovéka-lovce nez tuk zivsny, i kdyz ve srovnani s tukovymi zasobami z éebr
ho dlovku g lovu mely rostlinné tuky tu nevyhodu, Ze jejich nashromiéidvyZzadovalo
vice trgglivosti pii sbéru rostlinnych plod i pii jejich zpracovani. &odre ¢lovek prosg
olejnatd semena rostlin pojidal, a dodaval tak svénganismu paebné tuky wetrg ne-
kterych vitamird, které obsahuji. Teprve mnohem pgedacal ¢lovek tuk z rostlin ziska-

vat do zasoby a rostlinygtovat, vybirat, Slechtit. [5]

Potravinové tuky zname ve dvou podobach — jednaik §s cisté oleje, jednak rostlinna
masla, tedy tuky, které si zachovavaji tuhou podahio tekutého stavu jegipedeme za-
hiatim. Klasickym pikladem rostlinného masla je ridgad tuk z plod kakaovniku, ktery
zname zéokolady. Vlastnosti tuhého rostlinného masla jezitguve ztuzenych tucicti
v margarinech (s#s loje a rostlinného tuku). Dnes ovSenmgehto ztuZenych potravino-
vych tuki davame pednost takovym, které jsou vyrobeny jen z rostleimyuki - jsou

zdravotré vhodrgjsi. [5]

2.2 Tuky ve vyzivé

wor

vS8im svoji energetickou hodnotou, piianost svalstva, netiva cely chod organismu. Ve
srovnani s bilkovinami a sacharidy, jejichz spaémocini 16,75 kJ/g, je energeticka hod-
nota tuki 37,68 kJ/g. Spaluji se ¥lé bud’ piimo, nebo se ukladaji jako zasobni latky, do-
davaji pokrnim pfijemnrgjSi chu’ a brzdi proces traveni, takze nedochazi tak byzocku
hladu. RoveZz tvari v t€le ochranné vrstvy pro viiiti citlivé organy a plni funkci tepelnych

izolatori, umoziuji vsttebani a jsou nositeli vitamirrozpustnych v tucich, samyequlsta-
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vuji i zdroj nenasycenych
zvySené pdatebs. [11], [13]

mastnych kyselin a slgakd zasoba vyzivného materialé p

Zdrava vyziva umaiuje predchazetradd poruch a chorob nebo jejich vyskyt oddaluje.

Dulezité je, aby tuky hradily pouze 30 % energetiphéieby. Z toho celé dvtretiny maji

byt rostlinné tuky, pedevsim olivovy nebéepkovy olej. Celkova sptgba tuk ve s¥té je

v porovnani s dopotienymi vyzivovymi davkami nedost&t@h, avSak ve &sSine zemi

v s o

zadouci. [11], [14], [16]

Bilkoviny si ¢lovek stavi vliastni z aminokyselin. Tuky vSakiettava v podabmikrosko-

pickych kapének a jetast z nich $fpi. V krvi proto koluji tuky odpovidajici tukn potra-

vy. Zdrava vyZiva s uvede

nym podilem diyboskytuje ochranuipd celouradou poruch a

zavaznych onemoéni (obezita, ateroskleréza, diabetické komplikae#pvina tlustého

streva, prostaty a prsu, on

bavani vapniku, gkterd koz

emeonzlweniku zartem i vyskytem kaman zhorSené vie-
ni onemoeni). [14]

Tab. 1. Nasycenost vazeb mastnych kyselin a jefishh v jednotlivych tucich

Priklady vazeb mezi uhliky

Tuky, které je obsahuji

Mastné Kkyseliny nasycer

&ivocisné tuky (maslo, sadlofij), z rostlinnych kokosovy

s jednoduchymi vazbanpituk. Zivecisné tuky obsahuji séasré cholesterol. Ve zdravé

mezi uhliky

vyzivé maji hradit nejvySe jednuetinu poteby tuki, ale
chybst nemayji.

Mastné kyseliny nenasyc
né s jednou dvojnou vaj
bou

pPrevaZzuji v olivovém d&epkovém oleji. Odbokhse nazyvaji
r-monoenové mastné kyseliny. Snizuji hladinu LDL elste-
rolu a zvysuji hladinu HDL cholesterolu v krvi. Timas
chrani ped ateroskler6zou. Maji hradit jedrfetinu az jednu
polovinu poteby tuki.

Mastné kyseliny nenasyc
né s déma dvojnymi vaz-
bami

bNazyvaji se téZz polyenové mastné kyselinyevazZuji ve
slune&nicovém, séjovém nebo araSidovém olejtizRivé
ovliviuji zejména hladinu triglyceridv krvi. Snadno oxidu-

ji.

Mastné kyseliny polyenoV
S WtSim pd@tem nenasyce
nych vazeb

pPrevazuji v tuku ryb. Rznivé ovliviiuji zejména hladinu
-triglyceridi v krvi a brani nadgrné srézlivosti krve.

Polyenové mastné kyseliny maji hradit jedinrtinu az jednuietinu poteby tuki. [14]
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Poteba tuk zavisi na fyziologickém stavu organismu, na vywmrgetického vydeje a do
znané miry i na vyzivovych zvyklostech. L&t je relativré vySSi, u starych osob relativn
nizsi. Ri zvySeni energetického vydejé pracovnim zatizeni se zvySuje &m i potreba

tuku az o 100 %. Rowi se zvySuje pieba tuku i pobytu v chladném prastdi. [13]

Absolutni nedostatek tuku se projevi ve vyzasi za Sest #sici. Klinicky se jevi jako
karence vitagenu F, tj. esencialnich mastnych kysBbchazi ke ztrétna vaze, degenera-
tivnim zmegnam v ledvinach, exfoliativni dermatitich u dti tak vznika ekzém. Soudi se,
Ze p@icinou Klinickych projew je neschopnost organismu fitdosfatidy. RoviZz nadvy-
krm tuky vede ke zdravotnim porucham. Akbutryvolava pfijmy (nadbytek alkalickych
mydel) a zvraceni. Chronicky vede ke ketonémii @naii jejiz vys\tleni je to, Ze dochéazi
k vazodilataci (rozséeni cév) v kostniigni a tim Utlumu krvetvorby. DalSi poruchy jsou

pak stejné, jak je uvedeno u obezity. [13]

2.2.1 Biologicka hodnota tukii
Biologicka hodnota tukje dana:
1. stravitelnosti a vyuZzitelnosti
2. obsahem vitamiin
3. obsahem vitagenu F
4. pritomnosti dalSich latek (zvl&abiogennich mastnych kyselin)

Stravitelnost tu se posuzovalaitve podle bodu tanCim maji tuky niz&i bod tani, tim
jsou stravitel®jSi. Nowjsi vyzkumy vSak ukazaly, Ze stravitelnost neniivng zavislosti
na bodu tani, je v pméru u vSech tuk stejna &ini 92 %. Zvlag dokre stravitelné jsou
mastné kyseliny do 12 uhtikkteré se mohou ughat gimo do portalniho aihu (maslo).
[13]

Po strance obsahu vitandijsou nejlepSim zdrojem vitaminu A a D trany (ryk), Zlou-
tek a maslo. Vitamin E je vedle jmenovanydiegevsim v oleji z obilnych kka. Na vi-
tagen F jsou nejbohatSfipdni rostlinné oleje. Posuzujeme-li biologickoodhotu tuku
vcelku, pak nejvyssi (99,5 %) maji trany, morekiaogni lisované oleje. Pak je maslo
(82,5 %) a daleko nizSi hodnoty maji ostatni tukgouvislosti s tim je hodndiskutovana

| otazka biologické hodnoty uttych tuka. [13]



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 22

Biologicka hodnota ugle hydrogenovanych tukje snizena protiifrodnim olefim z €ch-
to davodu:
1. V ptirodk se vyskytuji v tucich jen cis izomery mastnychetys v untlych tucich
vznikaji @i hydrogenaci trans formy, které jsou nestravitelfgo trans formy se

musi namahavdetoxikovat pomoci biotinu.

2. Hydrogenaci vznikaji formy dvojnych vazeb na neiygk uhlicich. Pokusem na
rast Lactobacillus arabinosuse ukazalo, Ze jsou nejhodngfi mastné kyseliny,
které maji dvojnou vazbu na 9. uhliku.

3. P¥i zpracovani dochazi kessibvani dvojnych vazeb. [13]

Abychom mohli posouditijfnos tuku pro zdravi, prohlé&éme si nasledujici tabulku. Uvéa-
di primérné koncentrace nasycenych mastnych kyselin, kaérévi neprospivaji, a kon-

centrace daleko zdrggich monoenovych a polyenovych mastnych kyselid] [

Tab. 2. Obsah vybranych mastnych kyselin a vitafgira 100 g tuku

mastné kyseliny nasycené monoenpdlyenové| vitamin E
tuk % | palmitova ¢ stearova ¢ linolovag | olejovag my
maslo 83 26,2 12,1 2,3 25,1 2,2
T} 96 24,8 18,6 4,3 38,2 1,3
sadlo 100 22,9 13,3 8,6 41,1 1,6
kureci tuk 99 19,0 7,5 21,5 47,0 2,7
kakaovy tuk 99 24,8 33,5 1,3 32,6 1,0
margarin 80 12,2 7,8 17,6 26,8 10,0
rostlinny margarir} 80 10,7 4,9 23,1 2,5 16,0
halvarin 40 5,6 3,2 15,3 10,1 6,0
oleje

olivovy 99 10,8 2,4 8,0 71,2 12,0
fepkovy 99 3,8 14 17,8 60,1 15,3
araSidovy 99 10,0 2,8 23,9 52,5 17,2
sojovy 99 9,5 3,4 53,4 20,1 14,6
slun&nicovy 100 6,2 4,8 60,2 21,9 55,8
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Mo

nymi mastnymi kyselinami maslo#ibm sogasré obsahuje prmerné 240 mg cholestero-
lu ve 100 g. Sadlo je daleko vhagii, jak ponérem mastnych kyselin, tak obsahem cho-
nych kyselin v tuku dibeze. Jako jiklad jsou uvedeny gmérné hodnoty tuku kigte.
Pritom kureci maso bezike méa pouze kolem 1 % tuku a nejvySe 60 mg chotdstge
100 g. [14]

Ztuzené rostlinné tuky (margariny) se vyakhydrogenaci rostlinnych olij tuk tuhne
proto, Ze se nenasycené vazby mezi uhliky obsatikem. S Ubytkem nenasycenych va-
zeb klesa vSak i vyznamidhto tuki v ochrai pred ateroskler6zou. Jejich vyhodou je, Ze

cholesterol neobsahujiibec nebo jen malé mnozstvi. [14]

Tabulka ukazuje, Ze nejm&nyhodny je standardni margarincemny na p&eni. MiZze mit
razny podil zZiv@isného tuku, a proto obsahuje i@ mnozstvi cholesterolu. Zdrgsi je
Ciste¢ rostlinny margarin, ktery je navic bez cholestertda pomazanky je nejvyhogai

polotuiny pomazankovy tuk, zvany téz halvarin. [14]

SloZeni ole} se liSi hlav pomérem kyseliny linolové a olejové. V stasné dob davaji
odbornici gednost olajm bohatym na kyselinu olejovou. To jéedevsim olej olivovy a
jemu sloZenim blizky oldepkovy. ¥ive vysoce cefna linolova kyselina snadno oxiduje,
proto snaze oxiduje i jeji tukovy podil v LDL-cheterolu. Oxidovany LDL-cholesterol je
pro rozvoj ateroskler6zy podstatmeétSim rizikem nez LDL-cholesterol neoxidovany. Ve
slune&nicovém oleji vysoky podil linolové kyseliny dotésmiry vyvaZzuje vysoka koncent-
race vitaminu E, ktera oxidaci brani. Slanieovy i séjovy olej je pesto ginosem pro
zdravou vyZivu. R jejich pouzivani bychom #h dbat na to, aby vyZiva byla bohata i na

vitamin C a karoten z ovoce a zeleniny a na seleaiskych ryb. [14]

Rostlinné tuky obsahuji kra¥meutralnich tuk jeS€ fadu pfivodnich latek. Tyto slozité a
raiznorodé latky, ozrimvané jako lipoidy, i kdyZz se nachazeji v tuctesto jen ve velmi

malém mnozstvi, jsou pt@dnou funkci lidského organismu nepostradatelrd. [1

Mrivriw s

zanou kyselinu fosformou. Hlavnim fosfolipidem je fosfatidylcholin #{@¢jSi nazev leci-

thin), obsahujici molekulu cholinu. [11]
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Fosfolipidy (zvl. lecitiny) maji anticholesterologei (inek, maji stabilizujici vliv na krev-
ni lipidy. Zdrojem fosfatid je Zloutek, moz&ek, jatra, morek, ludhiny, zvI4s¢ soja.

Mohou se vdle syntetizovat pomoci cytidyl-cholinfosfatu. [13]

Primés fosfatidi ovliviiuje priznivé metabolismus tuk naopak cholesterolu se snazime
vyhnout. Cholesterol je obsazen v Zi&mych tucich a jehoudkezitost tkvi v tom, Ze se

uplatiuje @i vzniku aterosklerdzy. [13]

Nowji se ukazalo, Zze cholesterol neni hlavnim aternfgrerfaktorem. Ve stravsiln¢ skle-

rogenni dostdvame asi 800 mg cholesterolighnz se véeba jen asi 400 mg. Endogeénn
tvoiime 2 — 8 g den) pricemz gFivod cholesterolu potravou inhibuje endogenni tuorb
Nové nézory na patogenezi aterosklerotickycléremmenily i ndzory na prevenci atero-
sklerézy vyzivou. Ukazuje se, Ze cholesterol séd&lz LDL (a to vice z nizkych kom-

plexi LDL, VLDL) do poruSené cévni &ty. [13]

viv s

Vedle vitaminoveé aktivity jsou tokoferoly¢innymi antioxydanty (hlavt gama-tokoferol),
zvysujici trvanlivost rostlinnych olej V olejich se nachazeji také rostlinna barvivapka

teny, jez maji vyznam jako provitaminy A a téz jgkoozena barviva jedlych tuik [11]

Nezadoucimi prvodnimi latkami z technologického hlediska jsowkdwiny, slizy, glyko-

sidy, enzymy &etné dalsi latky. [11]

2.2.2 Vlastnosti tuki

Spoteba tuki piesahla u nasipdval&éné nivo z roku 1936 (15,1 kg)cnila v roce 1957
17,4kg. Z toho 6,4 kg veépvého sadla, 5,6 kg masla a 7,5 kg rostlinnycli.tdkiky jako
Zivina ¢inily ve spoteb: v roce 1957 99,3 g, z toho 67 g Zi&nych. Je f&ejmé, Ze tui
mame ve stravdost a vice nez dost. Razeésské kuchyé je dana vysoka sp@ba Zivo-
¢iSnych tuki, zvlast sadla. Snahou odboriiike vyzie je zvysit podil rostlinnych oléj
jednak pro Skodlivy obsah cholesterolu v Zigaych tucich, jednak pro vysSi obsah esen-

cidlnich mastnych kyselin v olejich rostlinnych3]1

Tuky jako potravinu dime v zasaél na tuky Ziv@isné, kam fipocitavame i rybi tuk (tra-
ny), a tuky rostlinné. Rostlinné tuky se rozeznéteuté a tuhé. Tekuté (oleje) amieli-
me podle obsahu nenasycenych mastnych kyseliresdviginymi vazbami na vysychaveé a

nevysychavé. Vysychavé jsou silnenasycené, proto se snadno oxiduji a polymgigj.
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Oleje nevysychavé:

1. Olivovy olej se ziskava z jadra i oplodi olivy, peje tlakem za studena, pak vyso-

kym tlakem za horka a kot extrakci sirouhlikem. Obsahuje 85 % kyseliny ole-
jové a zadnou linolenovou. Obsah esencialnich njelstkyselin je 7,1 %. Dale ob-
sahuje 3 — 8 mg/100 g vitaminu E. Je velmi lehcavgelny a @isobi lehce laxativ-

né a zlwopudre.

Repkovy olej je lisovan ze semeiepky olejné. Pro zapach se pouziva teprve po
rafinaci. Obsahuje 98 % nenasycenych mastnych ikyselnich 14,7 % esencial-

nich. Obsahuje rowi siru a 50 % abiogenni kyseliny erukove.

Podzemnicovy olej je ze semen podzemnice olejniél@vza se lisovanim oloupa-
nych burskych ©iski za studena. Obsahuje 75 — 85 % nenasycenych roadipy

selin a z nich 23,9 % esencialnich.

Oleje polovysychave:

1.

Mandlovy olej se ziskava lisovanim jader sladkychaikych mandli. Obsahuje

hlavre kyselinu olejovou (77 — 85 %) a linolovou (15 —%j.

Sezamovy olej se ziskava lisovanim semen sezankéiwh. Obsahuje 40 % ky-

seliny olejové a linolové.

Bavinikovy olej se lisuje ze semen baviniku a obga0 % kyseliny linolové,

30 % olejové a 25 % abiogennich mastnych kyselin.

Sojovy olej vznika lisovanim séjovych bblza studena. Obsahuje 85 % nenasyce-

nych kyselin, z toho 39 % esencialnich. Obsahdijeng vitaminu E.

Vysychavé oleje:

1.

Slune&nicovy olej se lisuje ze semen sldniee. Obsahujetbec nejvice esencial-

nich mastnych kyselin (42,2 %).

Makovy olej je ze semen makurd3 vysoky obsah kyseliny linolové (50 %) ma

zvySenou odolnost proti Zluknuti, pivadZ obsahujeipozené antioxidanty. [13]

Tuky na vzduchu oxiduji, iéemZ rychlost okystiovani roste s gidem dvojnych vazeb.

Kyselina linolova s déma dvojnymi vazbami se oxidujeriplizné 10krat, linolenova

s temi dvojnymi vazbami az 20krat rychleji nez kysalwiejova s jednou dvojnou vazbou.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 26

Z nasycenych mastnych kyselin se v rostlinnychctuciefasgji vyskytuji kyselina palmi-
tov4, z nenasycenych kyselina olejova a linolowto T3 mastné kyseliny two priblizné

70 % rostlinnych glycerial Zvlastni diraz se klade na obsah esencialni mastné kyseliny
linolové, arachidonové agkterych dalSich kyselin sét8im p@tem dvojnych vazeb, které

nedovede lidsky organismus syntetizovat. [11]

Z hygienického hlediska jsouilézité zngény, jimz podléha tuk starnutim a postupujicim
rozkladem. Tyto zriny jsou zisobeny faktory fyzikal&-chemickymi, enzymy mikrofiory
nebo obojim. Postup zZm tuku, které soubo#&nozna&ujeme jako Zluknuti, izeme shr-

nout asi do tohoto schématu:
1. Hydrolyza
2. Oxidace:
a) tvorba peroxid,
b) tvorba aldehyd a ketori,
c) tvorba oxykyselin, jejich kondenzace a polymerace,
d) tvorba aldokyselin a kyselin dikarbonovych. [13]

Hydrolyza vznika pevazre icinkem lipaz mikroorganistn Maslo nap. obsahuje 4 — 10
miliont zarodKi na 1 g, z toho az 20@®. coli. Lipolytickou mohutnosti jsou nadadgtné

druhy koki, Corynebacterii, Pseudomonad, sporulujicich midkak kvasinek i plisni.
Postupem oxidaiho Zluknuti se fléra smi, patet mikrohi klesa a pevladaji vyssi orga-

nismy. Uplré Zlukly tuk mize byt Gpli sterilni. [13]

Vysledkem hydrolyzy jsou oldgjné mastné kyseliny o 16 — 18 atomech uhliku ékjsou
ve vodt nerozpustné a ckiuuku naruSuji malo. Tuk fZe obsahovat az 15 % volnych
mastnych kyselin tohoto typu, aniz by to €hpostehnutel® ovlivnilo. AvSak uvohovani
nizSich mastnych kyselin (6-8 uhlikvede k znatelnému poruseni chutiing. Proto pros-
tou hydrolyzu musime odliSit od stasné oxidace s tvorbou kyselin a aldehydouhé

zvySeni kyselosti neni tedy spolehlivym ukazatetddwy tuku. [13]

Tvorba peroxid je v prvni fazi oxidace. Aktivovani molekul je khtzovanotetnymi fak-
tory fyzikélne chemického rdzu. Stykem sersimi nadoby, osstlenim (zvla& ultrafialo-
vym a Zlutym swtlem), zvySenim teploty, stopandzkych kowi (medi, Zeleza i soli) a sa-

motnych peroxid. [13]
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Peroxidy jsou pr@lovéka toxické. Zvyseni peroxidovétidsla ges 1000 vedlo k uhynuti
50 % mysi v pokuse. Ukazalo se, Ze nejde o poutibanain6zu z nedostatku esencialnich
mastnych kyselin. Jejich dodatkem Ize toxicitu &r{iZ vice nez 30 %), ale ugmezmizi.
Nowgji se ukazuje, Ze &Si toxicitu nez peroxidy jevi polymery, které plye uz v prvni

fazi Zluknuti vznikaji. Epoxidy a jejich polymerggu karcinogenni. [13]

Tvorba aldehyd a ketori je pochod, ktery probih&ste fyzikalné a bez vlivi enzymi. Obs

slozky, steji jako predchozi, jsou vSak jednou fazi v plynulém pochadto@xidace tuku.
Aldehydové Zluknuti na rozdil od ketonického, vydigdpiitomnost kysliku. Aldehydické
Zluknuti miZze probihat i ve zcela sterilnim prigsti. Ultrafialové i infréervené paprsky

(ptimeé slunéni swtlo) zvySuji jeho intenzitu 10 000krét. [13]

s

pachu Zluklého tuku. Je to zvl&dieptylaldehyd, ktery dava pach Zluklému tukugest
ziedéni 1 : 10 000 000. Tvorba ketibwznikaciste chemicky i za sterilnich podminekegs
B-oxidaci. [13]

Tvorba oxykyselin se &e zvlast pasobenim sitla, a to Zlutych paprsk Oxykyseliny
davaji tuku nefijjemnou gichw’ za sodasného blednuti tuku. Tento typ Zluknuti je kataly-
zovan pevazre fyzikalné a mér biologicky. Kovoveé katalyzatory (Fe, Cu, Co, Mrgvaji

vznik tomuto zeZluknuti do 7 dnUrychleni reakce rowi pasobi nizSi pH. [13]

Tvorba aldokyselin a dikarbonovych kyselin sgedoravadpodobré cestou ozonidl kyse-

lin. Dava vznik kyselinam s menSimgbem uhliki a nepijemnym zapachem. [13]



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 28

3 VYROBAOLEJU

U nas pevazoval ¢ive konzum zivéisSnych tuki a rostlinné olejnaté suroviny nebo olej se
vétSinou dovazel. Obrat nastal po druhétgve valce rozgenim gstovani olejnin, fede-
vSimiepky olejné, a rowt zvysena poptavka po tucich rostlinnéliequlu, jejichz vyroba
je levrgjSi nez produkce tukzivociSnych. V té dob doSlo u nas ke koncentraci vyroby i

k organiz&nim zménam, takZe vyroba tukdostala zcela gmyslovy charakter. [11]

Tukovy pimysl u nas je orientovan hlayma zpracovantepky ozimé. V roce 1981 byl
zakorten grechod nafepky s nizkym obsahem kyseliny erukové (zpravidid g %) a
v roce 1991 na tzv. dvounulovépky se snizenym podilem glukosinélatimz se zvysila
krmivéarska hodnotaepkovych pokrutin. V posledni ddlje pistovani olejnin zagieno
také na zvysSeni produkce sléne&ového a Iiného semene.i€sto vSak je nutno dovazet

olejnatda semena, pro jejichz produkci nejsou uvhésiné podminky. [11]

Pro vyrobu rostlinnych tuka olefi ma z celosgtového pohledu vyznam hla¥sedm za-
kladnich surovin — séjové boby, bavinikové semahmenice, podzemnice olejnéepka
olejna, kopra a plody a jadra palmy olejné. Celtusya spateba rostlinnych tuk a olefi
ma vzestupny trend. Zvl@&velky nafist spoteby je v asijskych zemic@ing, Indii, In-

donésii a Pakistanu. [16]

Swétova produkce tuka olefi ¢ini 80 — 85 mil.t, z toho:

Rostlinné tuky a oleje (stoupajici trend) 64,5tmi
Zivocisné tuky (maslo, sadloj) 18,5 mil.t
Rybi tuky (klesajici trend) 1,4 mil.t [16]

Z hygienického hlediska se oleje posuzuji htasmyslo¥, pak podle obsahu volnych ky-
selin, vody a peroxidl Neni gipustno vyrabt jedlé oleje z oleje kného, Iknickového,
konopného ai@chového. U olejnin se pozaduje, aby neobsahovatynvez 3 — 5 %ip
mesi a 0,25 % nastot. Obsah jedovatych plevweV nich nesmi fekrctit 0,01 %. Roviz
se nesrdi pouZivat olejniny neznaméhaypodu. Pokrutiny nesiiji byt plesnivé, musi byt

bez zapachu, kovovychlimési a nesmi bytipalené. [13]

Zakladni produkty tukového fomyslu jsou oleje a tuky ziskané z olejnatych seimat

lisovanim, nebo extrakci, nebo sedasgji kombinuji oba dva zfsoby. [15]
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3.1 Nakup a skladovani suroviny

Obsah oleje v semenech u né&stpvanych olejnin se pohybuje v rozmezi 18-60 %8i-s
n¢. Obsah tuku krotdruhu a odidy je ovlivren predplodinou, pdnimi a klimatickymi
podminkami, vyZivou a agrotechnikou. Na&imé hnojeni dusikem, zejména neni-li vy-

rovnané fosforem, Zigobuje zvySenou tvorbu bilkovin a sniZuje obsalu t{k1]

Z technologického hlediska je velmiildzZita vyzralost semene. Semena sklizena v plné
zralosti maji optimalni sloZeni tuku nejen z hl&disechnologického a ekonomického, ale

i biologického. Tuk je v tomto obdobi nejstalijii, obsahuje vice tokofefiglma optimal-

ni skladbu mastnych kyselin a nizkou enzymaticKdiviau. Nehrozi-li ztraty vydrolenim,

provadi se sklizev plné zralosti, kdy je také snizena moznost ppdkani semen. [11]

Pfi ndkupu semena a jadra musi byt zdrava, dréijednotna, mechanicky neposkozena,
vyzrala, bez Skdci a cizich pach V obsahu tuku se povoluje odchylka do 2 % opstati
novenému obsahuiifpiejimce se dale posuzuje barva, ktera ma byt jasigpky same-

toveé tmava, lesk Zivy, &né piijemna olejova. [11]

Skladovani olejnin je vzhledem k tomu, Ze vyrobac@orani, dilezitou etapou f@d
vlastnim zpracovanim. Zavody nejéidzpracovavaji semeno odlezené. Pro skladovani
vyhovuji nejlépe sila. Semena se musi vysusit ral8 % vlhkosti, avSak itptomto ob-
sahu vlhkosti je nutno pravidelwétrat a grehazovat. Oleje a vyrobni zbytky ziskané z vih-
kych semen jsou mérhodnotné, sniZzuje se wnost, surovy olej ma vice kalu aib se
beli. [11]

3.2 Zpracovani olejnin

Olejniny se ¥tSinou zpracovavaji v missveé produkce, takZze surovarny v Ew@praco-
vavaji obvykle olejniny mistni produkce. Po zpramoivsemen na surov&rse ziska suro-
vy lisovany olej a surovy extrahovany olej, ktegy¢ssti na odstedivkach od mechanic-
kych a dalSichipmesi. [15]

3.2.1 Cisténi, drceni a klimatizace suroviny

Preprava olejnin ze sil se provadi pomoci dopravpidi, Sneki, koretkovych a pneuma-
tickych dopravnili. Prednosti pneumatické&gpravy je dokonalé provzduSenii#pp dosu-

Seni semen. [11]
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Cisténi semen odtiznych organickych a anorganickychsistot se provadi na sitech, aspi-
ratorech nebo kombinovanyatistickdch na zékla#l stejnych princig jako u obilovin.

U surovin obsahujicich hrubéednaté obaly se provadi odslupkovani. [11]

Pro rozruSeni bugtnych stn a dokonalejSi ziskani oleje se olejniny drti domePodle
charakteru suroviny se pouzivajizné drtte valcové nebo kladivkové, pro jedsi roz-
mélnéni suroviny se pouZivaji 4 — 6 valcové mleci stli¢alce jsou ryhované s rozdilnou

rychlosti otéeni, material se tlakem nejen rozikéva, ale i roztira. [11]

Klimatizace olejnin ma zaceél piipravit rozneélnénou surovinu pro dalSi zpracovani Upra-
vou teploty a vihkosti (na 6 az 9 % hm.). R@mina dr’ se zakiva podle druhu suroviny
na 80 — 110 °C v nafvacich panvich, n@ji ve Snecich pomoci péry. Pidvanim dré se
shiZuje viskozita olejetimz se usnadije uvohovani oleje z butk, dochazi ke koagulaci
bilkovin a slizovitych latek, k poruSeni bikna k inaktivaci lipolytickych enzyfha mikro-
organisni. [11], [15]

3.2.2 Ziskavani oleji

Zakladnim procesem je zpravidla lisovani, pokugnit@ obsahuje vice nez 25 az 30 %
hm. tuku. Lisovani se provadi v lisech hydraulidkydnes fevazié Snekovych s kontinu-
alnim provozem. Podle pracovniho tlaku gk da predlisy ke snizené oleje na 16 — 20 %
pii tlaku 5 — 16 MPa a na dolisy (druhy stijpev nichZ se snizi obsah oleje v pokrutinach
na5— 7 %. Lis se sklada ze Snekovicgia®vého koSe s kanalky, odkud olej vytéka do
sbérného Zlabu. Vykonnost je 120 — 200 t semene zha2¥ Vylisovany olej s 1 — 12 %
nedistot secisti na filtrech nebo horizontalnich a vertikalniotstedivkach. K dalSimu

shizeni obsahu oleje se ale spiSe nezidpbsiZziva technologie extrakce. [11], [15]

Ucelem extrakce je ziskat pomoci vhodnych rozpal&tmaximalni mnozstvi oleje z niz-
koolejnatych surovin nebo z vyliskvysokoolejnatych semen na zbytkovy obsah oleje ve
Srotech pod 1 %hm. V fimyslové vyroks se jako organické rozposdto prosadil ex-
trakéni benzin, v poslednich letech n-hexan. Materighiedlisovani se rozaéni a viaiku-

je na vi@&kovaci stolici, aby se nejvice porusilytly a vznikla co nej#tsi extrakni plo-
cha. Teplota $ extrakci ¥ pouZiti n-hexanu je 45 — 55 °C. [11], [15]

V sowasné dob se pouzivaji fevazre kontinualni extraktory, a to tzv. ponorné (typ-Hil

debrandt) — posun materialu je Snekovici s protigndm tokem rozpouddla, nebo perko-
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la¢ni (Lurgi, De Smet), kdy material je protiproudskra@n rozpoustdlem nebo miscelou
(roztok oleje v rozpoustlle). Kapacita ponornych extraktoje 30 — 300 t/den, perkata
nich 50 — 800 t/den. [11]

Ze ziskané miscely o koncentraci 20 — 30 % hmdskestiluje rozpousdlo. Z vyextraho-
vaného materialu (Srotu) se odlipppzpoustdlo v z&izeni zvaném toaster s kratkodobym

vstiikem pary ve zvoleném teplotnim rezimu piiané Sroty. [15]

Vedle rozpou&dla je snaha odstranit nebo snizit antirdairilatky ve Srotu, koagulovat
bilkoviny a zlepsit krmné vlastnosti $rotu. Srogymouzivaji jako krmivo v zetdélskych
zavodech bdi pfimo nebo se zpracovavaji do krmnychésmSaéjové Sroty Ize pouzit i pro

vyrobu potravin (vyroba bilkovinnych koncentrat izolafi). [11], [15]

3.2.3 Rafinace surovych olef

Rafinace olgj a tuki je jednim z dlezitych technologickych procés tukovém pémyslu,
jehoz cilem je odstranit ze surovych élegly komplex doprovodnych latek, majicich vliv
na organoleptické vlastnosti, trvanlivost a vhodnosyZive. V prvé fadk se odstrauji
hrubé néistoty (dit’, kal), a to zpravidla pomoci sit, suspendovarigstay filtraci na ka-

lolisech nebo velmiasto na taibvych odstedivkach. [11]

Po ukorteni rafinace ziskame rafinovany rostlinny olej éoegadu doprovodnych che-
mickych latek, které se dale pouzivaji jako vyznémsaroviny pro chemicky, potraviiia

sky ¢i kosmeticky pimysl. [15]

Cisténi surového oleje se sklada z hydratace a odsliztkdlické rafinace (odkyseleni),

béleni a dezodorace oleje. [15]

Hydratace je zaloZzena nagobeni vody, roztak elektrolyti nebo kyselin na fosfolipidy,
bilkoviny a dalSi latky, které maji schopnost vazadu a koagulovat. Provadi sedqova-
ni oh‘atého oleje s vodouripteplo 60 — 80 °C a hydratai kaly se od#uji odstednim
nebo sedimentaci. Ze ziskanychtksé odp# voda a ziska se Bupotravindsky (ze soéjo-
vého oleje) nebo technicky (z ostatnich wjdecitin obsahujici 60 — 65 % fosfoligid
[11], [15]

Odkyselovéani spoiva v neutralizaci volnych mastnych kyselin daejgji roztokem NaOH

v koncentraci 2-20 % podle obsahu volnych mastrikyselin. Vznikaji tak mydlové vie
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ky, které sedimentuji. Zneutralizovany olej se pyeénvodou (odstraimi mydel) a za sni-

Zeného tlaku vysusi. [11]

Béleni je odstraovani girodnich barviv a barevnych latek vzniklyckhem gedchozi
vyroby. Jedna seipdevsim o karotenoidni a feofytinova barviva. NajgivargjSi zpisob
je adsorpce barviv aktivni hlinkou nebo aktivnintiomh Tuky ugené k technickymdetim
se [@li chemicky fiznymi reduknimi ¢inidly. Béleni probiha fi teplot 70 — 90 °C za va-
kua, aby nedochazelo k oxidaci a@alejl11], [15]

Posledni rafinéni stupé je dezodorace. Jedna se o destilaci s vodni gardgeplot 180
az 240 °C a tlaku 0,5 az 1,5 kPa. Doba dezodoeateay 6 hodin.iPdezodoraci jsou od-

straiovany slozky, které destiluji s vodni parou:
— nezadouci pachové a ainvé latky (aldehydy, ketony, alkoholy),
— volné mastné kyseliny,
— steroly a tokoferoly.

Jednd se o nezadouci efekt dezodorace,trabgniZuje nuténi hodnota oleje i jeho oxi-
datni stabilita. [15]

3.2.4 Zbytky a odpady z vyroby rostlinnych tuka

Pti vyrob¢ rostlinnych tukk a olefi v tukovém péimyslu se ziskavaji jako vedlejSi produkty
pokrutiny a extrahované Sroty, olejnatd& drkaly, a jako odpady slupky. Vyrobni zbytky
obsahuji vSechny slozky suroviny, krémieje a v 8m rozpustnych latek, ovSem se zvySe-

nym obsahem bilkovin a vldkniny oproti sloZzefivpdni suroviny. [11]

Pokrutiny vznikaji pi lisovani na hydraulickych lisech jako pevné pdkrové kol&e.
Pati k jadrnym krmivim, nebd@ obsahuji hod& Zivin, zejména bilkovin, ddk stravitel-
nych. Zkrmuji se imo nebo se pouZivaji kipraw kombinovanych krmiv. fd distri-
buci se obvykle drti¢imZ vznikaji pokrutinové Sroty, podobné ot ziskanym fi ex-

trakci. NefastjSi vadou pokrutin je jejich plesnimi a Zluknuti. [11]

Repkové pokrutiny maji barvu Zlutavou, lisované pakh jsou tmavé asitko stravitelné.
Maji dostatek fosforu a vapniku. Ze 100iepky @i obsahu tuku 43 % se ziska asi 59 kg

pokrutin. Nejsou vhodné pro krmerelzich a kojicich prasnic aiat. [11]
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Slune&nicové pokrutiny jsou zriga¢ tuhé a proto velmi trvanlivé. Jsou tim hodriggn ¢im

mére slupek obsahuiji. [11]

Pokrutinové Sroty vznikaji po extrakci semen nebedfisované suroviny. Obsahuji vipr
meéru 1 % tuku a 8 — 10 % vody. Musi byt zdravohezavadné, Zisobilé ke krmeni, beze
zbytku rozpou&tdla a musi obsahovat normou stanoveny minimalratobsubého protei-
nu (séja a slurmice 40 %fepka 30 %). Mensi mnozZstvi séjového a podzemniapgébr

tu se pouziva k vyrabkaseinu, aminokyselin a dalSich vyzivnych pregafatl ]

Drt’ a kaly se zbavujifpvazné&asti tuku na vibrénich sitech a odidivkach. Dt je moz-
no gimichat do vigek k extrakci, kaly usazené v zasobnich nadrzigioséivaji k vyrob

podradnych mydel. [11]

Slupky jako vyrobni odpad vznikajtidoupani semen. Pro vysokou energetickou hodnotu

(14,6 — 16,7 MJ/kg) se pouzivaji jako topivo, n@dm surovina k vyrobfurfuralu. [11]

3.3 Zpracovani oliv a vyroba olivového oleje

3.3.1 Sklizen

Kdy jsou olivy zralé ke sklizni zalezi na mnozsshingniho svitu a na ptu destivych
dna. VétSinou se ale sklizi offjna do ledna. Vzhledem k tomu, Ze mnoho rodin aldmi
proces modernizace &, se i dnes olivy stale j€Ssklizeji jako ped tisiciletimi — totiz
ru¢né. Technické fstroje, napiklad elektrické séésaci stroje nebo odsavacitizani,
které skliz&i nosi na ramenou, jim usnagi praci jen tidka. A je to tak doie, nebd
nejlepsi a nejkvali#jsi olivovy olej byl a bude ten, ktery byl vyrobenoliv o¢esanych
ruéné. Mnoho sléracu musi v ptibéhu sklizreé vydrzetiezy, otlaky a nefjjemné bolesti, ale
jejich usili vyusti ve velice bohaty dar. [17], [18

Béhem tisicileti byly vyvinuty, v zavislosti naégtitelské oblasti,tizné metody skliz&
Velmi priblizné Ize zpisoby sklizi rozliSit na nasledujici:

1. Rwni ¢esani, italsky nazyvano ,brucatura“, je nejnakigsina nejobtizgsi, ale
také nejlepSi metoda, nabaoejvice Séi plody a pozdji poskytuje také nejlepsSi

olej.

2. Také otloukéni oliv dlouhymi temi, ,bacchiatura“, vyZaduje velkou olfenost a

hodre zkuSenosti, aby nedopanim nebyly poSkozeny mladé vyhonky. Plody pa-
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daji do siti nebo ,padék (dtive to byly pravé, hedvabné padaky z valky, dnes js
to vétSinou si¢ z nylonové gazy), které jsou rozpri@sty pod stromem. Potom se
olivy posbiraji, ulozi do prodysnych kosila beden, a zanesou do sklagistde

jsou pelive ulozeny a uskladmy do doby, kdy se budou lisovat.

3. Sklizeni spadlych plad takzvana ,raccatura“, neni zvtagacionalni metodou a
navic neposkytujeiflis dobry olej, nebt tyto olivy jsou uz pezralé a zkazené ne-

bo se pi padu poskodily.

4. ,Pettinatura“ je malo pouzivany #gob, i némzZ se prsty neboiewny hieben,

vyrobeny speciakapro tento del, protahuji ¥tvemi owSenymi plody.

Bez ohledu na metodu je sklizgycerpavajici a Unavné prace, ktera je &ivmelmi na-

ro¢na nacas a provaghacasto v nevlidném gasi. [17], [19]

Olivy jsou krajre citlivé na tlak, takZeifp uvoliovani plodu z ¥tve je teba velmi dkladns
davat pozor na to, aby se jichsa& nedotkl (#ilis pevre a neposkodil je, jinak utrpi kvalita
oleje. Jakakoliv ogtka na oli¥ zpisobuje oxidaci, kterd nastartuje fermentaci, tegiga-
vani kyselosti. [17], [20]

Cesani oliv vyZzaduje hodrzkusenosti a cit ve Zfkiach prsi. Bshem doby sklizé by ne-
melo v Zadném fipadt prSet, nebt na vihkost olivy reaguji kyselosti. VIhkost totigzych-
luje prirozeny proces rozkladu, fermentaci, a zvysi vaivobsah volnych mastnych kyse-
lin. [17]

Na zaklad toho by nemdlo uplynout mezi sklizni a lisovanim vice n&¥ii nebo @t dni.
Cim déle olivy skladujeme, tim vice kyselin vyfia to ibec neni ku prosishu kvality
oleje. Red lety byla skliz& provadna v lednu, protoZe se lidé domnivali, Ze ogobd
sklizni dostanou z oliv vice oleje. Terénni a latomi studie vSak ukazaly, Ze takto pbzd
sklizené olivy obsahuji vySSi mnoZstvi kyselin, cod za nasledek horsi produkt. Dnes uz
zentdélci znaji optimalni dobu sklizf) ktera je obvykle v gibéhu fijna a listopadu, kdy
barva pechazi Zervené naernou. VSeobeenplati: ¢im pozaji v roce se olivy sklizeji,

tim rychleji by n&ly putovat do olejoveho mlyna. [17], [20]

Sklizei je nejnaklad§Si a nejdrazstasti gstovani oliv. | velmi dobrgesa stihne za ho-
dinu sklidit jen devwt az deset kilogratholiv. Na jeden litr oleje se spebuje, podle obsa-
hu oleje,¢tyti az @t kilogrami plodi, a tak prodejni cenu olivového olejesuje z 50 %

vynos ze skliza. [17]
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3.3.2 Odruady

Ve swté je nyni znadmo kolem 600 adtovych nazi. VSeobec# se jako stolni ozriaiji
odnady s velkymi, 8 — 15 geEkymi plody s malou peckou. Maji jemnou, chutnodrou,
ktera i zpracovani HliS nentkne. Jsou to vests odfidy mér¢ vynosné — za velmi
dobrou sklizé se povazuje 20 — 30 kg oliv z jednoho vzrostl&tb;- 25 let starého stro-
mu. Druhou skupinu twd odridy univerzalniho pouZiti, jejichZ plody jsou vhoda& pro
jidlo, tak pro olej. Jsou to rané a¥esirt rané odiidy, od kterych se pozaduji vysoké vyno-
sy, tj. 30 — 60 kg oliv ze stromu, a plody o hmatinaninimalré 6 g, s malou peckou a
chutnou, masitou, olejnatou duzninou. Detit skupiny pdf olejnaté odidy, jejichz plody
jsou ugeny gedevsim pro olej. Nechavaji se dokonale dozréatnadby co nejvysSi obsah

oleje (50 %). Vynosy byvajiifblizné stejné jako u odid univerzalnich. [6]

Plody pak dozravaji u ranych ddrasi v polovig fijna, u stedré ranych v polovis listo-
padu, u pozdnich koncem listopadu a v prosinci.&sklizre setidi i¢elem, pro ktery
jsou olivy ugeny. V cerstvém stavu nejsou olivy jedlé, protoZe obsahajky glykosid

oleuropein (10 % v nezralych, 2 % ve zralych pldgefS]

Zelené olivy jsou plody stolnich adi a jsou uteny hlavi ke zpracovani v konzervar-
nach. Sklizeji se v débkdy jejich sy¢ zelend barvaipchazi ve sstle zelenou, &dy

s nazloutlym odstinem. Trhaji send a ihned se zpracovavaji. N&jke se rofidi podle
velikosti na velké, standardni olivy a na olivy bin@, z nichz se lisuje olej, obvykle horsi
kvality. Velké olivy se méeji po rekolik hodin ve slabém roztoku hydroxidu sodnéhg; ab
se odstranila jejich néemna hokotrpka chti, a pak se perou ve védak dlouho, az se
z nich vyplavi veskery hydroxid. Poté se pini ddisizaliji se 5 — 6% roztokem kualgké
soli a po pidani kvasinek se nechaiji projit igym kvasenim. VykvaSené olivy seemis-

ti do prepravnich sui zaliji se¢erstvym roztokem soli a odeSlou se na trh. Pro g

zelené olivy konzervuji ve sklenicich nebo v pledtach. [6]

Cerné olivy jsou bd plody univerzalnich odd a jsou uteny k suchému prosoleni nebo
k ziskani oleje, nebo jsou to plody déubiejnych, gstovanych vyhradhpro olej, nebo to
byvaji plody rkterych odtd stolnich a jsou deny pro konzervaci ve slaném nalevu po-
dobr jako olivy zelenéCerné olivy se sklizeji dokonale zralé a typicky amlené — po-
kozka je tem# fialovo- nebotervend@ernd, duznina je purpurévialova. Pro suché proso-

lovani a pro konzervarenské zpracovani se otrhéajé, pro vyrobu oleje se obvykle ze
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stromu seafasaji. Pro suché prosolovani sefMditjen velké olivy (nestandardni se ponecha-
ji na olej), ty se navrstvi s hréilmletou soli do sud kde po 4 — 6 tydnech ztrati trpkost a
nabydou jemné, velmiifjemné chuti. Nakonec se zaliji olejem. Pro exgerplni do ple-

chovek nebo do sklenic, na doméaci trh se dodavajgnsich fepravnich sudech. [6]

3.3.3 Ziskavani oleje

Navzdory tomu, Ze se stale cti prastara tradi¢eirsklizrg, procesitidéni a lisovani byl
modernizovan ve snaze u$etrahocennyas. Akoliv nowji a efektivrgji, pracuji dnes
lisy na olej v podstétna stejném principu jakagd tisici lety. Prvni olejové mlyny, které
se zachovaly pro dalSi generace,tildad ten z Pompeji, jsou datovany do patéhotez
tého stoleti fed n.l. a skladaly se z mlynskych kanaglisu a rkolika naddob k dekantovéa-
ni, tedy ke slévani oleje nad usazeninotzK€ mlynské kameny dnes uz nejsou wgd
do pohybu rukou, osly nebo velbloudy, ale jsou pwhw elektricky a lisuje se uz jen je-
dinkrét, a to hydraulicky. [17], [18]

Diive nez se sklizené olivy ze svych beden aild@stanou do drek, viozZi se do pyil,
na nichz je pesr¢ poznamenano, od kteréhesfitele oliv sklizét pochazi. Pytle se zvazi a
poté uz putuji do mlyna, kde se olivycpeé omyji a zbavi listovi. Cizi materiél, kdyby
proSel, by mohl negati¥novlivnit chw’ vysledného produktu a &pobit Skody na moder-
nim vybaveni. [17], [21]

V kolovém mlyreé se plody dobrou ighodinu drti @i teplo& 25 az maximaka 30 °C na
kaSi. KaSe se pak nanese na rohoZe a hydraulidispjey Pro latky obsazené v dlivpie-
diive dodavalo teplochsté&ne az ke 40 °C) uz dnes neexistuje, nejem olej ,lisovany za
studena“ obsahuje cenné latky v plném rozsakidisevani vznika emulze z oleje a ovoc-

né §avy, jejichz slozky se pak od sebe &ldg na centrifuze. [17]

Vedle tohoto procesu ziskavani oleje dnes pouzivgtale vice také takzvané nekoné
Snekové systémy. To jsou velkaiizeani s dlouhymi kovovymi trubicemi, ve kterych se
prostednictvim centrifugy odduji tekutina obsazena v oliyolej a ovocnat&va, od zby-
lych pevnych¢ésti plodu. V dalSi centrifuze se pak olej @dpe od ovocné Rvy. Tato
moderni metoda poskytuje, jak uli§i péstitelé oliv, lepsi kvalitu oleje s nizSim obsahem
kyselin. [17]
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Odpad vznikajici P lisovani se sklada z pevnych a kapalnych zibyfkevny odpad, tak-
zvany olivovy kol&, byl ve starovku zkrmovan domacimi zkdty nebo se jim hnoijilo po-
le; tekuté zbytky slouzily jako prasidek pro hubeni plevele nebo jako ochraifea mapa-

denim Skidci. Dnes vyrdbime &asti zbytki oliv tzv. matolinovy olivovy olej. [17], [21]

V Jordansku se vylisovany odpad pouzivaizadiu extrémi vysokych naklad na energe-
tické zdroje primaré k vytapeni domacnosti a peci. Toto palivo je navic ekolkgia bio-
logicky odbouratelné. [21]

Jako souast hnojiv a materiadlu k mtdvani by ngl byt olivovy odpad smichan se zeminou
a kirou, ale nerdl by byt sousiedin ke kademim olivovnikii, protoze by je to mohlo popa-
lit. Ameri¢ané pouZzivaji tuny tohoto odpadu smiSeného s Ziyjakmsowdast materialu na

stavbu silnic. [21]

Tab. 3. Chemicka analyza pevného odpidy

Dusik 1,18 94 Kobalt 0,26 ppm
Fosfor 0,14 %4 Bor 26,4 ppm
Draslik 2,03 %4 Molybden 0,16 ppm
Sira 0,11 %4 Kadmium 0,39 ppm
Vapnik 0,18 94 Olovo 10,01 ppm
Hoi¢ik 0,09 %| Rtut < 0,001 ppm
Sodik 0,02 %4 Organicky uhlik 54 %
Mangan 110 ppnp Obsah vihkosti 23,8 %
Zinek 8 ppm| pH 4,7
Med 4,2 ppm| ppm (parts per million) = miliontina
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4 OLIVOVY OLEJ

Dnes je ¥decky dokazano, Ze olej z plpdlivovniku je pro zdravi to nejlepsi, co existuje.
A to nejen proto, Ze panensky olivovy olej je jeaimtukem, ktery je absolwrnpiirodni,
jelikoz je ziskavan pouhym lisovanim ptodez chemickych a jinychifisad. Ostatni oleje,
jako nagiklad slun€nicovy olej, se totiz ziskavaji extrakci pomocipoastdel, zpravidla
latek jako butarti hexan. Také co se &g sloZeni je olivovy olej bezpochyby ,kralem”

mezi oleji. [17]

4.1 Slozeni

Zaéneme hned na #atku, totiz u olivy samotné. Ta se sklada ze 48@procent z vody,
z 15 az 40 procent z oleje a z 25 az 40 procemvayeh zbytk. Posledd jmenované se
skladaji z cukru, celulézy, mineralnich soli a bilikn. Olej ziskany z olivy lisovanim se
sklada, jako kazdy jiny tuk, z mastnych kyselin. pdtud vSe v pi@dku. AvSak nyni to
zane byt zajimavé, neldaeni mastna kyselina jako mastna kyselina: v i@stisna tom,

jestli je nasycena, ma naprosto rozdiltdiky na nase¢to. [17]

Nenasycené mastné kyseliny jsou pro lidské Fivotre dilezité, teprve ony umaiji
urtité procesy latkové vysmy. Aby jsme dodalidu denni mnoZstvi nenasycenych mast-

nych kyselin, mil by dosgli ¢lovek pozit asityti polévkoveé IZice olivového oleje. [17]

Podle srovnavaci studie Evropské komise se nejlep&idravi v celé Evropské unisi
obyvateléieckého ostrova Kréty. Mezi severoevropskymi &em jako napiklad Fin-
skem, a gedomdiskym ostrovem Krétou, existuje hluboka propast,usbkde o poet
onemockni srdce a krevniho ¢bu. Daleko na severu Skandinavigopda polovina vSech
piipadi umrti na onemoemi srdce a krevniho &bu, na Krét je to pouze 5 %, cozZ je ve
srovnani s ostatnimi evropskymi z&mi nejnizsSi hodnota. A toc¢koliv se v obou oblas-
tech spatebuje stejné mnozstvi tlikna hlavu. Eicina ovSem nespiva v mnozstvi tuk
Finove ji gevazr zZivocisné tuky z masa a niéych vyrobki, zatimco Kréanim slouzi
jako hlavni zdroj tui olivovy olej. Zkonzumuiji hottkrat vice nez obyvatelé severni Ev-

ropy. [17]

Olivovy olej se sklada z 8 — 14 % z nasycenych nyast kyselin, z 55 — 83 % z jednodu-
chych nenasycenych mastnych kyselin, zejména kyselejové, a ze 4 — 20 % z vysSich

nenasycenych mastnych kyseliniegevsim kyseliny linolové. Jednoduché nenasycené
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mastné kyseliny snizuji obsah Skodliveho LDL-chtdeslu, ktery je zodpasdny za vznik

arteriosklerdzy, a zahiaji jeho usazovani na krevnich cévach. [17]

Olivovy olej obsahuje ideélni kombinaci mastnyclsddin, ktera udrzuje hladinu choleste-
rolu na uzd. V takovéto podob se nenachazi u zadného jiného oleje. To vSe ndy te
naznguje zawr, Ze prospsnost pro zdravi je zavisla pouze na mastnych ke daného
oleje. Chyba lavky: neméndualeZitou roli hraji takzvané pvodni substance, nebo-li

sekundarni rostlinné latky, které jsou v olivovélgjimbsazeny. [17]

4.1.1 Sekundarni rostlinné latky

Sekundarni rostlinné latky slouzi roslifako obranné latky proti §kicim, k regulaci je-
jich rastu, stej@ jako barvivo (nap karoten). Nemaji vlastnosti Zivin a vyskytuji jse
v malych mnoZzstvich, vykazuji ovSem efekty, kteozgruhodnym zfisobem podporuji
in. Tato latka sniZzuje krevni tlak, uvnije k'ece, chrani ped poruchami srdaiho rytmu

(arytmiemi) a rozguje krevni cévy. [17]

4.1.2 Antioxidanty

Antioxidanty jsou snadno oxidujici substance, tidly, které na sebe snadno vazi volny
kyslik a timto zfgsobem mohou chranit ostatni latkieg@ oxidaci. Antioxidanty tak zame-
zuji vzniku volnych radikdl. To jsou agresivni ulomky molekul, které posSkozujiiky
téla, napadaji geneticky material a spermaj okni a nervové btky a podporuji zaty.

Na zéklad téchto mnoha &inka je dnes dadvame do souvislosti iegtasnymi projevy
starnuti, poSkozenimike s¥tlem, s onemocmimi srdce a krevniho ¢bu a gedevSim
se vznikem rakoviny. Dostateym zasobovaninela mito latkami, které jsou hognob-

sazeny naifiklad v olivovém oleji, lzedmto obtizim dinné predchazet. [17]

4.1.3 Vitamin E

Olivovy olej obsahuje také velké mnozstvi vitamiBuktery stabilizuje butnou mem-
branu a fisobi timto zpsobem proti pedtasnému starnuti.ilom je rovréz dobrym anti-
oxidantem a chrani naSeriy pred utoky volnych radikél stejré jako naSecervené kr-
vinky pied jejich zntenim oxidujicimi latkami. Nejvice zZ¢hto efekd profituji takové

organy a dlesné tkan jako mozek, jatra, svaly, artérie a krevnilkyi Krome¢ toho vita-
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min E podporuje regeneraci a udrZujetpdeviasy zdravé a krasné. Nedostatek vitaminu E
se projevi mimo jiné zvySenou nachylnosti k infekcbledou pleti, vypadavanim vias

lamavosti vlag a poruchami plodnosti. [17]

4.1.4 Vitaminy AaD

Vedle vitaminu E obsahuje olivovy olej vitaminy Ax oba roviZz rozpustné v tucich.
Vitamin A je vysoce &inny protirakovinny prosedek, ktery se podili na tvarzrakového
purpuru a posiluje obranyschopnost organismuileziy pro tvorbu kze, sliznic a chru-
pavek a hraje vyznamnou roli vgé® peknou ple’, zdravé vilasy a silné nehty. Nedostatek
se projevi zakalem rohovky, poSkozenim jater, sihork Zlltovym a ledvinovym kame-
nam, poruchami stavby kosti, bledostigis¢éou pleti, ktera ma sklony k rohowat, ¢i la-

mavymi viasy. [17]

Vitamin D pak podporuje vigbavani vapniku a fosforu a je proto nezbytny pavisi
kosti a chrupavek. Nedostatek vitaminu D se projgwiici (rachitidou), osteopor6zou

(odvéaprenim kosti) a svalovymitlecemi. [17]

4.1.5 Draslik, vapnik a hat¢ik

Olivovy olej obsahuje také mnoho mineralnich latelezi jinymi také draslik, ktery je
dulezity pro gevod nervovych imputsna svaly a pro vykovani vody a tkéového moku.
Krome toho draslik reguluje tlak bg#né tekutiny, hospodani s vodou a udrzuje acidoba-
zickou rovnovahu. Jeho nedostatek vede ke snizemniho tlaku, svaloveé slabosti, nechu-

tenstvi, nepravidelnému pulsu a k nadymani. [17]

Véapnik je velmi dlezitd stavebni latka pro zuby a kosti a je nezpyake pro srazlivost
krve, drézdivost nefva svail ¢i pro propustnost buinych membran. Nedostatek vapniku
muze vest k odvagmi kosti (osteoporozaidnuti kosti), k miknuti kosti, nervoz#t a zvy-
Sené drazdivosti sval[17]

Kromé¢ toho obsahuje olivovy olej také ietk, ktery je dilezity pro stavbu kosti a Slach,
tvorbu protilatekéi pro udrzeni drazdivosti svab nend. Hoi¢ik je navic sotasti mnoha

dulezitych enzyni latkové vyngny. Nedostatek Hoiku se projevuje snizenim hmotnosti,

zaSkuby ve svalechjid¢emi v Iytkach, poruchami srdeiho rytmu a snizenou imunitou.
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Horcik je ,antistresovy mineral®, nelfadiky nfmu mize €lo I1épe zvladat pracovniigte-

Zovani, hluk a shon. Kdo je ve stresi] by se chranit #Sim gisunem hetiku. [17]

4.1.6 Karoten

Kromé toho je v olivovém oleji obsazen karoten, sekuntdésstlinna latka a barvivo. Jak
se zatim mnohokratédecky potvrdilo, nize beta karoten,fpdstupé vitaminu A, jak
zbrzdit postup rakovinného onemeaon tak také blokovat rakovinny mechanismus samot-
ny. Zvlag uc¢innou ochranu skytaired vznikem rakovinnych onemasni, které zfisobuje
nikotin, jako jsou rakovina pli¢i hrtanu. Beta karoten vSakire pisobit velmi efektive
také v prevenci rakovinyie, neb6 chrani Kizi pred skodlivymi @inky UV-z&eni. Tento

acinek @itom neni zavisly na tom, zda se &mna vitamin A nebo ne. [17]

4.2 Vlastnosti

4.2.1 Jak s olivovym olejem zachazet

Olivovy olej by se mil vzdy dol¥e uzavit a uchovat na vzdusném, tmavém a chladném
misg, tedy i teplot mezi 10 °C az 16 °C. Pokud je olej zakoupenihj@dné skle#gné
lahvi, mel by byt bezpodming¢ prelit do tmav zbarvené lahve, nebewtlo a slunéni

z&eni olivovému oleji Skodi. Takto uchovavan vydritvavy olej nejmér dva roky. [17]

Pokud je ovSem uskladn v hlinecnych dZbanech ve vinném skéwydrzi mnohem déle.
Jednou roné se olej z&chto dzban odterpava a naplini se do jinychjgemz zbytky, které
klesly na dno, &stanou ve starém dzbanu a do nového putuje jenkbéey se takto jfro-

zenym zfisobem vyistil. [17]

Faktory ovliviujici kvalitu olivového oleje:

zdravi ovoce (stugienapadeni Sidci a chorobami)
- zpasob a doba skladovani sklizeného ovoce

- metoda ziskavani olejedatns teploty)

- zpasob a doba skladovani olejged balenim

- kultivar olivovniku

- podnebi (zergpisna Sika)
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- Urovei techniky

- typ pady

- metoda skliza

- zralost (doba skliz¥)

- zpasob gepravy ovoce
- druh obalu

- doba skladovaniipd pouzitim

4.2.2 Vysoka tepelna stabilita

Olivovy olej se nize na rozdil od ostatnich tiula olefi zalivat na nejvyssi teploty, aniz
by se zmnila jeho chemicka struktura. Bod varu olivovéhejel— okamzik, kdy zdna
kouiit — je se svou hodnotou 210 °C az 220 °C mnohegsivyez bod varu ostatnich itk
at’ uz zivaiisného nebo rostlinnéhaipodu. V zavislosti na obsahu volnych mastnych ky-
selin, a tim také naitde jakosti, se bod varu olivového oleje pohybuje m&g0 °C a

220 °C, zatimco maslo &aé kouit jiz pti polovicni teplot. [17]

Tab. 4. Fiveden do varyl7]

Maslo 110 °C Extra panensky olivovy olej 180 °C
Slune&nicovy olej | 170 °Q Panensky olivovy olej 180 °C
AraSidovy olej 210 °q Olivovy olej 220 °C

Mezi oleji ugenymi ke kuchiiské gipraw je tedy olivovy olej nejlepsi nejen diky své
dobré chuti a svého velkého vyznamu pro zdravi.a?ye také vysokou tepelnou stabilitu
na zaklad cetnych girodnich antioxidarit To lze jednoduSe vysitlit: oleje se zainaji
pod vlivem horka rozkladat — oxiduji — a sice tiyehieji, ¢cim vice nenasycenych mast-
nych kyselin obsahuji.ifimanim kysliku se #ni chemické sloZzeni nenasycenych mast-
nych kyselin. V takovémto oxidaci podmifiém sloZeni oviem kyslik trvale Skodi orga-
nismu. Olivovy olej se oproti tomu sklada z vice 189 % z jednoduchych nenasycenych
mastnych kyselin a je proto obzvi&&tabilni. K tomu obsahuje olivovy olej — pokud se
jedna o vysoce kvalitni panensky olej — vysoky ptakizvanych pikvodnich substanci. Na

tomto mist je nutné zminit fedevsim vitamin E, ktery olej chraniegl oxid&nimi proce-



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 43

sy. K p&€eni, smazeni aibec k gipraw jidel na horkém oleji se tedy zvléddtodi extra

panensky olivovy olej. [17]

4.2.3 Co uréuje chut’ olivového oleje?

Tohle je stéle fedmétem zkoumani. Bkdy dava chtl jedina chemicka slaenina. Bylo by
pekné identifikovat takovouto chemickou latku v olisém oleji, podle které bychom moh-
li predpovdét dobrou nebo Spatnou ahuNepotebovali bychom ochutnave, st&il by
uclat jednoduchy test. Nanésti vSak v olivovém oleji existuji tisice chemickyslowte-

nin, které svymi interakcemi pragplodobré vytvati danou chtl. [22]

Jemna chti extra panenského olivového oleje je spojenétemnosti velkého mnozZstvi
chemickych slotenin, jako jsou alifatické a aromatické uhlovodiklifatické a triterpe-
nove alkoholy, aldehydy, ketony, estery, furan avdgy thiofenu. Bylo identifikovano vice
nez 100 slogenin, které jako celekiispivaji k charakteristickym organoleptickym vlast-
nostem, jez &aji extra panensky olivovy olej tak vyjirtsey. Tyto aromatické slaeniny

jsou sogasti nezmydelnitelné frakce, kteraitivasi 1 % oleje. [22]

Tyto chuti a vin¢ se odvozuji od slaenin jako hexanal, trans-2-hexenal, 1-hexanol a 3-
methylbutan-1-ol, které jsou hlavningkavymi latkami v olivovém oleji. Mnohé zdhto
chuwovych sloZzek se rozkladaji, pokud teploty vilgthu mleti gekrati 30 °C. Proto je
dulezité ,lisovani za studena“. [22]

Co ukuje, zda jsou tyto latkyiftomny? [22]

- p&e, kterou ¥nujeme olivam fi péstovani, sklizni, lisovani a skladovani

kdy byly olivy sklizeny (& uz zelené nebo zralé)

druh olivy

pocasi (voda, mraz, teplo)

ZkuSeny degustator e na zéklatl senzorické analyzyipsré urcit podle ¢ichu a chuti
péstitelskou oblast. Degustace se provadi kazseygakmile je vylisovan novy olivovy
olej, a to podle fisnych smirnic Evropské komise a lokalnich instituci. K tomaii také
povinnost pedvadt oleje utené k degustaci v modrych lahvich, aby barva aleozra-

dila prilis mnoho. RovZz musi mit kazdy olej teplotugsré 28 °C a teprve potom smi byt
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malou IZtkou ochutnan. Chua vin¢ oleji poskytnou expeiiin také informaci o tom, jak

byl olej ziskavan a jaké chyby s# pyrobé vioudily. [17]

Tradiéni stedomdské oleje maji silnouffchuw’. V USA jsou zakaznici zvykli na jer§ysi
oleje jako je kukii¢ny nebo séjovy. V supermarketech se proto setkavamkvovymi
oleji s mért vyraznou chuti, které vice vyhovuji americkémusikuPokud tedy v obchéd
narazite na olivovy olej s napisem ,Light€ate, Ze toto ozri@ni odkazuje na cliunikoli

na kaloricky obsah. [22]

4.3 Druhy

Evropska unie vydala v lednu roku 1991 nové ustangwodle kterého se olivové oleje

déli podle zpisobu své vyroby a svého obsahu kyselinttlmznych tid. [17]

4.3.1 Panenské olivoveé oleje

Do prvni a nejlepSi kategorie pablivoveé oleje, jejichz chi) viiné a barva jsou charakteri-
zovany jako bezvadné. Krantoho musi byt ziskavany za podminek, které viadiradeje
nijak nezkresluji. Mimo to nesmi byt oleje tétowyssi tidy jakosti podrobeny Zadnym

jinym procesm nez myti, odkaleni a centrifugovani. [17]

Panenské olivové oleje mohou mit nasledujici denia fidéni podle jejich organoleptic-

kych (chu’ a vin¢) a analytickych vlastnosti:

1. Extra panensky olivovy olej — je panensky olivovgjoktery mé obsah volnych ky-
selin ne vice nez 0,8 g na 100 g (0,8 %) a dalafattteristiky, které odpovidaji

tém, které byly stanoveny pro tuto kategorii.

2. Panensky olivovy olej — ma obsah volnych kyselijvyge 2 g na 100 g (2,0 %) a
dalSi vlastnosti, které odpovidait, které byly stanoveny pro tuto kategorii v této

norme.
3. Obyejny panensky olivovy olej — ma obsah volnych kiysak vice nez 3,3 graim
na 100 grara a dalSi vlastnosti, které odpovidagint, které byly stanoveny pro tuto

kategorii v této norm
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4. Lampantovy panensky olivovy olej — neni vhodny pdskou spotebu, ma obsah
volnych kyselin vy8Si nez 3,3 g na 100 g a jgearpro rafinaci nebo pro technické
vyuziti. [22]

4.3.2 Rafinované olivové oleje

Tyto oleje jsou ziskavany rafinaci panenského pleyly tedy zakany a tim pozrneny.
Obsah volnych kyselin neni vice nez 0,3 g na 1003 %). K ziskani oleje nebyla pouZita
Zadna rozpoustlla, olej byl rafinovany s vyuzitim uhli a dalSichemickych a fyzikalnich

filtr 0.

- Olivovy olej — je olej sloZzeny ze sisi rafinovaného olivového oleje a panenského
olivového oleje. Obsah volnych kyselin nenitdf nez 1 gram na 100 gram
(1,0 %). [17], [22]

4.3.3 Olivové oleje z pokrutin

Jsou to oleje ziskané zpracovanim olivovych vyligk pouziti rozpoustiel nebo jinych
fyzikalnich metod. Pro zlepSeni chuti se k nifid@va trocha panenského olivového oleje.
Obsah volnych kyselin nenétgi nez 1 gram na 100 gramJsou povazovany za oleje nizsi

téidy a jsou pouzivany pro vyrobu mydla nebo primpyslové @ely. [17], [22]
1. Surovy olivovy olej z pokrutin — po rafinaci jeden k lidské spdebé nebo pro
technické vyuZiti.
2. Rafinovany olivovy olej z pokrutin — ma obsah vathykyselin ne vice nez 0,3 g na
100 g. [22]

Podrobné charakteristiky a rageni jednotlivych olivovych ol€j podle Naizeni Komise
ES¢. 702/2007 naleznete \iRze P I.

4.4 Pouziti

Zuzitkovani olivového oleje nebylo odjakziva vyhean jen kulinéskym zajniim, inné
vyuZziti nachazi uz po tisicileti také v légtvi a kosmetice. V antickych kulturach okolo
Sttedozemniho me se tento olej podaval do jisté miry jako ,unint 1€k na vSechno

— od potizi s dychaninrgs namozené svalstvo az po krvaceni dasni. [17]
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4.4.1 Olivovy olej v Iékarstvi a kosmetice

V jiznich zemich se dav&wm pit kazdy den skletka ¢istého olivového oleje — misto
rybiho tuku nebo dopkovych vitaminovych preparatKrome toho se podava jako &et-
vovaci prostedek a prosedek proti mléné krus¢ (strupovity ekzém kojerig, Zeny ho
pouzivaji v péi o ple’ a vlasy, zergdélcam se podava protifedim na rukou a nohou a
jako ochrana fed chladem, starym lidentigproblémech s travenim a proti jaternim poti-
Zim, pijakim na Zaludek a nemocnym upoutanymiikd k ochrag pied prolezeninami.
[17]

Olivovy olej regeneruje pokozku aduge o ni tak dinné jako zadny jiny olej. Bsobi dez-
infekéné a hojiw a hodi se proto vybo¥nk p&i o zanicené a bolestivé kozni partie.
V kosmetickém pimyslu slouzi olivovy olej jako nosna substance \pnmbu krénii, kte-

rym dodava ¥tSi via&nost. [17]

Rimsky spisovatel Plinius starsi dopéoual olivovy olej smichany s trochou vina proti
bolestem zub. Potiraly se nim zuby, kterééhtakovymto zfisobem udrzovat bilé a zdra-
vé. Lehce zaitatého oleje si povazoval jako prizstku proti bolestem v uSich. Hippokrates
zase doportoval jeho kazdodenni vtirani do pokozkyakwchrargé proti wtru a slunci.
[17]

Olivovy olej se ovSem nepouzival jen ve s¥&té podob, ale michal se také s vonnymi
latkami z keta nebo s I8ivymi bylinami a pouzival se jak v kosmetice, taknediciré
jako olejova mast. SlouZil také k vyroparfémi, kdy se do oleje vioZily Kty rizi, kosat-

ci, levandulici jasminu a nechaly se ¥m nekolik tydni luhovat. [17]

UZ v prvnim stoleti po Kristu si lidé zcel@iyykli pouzivat mydlo. To ovSem tehdy ném
lo pevnou konzistenci jako nasSe dnesSni mydla, ngerpodobalo spiseijaké krémové
emulzi. Ta se vyralha svdenim olivového oleje s vodou a popelem a nésledoyad&nim
trochy vapna. Teprve v rané gotice se€ata s vyrobou pevnych mydel — jak jinak nez
z olivového oleje. Jedno z nejzngBich dnes izeme u nas koupit téthv kazdé droge-

rii: Palmolive, vyrobeno 2istého olivového oleje. [17]

Olivovy olej je také, vedle oleje jojobového a mewveho, pokladan za jeden z nejlepSich
nositeli éterickych esenci, coz je gstnamo vSemifiznivcim aromaterapie. Twovycho-
zi zakladnu pro ifpravu kosmetickychifpravki obsahujicich olej, pro maséaze a jiné apli-

kace. Mezi jeho nesporné vyhody ifpdaké to, Zze neoxiduje a nezlukne tak rychle, jako
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jiné rostlinné oleje (pagpack tuky), netuhne i pokojové teplat a nemusi se tedyred
pouzitim oftat ve vodni lazni a na rozdil od jinych nosnychjoje olivovy olej¢isté pri-
rodni produkt. [17]

Vkladani I€ivych bylin do oleje pat k nejstarSim metodam, jakymi se vyBbléky.
U¢inné latky grejdou do oleje, do jisté miry se ¥m ,zakonzervuji“ a #istanou zachovany
po téng neomeze&idlouhou dobu. Olejové sfai s I€ivymi bylinami se doporéuji hlav-
n¢ k potirani Spathse hojicich ran, jako obklady u¢itych koznich chorob, obklady na
popaleniny a omrzliny, dale k masaznitelim a vtirani do pokozky, k inhalovagiijako

prisada do koupele. [17]

Pravidelné ranni vyplachnuti astni dutiny olejergjlépe olivovym, podporuje p&steni
téla. Olivovy olej totiz uvolni odpadni a jedovatékld které se fes noc na sliznicich Ust a

hitanu nahromadily, zachyti je a odvedela ven. [17]

Olivovy olej se pouziva takéripbolestech ticha a Zaludku. Redukuje mnoZstvi Zakmde
kyseliny a odpovidajicim Zigobem tak fisobi pozitive také na Zla. Riziko vzniku Zlu-

c¢ovych kamink se tim zetelrg snizi. [17]

Olivovy olej je tak lehce stravitelny, Ze se v mgech okolo Sedozemniho me mich&
dokonce do kojenecké vyzivy. Neni divu, kyselinajova je obsazena jiz v més&ém

mléce a ma zvlastni vyznam pro vyvoj nervovéhossyst malych éti. [17]

4.4.2 Olivovy olej v kuchyni

Olivovy olej se hodi jak pro studenou kuchyni, takareni. Mlady olej (ne starSi neiilp
roku) by se ovSem nefhzahiivat, protoZze velmi sikaprska. Fi¢inou jsou zbytky duzniny,
které je&k dostaténé neklesly ke dnu. Krottoho ma tento olej vyrazjsi chu’ nez olej
zraly a mohl by fekryt vlastni aroma pokrnim Mlady olej by se proto sh pouzivat ve stu-
dené kuchyni k ipraw marindd a om#k, ¢i ke zjemrni a dokdenéni hotovych jidel,

jakymi jsou napiklad zeleninové nebo rybi pokrmy. [17]

K peteni, duSeni nebo fritovani se dopauje zraly olej, ktery je stary nejmé&feden rok.
Takovyto olej uz seifrozenou cestou Wstil a pi zalrivani neprska. Olivovy olej by se
vSak nikdy nerdl zahrivat aZz na jeho bod varuiiRlosaZeni této kritické teploty seciaa
olej menit a rozkladat se za vzniku Skodlivych (z&itch okolnosti i karcinogennich)
latek. [17]



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 48

Ne kazdy olej se hodi pro vSechny jidla stefaxtra panensky olivovy olej se dopouje
pouZzivat ve studené kuchyni, gggad k dokaenini a zjemgni jiz hotovych pokrm.

Jeho sloZeni je totiz velmi citlivé &ipeplotach nad 180 °C znateélatraci na chuti. [17]

Panensky olivovy olej se hodi do salgbredkrm a jinych studenych pokrinstejreé jako
k lehkému duSeni a smazeni. N&gyé a smazeni se dopouje ,normalni“ olivovy olej.
[17]
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ZAVER
Olivovy olej se zisk&va z pladolivovniku evropského — oliv. Na jeden litr oleje gitom

spotebuje 4 az 5 kilogratntéchto plodi. Ty se nechavaji dokonale dozrat, abslynto

nejvyssi obsah oleje. Dozravaji fipha do prosince.

V cerstvém stavu nejsou olivy jedlé, obsahujiikfaylykosid oleuropein. Aby se odstranila
jejich hakotrpka chii, m&i se sklizené plody ve slabém roztoku hydroxidungda, ten
se nasledn vyplavi vypranim oliv ve vodl Poté se uz olivy piIni do studzaliji 5 — 6%

roztokem kuchigské soli a po fddavku kvasinek se nechaji projit @gm kvaSenim.

Plody ugené pro pimy konzum nebo pro konzervarenskiely se otrhavaji iné, pro

vyrobu oleje se obvykle ze stromuisstji.

P vyrob¢ se olivy nejprve vyidi, omyji a zbavi listovi, poté se drti a lisujokejovych
mlynech. Olej lisovany ze zralych oliv je zlatytimaco még zralé olivy maji tendenci

produkovat oleje s vyraZjsi zelenou barvou.

Pevny odpad vznikajicitplisovani, tzv. olivovy kold, byl ve starovku zkrmovan doma-
cimi zvitaty nebo se jim hnojilo pole. Tekuté zbytky sloyidko prostedek pro hubeni
plevele nebo jako ochrandea SKidci. Dnes vyrdbime &Asti zbytki oliv tzv. matolinovy

olivovy olej.

Podle zjisobu vyroby nmiZzeme olivové oleje roztit na panenské, rafinované a oleje
z pokrutin. Panenské oleje musi byt ziskavany zhmpoek, které nijak nezkresluji jejich
vlastnosti. Rafinované oleje jsou ziskavany rafimmmenskych oléj byly tedy zakany a

tim poznénény. Oleje z vylisk se vyrabi za pouziti rozpowdel a slouzi zejména pro vy-

robu mydel a pro gmyslové @ely.

Obsah volnych mastnych kyselin, sniZujicich kvabtivového oleje, je neuplatnym indi-

katorem kvality a utuje, do jaké jakostnfidy se olivovy olej smi Zadit.

Olivovy olej obsahuje idealni kombinaci mastnyclsédjn. V takovéto podabse nenacha-
zi u Zadného jiného oleje. Jehsdinky na zdravi jsou nesporné. Jélefitym faktorem

v prevenci onemoemi srdce a krevniho éhbu, reguluje krevni srazlivost, snizuje krevni
tlak, zvySuje hladinu ,dobrého” HDL-cholesterolunaopak snizuje hladinu ,Spatného*
LDL-cholesterolu, fisobi preventivé proti nadvaze, obsahujadu antioxidané pasobi-

cich latek a tim chranélb pred volnymi radikaly. MZe pisobit preventiva proti rakovi-



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 50

n¢, podporuje traveni a ma mérprojimaveé dinky. Podporuje vyltovani Zlge, zmensuje
riziko vzniku Zlwovych kamen, posiluje a Sét jatra, diky vitaminu E chrani mozek a
nervy ged gedtasnym starnutim, tlumi zéttivé procesy na i, podporuje hojeni a dez-
infikuje.

Spotebou olivového oleje dzeme zvysit fijem jednoduchych nenasycenych mastnych
kyselin a pitom si mizeme byt zarowvejisti, Ze konzumujeme dostatekZtjnich vysSich

nenasycenych mastnych kyselin, jakofildpd kyseliny linoloveé.

Olivovy olej by se mil uchovavat na vzdusném, tmavém a chladnéménpistteplot
10 °C - 16 °C. Narozdil od ostatnich ik olefi se niize zaliivat na vysoké teploty, aniz
by se zminila jeho chemickd struktura. V zavislosti na ohsablnych mastnych kyselin se

bod zakoieni olivového oleje pohybuje mezi 180 °C a 220 sl@r(&nicovy 170 °C).

Casto se pouziva také ve studené kuchyntikimgl do salat. Je dobré, aby #holej pred

pouzitim pokojovou teplotu, snaze se tak spojitatosni gisadami.

K peteni, duseni nebo fritovani se hodi spiSe olej zralyrozdil od mladého tolik neprska

a nema takeé tak vyraznou chitera by mohlaigkryt vlastni aroma pokrmu.

Olivovy olej se dale pouziva v kosmetice ipé ple’ a vlasy, k vyrob krémi, mydel a
také parfém. P¥i restaurovani nabytku se pouziva jakstici prostedek a odstrava

skvrn. MozZné je i pouZiti ke sviceni.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

HDL  Lipoprotein s vysokou hustotou (High densipolprotein)

LDL Lipoprotein s nizkou hustotou (Low densitydgrotein)

VLDL Lipoprotein s velmi nizkou hustotou (Very low diapdipoprotein)

var. Odiida (variety)
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