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Analyza obsahu olejii ve vybranych druzich semen

Resumé

Tato bakalédiskd prace se zabyva analyzou oleji z vybranych druhi semen. Na
Siroké Skéle druhli semen jsou zjisStovany vhodné metody pro izolaci oleji a ziskané
vzorky jsou dale analyzovany pomoci chromatografie a elektromagnetické
spektrofotometrie. Naméfené hodnoty jsou porovnany s tabulkovymi hodnotami v
dostupnych publikacich. Na zéklad¢ provedenych analyz a soucasné platnych teorii

pojednava bakalarské prace o spravném vyuziti zkoumanych oleji ve zdravé vyzive.

Klicova slova: Analyza olejt, lipidy, olejniny, nenasycené mastné kyseliny,

chromatografie, extrakce

Annotation

The objective of this bachelor thesis is to analyse oil from the selected seeds. Oil
content isolation methods are applied on a wide range of seed samples and the oil
extracts are further analysed by selected research processes. Results are compared
against values stated in scientific publications. The bachelor thesis also describes
practical consumer usage of these oils based on recently valid theories and values
discovered in the research.
Key words: Oil analysis, lipids, oil seeds, unsaturated fatty acids, chromatography,

extraction
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Seznam pojmu a zkratek

Alifatické uhlovodiky = oznaceni organickych sloucenin podle tvaru fetézce. Jsou to

acyklické uhlovodiky (pfimé nebo rozvétvené).
GM = geneticky upravené

Gravimetrickd metoda = metoda zaloZzena na vylouceni stanovované slozky ve formé
malo rozpustné slouceniny a na jejim pfevedenim na slouceninu o pfesné definovaném

sloZeni, ktera se potom vazi.
Glukosidy = derivaty sacharidt

Hydrogenace oleji = spociva v pridani vodiku, z nenasycenych mastnych kyselin se tak

stavaji nasycené mastné kyseliny
Hypertrofie = rust tkané vlivem zvétSovani bunck
Kopra = susené nebo rozemleté jadro kokosového ofechu

Kyselina erukova = mononenasycena omega—9 mastna kyselina. Je slozkou semen
fepky olejky a hoicice. Je jedovatou kyselinou, proto se Slechti nové odridy fepky

olejky, které obsahuji mensi mnozstvi kyseliny erukové tzv. nizkoerukovy fepkovy olej.
Olefiny = alkeny

PUFA = Polysaturated fatty acid, polynenasycend mastna kyselina

Refraktometrickd metoda = opticka metoda, zaloZzena na méteni indexu lomu svétla
Ricinovy olej = rostlinny olej ziskavany ze semen skoc¢ce obecného (Ricinus communis)
SFA= saturated fatty acid, nasycend mastna kyselina

Svétlicovy olej = olej ze svétlice barviiské (Carthamus tinctorius L.)

Thyroxin = hormon produkovany v buiilkach §titné zlazy

UFA = unsaturated fatty acid, nenasycend mastna kyselina



I. Uvod

Chemie je dilezitou slozkou zemédélského vyzkumu. Ve své bakalaiské praci,
jejimz hlavnim predmétem je analyza olejti z vybranych druhil semen a jejich vyuziti ve
zdravé vyziveé, vyuzivam piedevsim poznatkti z oblasti primyslové chemie.

Z hlediska vyuziti zemédélské plodiny pro rostlinnou vyrobu a potravinaistvi je
dualezitd jeji technologicka i biologickd hodnota. Technologickd hodnota zemédéelské
plodiny urcuje snadnost jejiho zpracovani ze surového stavu na kvalitni vyrobky.
Biologickou hodnotou se oznacuje jakost, tedy obsah a kvalita latek zivicich, syticich
a ochrannych. Ob¢ uvedené vlastnosti zemédélskych plodin maji ptimy vliv na kvalitu
produktu z nich vyrobenych.

Kwvalitni rostlinné oleje jako nositelé vysoké biologické hodnoty jsou nedilnou
soucasti vyvazené lidské stravy jiz od praveéku, kdy se lidé Zivili sbérem semen.
Vyznam rostlinnych tukii v soucasné dobé opét roste, nebot byl prokazan jejich
ptiznivy vliv v oblasti prevence proti civilizacnim chorobam, zejména arteriosklerozy,
cukrovky, rakoviny a onemocnéni srdce. Informovanost spotiebitelti ohledné slozeni
potravin a ucinku latek v nich obsaZenych je bohuZel prokazatelné nizka a zpravidla
byva vyrazné ovlivnénd zkreslenymi informacemi, které velké obchodni skupiny Sifi
v ramci svych marketingovych kampani.

V prvni kapitole své bakaléaiské prace se zabyvam piehledem dilezitych latek,
které jsou v tucich obsazeny, rozdéluji dané mastné kyseliny a poukazuji na ty, které
jsou zhlediska zdravé vyzivy nejvhodnéjsi. Ve druhé kapitole se veénuji popisu
vybranych druhli semen a jejich primyslovému vyuziti. Ve tieti kapitole se zabyvam
vybérem nejvhodnéj$i metody a zpiisobu pro ziskani oleji z danych druhli semen. Na
zakladé¢ téchto teoretickych poznatkli poté v experimentalni ¢asti vyhodnocuji sloZeni

1 kvalitu analyzovanych olejli a pojednavam o jejich vyuziti z hlediska zdravé vyzivy.



ll. Teoreticka cast

1 Lipidy

1.1 Vyskyt lipida

Lipidy se tvoii v télech rostlin, zivo¢ichi i mikroorganismi. Pro svij veliky
vyznam jsou pro zivot nepostradatelné. Jsou stavebni soucasti bunécnych membran,
tepelnou izolaci organismi, mechanickou i tepelnou ochranou orgdni i zisobou
a zdrojem energie (spalenim 1 g tuku se uvolni ptiblizné 39 kJ). Protoze lipidy obsahuji
ze vsech latek nejvyssi energetické mnozstvi, vyskytuji se vsude tam, kde jsou nutné.
Vzhledem k vyvoji novych organismi, jsou ve veSkerém pocatecnim stadiu zrozeni.
MuZzeme ho tak najit v kli¢icich seminkach i v matciné téle, které je také obaleno tukem,
vice nez obvykle. Lipidy zabezpecuji dostatek energie, potiebné k dalSimu rozvoji.
Energie z tukl je uvolilovdna postupné, coz je jeho hlavni vyhoda vici sacharidim,

které jsou okamzitym zdrojem energie. (Vodrazka 1999, s.63)

1.2 Slozeni lipidt

Lipidy jsou molekuly sloZzené z uhliku, kysliku a vodiku. Chemicky se oznacuji

jako estery vyssich karboxylovych kyselin a alkoholu. Dé€leni lipida je néasledujici:

e Jednoduché lipidy: estery mastnych kyselin s riznymi druhy alkoholu
o Glyceridy/Acylglyceridy — tuky: ester mastné kyseliny + glycerol
o Ceridy — vosky: estery mastnych kyselin + vyssi jednosytné alkoholy

e Slozené lipidy: jednoduché lipidy s dalsi skupinou latek
o Fosfolipidy: s esterové vazanou kyselinou trihydrogenfosfore¢nou
o Glykolipidy: s vazanou glukézou nebo galaktézou
o Lipoproteiny: s vazanou bilkovinou

o Sfingolipidy: s dvojsytnym aminoalkoholem sfingosinem



e (Odvozené lipidy: hormony, steroidy, vitaminy rozpustné v tucich

(Waisser 1997, s. 66)

1.3 Jednoduché lipidy

Jednoduché lipidy se skladdaji z mastnych kyselin se sudym poctem uhliki a
trojsytného alkoholu, vétSinou glycerolu. “Na glycerol jsou esterove vazany acyly, jez
nebyvaji stejné, zpravidla se jedna o tri riizné zbytky lisici se délkou retézce a stupnem
nenasycenosti - odtud nazev triacylglyceroly c¢i triglyceridy. Poloha acylii neni
nahodnd, nebot’ na druhy uhlik glycerolu se vaze prednostné zbytek nenasycené
kyseliny. Tuk ¢i olej je vzdy tvoren smési velkého mnozZstvi ruznych molekulovych typu
triacylglycerolii”. (Hamerskd 2011). Mastné kyseliny maji obvykle nerozvétveny

fetézec.

Jednoduché lipidy se dale déli na (viz. obr. 1):
e nasycené mastné kyseliny (SFA): zastoupeny v Zivoc¢isnych tucich
e nenasycené mastné kyseliny (UFA): zastoupeny pfevazné v tekutych rostlinnych

tucich

— 10—
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Obr. 1: Rozdéleni mastnych kyselin a ukazka jejich oznacovani (Miksik 2011)

Pozn. k obr. 1. Symbol delta (A) s ¢iselnym tdajem v hornim indexu udava, ve které

poloze uhlikového fetézce (pocitano od karboxylu) je dvojna vazba.

2 Nenasycené mastné kyseliny (UFA)

Nenasycené mastné kyseliny ve svém fetézci obsahuji dvojnou vazbu. Rozd¢leni
nenasycenych mastnych kyselin podle poc¢tu dvojnych vazeb je nasledujici:
e Mononenasycené mastné kyseliny (MUFA)
e Polynenasycené mastné kyseliny (PUFA)
o n-6 (omega-3)

o n-3 (omega-6)

—11 =



Zastupcem mononenasycenych mastnych kyselin je kyselina olejova
(cis-9- oktadecenova kyselina) CH;(CH,);CH=CH(CH,);COOH ma cis konfiguraci
dvojné vazby. Tato kyselina se sklada z 18 uhlikl. (Waisser 1998, s. 68)

Do skupiny polynenasycenych mastnych kyselin patii n-6 a n-3 mastné kyseliny,
neboli omega-3 a omega-6. Nazev pochdzi od atomu, kde je umisténa prvni dvojna
vazba od konce fetézce. Pro tuky omega-3 je prvni dvojna vazba vzdy u atomu uhliku s
¢islem ti1 a pro tuky typu omega-6 je prvni dvojna vazba u atomu s ¢islem Sest.

Zastupcem omega-6 mastnych  kyselin  je kyselina linolova
(cis,cis-9, 12- oktadekadienova kyselina), kterd pfechdzi v organismu na kyselinu
arachidonovou (cis,cis,cis,cis-5,8,11,14-ikosatetraenova kyselina). Produkty kyseliny
arachidonové se fadi mezi prostaglandiny, které funguji jako regulatory nékterych
specifickych procesi v rtznych buikéch. Ovliviuji funkei reprodukénich organt,
gastrointestindlniho systému, respiracniho a srde¢né-cévniho systému.

Zastupcem omega-3 mastnych kyselin je kyselina linolenova, ktera se
v organismu preménuje na kyselinu eikosapentaenovou (EPA) a dokosahexaenovou
(DHA) jejich struktura viz.obr.2. Od téchto mastnych kyselin se v organismu odvijeji

dalsi latky, které plni fadu dilezitych funkei. (Vodrazka 1999, s.64)

— 12—



Obr. 2: Struktura EPA a DHA mastnych kyselin (Dostupné z http://www.fit-
kul.cz/ckfinder/userfiles/images/Bez ndazvu.JPG)

Mezi témito predlozenymi polynenasycenymi mastnymi kyselinami jsou
1 esencialni mastné kyseliny s poctem 20-24 uhlik(i (kyselina linolenova, kyselina
eikosapentaenova a dokosahexaenovd), které byly dfive oznacCovany vitaminy F.
Nazyvaji se tak proto, protoze jsou pro ¢lovéka nezbytné, slouzi jako prekurzory. Jejich
pritomnosti se v téle mohou tvofit dal$i esencialni mastné kyseliny, které plni fadu
dalezitych funkci. AvSak lidsky organismus si je kvili jejich vétSimu poctu dvojnych
vazeb nedokaze syntetizovat, proto je clovék musi piijimat s potravou.

Pro tyto dvé skupiny nenasycenych mastnych kyselin je velice dulezité udrzovat
urCity pomér, protoze moderni strava je mnohem vice bohatd na omega-6 mastné
kyseliny nez by méla byt. ,,Tuk typu omega-6 by nemél byt prijiman tiikrat vice nez tuk
typu omega-3. Pri lécebnych ucelech by mél byt pomeér jedna ku jedné. Nasi predci,
kteri se zabyvali lovem a sbérem, konzumovali priblizné stejné mnozstvi omega-6 a
omega-3 tukii a tento pomer se jevi jako idedlni.** (Felix 1998 s. 21)

10-15 % Evropant patii k lidem trpici hypertenzi. Pfi¢ina této nemoci je pfemira
tukli, zejména nasycenych mastnych kyselin SFA. Bylo prok4zano, Ze konzumace
lipidd, kterd mé byt ve v rozmezi 30-35 % (65 g / 2000 kcal) denniho ptijmu, je ve
skute€nosti 45 % (80-100 g / 2000 kcal). SFA tak zastupuje 50 % denniho pfijmu
energie, zatimco by méla byt 10 %. Naopak mastné kyseliny PUFA by se ve stravé mély

markantn¢ zvysit.

_ 13—



2.1 Zastoupeni mastnych kyselin v rostlinnych olejich

U rostlin byvaji jednoduché lipidy nejhojnéji zastoupené v semenech a nékterych
plodech. V fepkovych a Inénych semenech tvofi dokonce 40 az 45 %. Zastupci
rostlinnych oleji s obsahem nenasycenych mastnych kyselin jsou napt. (fepkovy,
slune¢nicovy, Inény, bavinikovy, kukufi¢ny, araSidovy, sojovy, sezamovy, mandlovy,
ricinovy). Tyto tuky obsahujici nenasycené mastné kyseliny nemusi byt vzdy olejnaté,
ale 1 tuhé. Zpravidla se tyto fyzikalni vlastnosti odviji od poctu v zastoupeni
nenasycenych kyselin a délky fetézce. Se stoupajicim poctem nenasycenych mastnych

kyselin s krats$im fetézcem klesa teplota tani. Tuk se tak stava kapalny tzn. olejnaty.

2.2 Nenasycené mastné kyseliny jako lék

Od dob primyslové revoluce lidé jedli vice nasycenych tukii z masa a méné
polynenasycenych rostlinnych tukti. Ptiblizné pted 60 lety odbornici pokladali za
dualezité tesit uz tak zoufalou situaci v Americe. Dohodli se na takzvané ,,transfiizi* pro
americkou spolecnost v podob¢ nenasycenych tukd, kterd by zastavila zvysujici se pocet
infarktli, protoze pfiliSna spotieba nasycenych mastnych tukt je pfi¢inou kornaténi cév
a lidé v té dob¢ pouzivali pievazné zivocisné nasycené tuky. Experti zavedli tzv. ,,dobré
tuky* pfevdzné z rostlinnych oleji tzn. polynenasycenych. AvSak vzhledem k menSimu
poctu informaci a neprobadani naslednych ucinki tyto rostlinné tuky nemély dostatecny
obsah omega-3 nenasycenych mastnych kyselin. Spole¢nosti mozna tato varianta jesté
vice pfitizila. Na trhu se rychle objevily kukufi¢né, arasidové, slunecnicové, svétlicové
oleje. Avsak tyto oleje obsahovaly pfevazné omega-6 tuky. V sedmdesatych letech se
vSak objevily nové studie tykajici se omega-3 mastnych kyselin a to diky Inuitim
(Eskymaktm) zijicim v Gronsku. Tito lidé netrpéli Zddnymi srde¢nimi chorobami,
1 kdyz je jejich strava bohata na tuky, protoze se stravovali pfevazné rybim masem. Bylo
prokazano, ze tyto tuky jsou prehlizené omega-3 mastné kyseliny, které se také nachazi

v semenech olejnatych rostlin. (Felix 1998, s.18)
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3 Olejniny

Lovci a sbéraci vyhledavali vhodnou potravu uz v dobé kamenné. Olejnata
semena méli vyzkousena a védéli, ze jim vydrzi z veskeré dostupné potravy nejdéle.
Susili je na slunci a ukladali do svych skry$i. KdyZ jim doSlo maso, ryby, ovoce a
zelenina méli stale, co jist. Sezamové a Inéné seminko, olivy i ofechy byly cenény jiz ve
starém Egypt¢ za doby faraonti. Také ve Starém zédkoné se doteme o MojziSovi, ktery
1€¢il rany olejem.

V dnesni dobé jsou oleje hojn€ pouzivany, avSak ne s tcelem ne€koho IéCit, ale
pfevazné zasytit.

Olejniny jsou rostliny obsahujici takové mnozstvi oleje, které je hospodarsky
(ekonomicky) vyuzitelné. VéEtSinou jsou to jednoleté¢ plodiny z celedi brukvovitych
(Brassicaceae). Olejniny maji Siroké vyuziti. Nejvice jsou vSak olejnatd semena

vyuzivana v odvétvich:

e potravinaistvi
e oleochemicky priimysl
e krmivarstvi

nepotravinaisky primysl (kosmetika, technické ucely, aromaterapie, farmacie)

K vyznamnym olejnatym plodinam ve svété se fadi soja, fepka olejka, bavlnik,
podzemnice olejnd, slune¢nice, palma olejna, kokos, len, sezam, skocec. V Ceské

republice se péstuji zejména plodiny viz. Tab. ¢€.1.
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Tab. 1: Sklizefi olejnin v Ceské republice za rok 2011 (Cesky statisticky Gad 2011)

Olejniny celkem Sklizen v (t)
Repka 1 046 071
Slunecnice na semeno 70 900
Soja 17 934
Mak 26918
Hoft¢ice na semeno 16 833
Len sety olejny-semeno 3433
Ostatni olejniny 1 648

4 Vyuziti olejnatych semen

4.1 Potravinarstvi

Poravinaisky pramysl v Ceské republice zadal vyuzivat olejniny piedev§im ve
druhé poloviné 19. st. Bylo to pfevazné kvili omezenym zdrojim Zivoc¢isnych tuki.
Hned v pocatcich svého rozvoje zacal tukovy primysl ¢elit skutecnosti, kdy spotiebitelé
preferovali tuky vhodné konzistence, pted produkovanymi kapalnymi rostlinnymi oleji.
Tento spor byl vyieSen az pfi primyslovém zavedeni parcialni katalytické hydrogenace
olejii v obdobi 1905 — 1910. ,,Tuky vhodné konzistence pro emulgované a pokrmové
tuky se ziskavaji pri stupnich konverze 30 % - 40 %. Pri stupnich konverze 10— 15 % se
snizuje koncentrace polyenovych mastnych kyselin s cilem zvysit oxidacni stabilitu oleju
— napr. vyroba fritovacich oleju.” (Kadlec, 2008, s. 99). Pti tomto procesu se dvojné
vazby mastnych kyselin vysycuji vodikem za pfitomnosti heterogenniho niklového
katalyzatoru. Zarovén se uplatiiuji izomeraéni pochody, ptredev§im geometrické
a polohové izomerace dvojnych vazeb. Zamérné jsou tak vysycovany nejreaktivnéjsi
mastné kyseliny (linolova a linolenovd) obsahujici 2 a 3 dvojné vazby v molekule

(viz. obr. 3 a ukdzka hydrogenace mastné kyseliny).
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Obr. 3:Hydrogenace kyseliny olejové C7H3;COOH, vznik kyseliny stearové
C17H;sCOOH (Zdroj viastni)

Nésledné tyto ztuzené rostlinné oleje zacaly vytlaCovat Zivocisné tuky. To vSak
mélo za nésledek narlst télnich lipida v lidském téle a to kvili nevyvdzenému poctu
mastnych kyselin, protoze tyto ztuzené tuky obsahuji velké mnozstvi trans — mastnych
kyselin. V pfirod¢ jsou vice zastoupeny kyseliny v cis formé, avSak hydrogenaci
vznikaji trans formy, které maji negativni vliv ne né&které metabolické procesy v
organismu. Koncem 20. stoleti se jejich nepfiznivy vliv na lidské zdravi potvrdil a bylo
pristoupeno ke snizovani trans — mastnych kyselin v margarinech. V soucasné dob¢ by
margarin nemél obsahovat vice nez 1 — 2 % trans — izomert.(Kadlec, 2008 )

Zakladnim produktem tukového primyslu je plné€ rafinovany rostlinny olej
(jednodruhovy nebo smésny). Rafinovany olej je z chemického hlediska olej, obsahujici
smés mastnych kyselin o velmi vysoké Cistoté, tzn., Ze je tam minimalizovan obsah
dalSich lipidt a lipidickych latek. Pouziva se zejména jako salatovy olej ve studené
kuchyni, protoze obsahuje mastnou kyselinu linolenovou, kterd mé niz$i oxidaéni
stabilitu a pfi vysSich teplotach, napt. pfi smazeni a fritovani oxiduje. Oxidacni proces
je velice nebezpecny, protoze v téle prostiednictvim téchto zoxidovanych mastnych

kyselin mize dochéazet k mutacim bunék, které nasledné¢ vedou k rakoving.
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Tento proces lze také popsat jako oxidace dvojnych vazeb u nenasycenych
mastnych kyselin, ty maji za nésledek zluknuti tukid. Je proto dileZzité ¢ist obaly na
etiketdch a odliSovat oleje, které se pouzivaji bud pro studenou kuchyni nebo na
smazeni, pe€eni a fritovani.

Dalsi vyrobni skupinu tvofi emulgované tuky. Jak jiz napovida nézev, tyto tuky
jsou smési vody v oleji. BéZné se vSak nazyvaji margariny a pokrmové tuky neboli
100 %-ni tuky. Pouzivaji se ve studené¢ kuchyni, ale i do tést, pfi smazeni nebo
v pekarenstvi, pfi vyrobé trvanlivého peciva a cukraiskych vyrobk.

Opacnym typem emulze jsou majonézy (olej ve vodé€). Toto odvétvi vyroby
zpracovava vejce a u toho se uplatiiuji rafinované rostlinné oleje jako sdjovy,
slunecnicovy.

Dalsi ¢ast tvoii tukové speciality, jimiz jsou tuky pro cokoladovnicky pramysl,

kde je pozadovana specifickd fyzikalni a konzistencni vlastnost. (Kadlec, 2008, s.104)

4.2 Nepotravinarské vyuziti olejnatych semen

Kapalna biopaliva

Spalovanim fosilnich paliv unikaji do ovzdusi sklenikové plyny oxid uhli¢ity, malé
mnozstvi oxidu dusné¢ho a u aut jezdicich na plyn metan. Stejné¢ tak unikd urcité
mnozstvi Skodlivych latek jako organické plynné latky, oxid uhelnaty, oxidy dusiku
a pevné Castice. Tyto emise jsou spojeny se zménou klimatu a extrémnim pocasim, jako
jsou hurikany, tornada a dalsi. Hledani alternativnich a ekologic¢téjsich zdrojii je tedy na
misté. Kapalna biopaliva se vyrabi z olejnatych semen a to zejména proto, ze obsahuji
nejvice dostupného oleje. V Ceské republice je touto olejnatou plodinou fepka olejka.
Svétove nejvyuzivanéjsi olejnatou plodinou pro vyrobu biopaliv je vSak soja.

Surovy rostlinny olej se pouziva pro dieselové motory, bez jakychkoliv uprav. Avsak
pro provoz na tento Cisty olej je nutna prestavba motoru. Surovy rostlinny olej ma vyssi
viskozitu, je hustSi nez béZznd motorova nafta, proto je nutnd piestavba motoru, ktera

zajisti dostatecné zahtati oleje a tim snizi jeho viskozitu. Tento fepkovy olej je idealnim

18—



kapalnym biopalivem, protoze na rozdil od bionafty neni surovy olej chemicky
agresivni.

Upravu viskozity Ize provadét i chemickou cestou. Nejznamé&jsim biopalivem v CR
je metylester z fepkového oleje (MERO), ktery je vyrabén esterifikaci - substituci
metanolu ¢i ethanolu za glycerin obsazeny v oleji. Tuto bionaftu lze pfipravit i ze
sojového oleje. MERO se piidava do b&zné motorové nafty a tato smés se tak oznacuje
za bionaftu. Smés mé podobné vlastnosti jako motorova nafta, jenze bionafta je rychleji
rozloziteln&jsi nez klasicka nafta.

DalSim kapalnym biopalivem je bioethanol vyrabény z plodin, které obsahuji cukr a
Skrob (obili, fepa, brambory, kukufice ale i zelend travina). Fermentaci a naslednym
odstiedénim a destilaci se ziskdva vysokoprocentni etanol, ktery mize doplnit bézna
motorova paliva do 5 az 10 % bez problémi. Vzhledem k energetické naro¢nosti pfi
vyrobé tento druh kapalného biopaliva zatim neni tolik vyuzivan.(Gandalovic et.al.s.32)

Biopaliva byla piivodné zamyslena jako pomocna sila pii feSeni nékolika zdvaznych
problému. V dnesni dob¢ se vSak setkdvame s mnoha negativnimi nahledy pfi vyuzivani
biopaliv. Je proto nadéale potfebné se problematikou zabyvat a stanovit, kterd verze z
udanych vypovédi je pravdiva. Jeden z autorti dosel k zavéru, ze avizované polozky
jako, sniZzeni emisi pro zivotni prostiedi, vyuziti zemédélské nadprodukce, snizeni
zavislosti vyspélého svéta na dodavkach ropy z arabskych zemi, nejsou opravnéné.
Spotieba vyfukovych plynil pfi zpracovani téchto fepnych poli je vysokd, stejné tak
kaceni lesi kvili novym polim je kontraproduktivnii Co se tyce
zemédélskénadprodukcee, neni podle autora na misté o tomto faktu mluvit, kdyz nadale

lidé z rozvojovych zemi trpi hladem.(Gandalovi¢ et.al. 2009)

Lék z jablecnych seminek Laetrile

Jablka maji Siroké vyuziti, nejen Ze obsahuji spoustu vitamind a vladkniny, nedavné
studie prokazuji i obsah amygdalinu - Vitaminu B17 v jejich jadrech viz. obr. 4. ,, Tento

vitamin je slozen ze ctyr molekul vzajemné do sebe pevné propojenych. Centralni

molekulu tohoto vitaminu tvori molekula kyanovodiku, stejné jako u vitaminu B2,
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neboli kyanokobalaminu. Dadle je tento vitamin tvoren dvémi molekulami cukru a

benzeovym retézcem, pripadné acetonem.* ( Dostupné z www.laetrile.eu)

[ benzenové jadro ]

molekula glukozy ]

molekula glukozy ] [ nitrilova skupina ]

Obr. 4: Amygdalinu-Vitamin B17 (Zdroj vlastni)

Tento vitamin se podle védct vyznacuje svou antikarcinogenni silou. Vyskytuje se
ve 120-ti druzich rostlin a nejhojnéji je zastoupen v jadrech merun€k, broskvi, mandli a
jable¢nych seminek.

Jiz chemik Bohn v 19. stoleti si v§iml, ze destilaci tekutiny z jable¢nych jader by se
mél uvoliovat kyanovodik. Dva dalSi francouzsti chemici Pierre-Jean Robiquet
a A.F.Boutron-Charlard v roce 1830 oddélili z merunkovych jader krystalickou latku,
kterou nazvali amygdalin. Do vyzkumu se na za¢atku 50. let 20. stol. ptidali i otec a syn
Krebsovi. Otec Krebs se k amygdalinu dostal ndhodou, kdyz chtél vylepsit chut’ ilegalni
whiskey. Jeho syn pak o néco pozdéji upravil otctiv extrakéni proces a vysledek nazval
laetrile, ktery prohlasil za 1€k proti rakoviné. ProtoZe se tento 1€k vyskytuje v ptirodni
formé a pomohl pii 1écb€ rakoviny, byly navrzeny teorie, Ze rakovina je
onemocnénizpisobené nevyvazenou stravou. Tato teorie vSak vede k mnoha
kontroverzim a doposud nebylo pfesné¢ uvedeno, zda je to pravda, ¢i nikoliv. Tento
zaveér je vSak mozna spojen s politikou a lidmi, ktefi ovladaji cely 1€karsky primysl.

Nicméné v Ceské republice se tento vitamin jiz prodava viz. obr. 5. Je viak potiebné

vyiesit celou zalezitost téchto spekulaci a pfi mozném dikazu neucinnosti tak predejit
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tomu, aby na zdklad¢ tohoto vitamu a zoufalych nemocnych lidi pfislo nékolik
obchodnikl s laetrilem k velkému jméni. DalSi pouZiti oleje z jable¢nych semen je

prevazné v kosmetice. (Griffin 2011)

Obr. 5: Prirodni pripravek s
vitaminem B17 (Dostupné z
http://www.vegi.cz/)

Vyroba mydla

Rostlinné a zivocisné oleje a tuky (triacylglyceroly) se pouzivaji pfi vyrobé mydla
od antickych dob. Mydla jsou nejstar§imi zndmymi povrchové aktivnimi latkami, které
se nazyvaji tenzidy. Jsou to soli vysSich mastnych kyselin (C8 — C22). Tenzidy se pfi
nizké koncentraci hromadi na fazovém rozhrani (faze napi. pevna latka — kapalina,
kapalina — kapalina, kapalina — plyn) a timto zptisobem snizuji energii soustavy. DalSim
pojmem v této souvislosti je detergent, ktery je smési tenzidi a dalSich latek. Tento
detergent ma schopnost odstrafiovat Spinu z povrchu a prevadét ji do kapalné faze.
Saponatem se tyto tenzidy a detergenty nazyvaly dfive.
hovézi 1ij, kokosovy a palmovy olej. Vyroba mydel pro prani vyzaduje fepkovy olej s

vysokym obsahem kyseliny erukové.(Kadlec, 2008, s. 107)

4.3 Krmivarské vyuziti

Olejnata semena se vyuzivaji i jako odpad pfi lisovani olejnin tzv. $roti. Tyto
Sroty maji stale vysokou nutricni hodnotu a jsou tak nadale vyuzity jako krmnd smés
hospodaiskych zvifat. Vyuzivaji se nejvice takzvané fepkové pokrutiny, které maji
barvu Zlutozelenou, star$i maji barvu Spinavé Zlutohnédou. Nékteti zpracovatelé Srotd,

zejména fepky olejky a sluneCnice nastfikuji na tyto Sroty fosfolipidové kaly, tim se
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zvySuje obsah lipidl ve Srotech. V krmivafstvi je nutno vyhnout se Srotlim lisovanym za
horka, tyto pokrutiny pak maji tmavou barvu a pro zvifata jsou $patné stravitelné. Sroty
obsahuji 35 — 45 % bilkovin, 1 — 3 % tuku, do 1 % popeloviny a rizny obsah vladkniny.
(Malet 1994, 5. 5)

4.4 Aromaterapie

Je 1éCebna metoda, kterd pouziva extrahované oleje z rostlin. Oleje se vyuZivaji v
aromatickych masazich, koupelich, zabalech, pfi inhalacich nebo k vnitinimu uZzivani.
Pacienti by tak méli podpoftit rovnovahu v jejich téle a I1épe se uzdravit. Kazdy olej je
specificky.

Mnohé vyzkumy vSak ucinky aromaterapie ptisuzuji k placebo efektu. Vzhledem
funguji prevazné k navozeni spravné atmosféry, coz je také dulezité. (Vickers, 2000)
Zajimavé jsou aromaterapeutické uCinky z olejii zemédélskych plodin napt. fepky
olejky, kterd mirni podrazdéni a pouziva se pii arterioskleréze. Vyrovnava hladinu
krevniho tuku a je vhodna i pro procistovaci kury.

Hoft¢ice ma také své pozitivni G¢inky. Je povzbuzujici, mocopudnd, povzbuzuje
chut’ k jidlu, snizuje horecku, ni¢i mikroby.

Len zlaty brani zanétim, tisSi bolest, reguluje buniky. Pouzivd se pfi
arteriosklerdze, zanétu méchyte, rakoviné prsu, ledvinovych kamenech, osteoporoze,
revmatismu, strnuti, na suchou pokozku se sklonem k ekzémtm, pii bolestivych
trhlinach.

Slune¢nice posiluje obranyschopnost, snizuje hladinu cholesterolu, reguluje
prokrveni, regeneruje tkan¢, uvoliiuje hleny. PouZziva se pfi bolesti nohou, poruchach
prokrveni, nachlazeni, bolestech a onemocnéni kloubii, tvorbé novych tkéani, viedech,
zanétech krku, vyrazkach, ledvinovych potizich, k 1é€eni ran.

Tykev mé& u€inky mocopudné, nic¢i bakterie, uvoliiuje kieCe. Pouzivd se pfi
arteriosklerdze, potizich meziobratlovych plotének, zanétu méchyfe, vysokému
krevnimu tlaku, zvysené hladin¢ krevniho tuku, potizich mocovych cest, svalovych
kieCich, onemocnénich ledvin, potizich prostaty, podrazdéni mocového méchyie.

Sezam podporuje prokrveni, detoxikuje, podporuje latkovou vymeénu. PouZiva se
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pfi mokvajicich ranach na pokozce, i pro péci o télo a oblicej, dale k ochran¢ pleti,
nebo k otevirani port.

Vlassky ofech posiluje obranyschopnost, povzbuzuje latkovou vyménu tuk, Cisti
lymfu, reguluje hospodafeni s hormony. PouZiva se pro regeneraci pokozky, jako
mozkové tonikum, k regulaci hladiny krevniho cukru, dezinfekce stfev, ochrana pted

sluncem. (Schirner 2005)

5 Zkoumané olejnaté druhy semen a jejich obsah mastnych
kyselin

Obr. 6: Vybrané druhy olejnézg?ch semen (Zdroj vlastni)

Brukev repka olejka (Brassica napus L.)
Vyuziti
Repka olejka je nejvyuzivangjsi olejnatou plodinou pro Ceskou republiku, jeji
podil v produkci oleje je 95 %. Repkové semeno je prvni exportni komoditou v Zebiicku
rostlinné vyroby v CR. Celosvétové je fepka olejka v produkei olejnatych semen na

druhém misté hned za sojou.
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nwUplatneéni repky spociva v téchto zakladnich oblastech:

potravinarska surovina (olej) pro lidskou vyZivu

extrahované Sroty, pripadné pokrutiny ¢i semena jsou vyznamnou soucasti
krmnych smési

-biomasa se uzivd jako zelené krmeni ¢i hnojeni
Fepkova bilkovina je vyuzitelnym zdrojem pro lidskou vyzivu

Fepkovy olej je vyznamnou surovinou pro chemicky prumysl (oleochemie) a jako
zdroj obnovitelné energie misto fosilnich paliv — tzv. bionafta, pripadné

ekomazadla* (Repka olejna)

Nedilnou soucasti vyuziti fepky je 1 oleochemicky primysl (bionafta, mazaci
oleje, technické oleje k vyrobé fermeze, glycerinu, pracich a Cisticich prostfedkd,
hydraulickych olejl, kosmetickych ptipravki, v koZarském a gumarenském primyslu).

Srot a vylisky z fepkovych semen jsou vhodnym krmivem pro zivocisnou vyrobu.

Obsah

Brassica napus L. a Brassica rapus L. jsou svétové nejpreferovanéjSimi druhy v
pestovani fepky olejky pro potravindisky primysl i pro primyslové vyuziti. Je to
pfevazné diky zvySenému mnozstvi olejové a linolenové kyseliny a nizkému mnozstvi
nasycenych mastnych kyselin.

Zajimavy postup pii stanovovani obsahu oleje uvedli védci pii kvantitativnim
stanoveni obsahu oleje malého mnozstvi téchto dvou odrad fepky olejky. Stanoveni
bylo provedeno ultrazvukovou extrakci kombinovanou s plynovou chromatografii. Tato
ultrazvukova extrakce ma byt vylepSena nahrada za extrakci s klasickym Soxhletovym
piistrojem, protoze ultrazvukova extrakce vyuzije mensiho mnozstvi vzorkli (20 mg) a
je petkrat rychlejsi nez bézna extrakce.

Pfi analyze ztéchto dvou odrid fepky olejky bylo identifikovano 8 druhi
mastnych kyselin. Z nichz se v zastoupeni jako dominantni kyselinou projevila kyselina
erukova (C22:1). Kyselina olejova (C18:1) byla druhou v pofadi. DalSimi mastnymi
kyselinami byly kyselina linolovd (C18:2), palmitova (C16:0), stearova (C18:0),
linoleovéa (C18:3), arachidonova (C20:0) a eikosanova (C20:1). ( Wei, et.al 2008)
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V druhé odridé se podle grafu zplynové chromatografie na obr.7. ukazala
dominantni kyselina olejova.
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Obr. 7: Graf plynové chromatografie z oleje (Brassica rapus L.) ( Wei, et.al 2008)
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Olej tepky olejky se lisi od ostatnich rostlinnych oleji pfedevSim obsahem
mononeonvych mastnych kyselin s dlouhymi fetézci. Jsou to zejména kyselina
eikosanova (20:1) a kyselina erukova (22:1), které jsou odvozeny od kyseliny olejové
(C18:1) ptidavkem 1 nebo 2 uhlikit C. Obsah oleje v semeni fepky olejky je 45-49 %.
( Wei, et.al. 2008)

Nejnovéjsi védecké poznatky

Pti krmeni zvifat bylo prokazano, ze kyselina erukova mize zptsobit zdravotni
problémy. V 60. letech se tak vyzkum zacal zajimat o vypéstovani druhu bez této
erukové kyseliny. Dnes uz jsou k potravinafskému ucelu pouzivany odridy s nizkym
obsahem erukové kyseliny a glukosinolati, které jsou pro télo jedovaté.“Glukosinolaty
Jjsou glykosidy a ve své molekule obsahuji siru. V semeni repky se jich vyskytuje asi 10
druhu, vetsinu tvori glukonapin a progoitrin. Glukosinolaty samy nejsou toxické, ale
Jjejich hydrolyzou vznikaji toxické Stéepné produkty. Hlavnimi Stépnymi produkty jsou
thiokyanaty, isothiokyanaty a goitrin Nekteré Stépné produkty vyvolavaji vjemy
palcivosti, §tiplavosti nebo horkosti a zhorsuji chutnost krmiva.“ (Repka olejka,

Veterinarni a farmaceutickd univerzita Brno)
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Pouze malé mnoZstvi glukosinolatl ve stravé muize mit tento pesticidni charakter
pro Clovéka a byt tak zdravi prospésny. Dlouhodoby piijem muze snizit produkci
thyroxinu, vést k hypertrofii §titné Zlazy, vzniku krvacivosti jater a za nékterych
okolnosti dokonce k poklesu plodnosti.

Kwvili velkému mnozstvi kyseliny erukové a glukosinolatim jsou Slechtény nové
odrtdy s nizkym obsahem téchto latek, avsak uz i u téchto novych plodin byla objevena
negativa. ,,Obecné se predpoklada, Ze geneticky modifikované zemédelstvi bude
potiebovat mensi mnozstvi postrikii proti skidcum, coz bude pro prirodu priznivéjsi.
Jenze pro tri cCtvrtiny z testovanych rostlin byl opak pravdou. “Podle védcu neni
duvodem samotny vyskyt geneticky upravené repky, ale mnoZstvi herbicidu, které se na
pole musi pouzit. Pole s konvencnimi plodinami se postrikovalo proti pleveliim jesté
pred setbou, ale GM rostliny rezistentni proti herbicidiim se mohou oSetrovat i pozdéji.
Vysledkem bylo, ze velmi ucinny postrik proti plevelum byl tak uspésny, Ze na konci
sezony se naslo o tretinu méné semen pro ptactvo, nez na normdalnim poli. ,, Tento plevel
Jje velmi diilezitym clankem potravniho fetézce pro ptactvo Zijici na okraji poli, jehoz
stav v poslednich letech prudce klesa.” Na geneticky modifikovaném poli létalo také

méné vcel a motylii* (Damning verdict on GM crop 2005)

Obr. 8: Semena Repky olejky (Brassica napus L.)

(Dostupné z www.aros.cz)
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Hofi*¢ice bila (Sinapis alba L.)
Vyuziti
konzervarenském primyslu na vyrobu hoicice. Ziskany olej se pouziva pro vyrobu
mydel ve farmaceutickém pramyslu. Hoi¢ice vynika i svymi 1éCivymi ucinky. Jsou to
napf.potize pfi trdveni nebo nechutenstvi. Zevné se tato rostlina pouZziva na revmatické a

kloubni potize. Poméha i pfi zanétu prudusek nebo chiipce.
Obsah

Hoi¢ice, jelikoz patii do tadu brukvotvarych jako fepka olejka, obsahuje také
glukosinolaty. Toto semeno obsahuje pfiblizn€ 30% oleje. Z toho 50 az 60 % zastupuje
kyselina erukova C22:1. DalSimi oleji jsou: kyselina palmitova C16:0, kyselina stearova
C18:0, kyselina olejova C18:1, kyselina linolova C18:2, kyselina linolenovd C18:3.
(YANIV et. al. 1998)

Nejnovéjsi védecké poznatky

V jedné studii, védci zkoumali vliv kliceni semen na obsah téchto mastnych
kyselin. Dosli k zavéru, Ze mnoZzstvi kyseliny erukové se snizilo béhem 15 dntina 5 %
z 60 %. Vysledky dokazuji, Ze tento olej se vyuziva ptevazné v pozdéjsi fazi vyvoje
semenacki, zhruba po 8 dnech. Zmizenim kyseliny erukové doslo k ristu déloznich
listkti. Nenasycené kyseliny jako linoleova, nenasycené palmitova a stearovd se

syntetizovaly do rlstu kofent. (YANIV et. al. 1998)

Len zlaty (Linum usitatissimum)
Vyuziti

V diivéjSich dobach slouzil len jako potrava, poté k predeni a tkani Inéného platna.

vV
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rostlinu, kterd ma velmi Siroké uplatnéni v lékatstvi. Lnéné semeno na sebe dokdze
vazat vodu a zvétsit tak sviij objem, proto je pouzivano pii travicich potizich, zejména
pii zacpe€. Zvysuje tak peristaltiku stfev. Stejné tak zabranuje hnilobnym procesim ve
sttevech. Lnéné semeno je prospésné i v 1écbé pii zanétu zaludku, zaludecnich vieda
nebo prevenci pted rakovinou pohlavnich organti a prsou. Lnény olej se pouziva vnitiné
1 vn€. Hojné& se pouziva pii 1é€bé koZznich onemocnéni, popaleninach a jako regeneracni

prostiedek pro plet’.
Obsah

Tento olej je dulezity diky svému zastoupeni mastnych kyselin omega-3 a
omega-6, jimiZ se snizuje mnozstvi cholesterolu v téle ¢lovéka, proto hraje dileZitou
roli pfi prevenci nemoci srdce a cév. V oleji je z nasycenych mastnych kyselin (SFA)
nejvice zastoupena kyselina palmitovd (C16:0) a kyselina stearova (C18:0) z
nenasycenych (UFA), z monoenovych mastnych kyselin (MUFA) kyselina olejova a jeji
izomer kyselina elaidova (C18:1n9t + C18:1n9¢). Z polyenovych mastnych kyselin
(PUFA) je nejvice zastoupena ve Inéném oleji ze skupiny omega-6 mastnych kyselin
kyselina linolova a jeji izomer kyselina linolelaidova (C18:2n6¢ + C 18:2n6t) a ze
skupiny omega-3 mastnych kyselin kyselina a linolenova (C18:3n3). Celkovy obsah

oleje ve Inéném seminku je kolem 41 %. (Len sety 2007)

Nejnovéjsi védecké poznatky

., Nedostatek esencialnich mastnych kyselin je bézny pri riiznych koznich potizich

véetné ekzémii. Nezbytné tuky prispivaji ke zdravi kiize a zajistuji rovnovahu mezi

rrrrr

udrzovat zdravou kuzi, vlasy a nehty. “ (Len sety 2007)
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Obr. 9: len sety. Dost.z:
http://www.herbwisdom.
com

Diky fytoestrogenlim, latkdm podobnym hormontim, je tento olej vhodny pro
zeny s menstruacnimi potizemi. U mazh naopak k 1é€b¢€ prostatickych problému. Lnény
olej obsahuje 1 latky jako jsou lignany. ,, Lignany jsou skupinou sekundarnich
metabolitit cévnatych rostlin, které se skladaji ze 2 fenylpropanovych jednotek. Lignany
vykazuji antioxidacni, antimikrobialni, cytotoxickou, insekticidni a antivirovou aktivitu.
Nekteré lignany a jejich derivaty (podofylotoxin a etoposid) nasly uplatneni jako

léciva . (Brezinova 2004) Ovliviiyji hladinu hormonu v téle.

Slunecnice (Helianthus L.)
Vyuziti
Tato rostlina za poslednich deset let zaujala jedno z ptednich mist v hospodarstvi
na svété. SluneCnicovy olej je totiz jednim z nejkvalitnéjSich olejli v potravinaiském
priamyslu. Obsahuje totiz vysoky podil kyseliny linolové. Pokrutiny slunecnice jsou

cennym krmivem pro zvifata. Slune¢nice se také pouziva na zelené krmeni nebo na

silaz.
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Obsah

Obsah oleje v semenech se pohybuje okolo 45%. Zvysil se tak postupnym
Slechténim. Z nasycenych mastnych kyselin (SFA) je nejvice zastoupena kyselina
palmitova (C16:0), z nenasycenych (UFA) monoenovych mastnych kyselin (MUFA)
kyselina olejova a jeji izomer kyselina elaidova (C18:1n9t + C18:1n9c¢c). Z polyenovych
mastnych kyselin (PUFA) je nejvice zastoupena ve sluneCnicovém oleji ze skupiny
omega-6 mastnych kyselin kyselina linolova a jeji izomer kyselina linololelaidova
(C18:2n6¢ + C 18:2n6t) a ze skupiny omega-3 mastnych kyselin kyselina o linolenova
(C18:3n3) (Kusmirek 2002, s.191)

Tykev (Cucurbita pepo)
Vyuziti
Tykev je zelenina z ¢eledi tykvovitych. Piivodem z Latinské Ameriky. Do Evropy
se dostala v 15. stoleti v dobé kolumbovskych vyprav. Tato rostlina ma nékolik variant.
Patii sem cukety 1 patizony. Dyflovad semena jsou objektem mnoha vyzkumi, pfedevSim

jako semena s vysokou antioxidacni aktivitou. Svymi G¢inky napoméahaji prevenci proti

hypertenzi a karcinonomu.
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Obr. 10: Semena utykve (é’ucurbita pepo), dostupné
z:http.//upload.wikimedia.org

Obsah

Dyilova semena, jsou zdrojem bohatého na Ziviny. ObsaZené steroly, fenoly,
tokofenoly zvySuji odolnost proti stresu. Z mastnych kyselin olej z dynovych semen
obsahuje: kyselina palmitova C 16:0 (14 %), kyselina stearova C18:0 (8.2 %), kyselina
olejova C18:1 (34.0 %) a kyselina linolova C18:2 (53.0 %). Celkovy obsah oleje v

semeni je 35 %.

wewrs

Semena tykve jsou v neustalém procesu zkoumani. Zptisob jakym byl ziskan olej
z dynovych semen, byl popsan v ¢lanku Industrial crops and products. Chemické
sloZzeni a charakteristika semen byla provadéna na odridé¢ Béjaoui. Tato odrida je
pestovana piedevsim v Tunisu, kde jsou prazena dynova semena opravdovou lahtidkou.

Dynova semena byla zakoupena v mistnim obchodé v mésté Chebika
(severovychodni Tunis). Semena byla izolovéna od necistot a nakonec vysusena.

Extrakce byla provedena s mirnymi rozdily podle mechanické metody (EL-
Adawy and Taha, 2001). Vzorek semen (50 g) byl rozemlet spolu s 250 ml petroletheru
a mixovan za pouziti Sejkru (GLF Germany) v rychlosti 460 ota¢ek za minutu. Smés
byla déle odstfed’ovana po dobu 15 minut a teploté 4 °C. DalSim krokem byla filtrace
ptes filtracni papir (0,45 pm). Extrakce byla provddéna dvakrat a rozpoustédlo

odstranéno za pouziti odparovadla pfi 40 °C. Ziskany olej byl suSen za pouziti
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nitrogenniho proudu (N), poté byl uloZzen do mrazicitho boxu za teploty -20 °C
a ptipraven pro naslednou analyzu.

Studie téchto severoafrickych semen prokazala, ze fyzikalné-chemické vlastnosti
a antioxidacni stabilita vyrazné¢ podporuje hodnotu oleje, zejména v kosmetickém,

farmaceutickém a potravinarském primyslu. (Rezig et.al. 2012)

Sezam (Sesamum indicum)

Vyuziti

Sezamova rostlina je lidmi vyuzivana jiz od nepaméti. Péstovana je prevazné
kviili semenim. Obecné se vyznacuje svymi U€inky pro snizovani cholesterolu v téle,
prevence proti hypertenzi, nebo je vhodnym lékem pti zacp€. Slouzi jako zdroj médi,
magnesia a vapniku. Kromé semen ma vSak dalsi dilezité ¢asti. Listy jsou vhodné pfti
lé€eni (mocCovych infekci, prijmu, cholery), kofeny maji antiplisnové ucinky.

(Kusmirek 2005 s. 188)

Obsah

Sezamovy olej je vysoce stabilni diky vysokému zastoupeni antioxidantii (sesamin,
sesamolin, sesamol). Je proto vhodny jako pfidavek do méné¢ stabilnich oleji. Pomaha
prodluzovat dobu trvanlivosti.

wewrs

Nejnovéjsi védecké poznatky

S rostouci informovanosti o sezamovém oleji vzrustd trzni poptavka. Neddvné
vyzkumy potvrdily jeho 1é€ebné Gcinky. Sezamovy olej snizuje mnozstvi cholesterolu v
krvi, omezuje hypertenzi a rakovinu. Tyto cenné vlastnosti jsou piipisovany nizkému
mnozstvi nasycenych mastnych kyselin a pfitomnosti antioxidant. Velikou roli hraji
zastoupené mastné kyseliny napt. vysoké mnozstvi jedné dvojné vazby u linolové
kyseliny (pfiblizné 54 % oleje), zastoupeni kyseliny olejové (42 % oleje), kyseliny

palmitové (9,7 % oleje), kyseliny stearové (5,6 % oleje). Soucet téchto mastnych
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kyselin je 98 % z celkového mnozstvi oleje. Sezamovy olej vSak obsahuje i1 jiné méné
frekventované mastné kyseliny napt. kyselina linolenova 18:3, kyselina arachova 20:0,

nebo kyselina gadolejova 20:1. ( Were,B., et. AL,L2006)

Ori'esak kralovsky (Junglans regia)

Vyuziti

Celkové miuZeme z jednoho dospélého stromu sklidit az 50 kg ofechd, které jsou
velmi cenné diky svému bohatému slozeni. Ofesak kralovsky mé vSak i jiné vyhody.
Protoze je to strom, ktery vynikd svym rychlym vzristem, jeho difevo se pouziva pii
vyrobé nabytku. Dale jsou znamé pozitivni vlastnosti listii, které se louhuji a podavaji
jako néapoj pii nechutenstvi, cukrovce nebo zazivacich potizich. Také zmirfiuji zanéty
ktze a nehtd. Kura, listi a nezralé plody ofeSaku se pouzivaji v pfirodnim barvitstvi.
Extrakt z vlasskych jader se pouziva 1 v kosmetice, nejcastéji v opalovacich krémech a
Samponech. Krom¢ toho ma i repelentni u€inek. Znama je i ofechova palenka, ktera

procistuje krev, plisobi proti plynatosti a napomaha traveni. (Kusmirek 2005, s.172)

Obsah

Vysoky obsah nenasycenych mastnych kyselin v jeho plodu se vyuziva pievazné v
potravinaistvi. Ofechy obsahuji az 70 % tukli, mimo jiné je ofech bohaty na stopové
prvky (draslik, fosfor, hot¢ik), vitaminy, provitaminy (provitamin A, vitamin B3, BS,
B6, vitamin C, tokoferol), obsahuje chinony, terpeny, flavonoidy, tfisloviny a jejich
derivaty. Vlasské ofechy vynikaji svym obsahem polynenasycenych mastnych kyselin

(PUFAs). Konkrétné kyselinou linolovou a kyselinou linolenovou.

Nejnovéjsi védecké poznatky

Vzhledem k vy$§imu obsahu nenasycennych mastnych kyselin, maji ofechy pfii
delsim skladovani tendenci zluknout (oxidovat). Vyzkumy se tak casto zabyvaji

nejvhodnéjSimi metodami pro baleni a uskladnovani vlaSskych otfechil.
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Nedavna studie, zabyvajici se efektem pii pouziti obalového materialu pro
skladovani prokazala, ze vlasské ofechy udrzi svou kvalitu piiblizné¢ 2 mésice v PE
obalech se vzduchem, 4 — 5 mésici v PET (PE-N,) a alespoin 12 meésicii v PET
SIOX(PE-N,) pii 20 °C v temnu. Nejvétsi vliv na skladovand jadra ma teplota, vzduch a
osvétleni. Vlasska jadra je proto je vhodné skladovat, co nejkrat$i dobu a to prevazné v
tmavych mistnostech. Lze je také jiz namleté uchovavat v mraznicce. (Mexis,et. Al,

2009)

Jablon (Malus)
Vyuziti
Jablon je opadavy listnaty strom z Celedi riizovitych. Pfirozené se vyskytuje v
mirném pasmu severni polokoule. V téchto oblastech se péstuji pii praimérnych rocnich
teplotdch mezi 7 az 8 °C s minimalnim mnozstvim srazek 500 mm. Druh jablong, ktery
je u nas domaci je Malus silvestris (jablofi lesni). Slechténim bylo viak po celém svété
vypéstovano mnoho odrad. Jako napt. Golden delicious, Ontariuo, Spartan, Jonathan.

Jablon se stala nejpéstovanéjsi ovocnou dfevinou v Ceské republice. (Kuchtik 1995

5.125)

Obsah

Jable¢na seminka obsahuji piblizné 25 % mnozstvi oleje. Tento olej podle zdroji
vynikd svym zastoupenim vysoce polynenasycenych mastnych kyselin, které plisobi
preventivné proti riznorodym nemocem. Bylo zjiSténo, Ze tento olej neobsahuje zadnou
z polynenasycenych kyselin obsahujicich trojnou vazbou, proto tento olej jen velmi
malo podléha oxidaci. Olej se vSak prozatim pouziva hlavné pti vyrob€ mydel v pevném

stavu.

Nejnovéjsi védecké poznatky

Jable¢na jadra jsou cenéna 1 svym obsahem beta-glukosidazy. Identifikaci,

¢isténim a charakteristikou beta-glukosidazy z jablecnych semen védci pfisli na novy
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katalyzator pro syntézu O-glukosidl. Charakteristika jablecnych glykosidickych semen
vykézala mnohem lepsi teplotni stabilitu nez komercni beta-glukosiddza z mandli, coz
je dilezité pro budouci vyuziti. Pti této syntéze z jablecnych semen glykosidy vykazuji
lepsi stabilitu, nez glukosidy mandli a mohou byt opakované pouzity, po dobu jednoho

meésice bez imobilizace. (Hui-Lei et.al, 2007)

Citrovnik (Citrus limonum)

Vyuziti

Citrony jsou zpravidla nejvyuZivanéjSimi vzhledem k produkci ovoce. Jsou
sklizeny v mnoha zemich zejména v tropickém a subtropickém pasmu.

Citrusovy olej neni pouze k vnéjSimu pouziti, ale také k vnitinimu. Pouziva se tak
v kuchyni jako dochucovac salatii, pecenych pokrmil nebo se ptidava do alkoholickych
napoji. Je vhony pfi potizich zaludku a stfev. Podporuje traveni a ma antiseptické
ucinky. Dale se vyuziva v aromaterapii, kde ma rozsahlé¢ lécebné ucinky. Phsobi
pozitivné na dusi, podnécuje k aktivité. Pouziva se proto zejména pii nechuti k praci,
depresich, apatii, inavé, podporuje kreativitu a fantazii. Ma pouze jednu nevyhodu, pfti
roztirani na pokozce miize zpusobit skvrny.

Obsah

Védci povazuji citrusova seminka za plné limonitd, které maji velikou insekticidni

schopnost. Citrusovy olej se vyrabi ptevazné z citronové kiiry. (V. Hernandez 2009)

Mandlon obecna (Amygdalus communis L.)
Vyuziti
Mandlon je kef nebo nizky strom pochéazejici z Asie. Patfi do celedi
mandloniovitych. Hojné se péstuje ve stiedozemi, protoze potitebuje teplé klima. V
Ceské republice se péstuje na jihu Moravy, ne v§ak pro uéely potravinaiského primyslu,

ale spise jako turisticka atrakce s ochutnavkami.
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Obsah

Plodem mandlovniku je mandle. Existuji dva typy mandli, hotké a sladké. Lisi se
od sebe nahotklou chuti, kterd je zplGsobena obsahem amygdalinu. Hotké mandle
mohou byt pro c¢lovéka jedovaté, protoze produktem rozloZzeného amygdalinu je
kyanovodik. Mandle jsou vSak vyznamnym zdrojem vitamind, pfedevSim B2, E a
kyseliny listové. Obsahuji pfiblizn¢ 40 — 50 % tukd, 15 — 30 % bilkovin, 5 — 7 % cukrt
a 5 % mineralnich latek. (Kusmirek 2005,s.140)
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Obr. 11: Mandlon (Amygdalus communis L.) a jeji plod (Dostupné
z:http://nd01 jxs.cz)

Ostropestrec (Silybum marianum L.)
Vyuziti
Tato jednoletd az dvouleta bylina patii do celedi hvézdnicovitych. Pochazi z
oblasti stfedozemi. Dnes roste na mnoha mistech do nadmoiské vysky 700 mnm.
V Ceské republice se péstuje na zahradkach a na mnoha mistech také zplafuje. Je
péstovana predevsim pro sbér semen, listd a kofenu. Listy a kofeny maji vSak oproti

plodiim vyrazné nizsi 1écebné Gcinky.
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Obsah

Prozatim je olej z ostropestice nejvice zndm svymi léCebnymi ucinky pfii
onemocnéni jater. Je to detoxikujici bylina. Olej obsahuje skupinu flavonoidi, véetné
flavoliganu neboli silymarinu. ,, Tyto latky se vazi na membrany jaternich bunék a
zabranuji tak vniknuti toxickych latek do jaterni tkané. Vedle toho podporuji regeneraci
posSkozenych jaternich bunéek, posiluji imunitni systéem a pusobi jako dosti silné
antioxidanty. Dadle jsou v plodech pritomny bilkoviny (asi 27 %), jedly olej (okolo 30 %)
slozeny z kyseliny linolové, olejové a nenasycenych mastnych kyselin, biogenni aminy
tyramin a histamin, aminokyseliny, cukry, kvercetin, a vitamin E v mnozZstvi asi 500 az

800 mg/kg.* ( Herbar Wendys)

Nejnovéjsi védecké poznatky

Pti vyzkumu kdy byl olej z ostropefce extrahovan n-hexanem, ale zaroven jest¢ pied
samotnou extrakci pred¢istén enzymy, bylo prokazéano, Ze toto enzymatické predcisténi
ma vliv na vytézek oleje a to 0 10,46 %. Porovndno s béznou extrakci n-hexanem, ale
bez enzymatického ptedcisténi. Pii predcCiSténi byla koncentrace enzymi 2 %, teplota
42,8 °C, doba reakce 5,6 hod. a pH 4,8. Olej byl extrahovan po dobu 1,5 hod. Celkovy
vytézek z ptivodnich 10 g rozemletych semen byl 45,70 %.

Tento projekt tak napomohl k vét§imu vytézku a nasledné analyze latek, které tento
olej z ostropestice obsahuje. Obsazené latky byly fosfolipidy, pomémé velky obsah
vitamu E a velké mnozstvi nenasycenych mastnych kyselin jako kyselina linolova
(C18:2), kyselina olejova (C18:1), kyselina linolenova, kyselina palmitova, kyselina
myristova a mnoho dalSich polynenasycenych mastnych kyseliny. Svym obsahem
bohaty olej z ostropestice, by se tak mohl stat novym zdrojem pii vyrobé rostlinnych

oleju. (Fang Li, et.al. 2012)
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Obr. 12: Ostropestrec mariansky (Silybum
marianum L.)(dostupné z
http://www.novyobzor.cz/)

Pinie (Pinus pinea)

Vyuziti
Borovice pinie je jehlicnaty strom patfici do ¢eledi borovicovitych. Roste pievazné v
teplych oblastech stfedozemniho mote. Vyrista do vysky az 30 metrt. Typicky je
destnikovy tvar koruny. Tento strom se vyuZziva predevsim pro své plody piniové ofisky,
které jsou ukryty ve vejcitych Sisticich. Ofisky jsou sladké chuti, pfesto by si lidé méli
davat pozor na n¢které druhy piniovych ofiski, které jsou hotké. Zatim z nezjisténych
diivodtl hrozi u nékterych plodd péstovanych v Ciné ztrata chuti a pocit hoikosti v
ustech aZ na dva tydny.

Stromy pinie se také odedavna pouzivaji v dievaiském primyslu. Pro sviij atypicky

tvar koruny jsou dekorativni dfevinou, ¢asto zdobi parky a ptimotska letoviska.
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Obsah

Svétova produkce piniovych ofiskil je se pohybuje okolo 20 000 tun za rok. Prevazné
proto, ze piniové ofisky jsou nutricné vysoce hodnotné. Obsahuji vitaminy Bl
Thyamin, B2 Ryboflavin a kyselinu askorbovou. Déle pak mineraly jako jsou draslik,
fosfor, véapnik, zinek, Zelezo. Pravidelné pojidani téchto ofiSkd snizuje koronarni
onemocnéni. Tento fakt je pfisuzovan zejména vysokému obsahu kyseliny linolenové

(18:3). (Cevdet 2004)

wewrs

V soucasné dobé se mnoho odbornikli zabyvalo otazkou, zda pinie rostouci na
jinych mistech svéta se svym obsahem latek 1i8i. Dosli k zavéru, Ze vSechny zkoumané
druhy téchto stromti vSak plodily ofechy stejného obsahu. Takze veskeré piniové ofechy
by mély obsahovat 12 riznych mastnych kyseliny.

Obsah mastnych kyselin je nésledujici: Kyselina myristova (14:0), kyselina
palmitova (16:0), kyselina palmitoolejova (16:1), kyselina stearova (18:0), kyselina
olejovd (18:1), kyselina linolova (18:2), kyselina linoleova (18:3), kyselina
arachidonova (20:0), kyselina lignocerova (24:0), kyselina gadolejova (20:1),
kyselinabehenova (22:0). (Cevdet 2004)

Liska obecna (Corylus avellana)
Vyuziti
Liska obecna je opadavy ket Celedi liskovitych. Vyskytuje se do vySek 1000 mnm

pfevazné v mirném pasmu. Liska obecna je dfevina, ktera se lehce pfizplsobi svému

okoli, dokonce 1 znecisténému meéstskému vzduchu.
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Obsah

“Vysoky obsah tukii (kolem 50-60 %) a nezanedbatelné mnozstvi bilkovin (kolem
15 %) stoji za jejich znacnou vyzivnosti. Jsou tak vvbornym zdrojem energie, doplnénym
o mnoho dalsich cennych latek. Najdeme v nich predevsim vitaminy skupiny
B, karoteny, v tuku rozpustny vitamin E, je v nich zastoupen dokonce ivitamin C.
Za povsimnuti stoji i dlouhy seznam nepostradatelnych stopovych prvkii, v oriscich
najdeme draslik, vapnik, fosfor, horcik,zelezo, méd, bor, mangan, zinek, chrom, selen a
dalsi. Ne nadarmo jsou ofisky velice oblibenou potravou sportovcii a vyznavacii zdravé
vyzivy, jedina hrst oriski nam casto doda vice prospésnych latek, nez porce bezného

Jjidla, navic ve velmi zdravé a prirozené forme. ,, (Bodldk 2000)

Z mastnych kyselin jsou zastoupeny pfevazné kyseliny mononenasycené a
polynenasycené. Konkrétné kyselina kaprylova, kapronova, myristova, palmitova,
palmitoolejova, stearova, olejova, linolova, linolenova, eikosanova, behenova, erukova

a lignocerova. (Parcerisa, at. al 1998)
6 Metody zpracovani olejnatych semen v prumysiu
Metody ziskavani olejnatych semen

V dnesni dobé se rostlinné oleje a tuky ziskavaji prevazné dvéma zpusoby.
Lisovanim, coz je mechanické oddéleni oleje z rostlinnych semen za tlaku, a extrakci
pfi které se oleje extrahuji organickym rozpoustédlem — obvykle hexanem. Casto se tyto
zptisoby kombinuji. Tyto extrahované a lisované oleje se pak obvykle déle zpracovéavaji
spole¢né. Olejnata semena, kterd se témito dvéma zplisoby zpracovavaji, musi spliiovat
jedno kritérium a to je olejnatost této vstupujici olejniny. Olejnatost semene musi byt v
rozmezi mezi 25 — 30 %. Olejniny pod touto hranici se jiz nelisuji ani neextrahuji.

Dtlezitymi procesy jsou také procesy upravy semen pied lisovanim nebo extrakci.
Témito procesy jsou loupani semen (soubor fyzikalné-chemickych procest s plisobenim
tepla a pary) a rozmélnéni olejnaté suroviny pro snazsi ziskavani oleji. Loupani semen
se neprovadi vzdy, loupou se napiiklad sojové boby v pfipadé, ze se maji ziskdvat

kvalitni bilkoviny, slune¢nice se loupe z ditvodii snizeni podilu voski v oleji.
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e Lisovani
Lisovani se provadi za pomoci Snekovych listi. Olej se uvoliiuje stlacenim
rozemletych semen a vytékd vytvoirenymi kapilarami. Olej, produkovany témito lisy
obsahuje 1-10 % pevnych necistot, proto je nutné pfeciStovani a to za pomoci

vibra¢niho sita.

e Extrakce
Nejpiesnéjsi a hojn€ vyuzivanou je metoda extrakce podle Soxhleta. Tato metoda
je gravimetricka. ,, Neprimym zpiisobem stanoveni je metoda refraktometricka (Leithe) a
metoda zaloZend na vypoctu obsahu oleje z rozdilu specifickych vah extrahovadla
cisteho (o vysoké specifické vize) a s extrahovanym olejem (Metz) nebo metoda
stanoveni olejnatosti jednotlivych semen na zakladeé rozdilu specifické vahy jader s

riiznym obsahem tuku (Berdysev-Lebedévova).* (Horel 1956, s. 35)

Metody stanoveni olejnatych semen

V dnesni dob¢ hraje roli zejména piesnost pii velkosériovych analyzach. Urcita
separacni technika se vybird podle povahy analyzovanych latek. Vzorky s obsahem
organickych té¢kavych a tepeln¢ stalych latek jsou vhodné pro pouziti metody plynové
chromatografie. V dalSich ptipadech se vyuziva technika kapalinové chromatografie. V

piipadé potfeby rychlé chromatografie se pouziva chromatografie na tenké vrstve.

Piiklady analyzovani latek v bézné praxi:
1) ,,Analyza benzinu kapildrni plynovou chromatografii
2) Analyza fenylalkanii kapilarni plynovou chromatografii
3) Analyza polychlorovanych bifenilii (PCB)
4) Stopova analyza chlorovanych pesticidit a chlorovanych bifenilii
5) Separace a identifikace esteru akrylové a methakrylové kyseliny (GC)

6) Chromatografickeé stanoveni herbicidu (GC, HPLC)
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7) Stanoveni obsahu organickych kyselin ve viné

8) Stanovené Anorganickych aniontit ve vodach* atd.(Churacek 1990, s. 330)

7 Chemicka analyza olejnatych semen

7.1 Extrakce

Extrakce je separa¢ni metoda, pii které latka z jedné smési latek, kapalné ¢i tuhé
faze, ptechazi do jiné kapalné faze. Tato schopnost je podminéna rozpustnosti latek v
rozpoustédlech. Extrakce je velmi vyhodnd, protoZze se mize provadét za laboratorni
teploty. Obecné plati, ¢im vicekrat se latka extrahuje, tim je vysledny extrakt Cistsi.
Podminkou pro uspéSnou extrakci je volba vhodného rozpoustédla. Pro volbu
rozpustédla se pouziva klasicky Liebigiiv zdkon ,,Podobné se rozpousti v podobném*
nebo se pouziva semikvatitativniho zplisobu, ktery je zalozen na znalosti parametru
rozpustnosi 8, ktery zavedl Hildebrand v souvislosti s teorii reguldrnich roztokl. Latka
se v rozpustédle rozpusti 1épe, kdyZ jsou hodnoty 6 pro rozpustnou latku a rozpoustédlo
blizsi.

e Prametr rozpustnosi pro kapalné latky: 6 = (Qvyp./V)2

e Parametr rozpustnosi pro tuhé latky: 6 = (Qtani/m)’2

Extrahovat 1ze dvojim zptisobem. Extrakci z pevnych latek do kapaliny, nebo extrakci z
kapalnych latek do kapalin. Oba dva typy vyuzivaji Soxhletiiv extraktor viz obr. 13.
(Churacek et.al.,1990, s.27)

Extrakce lipida

Extrakce je dilezita predevsim proto, aby doslo ke spravné izolaci z pavodniho
materidlu. Provadi se podle polarity izolovanych lipidii. Nepolarni lipidy rostlinného
puvodu se extrahuji petrolétherem (b.v. 60 az 70 °C ), benzenem nebo chloroformem.
Pro extrakci polarnich lipidd se pouziva propanol nebo 2—propanol v dusikové
atmosfére, obvykle ve smési s chloroformem. Pro zivocisné lipidy se pouziva smeés

chloroform — methanol (2:1) za laboratorni teploty. (Churéacek et.al.1990, s.31)
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Obr. 13: Soxhletiv extraktor

7.2 Destilace

Destilace je jednou ze zakladnich metod, pii které se rozdé€luje kapalna smés na
dvé 1 vice slozek na zaklad¢ rizné teploty varu. Latka, popiipadé¢ smés latek, se
zahtivanim pievedou z kapalné faze do faze plynné, kterd se po ochlazeni v sestupném
chladi¢i zkapalni a shromazd’uje v jimadle. Zahifivanim je cast smési odpafena,
oddélené¢ zkondenzovanou kapalinou je tak destilat obohaceny tékavéjSimi slozkami.
Méné tékavé slozky zlstavaji ve zbytku, ktery nebyl odparen. Destilace latek se tedy
uskutecnuje na zdklad¢ rozdilné tékavosti. Destilace ma Siroké vyuziti v primyslu,

zejména pii zpracovani ropy nebo v potravinaiském priamyslu. (Kvicala 2007, s. 101)
7.3 Chromatografie

Historie chromatografie

Prvni €lovek, ktery polozil zaklady chromatografie, byl rusky botanik M. S. Cvét.
Byl to on, kdo jako prvni rozdélil na sloupci sorbentu listova barviva. Skoro az o ptl
stoleti pozdé€ji se objevily zasadni prace z papirové chromatografie a v padesatych
letech 1 z plynové chromatografie. V roce 1952 obdrZeli Martin a Synge Nobelovu cenu

za prace s chromatografii. Byvalé Ceskoslovensko také ptispélo vyznamnou mérou k
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rozvoji témeét vsSech chromatografickych, zejména laboratofi pro analyzu plyni
zaloZenou v Brné. Ta se pak prevedla do samotného ustavu analytické chemie CSAV.
Tento ustav vychazel z Jandkovych praci, ktery se v 50. letech zabyval analyzou plyni.

Vyrazny uspéch méla i monografie o papirové chromatografii Haise a Macka.

Zaklady chromatografie

Chromatografie je separacni metoda, pii které dochazi k rozd¢leni latek, vzorku.
Poskytuje tak kvantitativni a kvalitativni analyzu vzorku, tzn. lze urcit slozeni smési 1
koncentraci jednotlivych slozek. Pro uplnou identifikaci je vSak nutné propojeni s
dal§$imi metodami analytické chemie napf. hmotnostni spektrometrii, UV-VIS
spektrometrii apod. Déleni je zaloZeno na rozdilné migraci slozek smési v systému dvou

fazi, pohyblivé a stacionarni. (Churacek 1981, s.11)

Rozdéleni chromatografickych metod

Podle stacionarni faze:
e Chromatografie na tenké vrstve
e Papirova chromatografie
e Sloupcova chromatografie
Podle mobilni faze:
e Kapalinova chromatografie

e Plynova chromatografie

Podle povahy déje, ktery pievlada pii separaci
e Adsorpcni chromatografie
e Jontova chromatografie
e Gelova chromatografie
e Afinitni chromatografie

e Rozdélovaci chromatografie (Klouda 2003, s.10)
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Volba rozpoustédlovych soustav

Na spravné zvolené rozpoustédlové soustaveé, neboli vybéru vhodné dvojice fazi,

zakotvené a mobilni, zavisi uspéch chromatografického procesu. Spravna soustava by

méla U¢inn€ délit a zabrafiovat anomaliim analyzovaného vzorku. Nutné je spliiovat

n¢kolik zdsad napt. Vzorek, by mél byt dobtfe rozpustny v zakotvené fazi, kdezto v

protékajici fazi se musi rozpoustét méné. Dal§i zasadou je uplatnéni chemického

pravidla, podobné se rozpousti v podobném tj. polarita, povaha, reaktivita, schopnost

tvofeni vodikovych vazeb atd. Podle priitbéhu rozdélovaciho mechanismu se soustavy

rozdéluji do ti skupin:

1.

Voda jako zakotvena (stacionarni) faze

Vhodna pro neutralni latky rozpustné ve vodé napft. cukry nebo polyoly a silné
elektrolyty (sulfokyseliny). Pro upravu Rf, lze snizit, ¢i zvysit obsah vody v
soustaveé. Pro chromatografii slabé kyseliny, baze a jejich soli, se do mobilni
faze ptidava tékava, silna kyselina nebo baze. Protoze slabé elektrolyty béhem
chromatografie v neutrdlnim prostiedi postupné disociuji a hydrolyzuji, dochazi
tak k nechténym pruhim a deformovanym skvrndm. Pfidanim kyseliny ¢i baze
disociaci potlacime nebo podpofime, ale vzdy potla¢ime hydrolyzu. Tento
pridavek ma i druhy vyznam, pievede tékavé latky na netékavé soli. Rf hodnota
lze opét zménit zvétSenim nebo zmenSenim polarity pouzitého organického
rozpoustédla. Béznymi soustavami jsou 2-propanol-amoniak-voda (9: 1: 2),
propanol — amoniak (2 : 1), apod. Soustavy jsou vhodné pro skupiny latek

rozpustnych ve vod¢, amoniaku nebo kyselinach.
Polarni organicka rozpoustédla jako zakotvené faze

Casto se vyuziva formamid, dimethylformamid, propylenglykol, acetamid,
ethylenglykol, N-methylformamid, ethylenglykolmooacetat, dimethylsulfoxid
atd. Pohyblivou fazi byvd malo polarni organické rozpoustédlo, nemisitelné
nebo omezené misitelné se zakotvenou fazi. Jedna-li se o formamid lze pouZit

hexan, cyklohexan, benzen, toluen, chlorid uhli¢ity, chloroform,

45—



diisopropylether, ethylacetat a jejich smési. Za tohoto pouziti se mobilni faze

nemusi sytit fazi zakotvenou.
3. Nepolarni organické rozpoustédla jako zakotvené faze

Pro stacionarni fazi se v tomto piipad¢é pouziva petrolej, s6jovy olej, parafinovy
olej, olivovy olej, oktylalkohol, laurylalkohol, apod. Pohyblivou fazi tvoii voda
a spolu sni misitelné organické rozpoustédlo (methanol, ethanol, aceton, octova
kyselina, acetonitril, pyridin, formamid). Pohybliva faze se musi dikladné sytit
fazi stacionarni, v opaéném piipad¢ by se stacionarni faze za plisobeni pohyblivé
vymyvala. Pfidanim organického rozpoustédla do pohyblivé faze se zvétsuji
hodnoty Rf, naopak zvySeni obsahu vody se hodnoty Rf nepoldrnich latek
zmenSuji. ProtoZze je polarita staciondrni a mobilni faze obracena nez u
ptedchozich typl, jednd se o chromatografii na obracenych fazich. (Churacek

1981, 5.159)

Detekce

Detekce sloucenin je dilezitym krokem vlastni chromatografie a provadi se
mnoha zpusoby. Obecné Ize tyto zpiisoby rozdélit na tfi: fyzikalni, chemické a ostatni.
Fyzikalni zplsoby vyuzivaji zafeni (viditelného, ultrafialového a infracerveného)
pusobici na chromatogram. Mnoho latek absorbuje toto zafeni a projevuje se tak jako
svétélkujici skvrny, jiné zase absorbuji ultarfialové zafeni a projevi se jako tmavé
skvrny na sviticim pozadi. Chemicky zpiisob spociva v postiiku vhodnym detekénim
¢inidlem, ktery vyvola barevnou reakci. Jiny typem detekce je naptiklad biologicky
zpisob, ten vyuzivd biologickych vlastnosti latky napt. K zastaveni ristu

mikroorganismi. (Churacek 1981 s.27)
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Detekce lipidii v papirové a tenkovrstvé chromatografii

Detekce je velmi riiznoroda. Nenasycené lipidy reaguji ihned, nasycené lipidy
potiebuji zahtat na 110 °C. Nenasycené lipidy lze detegovat parami jodu poptipadé
roztokem jodu. Vytvaii se tak hnédé svrny, které vSak rychle mizi. Dal§imi G¢innymi
¢inidly jsou bromthylova modf a kyselina molybdatofosforecna. Po nastfikdni téchto
¢inidel se chromatogram musi zahtat na 120 °C nebo az na 180 °C. Pokud potiebujeme
detegovat  smés  lipidi, je  vhodné  pouzit detekci  parami  jodu,
2’,7’- dichlorfluoresceinem a nakonec kyselinou sirovou a dichromanem draselnym.

(Churacek 1981, s. 158)

Hodnoty Rf

Hodnota Rf (Retardacni faktor) slouzi k vyjadieni rychlosti migrace urcité
slouceniny, je pro ni charakteristicka. Zmétfenim vzdalenosti latek od startu a cela
spocitame hodnotu Rf, kterou podle pfisluSnych tabulek porovname s jiz zmétenymi
standardy. Hodnota Rf je pomér vzdalenosti stfedu skvrny od startu a vzdalenosti ¢ela
rozpoustédla od startu. Pohybuje se od 0 do 1. Tyto hodnoty by mély byt ptfesné pfi
piisném dodrzovani podminek. Ovliviiuje je vSak spousta Ciniteld, jako naptiklad
ptitomnost dalSich latek v analyzovaném vzorku, teplota nebo $patné zvolena vyvijejici

soustava. (Churacek 1981, s.29)

Technika Chromatografie na tenké vrstvé

Nazev této chromatografie napovida, ze jde o proces, kde dochdzi k pritoku
mobilni fadze tenkou vrstvou jemnozrnného sorbentu nebo nosi¢em zakotvené faze,
ktery je rozprostien, voln¢ ulozen (nasypan) nebo fixovan na vhodné polozce. Podlozka
je sklenénd, hlinikovd nebo plastova (folie). Tenké vrstvy se mohou pfipravit v

laboratofi, nebo zakoupit jiz zhotovené komerc¢ni desky.
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Chromatografie lipidu

Analyza lipidi neni jednoduchd, protoze lipidy obsahuji latky rozmanitého slozeni
a polarity. Tenkovrstva chromatografie je jiz dnes natolik GspéSna a pouzivana, ze se
zabyva délenim nejriiznéjSich materiald rostlinného i Zivoc¢isného pivodu. (Churacek

1981, s. 157)

e Chromatografické déleni mastnych kyselin
»Podle svého sloZeni se vyznacuji mastné kyseliny a jejich derivaty ruznou
adsorpcni schopnosti. Daji se proto deélit napr. ve sloupci silikagelu
petroetherem. apod. Dobre se daji délit nasycené mastné kyseliny o rizné
molekulové vaze, skvrny nenasycenych mastnych kyselin se vsak obvykle kryji s

nasycenymi, a to napr. olejové s palmitovou, linolové s myristovou apod.*

(Pokorny 1960, s.19)
7.4 Infracervena spektrometrie

Od pocatkli chromatografie se uvazovalo o spojeni této metody s nékterou ze
spektralnich metod. Duvodem bylo veliké mnozstvi vyuzitelnych informaci pro
identifikaci slozek, které jsou poskytovany praveé spektralnimi metodami. Infracervena
spektroskopie je analytickd metoda zaloZzend na absorpci infracerveného zafeni pfi
prichodu vzorkem. ,,Infracervend spektra jsou vhodna predevsim k detekci hlavnich
funkcnich skupin v molekule, které se projevuji pritomnosti charakteristickych vibraci.*

(Kvicala, 2007 s.146). Lze tak identifikovat dané latky i s jejich strukturou.
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lll. Experimentalni ¢ast

3.1 Priprava vzorku

. e e st IR

Obr. 14: Priprava vzorku z hofcvicvi.z')?ch semen (Zdroj vlastni)

3.1.1 Extrakce

Jak jiz bylo popsdno v teoretické Casti, za nejvhodnéjsi separa¢ni metodu, je
povazovana extrakce, kterou jsem pouzila pro oddéleni oleji z vybranych druht semen.
Jeden dany druh semene jsem pro pfesnost extrahovala dvéma Soxhletovymi extraktory
s poctem péti cykllt na kazdém z nich.

Pracovni postup:
e Navazka - Nejprve jsem si navazila ptfiblizné mnozstvi 10 g nerozetfenych
semen.

e Rozetieni - Tento druh semen jsem rozetiela v tfeci misce. Poté jsem si odvéazila

10 g rozettenych seminek a toto mnozstvi vlozila do patrony z filtraéniho papiru.

e Objem rozpoustédla - Jako extrakéni €inidlo jsem zvolila 200 ml petrolétheru,
které jsem nalila do pfedem zvéazené (spolu s varnymi kuli¢kami) varné banky o

objemu 250 cm?.
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e Pocet cykli - Peclivé jsem dodrzovala pocet 5 cykli. Jedna extrakce trvala

priblizn¢ 2 hod. Ukazka na obr. 15.

Poznamka: Pro pfesnost jsem kazdou extrakci provadéla dvakrat.

Obr: 15: Soxhletiv extraktor (Zdroj viastni)

3.1.2 Destilace

Zbytek extrakéniho €inidla po extrakei v baiice bylo nutné oddestilovat.

Pracovni postup:
e Oddestilovani extrakéniho ¢inidla

e Suseni - Po destilaci jsem batiku suSila v suSarn¢ pii 110 °C pfiblizn€ 20 min,
abych odstranila zbyly petroletheru. Obr. 16 ukazuje vytézky nékterych oleji v
bankach.
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Obr. 16: Oleje po destilaci (Zdroj viastni)

e Po vychladnuti jsem tyto bailky zvazila a vypocitala procentovy obsah oleje v

semenech, které znazornuje Tab. 2.

e Jelikoz jsem pro piesnost oddestilovala od kazdého druhu semene dvé banky
extratniho Cinidla, ziskala jsem dva pfiblizné stejné vytézky oleji. Jejich
primérem jsem stanovila vytézek, poté jsem je porovnala hodnotami, které

uvadi literatura viz.Tab.3.
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Tab. 2: Procentualni zastoupeni oleje v semenech ze dvou extrakei

Vlassky orech 64,80 % 71,40 %
Piniovy ofech 59,70 % 60,50 %
Tykev 45,30 % 45,80 %
Liskovy ofech 44,90 % 45,40 %
Sezam 43,10% 40,70 %
Slunecnice 32,50 % 34,50 %
Mandle 31% 35,40 %
Repka olejka 27,70 % 26,60 %
Len Zlaty 22,20% 23%
Ostropestiec 17,20 % 14,10 %
Jable¢né semeno 16,20 % 15,20 %
Citron 14 % -
Hof¢ice 4,30 % 9,90 %

e Hodnoceni:

Porovnanim téchto hodnot jsem zjistila, Ze nejvice oleje obsahuji vla§ské ofechy.

2%

Mrwe

Rozdily v danych vytézcich mohou mit riizné pficiny a to napt. Rlizné mnozstvi
semen, které mohly byt jinak rozetieny v tfeci misce. Olej se z mén¢ rozetienych
semen hiife extrahoval. Dalsi pfi¢inou mlze byt patrona, kterd i pfes snahu, po
vyndani ze Soxhletova piistroje, nemusela byt dostate¢né vykapana, proto v ni
malé mnozstvi oleje mohlo zistat.

Celkoveé poradi zkoumanych druht olejit podle jejich vytézkl je znazornéno v
tab. 2. (sloupec 1). Pii porovnani s literaturou jsou mé vytézky velice podobné,

vétSinou jsou naméiené vytézky podle literatury o trochu vyssi viz.tab. 3.

—52



Tab. 3: Poradi druhti semen v zavislosti na jejich obsahu oleje

Druh Obsah oleje v semeni Obsah oleje v semeni
(mé vytézky) (podle reserse)
Vlassky ofech 68,1 % 70 %
Piniovy ofech 60,1 % 60 %
Tykev 45,55 % 35%
Liskovy ofech 45,15 % 50 %
Sezam 41,9 % 54 %
Slunecnice 33,5% 45 %
Mandle 33,2% 40 %
Repka olejka 27,15 % 45 %
Len zlaty 22,6 % 41 %
Jable¢né seminko 15,7 % 25 %
Ostropestiec 15,65 % 30 %
Citronové seminko 14 % -
Hof¢i¢né seminko 7,1 % 30 %

3.2. Separacni metoda chromatografie na tenké vrstvé

3.2.1. Chromatografie oleje z jableénych semen a sezamu

e Priprava: Ve své praci jsem k chromatografii pouzila desku silikagelu. Pouzila

jsem ji od firmy Vitrum ( AL SIL G/UV ) o rozmérech 20 x 20 cm.

e Tuto vzestupnou, jednorozmérovou chromatografii jsem provadéla v nasycené

komofte. Pro chromatografii jsem zvolila tyto polozky:
o Délici draha: 14 cm.
o Vyvijejici soustava: n-heptan-ether-kyselina octova

o Dé¢lici pomér: 70 25 5
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e Pracovni postup:
1) Chromatografie:

Nejprve jsem si na desce silikagelu oznacila start, ktery jsem zvolila 2 cm od
spodniho okraje. Poté jsem si zvolila dé€lici drdhu 14 cm od startu. Na jednu desku
silikagelu jsem pouzila dva rizné vzorky oleje. Tyto vzorky jsem nanasSela nad
vyznaceny start ve stanoveném mnozstvi 2 ul a vlozila jej do vyvijejici soustavy. Po
dosazeni vzorku 14 cm od startu, jsem zm¢ftila Cas.

Vyvijejici doba byla 63 minut. Vyvijejici doba organickych polarnich rozpoustédél
jako zakotvenou fazi je podle literatury (25 cm — 30 cm) za 90 min.(Gasparic,

1981,s. 25). Toto rozmezi odpovida mé soustavé 14 cm za 63 min.

2) Detekce:

Odvétrany chromatograf jsem podrobila detekci nésledujicim zplisobem.
Ptipravila jsem si kadinku s malym mnozstvim jodu. Odvétrany chromatograf jsem
vlozila do kadinky s jodem a danou soustavu zahtivala nad kahanem. Po vyznaceni
charakteristickych skvrn chromatografovanych latek parami jodu jsem zahfivani
kadinky prerusila a vlozila jej pod digestof, pro rychlé odstranéni nebezpecnych par
jodu. Obecné je tato metoda detekce velice rychld, protoze pary jodu se zacaly vyvijet
témet okamzité. Na chromatografu se objevily velice pékné ohrani¢ené zluto-hnédé
skvrny viz. Obr. 17. Pocet frakci byl také velmi dobfe rozeznatelny. Nevyhoda detekci
parami jodu je, ze charakteristické skvrny velmi rychle mizi. Proto je nutné jej ihned
dokumentovat. Zmétfené hodnoty (viz. Tabulky 5 a 6) jsem porovndvala podle

Chromatografické analyzy drog Vlasty Chmelové viz. Tab. 4. - (Chmelova 1973, s.85)
POZN. Tato pfiprava 1 pracovni postup byl stejny u kazdého z

chromatografovanych oleji. Jedinou vyjimkou byla seminka z citronu, které jsem kvli

jejich omezenému mnozstvi extrahovala jednou.
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Tab. 4: Rf hodnoty (Chmelova 1973, s.85)

Vzdélenost od startu (mm)
Triglyceridy 77
Diglyceridy 33

24
Monoglyceridy a kyseliny 14

Tab. 5: Naméiené Rf hodnoty oleje z jable¢nych jader:

a b Rf Skupiny latek
70 140 0,5 diglyceridy
50 140 0,3571 diglyceridy
42 140 0,3 diglyceridy
34 140 0,2428 diglyceridy
28 140 0,2 diglyceridy

Tab. 6: Naméiené Rf hodnoty ze sezamového oleje:

a b Rf Skupiny latek
73 140 0,5214 triglyceridy
36 140 0,2571 diglyceridy
29 140 0,2071 diglyceridy
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Obr. 17: Chromatograf: Olej z jablecnych a sezamovych semen (Zdroj viastni)

e Hodnoceni:

Olej z jablecnych jader ma vétsi pocet frakei (5), nez olej ze sezamovych semen
(3). V porovnani s tabulkou (Vlasta Chmelova), jsou obsahy téchto dvou druhi
oleji témét totozné. Lissi se pouze o skupinu latek triglyceridl, které obsahuje
sezamovy olej. Vzhledem k bohatému slozeni sezamového oleje, které uvadi

literatura, tento pocet frakci nebyl ocekavan.

3.2.2. Chromatografie oleje ze Inéného a sluneénicového

seminka

Doba vyvijeni byla 65 min.
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Obr.18: Chromatograficka vana a vyvijeni soustavy (Zdroj vilastni)

Detekce viz.Tab. 7. a Obr.19.

Tab. 7: Rf hodnoty slune¢nicového oleje:

a b Rf Skupiny latek
64 140 0,4571 Mastné kyseliny
Cl6-C24
38 140 0,5714 triglyceridy
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Tab. 8: Rf hodnoty oleje ze Inéného seminka:

a b Rf Skupiny latek
61 140 0,4357 mastné kyseliny
Cl6-C24
36 140 0,2571 diglyceridy
32 140 0,2285 diglyceridy
27 140 0,1928 monoglyceridy

e Hodnoceni:

Podle tab. 8. Inény olej obsahuje celkem 4 frakce. Slune¢nicovy olej viz. tab. 7
ma frakce 2. Tento nizky pocet frakci byl ziisoben pouze pozdéjsi dobou
analyzovani daného chromatografu, jelikoz detekce jodem trva prilis kratce. Na

v

obrazku 19. Ize rozpoznat hojnéjsi pocet frakci.

Obr. 19: Chromatograf slunecnicového a Inéného seminka (Zdroj viastni)
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3.2.3. Chromatografie oleje z

seminka

Doba vyvijeni byla 55 min.

Detekce viz.Tab. 9 a 10.

Tab. 9: Rf hodnoty oleje z fepky olejky

repky olejky a hoféiéného

a b Rf Skupiny latek
61 140 0,4357 mastné kyseliny
Cl16-C24
50 140 0,3571 diglyceridy
42 140 0,3 diglyceridy
36 140 0,2571 diglyceridy
31 140 0,2214 diglyceridy
Tab.10: Rf hodnoty oleje z hoi€i¢ného seminka
a b Rf Skupiny latek
59 140 0,4214 mastné kyseliny
Cl16-C24
43 140 0,3071 diglyceridy
36 140 0,2571 diglyceridy
30 140 0,2142 diglyceridy

e Hodnoceni:

D%

WV W
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Obr. 20: Chromatograf oleje z Fepky olejky a horcicného semena (Zdroj viastni)

3.2.4. Chromatografie oleje z vlaS8ského ofechu a z tykve

Doba vyvijeni byla 57 min.

Tab.11: Rf hodnoty oleje z vlasského ofechu

a b Rf Skupiny latek
62 140 0,4428 mastné kyseliny
Cl6-C24
36 140 0,2571 diglyceridy
30 140 0,2142 diglyceridy
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Tab.12: Rf hodnoty oleje z tykve

a b Rf Skupiny latek
62 140 0,4428 mastné kyseliny
Cl16-C24
41 140 0,2928 diglyceridy
34 140 0,2428 diglyceridy
30 140 0,2142 diglyceridy

Obr. 21: Chromatograf oleje z viasského orechu a semen tykve (Zdroj viastni)

e Hodnoceni:
Podle obr. 21. Olej z vla$ského ofechu ma tfi frakce, zatimco olej ze semen

tykve ma 4 frakce. Podle poctu frakci Ize usuzovat, ze semena z tykve obsahuji
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vice glyceridil, nez olej z vlaSskych jader. V zastoupeni skupin latek jsou si oba

dva druhy podobné.

3.2.5 Chromatografie oleje z citronti a mandli

Doba vyvijeni byla 53 min.

Tab.13: Rf hodnoty oleje ze semen Citronu

a b Rf Skupiny latek
31 140 0,2214 diglyceridy
34 140 0,2428 diglyceridy
38 140 0,2714 diglyceridy
43 140 0,3071 diglyceridy
56 140 0,4 mastné kyseliny
Cl16-C24

Tab. 14: Rf hodnoty oleje z jader Mandle

a b Rf Skupiny latek
16 140 0,1142 monoglyceridy
25 140 0,1785 monoglyceridy
29 140 0,2071 diglyceridy
33 140 0,2357 diglyceridy
37 140 0,2642 diglyceridy
42 140 0,3 diglyceridy
55 140 0,3928 diglyceridy
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Obr. 22: Chromatograf z citronového a mandlového oleje (Zdroj viastni)

e Hodnoceni:

Na obrazku 22. 1ze rozeznat 5 frakci z citronového oleje a 7 frakci z mandlového
oleje. Usuzuji, Ze mandlovy olej je na obsah mastnych kyselin bohatéjsi, nez
citronovy olej. Podle tabulek 13 a 14 mohu porovnat obsahy téchto dvou
zkoumanych oleji. Olej z citronového oleje obsahuje mastné kyseliny C16-C24,
zatimco mandlovy olej obsahuje monoglyceridy. Oba dva druhy vSak obsahuji

diglyceridy.

3.2.6 Chromatografie oleje z liskovych a piniovych ofisku

Doba vyvijeni: 49 min
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Tab. 15 Rf hodnoty z piniového oleje

a b Rf Skupiny latek
16 140 0,1142 monoglyceridy
26 140 0,1857 monoglyceridy
31 140 0,2214 diglyceridy
35 140 0,1785 monoglyceridy
39 140 0,2785 diglyceridy
45 140 0,3214 diglyceridy
57 140 0,4071 triglyceridy

Tab. 16: Rf hodnoty z oleje liskovych jader

a b Rf Skupiny latek
30 140 0,2142 diglyceridy
34 140 0,2428 diglyceridy
37 140 0,2642 diglyceridy
42 140 0,3 diglyceridy
55 140 0,3928 diglyceridy

e Hodnoceni:
Podle tab. 15 a 16 lze usuzovat, ze tyto dva druhy olejli, konkrétné piniovy a
liskovy olej, obsahuji stejné skupiny latek. Zadny z olejii neobsahuje mastné

kyseliny C16-C24. Oba dva druhy olejii maji vysoky pocet frakci.
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Obr. 23: Chromatograf piniového a liskového oleje (Zdroj viastni)

3.2.7 Chromatografie oleje z plodtli ostropestice

Doba vyvijeni 54min.

e Hodnoceni:

Podle chromatografu na obr. 24 se olej z ostropestfece rozdé€lil na 6 frakei.
Kromé triglyceridii tento olej obsahuje vSechny skupiny latek, které udava
tabulka (Vlasty Chmelové).
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Tab. 17: Rf hodnoty ze semen ostropetce

Obr. 24: Chromatograf oleje z ostropestice (Zdroj viastni)
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a b Rf Skupiny latek
25 140 0,1785 monoglyceridy
31 140 0,2214 diglyceridy
35 140 0,25 diglyceridy
40 140 0,2857 diglyceridy
45 140 0,3214 diglyceridy
60 140 0,4285 mastné kyseliny
Cl6-C24




Tab.18: Nejhojnéji zastoupené mastné kyseliny v hlavnich olejninach (k#izky

uvadéji ptiblizné mnozstvi)

Olej Kyselina | Kyselina | Kyselina | Kyselina | Kyselina | Kyselina
olejovda | palmiova | linolova | linolenova | arachidon. | stearova

Repka X X X X X X
Hoft¢ice X X X X
Len X X X XX XX X
Slunecnice X X X X
Tykev X X X X X X
Sezam X X X X X
Vlassky o. X X
Jablko X X X X X X
Citron
Mandle X X XX X XX X
Ostropestt. X X X XX XX X
Pinie X X X XX X X
Liska X X XX XX X X

3.3. Infracervena spektroskopie

Spektrometrie se pouziva pro analytickou analyzu organickych latek, protoze je

pfizpusobena kovalentnim vazbam, které se v organickych latkach vyskytuji nejvice.

Tato metoda je zalozena na vibraci vazeb (symetrickych a asymetrickych).

Asymetricka vibrace ma vyssi vlnoCet neZ symetricka vibrace. Tudiz -CH,- ma vyssi

vilnocet nez -CH2-.

V grafu jsou na ose x energie vibraci pohlcujicich ve vzorku IC zéafeni. Energie je

vyjadiena vinoctem (prevracena hodnota vinové délky). Na ose y je absorbance, ktera

prostiednictvim Lambert-Beerova zdkona mize byt méfitkem obsahu skupiny

pohlcujici pfisluSnou energii ve vzorku. ZjednoduSené: graf vyjadiuje zavislost

absorbance na energii ve zafeni,Cim vysS§i absorbance, tim vice dany vzorek IC zatfeni

pohlcuje.
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e Pouzity pfistroj a technika:
FTIR spektrometr Nicolet 1210, ATR technika - Ge. Komer¢ni knihovny spekter.
e Popis grafii:

InfraCervend spektra jsou velmi podobnd, to vSak neznamenad, Ze i oleje jsou
stejné. V infracervené spektrofotometrii lze vidét jenom okrajové vazby
molekuly. Nelze tak ptesné rozpoznat, zda je urcity uhlovodik delsi nebo kratsi.
Maximalné jde polemizovat o tom, zda je o trochu del§i atd. Z IC spektrometrie
vsak lze zjistit zda je uhlovodik line4arnéjsi nebo rozvétvengjsi a jaké ma polarni
funkéni skupiny ve smyslu karbonylové skupiny (estery, ketony, aldehydy). Vse
je srovnané na jednotnou intenzitu karbonylové skupiny. Grafy jsem rozdélila do
dvou skupin. U oleje z fepky olejky jsem zaznamenala nejvétsi intenzitu CH
vazeb, a proto se domnivam, ze by mohl mit nejvétsi pocet esterovych skupin.
Dle podobnosti grafu jsem do této skupiny ptifadila dalsi oleje (viz. obr 25).:
vlasskych ofechti.

Do druhé skupiny (viz. obr. 26.) jsem na zéklad€ podobnosti grafu zafadila:.
liskovy olej, olej z jabl. seminka, olej z citronu, olej z piniovych ofiskd, olej z
ostropestice a mandlovy olej. Pro lep$i zndzornéni rozdilu mezi obéma
skupinami jsem do grafu druhé skupiny promitla kiivku z méfeni obsahu fepky

olejky.

e Hodnoceni:

Protoze se jednd ve vSech ptipadech o typoveé (chemicky) podobné latky, tak

jsou 1 FTIR spektra velmi podobna. Lisi se pouze pomérem intenzit jednotlivych
typti vazeb, piedev§im valen¢nich vibraci vazeb C-H jak z -CH,- tak 1 -CH,- a

olefinickych skupin a dale intenzitou valen¢ni vibrace vazby C=0O z esterové
skupiny. Poplatné tomu se méni 1 intenzity deformacnich vibraci a vibraci celého
skeletu. V Zadném spektru neni Zadny pas navic a ani nechybi, oproti spektrim
ostatnim. VSechny mé zkoumané oleje jsou smési esterti s dlouhym fetézcem a
jsou si vSechny velice podobné. Lisi se maximalné délkou fetézce. Pfi porovnani

popisu spekter a grafii na obrazcich lze vyvodit nasledujici zdvéry:
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o Ole z tepky olejky méa nejvétsi intenzitu CH vazeb, proto pocet
esterovych skupin bude mit pravdépodobné nejvice.

o Olej z jable€ného seminka a ostropefce maji méné rozvétveny fetézec,
protoze maji vice CH2 vazeb nez CH3 vazeb.

o Olej ze seminka tykve je Cisty olej, ktery je slozen z uhlovodikové

¢asti, protoze esterovych skupin je tam malo.

Protoze se vzdy jedna o smés uhlovodiki a esterti, neni mozné ve vétsiné ptipadi
nalézt né¢jakou ptijatelnou shodu se spektry z komercnich knihoven, kde jsou ptevazné
Cisté chemické latky. Technicka univerzita ma knihovnu komercnich oleji, maziv a
aditiv, ale je zaméfena spiSe na primyslové pouzivané vyrobky.

Jako ptiklad uvaddim velmi péknou shodu extraktu z fepky s prumyslovym
emulgacnim olejem 98 %. Déle byla nalezena relativné dobra shoda v piipadé extraktu
ze Inu s Inénym olejem z knihovny — 94 %. Shoda je sice procentudlné velmi dobrd, ale
pfi vizualnim srovnani jsou zde rozdily v pomérech intenzit vySe uvedenych vazeb.

V ostatnich pfipadech byla nalezena nejvétsi shoda s néjakym piirodnim
(fepkovym apod.) olejem.

e Popis spekter:

3008 cm’!: valen&ni vibrace vazeb C-H olefinickych

2962 cm!: valenéni vibrace asymetrickd C-H vazeb ze skupin -CH,
2925 cm™!: valenéni vibrace asymetricka C-H vazeb ze skupin -CH,-
2876 cm’!: valenéni vibrace symetricka C-H vazeb ze skupin -CH,
2855 cm!: valené&ni vibrace asymetrickd C-H vazeb ze skupin -CH,-

1744 cm’!: valenéni vibrace vazeb C=0 z esteru

1500 - 1400 cm™!: deformaéni vibrace C-H vazeb

dale: vibrace celého skeletu
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IV. Zavér

V této bakalaiské praci jsem se zabyvala analyzou obsaht olejii z vybranych
druhii semen. Oblast vyuziti lipidi m¢ zaujala jiz v prabéhu vyuky predmétu Chemie
vyzivy. Dale jsem se o tutu problematiku zajimala také v souvislosti s 1é¢bou ekzému.

V teoretické casti jsem nejprve vymezila pojem lipidy, jejich zastoupeni v
olejnindch a vyuziti v potravinafstvi a primyslové vyrobé. Olejniny jsou vyuzitelné
rostliny v nékolika oborech, ve kterych jsou cenény urcité slozky lipidovych struktur,
bylo na misté tak rozdélit jejich vyuziti a popsat jejich dilezity vyznam. Zadmérné jsem
vybrala druhy, které jsou notoricky zndmé napfi. fepka olejka, slunecnice, mandle,
vlassky otech, liskovy ofech, tykev, hoicice, len, sezam. Jako protipol jsem vybrala
druhy olejli z mén€ znamych rostlin, av§ak svym obsahem latek velice zajimavé. To se
tyka predevSim ostropestice, ktery mé zaujal svym slozenim, zejména vyskyt
silymarinu, ktery ma pozitivni G€inky na jatra. Vzhledem k obsahu steroidl je potiebny
pro zdravi a dobré fungovani pokoZzky, pouZziva se jako soucast ptipravkl regenerujici
plet. Dal§imi zajimavymi druhy analyzovanych semen jsou napf. jablecné seminko,
citronové seminko a piniovy ofisek.

Celkove¢ jsem analyzovala 13 vybranych druhi semen. Pro pfesnéjsi vytézek jsem
analyzovala kazdy druh dvakrat. TudiZ jsem extrakci i naslednou destilaci provadéla
vzdy na dvou aparaturach se stejnym postupem. Z téchto 13 ti druhd jsem zaznamenala
nejvyssi vytézek oleje z plodu ofesaku kralovského, rostouci v obci Zernov. Tyto ofechy
obsahuji celkem 68,1 % oleje. Vzhledem k hodnotdm v odborné literatufe, uvadéjici
70 %, povazuji vysledek extrakce a destilace za zdatily. Naopak nejmensi obsah oleje
jsem ziskala z hoi€ice bilé — 7,1 %. Vysledek byl vSak pfiméteny, jelikoz hoicice, kvuli
svému menSimu obsahu oleje neni péstovana pro vyrobu oleje. Obsah oleje v hof¢ici
bilé je podle literatury 30 %.

Celkové potadi zkoumanych druhti oleji podle jejich vytézki je zndzornéno v tab.
2. (sloupec 1). Pii porovnani s literaturou jsou mé vytézky velice podobné, vétSinou
jsou naméfené vytézky podle literatury o trochu vyssi viz.tab. 3. Usuzuji, ze pti¢inou
muze byt jiny zptsob lisovani semen pfed samotnou extrakci. Obvykle se pii
zpracovani velkého mnozstvi semena lisuji. V mém piipadé jsem semena drtila rucné,

tlouckem nebo mlynkem.
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Hodnoceni chromatografie na tenké vrstvé

Ze ziskanych olejl po extrakci a destilaci jsem zjiStovala obsah vyznamnych latek
pomoci analytické metody chromatografie. Tenkovrstvd chromatografie mi pomohla
znazornit a oddélit glyceridy. S nejhojnéj$im poctem frakci jsem se setkala u oleji z
piniovych ofiskl a mandli. Tyto oleje obsahuji celkem 7 riznych druht lipida, které se
podle tabulek Rf hodnot (Chmelova 1973, s. 85) daji rozdélit na triglyceridy,
diglyceridy, monokyseliny a mastné kyseliny C16-C24.

Témér kazdy zkoumany olej obsahoval diglyceridy, triglyceridy, monokyseliny 1
mastné kyseliny C16-C24. Pro prumyslové vyuziti je vSak dilezité mnozstvi téchto
mastnych kyselin, to je podle literatury porovnano v. tab. €. 18. Odlisnosti v zastoupeni
mastnych kyselin, nebo jinych latek jsem zaznamenala u:

e Oleje z liskovych ofechi, které obsahovaly vétsi mnozstvi netradi¢nich
mastnych kyselin napt. kyselina kaprylova, kyselina kapronova, kyselina
myristova, kyselina stearova, kyselina eikosanova, kyselina behenova a kyselina
lignocerova.

e Sezamovy olej povazuji za nutriéné hodnotny, jelikoz obsahuje Sirokou
fadu antioxidantli, a zaroveit mnoho polynenasycenych mastnych kyselin. Jeho
vytézek je vice nez 50 %, v prumyslové vyrobé tak dochéazi k vzristu jeho
oblibenosti.

e Olej z ostropestice vynika pomérn€ vysokym zastoupenim vitaminu E,
dale svym obsahem silymarinu, ktery se vaze na membrany jaternich bunék a
zabranuje vniknuti toxickych latek do jaterni tkané, zaroven podporuje
regeneraci. Je bohatym zdojem nenasycenych mastnych kyselina a jeho vytézek

30 % neni nijak zanedbatelny.
Hodnoceni IC spektrofotometrie
Jelikoz Technickd wuniverzita v Liberci vlastni ve svych laboratofich FTIR

spektrofotometr, bylo mozné vyhodnotit vysledky z chromatografie a IC spekter

zaroven. Grafy jsem rozdélila do dvou skupin. V oleji z fepky olejky jsem zaznamenala
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nejveétsi intenzitu CH vazeb, a proto se domnivam, ze by mohl mit nejvétsi pocet
esterovych skupin. Dle podobnosti grafu jsem do této skupiny pfifadila dalsi oleje (viz.
z vlasskych ofecht. Do druh¢é skupiny (viz. obr. 26) jsem na zaklad¢ podobnosti grafu
zatadila: liskovy olej, olej z jabl. seminka, olej z citronu, olej z piniovych ofiskt, olej z
ostropestice a mandlovy olej.

Pro lepsi znazornéni rozdilu mezi obéma skupinami jsem do grafu druhé skupiny
promitla kiivku z métfeni obsahu fepky olejky.

Vzhledem k tomu, Ze se jednalo o rostlinné oleje a z IC spekter jsou vidét pouze
okrajové vazby molekuly, grafy si byly velice podobné. V piipad¢ pouziti jin¢ho typu
chemickych sloucenin by rozdily byly pravdépodobné vétsi. Ackoliv nelze jednoznacné
rozpoznat o jakou mastnou kyselinu se jednd, lze polemizovat o tom, zda jsou
uhlovodiky linearn€j$i nebo rozvétvenéjsi a jaké maji polarni skupiny z hlediska

karbonylové skupiny.
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