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Obchod s olivovym olejem

Souhrn

Tato bakalaiska prace se zabyva zmapovanim a vyhodnocenim obchodu s olivovym
olejem v Evropé i celosvétove. Prvni ¢ast se vénuje charakteristice obchodované komodity
z chemického a anatomického hlediska, ale také problematikou metodiky urceni
zmapovani stavajici arovné produkce olivového oleje a podminky Vv obchodovani na trhu
s olivovym olejem Vv Evropé¢ i ve svété. Treti ¢ast vychazi ze zhodnoceni ptekazek pii jeho
produkci a vyrobé. Zavérem je uveden vyvoj cen, produkce, vytéznost a acidita olivového
oleje konkrétniho podniku Podere Sagna a tyto ukazatele jsou porovnany se sledovanymi

priméry dosaZzenymi V Italii.

Klic¢ova slova: olivovy olej, Evropska unie, Italie, obchod, produkce, spotieba, zdravi



Olive Oil Trade

Summary

This thesis is focused on the evaluating of olive oil trade in Europe and globally. The
first part deals with the characteristics of the commodity from the chemical and anatomical
point of view and also with the issue of methodology for determining the most important
indicators of quality in its monetization. The second part discusses the current level
of production of olive oil and the situation on the olive oil market in Europe and worldwide.
The third part is based on the assessment of the obstacles to its production and
manufacturing. Final part is devoted to the levels of production, prices, gain and acidity
of olive oil in a particular homestead Podere Sagna and these indicators are compared with

the observed average numbers achieved in Italy.

Keywords: olive oil, European Union, Italy, trade, production, consumption, health
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1. Uvod

Olivovy olej patii mezi nejvyznamnéjsi sttedomoiské komodity a jeho produkce
roste. Patii také k deseti nejvyznamnéjSim olejninam V potravinaistvi ve svété. Je tomu tak
nejen pro jeho svézi, vyraznou a bohatou chut, ale i pro jeho pfiznivé G¢inky na lidsky
organismus. Bylo prokdzano, ze konzumace extra panenského olivového oleje v tepelné
neupravené formé Vv kombinaci se stfedomoiskou dietou prospiva lidskému organismu
a snizuje riziko kardiovaskularnich onemocnéni. Snizuje hladinu HDL cholesterolu, coz
pomaha chranit lidské télo pfed Spatnymi latkami, nazyvanymi volné radikély. Obsahuje
nizky podil kyseliny linolenové, svaze na sebe piirodni Ziviny, jako napiiklad antioxidanty
(vitamin E a polyphenol). Kvalita olivového oleje se posuzuje predevsim podle acidity, tedy

obsahu nenasycenych mastnych kyselin.

Olivovému oleji se dafi i navzdory velké konkurenci ze strany levnéjsich, ale zato
méng kvalitnich jedlych oleji. Jeho nejvétsimi konkurenty v ramci obchodu a gastronomie
jsou olej slunecnicovy a olej fepkovy. Svétova produkce slunecnicového oleje za rok 2014
¢inila 16 348 tis. tun a jeho cena se pohybovala kolem 0,88 €/kg. Oproti tomu svétova
produkce oleje olivového ¢inila 3 270,5 tis. tun za cenu 4,1 €/kg. Z bilance natrhu je ziejmé,
ze slunecnicovy olej patii mezi obchodovanégjsi komodity predev§im kvili nizkym narokiim
na péstovani, nizkym nakladim na produkci a také diky nizké prodejni cené oproti oleji
olivovému.

Na Evropském trhu se olivovému oleji dafi podstatné 1épe. Nejvetsi podil na svétove
produkci ma totiz Spanélsko (37 %). Mezi nejvétsi konzumenty déle patii Italie, Recko
aFrancie. V Italii se za rok 2014 zkonzumovalo 620 tisic tun olivového oleje.
Toje 0 158,2 tisice tun vice nez se za tento rok Vv Italii vyprodukovalo. Nejvétsim
exportérem olivového oleje je Spanélsko, které za rok 2014 vyvezlo 310 tisic tun. Zna¢na
¢ast Spanélské produkce miftila pravé do Italie. Cena olivového oleje na evropském trhu
dlouhodob¢é zaznamenava rust atrh solivovym olejem expanduje. Nejlevnéjsi extra
panensky olivovy olej nabizi Recko za 3 €/kg, hned za nim se drzi Spanélsko. Primérna

cena extra panenského olivového oleje Vv Italii se pohybuje kolem 6 €/kg.

Keft olivovniku ma na trzich i dalsi vyuziti. Kromé potravinarstvi se oliva a produkty

zni hojn¢ vyuzivaji v lékafstvi, kosmetice aprumyslu. Je tomu tak diky moznosti
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zpracovani celého kete od kotfenll az po plody. Dievo z olivovniku je tvrdé, neni nachylné
K odéru ama vyraznou kresbu. Je proto vhodné na vyrobu podlahovym krytin. Kefe
olivovniku pro dfevaisky primysl se péstuji hlavné v Africe. Evropské olivovniky
se primarné péstuji pro jejich plody. Ty se daji i po vylisovani oleje pouzit do posledniho
zbytku na vyrobu ekologickych pelet. Tyto skutecnosti se podili na tom, Ze se olivovnik stal

vyznamnym obchodnim artiklem napfic¢ celym Stiedozemim a dobyva trhy i ve svéte.

Olivovy olej stoupa Vv oblibé ina Ceském trhu. K dostani je v fetézcich velkych
supermarketd, ve  specializovanych  obchodech s delikatesami, v obchodech
se sttedomotskymi produkty ana e-shopech. Primérnd prodejni cena extra panenského
olivového oleje s nizkou aciditou se v Ceské republice pohybuje kolem 300 K¢&/litr. Olivové
oleje této kvality se prodavaji pfevazné v obchodech se zdravou vyzivou a v obchodech
s delikatesami. Olivové oleje nizsi kvality, tedy ty rafinované ze zbytkl, se daji koupit
za 50 K¢/litr a jsou bézné dostupné v supermarketech. Ze situace na ¢eském trhu vyplyva,
ze ceSti spotiebitelé davaji prednost olejim levnéjSim, tedy t€m méné kvalitnim. Pro
prodejce je tedy zadouci najit vhodny pomér mezi cenou a kvalitou pfijatelnou pro
spotiebitele, nebo se zamétit na uzsi okruh spotiebiteli ochotnych platit za kvalitu vyssi

cenu, tedy spotiebitele preferujici biopotraviny a produkty vyssi kvality.

Olivovy olej ma perspektivu i do budoucna. Spolecnost se zacala vice zajimat
0 lidské zdravi a Setrné zachazeni s pfirodnimi zdroji. Komodity ziskdvané z olivovniki jsou
vyznamnymi piedev§im z pohledu ekologického. Ket olivovniku ma dlouhou Zzivotnost
a jeho péstovani nezatéZuje Zivotni prostiedi. Pozitivné tim pfispiva k udrzitelnému rozvoji
v oblastech, kde se olivovniky péstuji. Také diky pfiznivym u¢inkiim na lidské zdravi
se stavda vyznamnym artiklem Vramci ekologického zemédélstvi aobchodu. Vyvoj

spolecnosti V tom to sméru je teprve na zacatku, ale zaznamenava stoupajici trend.
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2. Cil prace a metodika

Cil prace

Hlavnim cilem piedlozené bakalaiské prace je zmapovani a vyhodnoceni obchodu

s olivovym olejem Vv Evropé i ve svété. Tento hlavni cil byl dale rozdélen dil¢i cile:

Charakteristiku dané komodity z chemického a anatomického hlediska
a z hlediska metodiky urCeni spravné kategorie olivového oleje podle
vybranych jakostnich ukazateli.

Zmapovani podminek na trhu s olivovym olejem v Evropé i v celosvétovém
méftitku a sledovani vyvoje produkce a cen této komodity.

Vyhodnoceni nejdilezitéjSich faktorii ovliviiujicich zpenéZzovani olivového
oleje v Italii, pfedevsim potom piekazek produkce, vyroby a obchodu.
Zhodnoceni vyvoje obchodu Solivovym olejem V Itdlii a porovnani

s konkrétnim zemédélskym podnikem Podere Sagna.

Metodika

Bakalaiska prace je zalozena na komparaci a syntéze poznatkli z odborné, védecké

literatury, tuzemské i zahrani¢ni, dale Cerpa z odbornych periodik a internetovych zdroju

vztahujicich se kobchodu solivovym olejem. Dalsi zdroje byly pouzity z praxe

z obchodovani s olivovym olejem v podniku Podere Sagna. Ziskané informace byly

nasledné zpracovany Vv programovém prostiedi MS Office, Word a Excel.
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3. Literarni reSerse
3.1. Charakteristika olivového oleje

3.1.1. Chemické ukazatele

Chemické slozeni olivového oleje je dilezitym ukazatelem jeho kvality. Od téchto
hodnot se odrazi i vysledna cena produktu a je proto nutné témto skute¢nostem vénovat
pozornost. Z Obrazku 1 vyplyva, Ze olivovy olej je vyznamnym piirodnim zdrojem
mononenasycenych mastnych kyselin (MUFA) oproti jinym tukim a olejim.

Tyto Kyseliny maji ptiznivy vliv na lidsky organismus. Rostlinné oleje diky nim ziskavaji
lep$i vlastnosti pro tepelné zpracovani anedochéazi k nadmérné tvorbé skodlivych latek

Z piepalovani.

Obrazek 1 SloZeni kyselin v olejich a tucich

Pruvodce slozenim jednotlivych tuku
(€im vice nenasycenych kyselin, tim lépe)

Olivovy olej

AraSidovy olej

Palmovy olej

Rostlinny margarin

Sojovy oe =
sl — .

wrcgos [N =
Sluneénicovy olej ==

Mononenasycené Nasycené
mastné kyseliny mastné kyseliny

Zdroj: (ANONYM, 2014 A)

Olivovy olej patii do skupiny jedlych rostlinnych oleji. Rostlinné oleje jsou na rozdil

od zivocisnych tekuté a vyskytuji se hlavné v semenech a plodech rostlin. Pro sviij obsah
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nenasycenych mastnych kyselin, antioxidantd, nékterych vitaminti @ mineralnich latek jsou
rostlinné oleje, predevSim ty lisované za studena, dilezitou soucésti lidské vyzivy

(HRNCIROVA, a kol., 2012).

Chemické slozeni olivového oleje je podobné jako U jinych rostlinnych olejii. Velkou
Cast oleje tvori triglyceridy a volné mastné kyseliny (Graf 1). Z toho jsou zde nejvice
zastoupeny kyseliny skupiny MUFA (Mono Unsaturated Fatty Acids), jejich podil Cini
kolem 70 - 80 %. Jedna se hlavné 0 kyselinu olejovou. Diky této kyseling je olej pomérné
tepeln¢ staly aje tedy vhodny K piipravé tepelné upravovanych pokrmid. Ma totiz vliv
na vysi takzvaného koutového bodu. Jedna se 0 tepelnou hranici, pti které olej zacina koutit
a dochazi k prepalovani. U oleje olivového se tato teplota pohybuje mezi 180 — 220 °C.

Pomérné malym dilem jsou zde zastoupeny nasycené mastné kyseliny ze skupiny
SFA (Saturated Fatty Acids), jejich mnozstvi ¢ita 5 — 15 %. Do této skupiny patii kyselina
palmitolejova, stearova a dalsi. Zbylych 20 % kyselin jsou kyseliny ze skupiny PUFA (Poly
Unsaturated Fatty Acids), jako napfiklad kyselina linolenova a linolova. Kyseliny
ze skupiny PUFA se fadi K nezadoucim slozkam. Maji vliv na hladinu cholesterolu

v lidském organizmu.

Graf 1 Obsah kyselin v olivovém oleji

1% 1% 1%

m Kyselina linolenova
(PUFA)

m Kyselina olejova
(MUFA)

m Kyselina linolova
(PUFA)

® Nasycené mastné
kyseliny (SFA)

Zdroj: (DI SESSA, 2014)
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Nejsledovanégjsim udajem u olivového oleje je z potravinového hlediska hladina
volnych mastnych kyselin. Tato hodnota se na etiketach uvadi jako ,,acidita”. Olivovy olej
se sklada z tzv. triglyceridii. Soucasti této slozky jsou praveé mastné kyseliny, které jsou jako
vazané V triglyceridech z hlediska acidity neutralni. Pti fyzickém poruSeni povrchu olivy
dochazi k naruseni bunéénych stén plodu a tim padem i ke vzniku volnych mastnych kyselin.
Pravé podil téchto kyselin na celkovém objemu olivového oleje Vv procentech tvoii tzv.
aciditu. Tato hodnota se miize pohybovat mezi hodnotami blizko nule a riist az do vyse 2 %.

Olivovy olej, ktery ma aciditu vyssi nez 2 % neni vhodny ke konzumaci.

Zbyla 3 % celkového slozeni olivového oleje tvoii takzvané zbytkové latky, které
I vmalém zastoupeni maji velky vyznam pro kvalitu. Jsou to polyfenoly, uhlovodiky,
alkoholy, tokoferoly, vitamin E a vitamin A, antioxidanty, fytosteroly, steroly, karotenoidy
a antioxidanty. Jsou to pravé polyfenoly, které olivovému oleji dodavaji jeho typické aroma.
Navic podle vysledkl studie EurOlive denni davka polyfenolll z olivového oleje zvySuje
hladinu oxidovanych LDL auto — protilaitek (OLAB), tyto latky pak snizuji hladiny
oxidovaného LDL cholesterolu, ktery je obecné povazovan za rizikovy faktor pro vznik

aterosklerdzy (kornaténi tepen).

DalSim sledovanym tUdajem jsou rezidua pesticidii. Jedna se 0 zbytkové latky
z chemického oSetieni rostlin pied Sktdci ¢i parazity. Tyto latky se vyskytuji ve stopovém
mnozstvi, ale mohou pfedstavovat zdravotni riziko pro lidsky organismus. Nejzndméj$im
sledovanym reziduem je tzv. DDT (Dichloro-Diphenyl-Trichloroethane). Jedna se o toxicky
insekticid nebezpecny i pro ¢loveka. Jeho pouzivani je dnes ve vétSing zemi svéta zakazané.
U stromu olivovniku se nejcastéji pouziva postiik S piimési dimethoatu. Dimethoat
je organofosfatovy insekticid, kterym se hubi ptedev§im létajici hmyz napadajici zrajici
plody, napiiklad proti musce vrtuli olivovnikové (latinsky Dacus oleae). Z Tabulky 1

je ziejmé, ze rezidua tohoto pesticidu nenabyvaji vysokych hodnot.
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Tabulka 1 Méreni vySe rezidua pesticidu u plodu a oleje olivovniku

rezidua
pesticid | pocet aplikaci | dny po postiiku | plod mg/kg | olej] mg/kg
dimethoat 2 0 1.97
7 0.70
17 0.36
24 0.27 <0.01

Zdroj: (CABRAS, 2006)

Povolena vyse rezidui pesticidi je jasné dana predepsanymi normami. Tyto hodnoty
ur¢uje WHO (World Health Organization), FAO (Food and Agriculture Organization of the
United Nations) a dalsi organizace S platnym opravnénim. V Evrop¢ se jedna 0 Radu Evropy
a Evropskou Komisy, kazdy stat jednotlivé poté urcuje organy spravy a kontroly na svém
tizemi. Napiiklad v Ceské republice se o kontrolu stara SZPI (Statni Zemé&délska

a Potravinaiska Inspekce), organ spadajici pod Ministerstvo zemédélstvi.

Na chemické slozeni olivového oleje mé vliv predevs§im sbér a zpracovani oliv. Aby
si olej uchoval zdravi prospésné latky, je nutnd co nejSetrnéjs$i forma jeho zpracovani.
Za nejlepsi formu se povazuje mechanické vylisovani za studena. Nejhorsi formou je potom

rafinace a chemicka separace oleje.
3.1.2. Péstovani a zpracovani oliv

Oliva evropska (olea europea) z ¢eledi olivovnikovité je stalezeleny strom, ktery
doristd do vysky 5—10 m. Soucasné se ve svété péstuje pies 40 odrid Slechténych oliv.
Praveé kombinacemi riznych odrid se da docilit pozadované chuti olivového oleje.

Oliva je obecn€ malo naro¢na na udrzbu a péstovani. Vyhovuji ji vyssi teploty, mirna
zima aspiSe vapenita pida. Je proto péstovana hlavné Vv oblastech blize rovniku.
U nékterych odrad, jako naptiklad coreggiolo, je vhodnéjsi vyssi nadmoiska vyska. Jednou
z nevyhod péstovani pro zeméd¢lce je, Ze oliva plodi vétSinou az po vice jak deseti letech

od vysazeni. To je jeden z hlavnich divodii, proc se olivové plantdze dédi po generacich.

Olivovy olej se ziskava ze zralych plodi olivovniki, jejichZ sbér probiha kolem
mésice listopadu. Olivy maji zelenou barvu, mohou byt ale i fialové az ¢erné. Na Obrdzku 2

je zobrazen prufez plodem olivy. Plod se skladad z 3 — 15 % z kary, z 65— 83 % z dieng,
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15— 30 % z jadra a zbylych 5 — 15 % tvoii semeno. Nejvice olejové slozky se potom nachazi
Vjadru adfeni. Producent se mize rozhodnout mezi riznymi formami sbéru, pouziti
vhodného postupu pii sbéru znaéné ovlivituje naslednou kvalitu olivového oleje a jeho

aciditu.

Obrazek 2 Priuftez plodem olivy evropské

Endosperm

ousawas

‘ Episperm
N

Embryo

Zdroj: vlastni zpracovani

NejpouZivangj$i formou je ru¢ni sbér za pomoci ru¢nich ¢esacek a husté pletenych
zachytnych siti. Olivy, kterymi se sit€ naplni jesté pied zacatkem sbéru, se oddéli. Nejsou
to plody vhodné pro vyrobu oleje prvni jakosti. Prodaji se poté do lisovny a zpracovavaji
se k jinym ucelim. VétSinou se znich vyrabi tzv. olivovy olej z pokrutin nebo jsou
zpracovany rafinaci na oleje nizké kvality a nizkych nutri¢nich hodnot.

Olivy z druhé faze sbéru, kdy se plody sklepou ur¢enymi pomickami, je mozné
pouzit pro vyrobu oleje nejvyssi kvality tzv. extra panensky. Pro vysokou kvalitu oleje
je zadouci olivy nejpozdéji do 24 hodin od sbéru dopravit do lisovny a vylisovat, aby
se zabranilo oxidaci plodl a vzniku volnych mastnych kyselin. Ze 100 kg scesanych plodii

se da ziskat 7 — 10 litrd oleje Vv zavislosti na pouzitém postupu a plnosti ploda.
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Plody olivovniku je mozné lisovat témito postupy:

Mechanické lisovani za studena — pfi lisovani za studena teplota nepfesahne
40 °C a olej si tak zachova veskeré ziviny a vitaminy. Za studena lisovany nebo také
panensky olej je jiné oznaceni pro nerafinovany olej. Je drazsi, byva naplnén
v menS$ich tmavych sklenénych lahvich jako ochrana pted svétlem, jsou V ném
zachovany cenné ziviny a pfirozené slozeni mastnych kyselin, ma vyraznou barvu,
specifickou chut’ i viini, je hust3i a citlivéjsi na skladovani (STAVKOVA, 2012).
Olivove oleje lisované timto zpisobem nesou oznaceni extra panensky a panensky

olivovy olej.

Lisovani z olivovych vyliskli — tento olej se vyrabi ze zbytkl z prvniho vylisovani
zastudena. Nese oznaceni ,,sansa“ nebo ,,pomace® a neobsahuje témét zadné ziviny
a vitaminy. Olej ziskany pouze z vyliskli je primarni fazi rafinace a samostatné
se prodava velmi malo. Pouziva se piedevsim Kk sekundarnimu zpracovani

a to k natedéni oleju kvalitnéjsich.

Rafinace — je proces lisovani oleje za vysokého tlaku a ptisobenim vysokych teplot.
Po vylisovani prochazi olej chemickou tipravou. Jeho vyzivova hodnota je nizsi nez
U nerafinovanych oleji. Proddavd se V prisvitném, vétSinou plastovém obalu,
je neutralni, nema Zzadnou specifickou vuni ani chut, je ¢iry, fidky, nezakali
se a nikdy se nezkazi. Pouziva se podobn¢ jako olej u olivovych vyliski, tedy jako

piimes.

Nejlepsi formou zpracovani je mechanické lisovani za studena. Lisovani vét§inou

provadi specializované lisovny S povolenim a certifikaci. Obzvlasté potom ty S oznacenim

BIO prochézeji ptisnymi kontrolami. Sesbirané olivy se do 24 hodin po sbéru odvezou

v piepravkach do lisovny, kde dojde co nejrychleji K jejich zpracovani. V prvni fazi procesu

se plody tfidicim systémem oddéli od zbytkd listi a jinych necistot. Poté dojde k jejich

rozmélnéni a rozdrceni na pastu, ktera je pfepravena do specialnich nerezovych kontejneri.

Je nutné, aby byl po celou dobu procesu zpracovani zabranén piistup vzduchu a vodé. Olivy

pii naruseni bunécné struktury na vzduchu rychle oxiduji a zvysuje se tim hladina volnych

18



mastnych kyselin. Dnes uz pfistroje fidi slozity software, ktery kontroluje teplotu a oxidaci
sam. Vysledna pasta je vylisovana V nerezovém bubnu za vysokych otacek aza tlaku
az 40 MPa. Odd¢li se tim tekutina od pevnych zbytka. Nakonec se olej pies jemny filtra¢ni
papir prefiltruje. Je mozné konzumovat iolej nefiltrovany. Vylisovany olej se ulozi

do nerezovych nadob.

Rafinace olivového oleje se provadi za ucelem odstranéni nezadoucich latek
V surovém oleji nebo K upraveni jeho vlastnosti. U nékterych druhti rostlinnych oleju je tento
proces zadouci. RozliSuje se nékolik procest rafinace: cifeni, odkyselovani, béleni
a dezodorace. Vétsina z nich probiha pomoci chemickych reakcei za vysokych teplot. Cilem
téchto procest je predevSim zvySeni trvanlivosti oleje a odstranéni jeho barvy a aroma.
U olejli olivovych je ve vétSing piipada cilem sniZzeni volnych mastnych kyselin. Rafinaci
tedy dochazi k cilenému odstranéni naptiklad n¢kterych bilkovin, volnych mastnych kyselin
a barviv, v zavislosti na pouzité metod¢. Bohuzel pfi rafinaci dochazi ke ztraté i ptiznivych
ptirozené se vyskytujicich latek v oleji. Je ziejmé, Ze olivovy olej S kyselosti upravenou
rafinaci ptichazi i 0 ostatni nutri¢né€ vyznamné latky a je méné zdravi prospé$ny nez olivovy

olej lisovany za studena, ktery ma ptirozené nizkou kyselost.
3.1.3. Jakost a oznaCovani olivového oleje

Aby byly oleje z oliv ozna¢ovany v souladu s jejich skute¢nou jakosti, bylo potieba
ziidit organ S pravomocemi tato kritéria kontrolovat a jejich obchazeni sankcionovat ¢i jinak
potirat. Povinnosti kazdého podnikatele a obchodnika s olivovym olejem je vénovat témto
ustanovenim maximalni pozornost a drZet se jejich pravni podstaty.

Pravni Gipravu pro obchodovani s olivovym olejem a spravné oznacovani olivovych
oleju v ramci Evropské unie ma na starosti Komise EU a ptimo povéiené organy. Tim jsou
mysleny i jednotlivé instituce, které si ur¢i kazda ze ¢lenskych zemi Evropské unie sama.
Aktualnim znénim vyhlasky je Provadéci nafizeni Komise (EU) ¢. 29/2012 0 obchodnich
normach pro olivovy olej a jeho aktualizace ¢. 1335/2013. Jedna se predevSim 0 uréeni
spravné klasifikace a spravného oznacovani olivového oleje podle uréenych kategorii, aby
nedochézelo ke klamani spotiebitele.

Je tomu tak z padnych divodi. Nejvice byla brana Vv potaz skutecnost, ze olivové

oleje se od sebe 1isi podle oblasti sbéru a zpracovani a to ma vliv i na jejich cenu. Mohlo
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tedy dochazet k omylu, ze vyssi cena olivovych oleju oproti jinym rostlinnym olejim
zaruCuje jejich vys8i kvalitu. Nasledné klamani spotiebitele spociva v situaci, kdy
si prodejce muize dovolit vyssi cenu i za olej mén¢ kvalitni aniz by m¢l povinnost prokazat
jeho puvod a slozeni. Byla proto ur¢ena opatieni tykajici se povinnych tdaju na etiketach

(BAROSSO, a kol., 2012).

V chemickém slozeni olivového oleje uz byl objasnén vyznam obsahu kyselin pro
nasledné zatfidéni. Je nutno také podotknout, Ze olivovy olej pravné spada do kategorie
jedlych rostlinnych tukG aoleji amusi spliovat, podle aktudlniho znéni Vyhlasky
¢. 77/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro mléko mlécné vyrobky, mrazené krémy
a jedlé tuky a oleje §11, také tato kritéria:

e Rostlinnym tukem a olejem se rozumi jedly tuk a olej ziskany ze semen,
plodl nebo jader plodii olejnatych rostlin.

e Olejem lisovanym za studena se rozumi olej ziskany pouze mechanickymi
postupy vyluhovani nebo lisovani bez tepelného ohfevu. Pro jeho vycisténi
se smi pouzivat pouze metody promyvani vodou, usazovani, filtrovani
a odstfed’ovani.

e Podminky pro panensky olej urCuje Natizeni Rady (ES) ¢. 1234/20
0 obchodnich norméch pro olivovy ole;.

Dale byla stanovena hranice mnoZstvi kyseliny erukové Vv olejich a potravinach
S pfimési oleje. Tato hranice nesmi piekrocit 5 % z celkového mnozstvi mastnych kyselin
v tukové slozce (ANONYM, 2014 B).

Tato hranice plati i pro olej olivovy, ackoliv se V jeho slozeni tato karcinogenni

kyselina nevyskytuje.

Zptsob vyroby je vSak hlavnim kritériem pro urceni spravné kategorie jakosti
olivového oleje. Podle Provadéciho natizeni Komise (EU) ¢. 29/2012 0 obchodnich norméch

pro olivovy olej se dé€li do nasledujicich skupin oznaceni:
e Extra panensky olivovy olej - za extra panensky olivovy olej se povazuje olej, ktery

byl mechanickym zplisobem vylisovan z Cerstvych oliv. Zachovava si vyraznou chut’

oliv a jeho kyselost nepiekracuje hodnotu 0,8 %.
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e Panensky olivovy olej — postup ziskavani oleje je stejny jako U extra panenského.
Jeho kyselost je ale vyssi nez U extra panenského. Nesmi piekrocit kyselost 2 %.

e Olivovy olej — tzv. pure, obsahuje smés rafinovaného olivového oleje a panenského
olivového oleje. Za olej tohoto typu je povazovan i olej chemicky rafinovany, pokud
obsahuje vice jak 1 % oleje extra panenského.

e Olivovy olej z pokrutin — olej ziskany chemickymi rozpoustédly ze zbytkl

po vylisovani panenského olivového oleje neboli olej rafinovany.

Dale, z divodu obchéazeni téchto natizeni Komise EU, bylo v souladu s Mezinarodni
radou pro olivovy olej (dale jen IOC) vypracovano Provadéci Narizeni Komise (EU)
¢. 299/2013 0 obchodnich normach pro olivovy olej, tedy 0 charakteristikach olivového
oleje a olivového oleje z pokrutin a o piislusnych metodach analyzy. Toto nafizeni urcuje
chemické a organoleptické vlastnosti olivového oleje a oleje z pokrutin a metody jeho
hodnoceni. Znamena to tedy piedev§im, Zze pro pouziti uritého nazvu na etiketé, musi
olivovy olej spliovat i pfislusnou hodnotu kyselosti. Tyto hodnoty uz ovsem na etiketé byt
nemusi.

Clenské staty Evropské unie jsou povinny uréit organy & organizace zodpovédné
za kontroly dodrzovani pravnich norem austanoveni, kter¢ budou Komisy EU dale
informovat. Pro péstitelské regiony na tizemi Italie je to predevsim Istituto Certificazione
Etica e Ambiente (dile jen ICEA). V Ceské republice se stard 0 spravnost oznadovani
dovéazenych potravinaiskych produktl Statni zemé&délska a potravinaiska inspekce a dalsi
povéfene organy.

V Ceské republice existuji v ramci informovanosti spotiebitelti 0 produktech a jejich
kvalité inezavislé, neziskové, spotiebitelské anekomercni organizace. Jejich ¢innost
je vétSinou sponzorovana jejimi Cleny ¢&i predplatiteli vydavanych testt. Jako ptiklad
je mozné uvést neziskovou organizaci Obcanské sdruzeni spotiebiteltt TEST, ktera na svych
strankach www.dtest.com nebo formou piedplaceného Casopisu svym ¢lentim poskytuje
vysledky testi. Jeden zjejich programu byl itest rezidui pesticidi ahladina kyselin

v olivovych olejich v obchodnich fetézcich.
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3.2. Obchod s olivovym olejem

Vétsina svétového obchodu je realizovana v Evropé. Jednim z hlavnich divodi
je, ze se zde nachazi i pfevazna ¢ast produkce. Evropa je tedy i nejvétsim vyvozcem. Ostatni

zem¢ svéta potom predstavuji vyznamné cile pro export.
3.2.1. Evropsky trh

Nejvyznamngjsi zemé v ramci evropského obchodu jsou Spanélsko a Italie, dale také
Portugalsko, Francie a Recko. Pfevazna &ast celkového obchodu je realizovana pravé mezi
témito zemémi, kde kazdd ma svou obchodni roli. Napiiklad Spanélsko je nejvétsim
producentem (viz Graf 2) a exportérem olivového oleje. Italie je potom na prvnim misté
v importu a spotiebé oleje v Evropé. Obchod mezi témito zemémi je pravidelné monitorovan
IOC akazdych deset let vychazi statistika s vysledky jejiho zkoumani. Posledni studie
zahrnuje vysledky obchodnich statistik za obdobi 2000/01 — 2009/10. Cilem této studie
je lepsi orientace obchodnikti @ mezinarodnich organizaci na Sirokém trhu, ale také pfinasi

vétsi prehlednost a umoznuje spravné zacileni vladnich podptrnych programd.

Graf 2 Produkce olivového oleje v EU za rok 2014/15

Portugalsko_, Ostatni
6% 1%

Zdroj: (10C, 2015)
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Spanélsko

Péstovani oliv zastava ve Spanélské ekonomice a kultufe dileZitou roli jiz od dob
Starovéku. Dnes je tato zemé nejvyznamnéjSim producentem a exportérem olivového oleje
a stolnich oliv jak v Evropé, tak i ve svété. Zaroven Cita nejvétsi plochu olivovych plantazi
a olivovych stromt. Ze vSech 27 evropskych zemi se 50 % z celkovych olivovych ploch
nachézi pravé ve Spanélsku. Olivy jsou tady hned po obilninach druhou nejvyznamnéjsi
komoditou ekonomiky a téméi 60 % veskeré produkce oliv spada pod oblast Andalusie,
ktera hrani¢i s Marokem. Spanélské Ministerstvo zemédélstvi v roce 1972 zemi rozdélilo
na deset produk¢nich oblasti. Kazda oblast poté reprezentuje odlisné odrudy a zpusoby
zpracovani olivového oleje.

Olivovy strom je tedy dualezitym pilitem ekonomiky Vv mnoha Spanélskych
regionech. V zemédglstvi zde pracuje 4,3 % Spanéli a jenom prace na olivovych plantazich
ro¢né vyzaduje okolo 16 650 000 pracovnich placenych dni. Olivové plantaze zaméstnavaji
I pracovniky dalSich sektort. Jedna se 0 ¢innosti spojené S produkcei olivového oleje, jako
napiiklad rafinace abaleni vysledného produktu, které vyprodukuji dalsich 15 350 000
pracovnich placenych dni (EUROSTAT, 2015).

Z celkové rozlohy S$panélské zemédé€lské pudy nalezi 20 % olivovym plantazim.
Plocha téchto plantazi v§ak kazdoro¢né roste. Nyni ¢ini kolem 2 568 382 ha, z toho je témé&f
96 % urceno pro vyrobu olivového oleje a zbyld 3 % produkce je pro olivy stolni. VétSina
téchto zemédelskych ploch je obd€lavana mistnimi zeméd¢€lci, pouhych 10 %
je pronajimano za tzv. pachtovné. Prondjem zemédélskych pozemkli V soucasnosti
zaznamenava stoupajici trend.

Podle studie nezavislé poradenské spolecnosti se sidlem v Bruselu Insight
Consulting tvoti 45 % Spanélskych oleju oleje extra panenské, 42 % panenské a zbylych
12 % jsou oleje skyselosti vy$si 3,3 stupné. Z toho vyplyva, ze se zde vyprodukuje
az 50 000 t oleje nizké kvality, z vétsi Casti pak toho rafinovaného. Odpovida tomu i fakt,
7e se ve Spanélsku nachéazi vice jak 22 rafinerii ajejich pocet roste. Lisovani oliv
ve Spanélsku provozuje nad 1 800 lisoven, z nichZ pies 45 % se nachazi v Andalusii.

Vynosnost Spanélské produkce oliv pro olivovy olej ¢ini cca 2 051 — 2 606 kg/ha.
Ve sledovanych letech 2000 — 2010 stoupla produkce 0 66,27 %, tedy primérna produkce
vzrostla 0445580 tun. V roce 2015 celkova produkce Spanélska ¢&inila 1 775 800 tun

olivového oleje, tedy nejvice ve svété. Z toho se témét 530 400 tun olivového oleje zde
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spottebuje a 310 000 tun se vyveze do zahrani¢i. Podle statistik IOC mifi zna¢na Cast
exportu do Itdlie, potom také do Francie, Portugalska a Anglie. Nejvétsim obchodnim
partnerem Spanélska mimo Evropskou unii je USA a Australie.

Ani v importu ale Spanélsko neni pozadu. Olivy se sem dovazi predev§im z Tuniska,
Maroka a Turecka. Dohromady import do Spanélska &ini 11 200 tun oleje. Ve vétsing
ptipadi se jedna o olej nizké kvality, ktery se pouziva jako pfimés nebo je urcen k rafinaci
a dalsim chemickym tpravam (GUTIERREZ, 2015).

Cena extra panenského olivového oleje se pohybuje kolem 3,2 €/kg. Olej nizsi
kvality, tedy ten ze zbytku stoji 1,7 €/kg. Ac¢koli v roce 2013 nastal hluboky propad, ceny

olivového oleje dlouhodobé spise rostou.
Italie

Druhym nejvyznamngj$im evropskym statem v obchodu s olivovym olejem je Italie.
V exportu zaujima misto hned za Spanélskem a v importu je na misté prvnim. Situace je zde
ale oproti Spanélsku zna¢né odli$na. Italska produkce olivového oleje momentalné prochazi
nutnou a dlouho odkladanou restrukturalizaci. Je tomu tak pfedevsim kvuli teritorialni
komplikovanosti a rozpolcenosti zdejsi produkce, ktera znesnadnuje konkurenceschopnost
na trhu. Na viné je ¢lenitost a riznorodost mistni krajiny, variabilita odrud péstovanych
plodin a také roztisténosti produkce mezi malé zeméd¢lské usedlosti. Potvrzuje to i fakt,
ze celych 51 % usedlosti se nachazi ve vyssi nadmotské vysce. Vysledkem je pokles italské
produkce a zvySovani kvality produktd. Italska ekonomika Vv ramci péstovani oliv tedy

prechazi z kvantity na kvalitu.

K poklesu produkce olivového oleje piispél také Spatny zemédélsky rok 2014.
Nizsimi teplotami v obdobi kvétu, vihkosti a teplem v obdobi zrani byl zptisoben riist poctu
vrtule olivovnikové (Dacus oleae), ktera napada plody oliv. Tento fakt vedl i ke snizeni
kvality oleje v disledku vyssi acidity. V mnoha regionech Italie byla produkce téméi 0 50 %
niz$i nez za predesly rok (Tabulka 2). Ceny italského olivového oleje diky tomu vzrostly
na nadprimérnou uroven. Nékterym zemeédelclim se vSak podatilo vcas sklidit a diky pouziti
novych metod v produkci a distribuci zaznamenat alesponi minimalni zisk. | to pfispiva

k tomu, Ze ma ¢im dal tim vice producentli snahu zménit zastaralé a zab&hlé procesy.
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Tabulka 2Produkce olivového oleje ve vybranych regionech Italie 2014/15

2013 2014 rozdil v %
Piemonte 18 25 40 %
Toskansko 16 808 9 245 -45%
Lazio 19 395 12 219 -37%
Apulie 184 826 119 398 -35%
Kalabrie 103 205 67 083 -35%
Sicilie 49 281 38 439 -22%

Zdroj: (UNAPROL, 2015)

Italie pokryva 20 % z celkové olivové produkce v Evropé. Tak jako ve Spanélsku,
tak i v Italii tvofi obchod s olivovym olejem dulezitou soucast zdejsi ekonomiky. Obrat
tohoto obchodu ¢ini ro¢né¢ kolem 3 miliard euro, to jsou 3% z celkového obratu
potravinarského priamyslu. Nejvys$si zaznamenana produkce je potom v regionech Apulie,
Kalabrie a na Sicilii. Tedy pfevazna ¢ast ziskt pochazi z jiznich regiontl.

Italie je také evropskym lidrem v registraci znacek podporujici kvalitu, ¢ita 269
registrovanych znatek. To je 0100 znadek vic, neZ je registrovano ve Spanélsku.
To znamena, Ze celkem 34 % vsech evropskych olejii S ochrannou zndmkou ptivodu pochazi
z Italie. Italsk4 produkce ma ale podle IOC daleko vyssi potencial v produkovani kvalitnich
extra panenskych olivovych oleji. Nejvyssi narist produkce oleji pod ochrannou zndmkou
je vposlednich letech zaznamenavan v regionu Toskansko a Lazio. Asi nejznaméjsi
(dale jen DOP), v ptekladu chranéné oznaceni ptivodu.

Nejvétsi rozvoj byl Vv poslednich letech sledovan u,bio“ olivovych oleju
z ekologického zemédélstvi. Tento fakt byl pozorovan souCasné se stoupajici oblibou
agroturistiky a zajmem o plodiny z biologického zeméd¢lstvi. Olivové plantaze tvoii 13 %
celkového ekologického zemédelstvi, to je 175 946 ha. V Italii se vyrobi nejvice bio extra
panenskych olivovych oleji v Evropé, ale i ve svété. V roce 2014 se prodalo 2 miliony litra
bio olivového oleje v celkové hodnoté 18 milionti euro.

Mezi nejvyznamnéj§i obchodni partnery Italie patii Spanélsko, USA, Némecko
a Japonsko. Import olivového oleje do Italie ¢ini 70 000 tun, celych 80 % je dovazeno

ze Spanélska. Jedna se piedeviim 0 oleje nizsi kvality. Hlavnim partnerem ve vyvozu
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je USA, miti sem 29 % celkového exportu Italie. Dalsich 11 % se vyvazi do Némecka a 6 %
do Japonska. U oleji exportovanych do zahrani¢i pievlada oznaceni extra panensky
a panensky olivovy olej (74 %).

Vyvoj cen olivového oleje z Italie zaznamenal viditelny rast. Je tomu tak predevsim
kvuli $patnému zemédélskému roku 2014, ale cena je ovlivnéna i vyssi kvalitou produktu.
Olivovy olej z Italie se dlouhodobé drzi nejvyssi ceny a kvality. Cena extra panenského
olivového oleje ¢ini kolem 6,1 €/litr. Nejvice extra panenského olivového oleje pochazi
z regionu Lombardie (18 %), Toskana (12 %) aLazio (11 %). Cena olivového oleje
z pokrutin ¢ini 1,8 €/litr.

Z Grafu 3 vyplyva, Ze ceny olivového oleje jsou v Italii vy$si nez ve Spanélsku.

Spanélsko je povazovano za svétového lidra v uréovani cen.

Graf 3 Ceny extra panenského olivového oleje v €/litr za obdobi 2010 - 2015
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3.2.2. Svétovy trh

| svétovy trh S olivovym olejem ovladaji ptedevsim zemé stiedozemniho mofte. Patii
jim okolo 97 % svétové produkce a 80 % svétové spotieby olivového oleje. Zbytek trhu,
a to predevsim import olivového oleje, nalezi zemim mimo Evropskou unii a mimo
Sttedozemi. Z Grafu 4 vyplyva, ze veliky vyznam ma pro producenty i poptavka

po olivovém oleji v USA, kde je podil spotieby ve svété na 9 %. To je naptiklad vice nez
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se spotiebuje v Recku. Trh USA je tedy pro evropské producenty olivového oleje zajimavym

a mnoho z nich sméfuje sviij export praveé sem.

Graf 4 Konzumace olivového oleje ve svété pro rok 2014
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Spojené staty americké (USA)

Zacatkem 90. let zacala spotieba olivového oleje v Evropé prudce rust a trh se zacal
rozsifovat iV zemich kde olivovy olej nepfedstavoval tradici. Podil evropskych zemi
na svétovém trhu s olivovym olejem zacal pomalu ustupovat zemim tzv. Nového Svéta, ten
zahrnoval i USA. Ackoliv USA patii mezi zem¢ nemajici v produkci olivového oleje tradici
a vlastni produkce je mald, zacal zdejsi trh pruzné reagovat na stoupajici poptavku.
Za poslednich 7 let zdejsi produkce vzrostla z 2 000 tun na 12 000 tun. To je vice jak 50 %
nariist produkce kazdy rok. Mistni producenti ocetiuji odolnost a nenarocnost olivovniku,

kterému se ve zdejSim suchém podnebi dafi. Vétsina produkce pochazi z Kalifornie.
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Momentalné se vSak rust mistni produkce zpomaluje. Je tomu tak z neschopnosti
konkurovat zemim ze Stfedozemi, piedeviim pak svétovému lidru Spanélsku, ktery uréuje
ceny na trhu. Ze Spanélska a Italie pak pochazi vétsina importu do USA. Celé 2/3 se dovazi
v lahvich a 1/3 v barelech k dal§imu zpracovani. Jedna se ale hlavné 0 oleje nizsi kvality,
téch extra panenskych je pouze minimum. Tato situace pfedstavuje pro mistni trh zna¢ny
problém. V USA prakticky neexistuji instituce zajist'ujici u olivovych olejt kontrolu kvality
a spravnost udaju na etiketé. Dochazi pak k zamérnému klamani spotiebitele, kdy je olej
niz§i kvality oznaGovan jako extra panensky a panensky. Uspé&snost prodeje zde tedy zavisi
na marketingové strategii a ne na skute¢né kvalité produktu. Spotiebitelé v USA tak nejsou
schopni rozliSit kvalitni oleje od téch méné kvalitnich, slepé véii tidajim na etiketich
a oznacenim kvality. Nastava potom takova situace, kdy mistni producenti nejsou schopni
konkurovat cenam Vv Evropé a nechtéji kvalitni produkt prodavat na mistnim trhu za nizké
ceny. Tato skutecnost tedy znesnadnuje obchod mistnim producentim, jejichz produkce

je kvalitni a skyta velky potencial.

DalSim faktorem ovlivilujicim situaci na trhu je, Ze ve stravovani v USA neni pro
olivovy olej misto a nepatii K tradi¢énim potravinam. Tato situace se vSak zacina, vlivem
1ékatskych studii a vlivem rostouci obezity v USA, pomalu ménit. Vypovida o0 tom také fakt,
ze spotieba olivového oleje v USA ¢ini pouze 1 litr na osobu za rok. Kazdym rokem vSak
tato hodnota stoupne 05 %. Pro srovnani, napfiklad v Recku, kde je spotieba na osobu
nejvyssi, ¢ini tato hodnota 20 litri (LYNCH, a kol., 2013).

Dalo by se tedy fict, Ze trh s olivovym olejem v USA je teprve na zacatku a aktualni
situace se podoba situaci v Evropé pied vice nez dvaceti lety. Dulezité je, Ze byl zaznamenan
posun K lepsimu, zdejsi trh se rozriista, zajem 0 olivovy olej roste a je jenom otazkou Casu
nez se zde zuzitkuji zkuSenosti Z Evropy. Pro evropské producenty vSak bude USA stale

zajimavym obchodnim partnerem S velkym potencialem.
Cina
V Ciné se roéné spotfebuje pies 20 milionii tun rostlinnych olejii. Kromé oleje

sojového, kukuticného a slunec¢nicového zacina byt ¢im dal tim vice popularni i olej olivovy.

Spotiebuje se ho zde kolem 32 tisic tun, tato hodnota odpovida i vysi celkového importu.
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To znamena, Ze kolem 3,8 % svétového exportu miii pravé do Ciny. Tento fakt se ale tyka
pouze hust¢ osidlenych a ekonomicky vyvinutych mést jako je Beijing, Shanghai a Tianjin.
V t&chto v oblastech v tésné blizkosti tdchto mést se proda 90 % celkového importu Ciny.
Jak je mozné vy¢ist z Grafu 5, tak import olivového oleje v Cing rapidng vzrostl. | pies maly
propad od roku 2013 zptisobeny zemédélskou krizi v Evropé, je vyhled do budoucna pro
obchodniky ptiznivy.

Graf 5 Import olivového oleje do Ciny V tis. tunach za rok 2009 - 2014
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Nejvice olivového oleje pochézi ze Spanélska a z Itélie. Spanélsko za rok piislo
exportem olivového oleje do Ciny na vice jak 30,2 miliénu dolart, Itdlie potom na vice jak
20 miliont dolart za rok. V Cing se potom vice prodavaji olivové oleje vyssi kvality, tedy
ty extra panenské a panenské.

Cina m4 ale i v produkci olivového oleje za sebou bohatou historii. Prvni olivova
plantdz zde byla vysazena pied vice jak 40 lety. OvSem mistni podminky nejsou pro
péstovani olivovniki idealni, a trvalo mnoho let, nez bylo nalezeno vhodné misto. To, se ted’
nachazi v jihovychodni &asti Ciny, v provincii Gansu. Vyssi nadmoiské vyska a primérna
ro¢ni teplota kolem 15 °C je pro péstovani oliv vhodna. | kdyz se zde olivovnikiim dafi,
neplodi vSak tak jako olivovniky Vv Evropé. Jedna plantdz je schopna vyprodukovat
maximaln¢ 20 kg oliv, v Evropé¢ to je az 150 kg. Vyprodukuje se tedy zde pouze kolem

20 tun olivového oleje ro¢né a vétsina je ho tu i zkonzumovana (ANONYM, 2010).
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Ackoli je Cinska spoleénost v informovanosti o kvalitach olivového oleje teprve
na zacatku, stoupa tato potravina do podvédomi. Olivovy olej je zde povazovan spiSe
za luxusni zbozi ajeho cena je zde az desetkrat vysSsi nez v Evropé, stoji Vv pfepoctu

11,2 €/1itr.

3.2.3. Ostatni zemé

Obchod s olivovym olejem zaznamenal rust iV dalSich ptivodné nepéstitelskych
oblastech. Za poslednich desetileti se fond olivovych plantazi rozrostl 0 olivy z Australie,
Argentiny a Peru. V tomto obdobi je ocekavan nartst produkti z oliv pravé z téchto zemi.

Nejprudsi nartst produkce V historii byl zaznamenan v Australii, viz Graf 6.

Graf 6 Produkce olivového oleje v Australii v tis. tunach za obdobi 1998 - 2015
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3.3. Faktory ovliviiujici zpenéZovani olivového oleje
v Italii
Samotnému prodeji olivového oleje predchazi mnoho dalSich procest. Tyto procesy

ovliviiuji nejenom vyslednou jakost produktu, ale ijeho zpenézeni. Ve vysledné cené

se potom odrazi zplsoby péstovani, sklizn¢ a zpracovani. S témito faktory je vSak nutné
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pocitat a predem je vyhodnotit. Znalost moznych bariér vyskytujicich se v téchto procesech

pak umoznuje 1épe tvoftit a ovliviiovat vyslednou cenu produktu.
3.3.1. Prekazky v péstovani oliv

Oliva je dobie piizpisobivym stromem. Nebyl prokazan vliv struktury pudy
na kvalitu oliv. Strom olivy nema zvlastni pozadavky ani na kyselost, texturu nebo hnojeni
a dobfe se prizpisobuje ve vapencovych ptdach. Vyznam mé ovSem obdélavani plidy
v okoli stroml. Zeméd¢€lci v tomto piipadé davaji prednost konzervativnim postupiim
upravy a to predevsim formou zaoravani plevelii @ mechanickému provzdusnovani pudy bez
pouziti hnojiv zatézujici prostiedi. Spravné zpracovani a obstaravani piidy miize zlepsit také
stav vodnich zdroji a tim padem i zpomalit odtok povrchové vody.

Vodni hospodafeni je dulezité vzhledem K tomu, Ze se vétSina olivovych plantazi

v Italii nachazi v kopcich a horskych oblastech (UNAPROL, 2015).

Péstovani oliv je uzce spojeno se sttedomotskym klimatem. Ackoliv je toto klima
pro olivy jednim z nejvhodnéjSich, jeho pribéh prosel z diivodu globalniho oteplovani
ve 20. a21. stoleti vyznamnymi zmé&nami. Stiedomotské klima zpravidla obndsi mirnou
zimu, horké suché 1ét0 apodzim ajaro bohaté na srazky. Posledni zmény V ro¢nich
obdobich, jako naptiklad niZsi teploty na jafe v obdobi kvétu a vyssi vlhkost a nizsi teploty
vV obdobi zrani na sklonku 1éta, s sebou piinasi vyssi vyskyt skidct atim i vyssi vydaje
na oSetieni stromu, pfipadné zptsobi mensi urodu. Tato situace nastala v roce 2014, piinesla

snizeni Grody téméf 0 polovinu a rist cen olivového oleje na dvojnasobek.

Nejvice zminovanym problémem je vyskyt vrtule olivovnikové (Obrdazek 3), ktera
se ze vSech skudct vyskytuje nejcastéji a zptisobuje nejvetsi Skody. Této malé musce
vyhovuje mirna zima, chladngjsi a vlhéi 1éto s teplotami okolo 25 °C. Napada predevsim
plody oliv, do kterych naklade vajicka a z nich vylihnuté larvy se poté zivi olivovou duZzinou.
Zpusobi tim pied¢asné opadani plodi a zvySeny vyskyt mastnych kyselin v oleji. Jejim
vyskytem se miize produkce snizit az 0 polovinu. Stavy této musky je proto nutné sledovat,

protoZe v ptipad¢ jejiho pfemnoZeni je konzervativni oSetieni jiz neti¢inné.
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Obrazek 3 Vrtule olivovnikova (Dacus oleae)

Zdroj: (ANONYM, 2015)

Mezi preventivni opatieni proti vrtuli olivovnikové patii kladeni nastraznych pasti
do korun stromtl. Téchto pasti je n¢kolik druhii. Nékteré pasti S piimési feromont lakaji
pouze samicky, jiné pouze samce. DalSimi pastmi mohou byt po domacku vytvofené
nadobky naplnéné cukrem, vodou a octem, které musky polapi a ty se v nich posléze utopi.
Nevyhodou téchto pasti je, Ze lakaji i jiny létaci hmyz jako naptiklad uzite¢né vcely.

V ptipad¢ vysSiho vyskytu musSky je potom moZné pouZit postiik S pfimési
dimethodtu, ¢i jiny bézn€ dostupny insekticid. Tento postup ale neni mozné pouzit v ptipadé
oliv z ekologického zeméd¢lstvi.

Dalsim dulezitym faktorem podilejicim se na nakladech atvorbé vysledné ceny
je i spravna volba odridy. Podle prizkumu organizace FAO (1998) bylo hlaseno 538 odrid
jako piavodnich italskych z celkového poctu 1275 ve svété. Odrida ma velky vliv na rust
stromu, odolnost proti chorobam, Skiidctim, faktorim zivotniho prostfedi, mé také vliv
na pottebné vstupy do vyroby (naroky na hnojeni, profezavani, zZivotnost), produktivitu

(vytéznost) a na charakteristiku vysledného olivového oleje. Odriida nemtize byt v pribéhu
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kultivace zménéna, proto musi nové vzniklé podniky brat v ivahu své jakostni cile a vybér
odrtdy jim ptizpusobit. | kdyz je mozné vyrobit extra panensky olivovy olej vysoké kvality
Z jakékoliv odrtidy, mohou mezi odriidami byt vyznamné rozdily v obsahu minoritnich
slozek voleji atim padem iV jeho chutovém profilu. Odrida ma totiz vliv zejména
na slozeni mastnych kyselin, pomér nenasycenych a nasycenych mastnych kyselin a obsah

fenolickych sloucenin, které se vyvijeji pfi transformaci oliv na olivovy olej (viz Tabulka 3).

Tabulka 3 Vliv odrid na pomér Kkyselin

Odriudy
Frantoio | Leccino | Moraiolo
Pomér kyselin (%) | Kyselina olejova 78 78 76
Kyselina linolova 6,5 51 7,1
Kyselina linolenova 1 0,5 0,7
Polyfenoly (mg/kg) 250 180 270

Zdroj: (PASCALE, 2015)

Dalsi dualezité faktory ovliviiujici ndklady jsou péce o stromy a hustota vysadby.
Vysadba olivovniki méla v minulosti jind pravidla nez dnes. Olivovnik byl sazen
do béznych sadi dohromady S jinymi stromy (jabloné, fiky, atd.) ahustota vysadby
nepiesahovala 200 stromi olivovniku na hektar. Vysadba tohoto typu vSak neptinasSela velky
zisk. V modernich sadbach se dava prednost K vyssi hustoté osazeni a to 300 — 600 stromui
na hektar. Hustsi sadba sniZuje primérné néklady na jeden strom téméf 0 tfetinu. V posledni
dob¢ se, zejména Vv zemich mimo EU, za¢ind prosazovat vysadba vice nez 1000 stromut
na hektar. OvSem ovéteni udrzitelnosti a trvanlivosti takto vysazenych stroml vyzaduje

dalsi zkoumani, nebot’ za dobu jejich existence (10 let) nebyl vliv dostate¢né provéfen.
3.3.2. Prekazky ve vyrobé olivového oleje

Vzhledem Kk faktu, Ze produkce olivového oleje zivi velké mnozstvi zemédélca
ve Stfedozemi, vzniklo mnoho neziskovych nebo vladou podporovanych organizaci
starajicich se 0 toto odvétvi. Nejvyznamnéjsi a nejveétsi organizaci je Mezinarodni rada pro

olivy (dale jen I0C), ktera spolupracuje S dal§imi narodnimi vladnimi inevladnimi
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organizacemi pro olivovy olej a olivy. Vysledkem prace téchto organizaci jsou vyrocni
zpravy a odborné studie sektoru a obchodu v ném.

V Italii je nejvyznamnéjsi organizaci Denominazione di Origine Protetta (dale jen
DOP) Chianti Classico, ktera mimo svétoznamé vino z oblasti Chianti, zastit'uje i produkci
olivového oleje. Jednim z jejich cila je Sifit osvétu v péstovani a produkei oliv, vzdélavani

a podporu mistnich zemédélcii a tim zlepSeni ekonomického potencialu této komodity.

Kazda spolecnost vramci svych specifikaci a funkci, provadi fadu cinnosti,
a to od dodavek vyrobnich faktort, az po uvadéni vyrobkt na trh (ANONYM, 2014 C).

Sefazenim téchto Cinnosti vznikd tzv. vyrobni fetézec (Obrazek 4). Jedna
se 0 propracovany ekonomicky plan, ktery zobrazuje produkci od péstovani az po distribuci.

Jeho cilem je dosazeni co nejvyssiho zisku a nalezeni co nejekonomictéjsi cesty.

Obrazek 4 Vyrobni fetézec pro olivovy olej

Zemé&délci — Zemédélské faze
a producenti
Obchodnici s -
plodinami
= Produkcni faze
Lisovny
Obchodnici s extra l— Obchodnifaze
panenskymi a
panenskymi
olivovymi oleji
A\ 4
Balici a plnici fabriky
Rafinérie Prodej

Zdroj: (SPERLONGA Sr., a kol., 2011)

Na Obrazku 4 je znazornén zjednoduSeny fetézec. Proces produkce a obchodu

s olivovym olejem zahrnuje mnoho dalSich ¢innosti. Dilezitou roli v co nejlepsim chodu
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procesu ma totiz i distribuce, zpracovani vzniklého odpadu a spotfeba energii z ptirodnich
zdroju. Forma a velikost fetézce se 1isi podnik od podniku. Vysledkem dobie vypracovaného
postupu (fetézce) je snizeni dopadii na Zivotni prostiedi, maximalni zuzitkovani zdroji
a co nejnizsi tvorba odpadu. Spravné nastaveny plan miize znacné snizit naklady a zvysit
zisk a to odhadem az 0 30 %. Mezinarodni organizace IOC podporuje studie pro zemédé€lce
na toto téma. NejlepSim zpisobem je pak vypracovani vyrobniho planu expertem na miru
konkrétnimu podniku.

Podle studie Ekonomické udrzitelnosti kratkého vyrobniho fetézce pro olivovy olej
(FINCO, akol., 2013), ktera vznikla pro ucely veletrhu AgroFood v Tunisku, je pravé
co nejkrat§i forma fetézce tou ekonomicky nejvyhodnéjsi. Hlavni myslenkou kratkého
vyrobniho fetézce je tzv. pifimy prodej, kdy veskeré €innosti od produkce po distribuci
probéhnou V jednom podniku. Vysledkem je vétsi stabilita poptavky v disledku vérnosti
spotiebitell, zvySené vynosy a schopnost piimo ovlivnit cenu produktu o snizeni vlastnich

vyrobnich nakladu.

Tabulka 4 Rozdéleni zemédélskych podniki v centralni Italii (ha)

rozloha pocet podniki %
0-1 15 44 %
1-2 7 21 %
2-3 3 9 %
3-5 5 15 %
5-10 2 6 %
10- 30 2 6 %

Zdroj: (FINCO, a kol., 2013)

Obrazek 5 Pyramidova struktura vyrobniho retézce v Italii

prodej

/ 5000 lisoven \
/ 900 000 producentu oliv \

Zdroj: vlastni zpracovani
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Tato teorie bohuzel narazi na roztiisténost zemedélské produkce mezi vyssi pocet
malych podnikt (Tabulka 4). Vyrobni fetézec v Italii ma totiz spiSe pyramidovou strukturu
(Obrazek 5). Zemédélska produkce zde tvofi Siroky zaklad, nasleduje maly pocet
pramyslovych odvétvi a existuje pouze mala skupina kupujicich.

Tato struktura je ddna zejména tim, Ze vétSina producentl nevlastni lisovnu a svazi
produkci do externich specializovanych lisoven. Jak vyplyva z Tabulky 4 témét 65 %
zem&délskych podniki péstujicich olivy je mens$i nez 2ha atyto podniky nemaji
ze vzniklého zisku na potizeni lisovny prostiedky. Maly producent bez lisovny ma tedy dveé
moznosti: zpracovani oliv ve specializované lisovné nebo prodej oliv na olej jinym
zpracovatelim. Rozprodévani trody se vSak povazuje za nejméné vyhodny postup. Vétsina

mensich podnikt tedy rad&ji voli kombinaci obou.
3.3.3. Prekazky v obchodu s olivovym olejem

Piekéazky v obchodovéni s olivovym olejem z Italie tizce souvisi S bariérami vyroby
a produkce.

Mezi nejvétsi piekazky pro producenta a obchodnika patii konkurence velkych
zpracovatell, kteti odkupuji olivy od producentli a Vv neposledni fadé levné produkty

z dovozu mimo EU (MUELLER, 2012).

Zkupovani oliv od mnoha malych producenti a néasledné zpracovani pod vlastni
znackou je Vv Italii dlouhodobym fenoménem. Ackoli samotné zkupovani produkce neni
problémem a tento obchod by mohl fungovat, narazi se zde na vys$si mnozstvi podvoda.
Je to dano predevsim delsi cestou suroviny k samotnému zpracovani a tim padem i vétsimu
prostoru pro zmanipulovani ¢i zatajeni skuteéného pivodu a kvality. Mnoha malym
producentim vSak casto nezbyva nez cast urody prodat, protoze vlastni vyrobek
by v takovém mnozstvi nebylo mozné zpracovat a nasledné udat na trhu za takovou cenu.
Velci zpracovatelé této moznosti hojné vyuzivaji a zkupuji olivy ve velkém mnozstvi.
Olivovy olej tak ztraci svou jedine¢nost ptivodu a chuti.

Ve velkych zpracovatelskych podnicich pak také casto dochézi ke klamani
spotiebitele, kdy se kvalitni extra panensky olej micha s olejem nekvalitnim, v nékterych
ptipadech i rafinovanym. Takovy olej se i pod nélepkou ,,extra panensky* potom prodava

za nizké ceny, které jsou pro malé podniky témét likvida¢ni. Malé podniky se tedy i z tohoto
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divodu rozhodnou prodat ¢ast své produkce, aby alesponn pokryly néaklady vzniklé
na pestovani. Vznika tak uzavieny kolotoc, ze kterého je tézké se vymanit.

V poslednich letech byla stanovena urcita opatfeni, aby se témto podvodim
zabranilo. Nejvice byla potom obracena pozornost na oleje extra panenské a panenské.

V piipad¢ extra panenského a panenského olivového oleje musi byt uvedena zemé
puvodu, tzn. konkrétni zemé€ nebo EU nebo tieti zemé (pfip. “mimo EU*), nebo u smési oleji
rizného pivodu kombinace téchto udaji. Pokud jsou Vv pfislusné zemi zpracovany olivy
pochézejici z jiné zemé&, musi to byt U extra panenského a panenského olivového oleje
rovnéz uvedeno (SUKOVA, 2012).

Déle musi byt na olivovém oleji oznacena spravna informace 0 jakostni kategorii,
kterad odpovida skutecné kvalité olivového oleje.

Tyto udaje na etiketach a jejich spravnost potom kontroluje statem nebo mezinarodni
organizaci povéfena spravni organizace. Mnoho malych producentii se vSak domniva,
ze V téchto organizacich figuruje korupce atrh je stdle pokifivovan podvody velkych
korporatt. Vypovida o tom i fakt, Ze se pomérné ¢asto objevuji v médiich kauzy a spekulace
0 provedenych testech akvalit¢ vyrobkd. V roce 2015 se jednalo napiiklad o kauzu
solivovymi oleji zItadlie ze znamych velkych zpracovatelskych podnikd. Jednalo
se 0 nepravdivé uvadéni informaci na etiketach, kdy byl olej nizké kvality oznacovan

za extra panensky.

Dal$im problémem je neschopnost konkurovat levnému dovozu. Do Italie se v ramci
EU importuje nejvice olivového oleje. Olej je potom dovéazen predev§im ze zemi Severni
Afriky a ze Spanélska. Italie ma velice kvalitni produkci extra panenskych olejii, které jsou
uréeny pro export, proto se sem dovazi predevsim oleje nizsi kvality. Je to dano ptredevsim
vysokou cenou mistnich kvalitnich olej, spotiebitelé tak daji jednoduSe piednost
levnéjSimu dovozu i za cenu snizené kvality.

Tato situace ma i druhou stranku. Ackoliv se Vv Italii vyrabi pfevazné oleje vysoké
kvality, existuji zde i zpracovatelé oleji méné kvalitnich. Tyto oleje ale nemifi do Evropy,
nybrz do USA aCiny. Je to potom hlavné USA, kde se oleje nizké kvality z Italie
a Spanélska prodavaji jako extra panenské. BohuZel zde neexistuji kontroly a pravidla a tato

fakta vytvari idedlni podminky pro klamani spottebitele.
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4. Diskuse — Porovnani vybranych ukazateli s podnikem Podere
Sagna v obdobi 2010 — 2015

Situace na trhu je proménliva a kazdy podnik reaguje na zmény S odliSnou pruznosti.
Vysledkem této prace je porovnani trznich a ekonomickych vysledki obchodu s olivovym
olejem s konkrétnim podnikem v obdobi 2010 - 2015.

Sledovanym podnikem Vv ramci prace je Podere Sagna. Jedna se 0 podnik zabyvajici
se péstovanim oliv uréenych K lisovani olivového oleje s celkovou rozlohou 10 ha olivovych
stromu. Podnik olivy sam nezpracovava, ale dovazi do 20 km vzdalené externi lisovny.

Vyslednym produktem je extra panensky olivovy olej Vv certifikované BIO kvalitg.

Vyvoj cen olivového oleje

Ceny olivového oleje Vv poslednich péti letech vzrostly. Nejvyssi rist nastal u oleje
extra panenského. V roce 2013 byl zaznamenan mensi propad z divodu rustu produkce
a snizené poptavky, kdy byli producenti nuceni pro dosazeni vyssiho odbytu ceny snizovat.
Od roku 2013 se ceny znovu zvysuji. Pfi¢inou je predevsim vétsi rozsah ztrat v kritickém
roce 2014 anasledny pokles produkce. Z Grafu 7 je zfejmé, ze podnik Podere Sagna

nepiizpusobuje ceny svého produktu situaci na trhu, ale drzi se konstantni ceny 26 €/litr.

Graf 7 Ceny olivového oleje v €/1itr za obdobi 2010 - 2015
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Cena podniku Podere Sagna je 0 73 % vyssi nez je pramér ceny extra panenského
olivového oleje z regionu Bari. Tento fakt je dan predevsim skutecnosti, ze se navic jedna
0 olivovy olej BIO kvality a pochazi z regionu Toskansko, kde jsou ceny podstatné vyssi
nez prumér. Dal§im faktorem ovliviiujicim cenu je zpracovani olivového oleje v externi
lisovné. Naklady na vyrobu oleje se tim navysuji 0 platbu za sluzby a dopravu.

V ptipadé¢ maloobchodnikii je zména ceny Vreakci na vnéjsi trh vyjimeénym
zasahem. VétSina malych producentii dlouhodobé drzi stejné ceny. V pramérné cené na trhu
se nejvice odrazi manipulace a zéasahy velkych zpracovatelskych podniki (PRUNETI,
2015).

Produkce oliv

Produkce olivového oleje v Italii zaznamenala v roce 2014 vyrazny propad z divodu
pfemnozeni primarniho Skudce vrtule olivovnikové. Konkrétné v regionu Toskansko, kde
se sledovany podnik nachazi, produkce klesla az 0 45 % (ANONYM, 2015B).

Z Grafu 8 vyplyva, ze tato skute¢nost ovlivnila i produkci podniku Podere Sagna,
kde byl sledovan propad produkce 070 %. To je vice nez celkovy pramérny propad

za region, z toho tedy vyplyva, Ze produkci podniku zna¢n¢ ovliviiuje vyskyt sktidce.

Graf 8 Produkce olivového oleje v litrech a tis. tunach za obdobi 2010 - 2015
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Vyssi propad produkce Vv roce 2014 je zplisoben predevsim pozdnim zasahem proti
Skiidei a nemoznosti pouzit jiné nez konzervativni zptisoby oSetfeni proti sklidcim Vv ramci
zachovani BIO kvality (NIZZI GRIFI, 2014).

Podnik Podere Sagna neni schopen reagovat na tuto situaci pouzitim insekticida
oproti jinym podnikiim, proto jeho produkce klesa jesté hloubéji pod primér.

Vroce 2015 vSak v Italii nasleduje obnoveni ristu produkce diky piiznivym

podminkam a podnik Podere Sagna na tuto situaci téz reaguje zvySenou produkei.

Vytéznost oliv

Na mnozstvi vylisovaného oleje ma vliv nejenom vyse produkce, ale zejména
vytéznost oliv samotnych, ta je ovliviiovana pfedevsim pfirodnimi podminkami Vv dobé
kvétu a rastu ploda a pocetnost kolonii skiidct.

Primérna vytéznost oliv v Italii je 14 %, to znamena, Ze na vyrobu 1 litru olivového
oleje je v priméru potieba 6 — 7 kg oliv (PUCCI, 2015).

Z Grafu 9 je patrné, ze Vv Kritickém roce, kdy byla produkce na nejnizsi urovni, klesla

vytéznost oliv na Podere Sagna az k 9 %.

Graf 9 VytéZnost oliv v % za obdobi 2010 - 2015
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Konkrétné pokles v roce 2014 je dan predevsim zvySenym vyskytem skiidce vrtule
olivovnikové, jejiz larva se prokusuje plody, narusuje kompaktnost plodu, snizuje podil
olejnaté¢ duziny a zptisobuje spadnuti plodu. S nizSim poctem vrtule olivovnikové Vv roce

2015 piichazi i zvySeni vytéznosti oliv a to i nad bézny prumér na 15,2 %.

Acidita

S celkovou vysi produkce a vytéznosti oliv souvisi i dals§i ukazatel a tim je acidita,
nebo také kyselost. Podle DI SESSA (2014) a NIZZ1 GRIFI (2015) je vyssi acidita olivového
oleje zpusobena narusenim integrity obalu plodu olivy pfi samotném sbéru. Pii poruseni
ochranné slupky dochazi k oxidaci a vzniku volnych mastnych kyselin.

V kritickém roce 2014 byla u olivového oleje z podniku Podere Sagna zaznamenana

vyssi acidita nez predeslé roky, a to 0,22 (Graf 10).

Graf 10 Acidita oleje z Podere Sagna za obdobi 2010 - 2015
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Podle DI SESSA (2015) muze byt acidita také navysena lisovanim nekvalitnich

plodi oliv, kdy je poskozeni obalu plodu zpiisobeno nesSetrnou manipulaci, sbérem

spadanych plodl ze zemé nebo pozdnim zpracovanim plodd.
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Podle DI SESSA (2014), NIZZI GRIFI (2015), studii IOC (2015) a daty z podniku
PODERE SAGNA (2015) je tedy zfejmé, ze skiidce vrtule olivovnikova zpiisobuje pokles
produkce, vlivem opadani plodi ze stromu pied sklizni; snizuje vytéznost oliv zivenim
se duzinou plodu a zvysSuje aciditu olivového oleje naruSovanim integrity plodu. Dale podle
IOC (2015) ovliviuje kvalitu a vyvoj cen olivového oleje na trhu v disledku zvySenych ztrat

producentt.
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5. Zavér

Olivovy olej patii mezi nejvyznamnéjsi sttedomoiské komodity a jeho produkce
roste. Patii také Kk deseti nejvyznamnéjSim olejninam V potravinaistvi ve svét€. Snizuje
riziko kardiovaskularnich onemocnéni. Snizuje hladinu HDL cholesterolu, coZz pomaha
chranit lidské télo pted Spatnymi latkami, nazyvanymi volné radikaly. Obsahuje nizky podil
kyseliny linolenové, vaze na sebe pfirodni ziviny, jako naptiklad antioxidanty (vitamin E
a polyphenol). Kvalita olivového oleje se posuzuje piedevsim podle acidity, tedy obsahu
nenasycenych mastnych kyselin.

Chemické slozeni olivového oleje je dulezitym ukazatelem jeho kvality. Od téchto
hodnot se odrazi i vysledna cena produktu aje proto nutné témto skute¢nostem vénovat
pozornost. Olivovy olej je vyznamnym piirodnim zdrojem mononenasycenych mastnych
kyselin (MUFA) oproti jinym tuktim a olejim. Rostlinné oleje diky nim ziskavaji lepsi
vlastnosti pro tepelné zpracovani anedochazi k nadmérné tvorbé Skodlivych latek
Z ptepalovani. Nejsledovangj$im tdajem U olivového oleje je z potravinového hlediska
hladina volnych mastnych kyselin. Tato hodnota se na etiketdch uvadi jako ,,acidita“. Pti
fyzickém poruseni povrchu olivy (naptiklad pii sbéru) dochazi k naruseni bunéénych stén
plodu atim padem ike vzniku volnych mastnych kyselin. Pravé podil téchto kyselin
na celkovém objemu olivového oleje Vv procentech tvoii tzv. aciditu. Tato hodnota se mize
pohybovat mezi hodnotami blizko nule a rist az do vyse 2 %. Olivovy olej, ktery mé aciditu
vys8i nez 2 % neni vhodny ke konzumaci. Olivové oleje s aciditou nizsi 0,8 % jsou
oznacovany za extra panenské.

Nejvétsi podil na svétové produkci olivového oleje ma Spanélsko (37 %). Mezi
nejvétsi konzumenty patii Italie, Recko a Francie. V Italii se za rok 2014 zkonzumovalo
620 tisic tun olivového oleje. To je 0 158,2 tisice tun vice nez se za tento rok V Italii
vyprodukovalo. Nejvétsim exportérem olivového oleje je Spanélsko, které za rok 2014
vyvezlo 310 tisic tun. Znacna Cast Spanélské produkce mifila pravé do Italie. Cena olivového
oleje na evropském trhu dlouhodobé zaznamenava rist a trh s olivovym olejem expanduje.
Nejlevngjsi extra panensky olivovy olej nabizi Recko za 3 €/kg, hned za nim se drzi
Spanélsko. Priimérna cena extra panenského olivového oleje v Italii se pohybuje kolem
6 €/kg.

Samotnému prodeji olivového oleje predchazi mnoho dalSich procest. Tyto procesy

ovliviiuji nejenom vyslednou jakost produktu, ale ijeho zpenézeni. Ve vysledné cené
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se potom odrazi zpiisoby péstovani, sklizné¢ a zpracovani. S témito faktory je vSak nutné
pocitat a predem je vyhodnotit. Znalost moznych bariér vyskytujicich se v téchto procesech
umoziuje lépe tvofit a ovliviiovat vyslednou cenu produktu. Mezi bariéry v obchodu
s olivovym olejem patii: vliv Skiidcti na vysi a kvalitu produkce, problematika spravného
oznacovani olivového oleje a poktivené trzni prostiedi. Pfedevsim pak vyskyt skiidce vrtule
olivovnikové zna¢né ovlivituje jakost a zpenézovani olivového oleje. Nejenom, ze U oliv
napadenych vrtuli byla zaznamenana niz8i vytéznost, ale vrtule olivovnikova ovliviiuje
i vyslednou aciditu oleje. Tyto skute¢nosti maji zasadni vliv na vyvoj cen.

Situace na trhu je proménliva a kazdy podnik reaguje na zmény s odliSnou pruznosti.
Vystupem této prace je porovnani trznich a ekonomickych vysledkd obchodu s olivovym
olejem s konkrétnim podnikem Podere Sagna v obdobi 2010 - 2015. V ramci bakalaiské
prace byl sledovan vyvoj cen, produkce, vytéZznost a acidity olivového oleje tohoto podniku
a nasledn¢ byly tyto ukazatele porovnany s vyvojem na trhu v Italii a Evrop¢.

Olivovy olej ma do budoucna pozitivni perspektivu. Spolecnost se zacala vice
zajimat o lidské zdravi aSetrné zachazeni s pfirodnimi zdroji. Komodity ziskdvané
z olivovnikd jsou vyznamnymi ptedev§im z pohledu ekologického. Ket olivovniku
ma dlouhou Zivotnost ajeho péstovani nezatézuje zivotni prostfedi. Pozitivné pfispiva
K udrzitelnému rozvoji v oblastech, kde se olivovniky péstuji. Také diky pfiznivym uéinkim
na lidské zdravi se stava vyznamnym artiklem v ramci ekologického zemédé€lstvi a obchodu.
Vyvoj spolecnosti Vtomto sméru je teprve na zacatku, ale tak jako riist produkce,

zaznamenava stoupajici trend.
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