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Abstract

Lipids are one of the most important molecules consumed by humans and they facilitate
many physiological functions. The key part of lipids, as far as nutrition is concerned, are
the content and structure of fatty acids. Some of them are essential for humans - i.e. the
human organism is not able to produce them on their own and as such must be part of
the individual's diet. The use of palm oil is on the rise, mainly because of its physical
and chemical properties. That is why this bachelor thesis is focused on the palm oil
from the perspective of nutrition. The first part of the thesis describes the elaeis
guineensis, its cultivation and the chemical composition of the oil itself. The text
continues on to explain the function of fats and fatty acids in nutrition as well as the use
of palm oil in the food industry and its effects on human organism. The final part of the

thesis looks at the palm oil production also from the environmental point of view.
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Abstrakt

Lipidy jsou jednou z hlavnich zivin, které ¢loveék pfijima stravou a plni v téle mnoho
obsah a slozeni mastnych kyselin. Nékteré z téchto mastnych kyselin jsou esencialni,
COZ znamena, ze si je organismus neumi vyrobit sam, tudiz je musi ptijmout potravou.
Produktii s palmovym olejem ptibyva, hlavné diky jeho vhodnym fyzik4lnim a
chemickym vlastnostem. Proto tato bakalaiska prace pojednava o palmovém oleji

v souvislosti s vyzivou ¢loveéka. V prvni ¢asti prace je popsana palma olejna, jeji
pestovani a slozeni palmového oleje. V dalSich ¢astech prace najdeme funkci tukti a
mastnych kyselin ve vyZive, vyuziti palmového oleje, hlavné v potravinaiském
pramyslu a jeho vliv na organismus ¢loveéka. V zavérecné Casti prace jsem se vénovala

dopadu péstovani palmy olejné na Zivotni prostredi.
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1 UVOD

Dané téma jsem si zvolila zejména proto, Ze palmovy olej je jednim z nejpouzivanéjsich
rostlinnych olej na svété. Vyskytuje se v poloving€ produktti nabizenych

Vv supermarketech, presto neni spole¢nost o této problematice informovana. Aktualné je
téma palmového oleje velmi Casto diskutované. Lidé se v posledni dob¢ snazi ¢im dal
vice vyhybat potravinam obsahujici palmovy olej. Jednim z divodu je ekologicky
dopad na zivotni prostiedi a tim druhym je vliv palmového oleje na organismus
¢loveka.

Palmovy olej je ziskavan lisovanim z plodt palmy olejné (elaeis guineensis). Tato
palma dosahuje vysokych vynost, pii nizkych nakladech a olej z této palmy ma pestré
vyuziti. Jednim ze sektort vyroby, kde se palmovy olej uplatiiuje se stal potravinarsky
priamysl po celém svété. Zacal se vyuzivat hlavné diky svym jedine¢nym fyzikalnim
vlastnostem, vhodnym do rozsahlé skaly potravinovych produktl. S rozsitujicim se
sortimentem vyrobkl obsahujici tento olej ptisla na fadu i otazka ohledn¢ vlivu
palmového oleje na lidsky organismus. Rada informaci o této problematice je vytrzena
Z kontextu a ne vse je objektivné vysvétleno.

Tuky patii mezi zakladni ziviny, které lidsky organismus potiebuje ke své spravné
kazdodenni ¢innosti. Podileji se na mnoha pro zivot diilezitych pochodech, tvoii
zékladni slozku bunéénych membran, zajistuji tepelnou ochranu organizmu, obaluji
nekteré organy a chrani je tak pied mechanickym poskozenim, umoziuji vstfebavani
vitamina rozpustnych v tucich a jsou nositelem rostlinnych sterolt a antioxidantt.
Nejvyznamnéjsi slozku lipida z hlediska vyzivy piedstavuji mastné kyseliny, piijimané
¢lovékem v rdmci potravy predevs§im ve formé acylglycerolli, které se po svém
na§tépeni v tenkém stievé vstiebavaji stievni sténou. Clovék je sam schopen si vétsinu
mastnych kyselin syntetizovat. Vyjimku tvoii nékteré polyenové mastné kyseliny
(PUFA), které hraji v organismu ¢lovéka nezastupitelnou roli.

Ve své diplomové préci jsem zohlednila vyznam lipidii, mastnych kyselin ve vyzivé
a jejich vyznam pro fyziologické funkce organismu, slozky palmového oleje a jejich
dopady na zdravotni aspekty vyZivy clovéka. Vzhledem k snadné dostupnosti
informaci, jejichZ autory nejsou vzdy odbornici, je nutné, aby se neodborna vetejnost

dokazala v takovychto informacich orientovat.



2 CIL PRACE

Cil mé prace je prostudovat problematiku o vyznamu lipidd ve vyzivé ¢loveéka a zaméfit
se na slozeni mastnych kyselin ve stravé a jejich vyznam pro fyziologické funkce
organismu. Déle seznamit ¢tenare s palmovym olejem, jeho slozenim, vyuzitim

V potravinaiském pramyslu a o jeho vlivu na lidsky organismus.



3  PALMA OLEJNA

Palmovy olej je produkt, ktery se vyrabi z ploda tropického druhu palmy olejnice
guinejské, téz nazyvané palmy olejné (Elaeis guineensis). Tato palma pochazi z
tropického destného pasu zapadni a sttedozapadni Afriky mezi Guineou a severni
Angolou. Nejvétsi genetické variace byly objeveny v jihovychodni Nigérii a v
zapadnim Kamerunu. Nejvétsim pravdépodobnostnim centrem ptivodu je fosilni nalez u

delty feky Niger (van der Vossen a Mkamilo, 2007).

3.1 Popis rodu

Jedna se o jednodomou palmu, jejiz kmen dosahuje vysky 6 — 20 m a je pokryt zbytky
pochev opadanych listi. Korunu tvoii 5 — 7 m dlouhé zpetené listy, s fapiky
lemovanymi kratkymi trny. Plody jsou Zluté, lesklé peckovice vejcitého tvaru velikosti
Svestky. V uzlabi listi vyrtstaji sam¢i 1 samici kvétenstvi samostatng, vyjimecné je
muzeme nalézt spolecné. Samci kvéty, obsahujici Sest ty€inek jsou v dob¢ kveteni
bohaté na pyl a vydavaji pfijemnou anyzovou viini. Samici kvéty s vejcovitym

semenikem a trojhranou ¢nélkou jsou nahlouzeny v jezata a naCervenald kvétenstvi.

Plodem je peck0VICe 20 — 50 mm dlouha, o hmotnosti 3 — 30 g (Kulhavy, 1993).
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Obr. 1 Palma olejna
(Zdroj: http://www.palmoilhealth.org/news/eu-leaders-pleased-by-malaysias-poverty-
reducing-oil-palm-plantations/)



Exokarp plodu je tenky a zpravidla oranzové ¢erveny, mezokarp byva oranzovy, 1 —
6 mm tlusty a nékdy vlaknity. Endokarp je tvrdy a rizné tlusty s namodrale bilym
endospermem a embryem. Na kazdé rostling€ se vytvari 5 — 10 velkych elipsoidnich
plodenstvi, takzvanych trsi, ktera maji hmotnost az 40 kg a jsou slozena z 800 — 2000
plodua (Valicek a kol., 2002).

Obr. 2 Plody palmy olejné

(Zdroj: http://pulse.com.gh/agriculture/fields-of-gold-by-adb-powering-the-ghanaian-oil-
palm-industry-id5441793.html)

3.2 Odridy

Vzhledem k cizospraSnosti existuje cela fada hybridi a klasifikace se provadi predevSim

pode charakteristik plodu:

* ,,Dura* (DD) ma z celkové hmotnosti plodl podil endokarpu 25 — 55 %,

mezokarpu 35 — 55 %. Tvofti velka plodenstvi.

* ,Tenera“ (Dd) ma podil endokarpu 1 — 32 % a mezokarpu 60 — 95 %. Plodenstvi

jsou mensi, ale jejich pocet je vyssi nez u piedchozi skupiny.
* ,Pisifera® (dd); plod sestava jen z mezokarpu a malého endospermu, endokarp

zcela chybi. Plody i plodenstvi jsou nejmensi a pro vysadbu plantdze se nehodi (Vali¢ek
a kol., 2002).
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3.3 Péstovani

Palma olejna je sveétlomilna rostlina vlhkych tropickych nizin. Nejcastéji roste na
okrajich moktadt a podél biehu fek, kde je omezend konkurence druhti rychle
rostoucich dfevin. Maximalni fotosyntetické aktivity dosahuje pouze pii neomezené
dostupnosti vody a jasném slune¢nim svitu.

Obecné klimatické podminky pro vysokou produkcei jsou: dobte rozlozené srazky v
mnozstvi 1800 — 2000 mm a vodni deficit mensi nez 250 mm/rok, vysoka vlhkost
vzduchu a nejméné 1900 hodin svétla/rok. Optimalni miniméalni a maximalni mésicni
teploty jsou v rozsahu 22 — 33 °C. Ke snizeni produktivity a rustu nastava pii zvyseni
ro¢nich vodnich deficitt, jako jsou delSi obdobi sucha nebo pfi vyskytu minimélnich
meésicnich teplot pod 18 °C (nadmotska vyska presahujici 400 m nebo zemépisné Sirky
na 10°). Palma olejnd miZe rast na rtiznych ptdach, jako oxisoly vyvinuté z riznych
mate¢nych hornin, aluvialni a raselinné pudy a mladé vulkanické ptdy. Snasi relativné
vysokou pidni kyselost (pH 4,2 —5,5). Hloubka pady (> 1,5 m), dostupnost padni vody
(1 - 1,5 mm na cm houby pudy), organicky uhlik (> 1,5 % ve svrchni vrstvé ptdy) a
kationova vyménna kapacita (> 100 mmol/kg) jsou hlavnimi podminkami pro uspésny
rust. Palma olejna je velmi tolerantni ke kratkym obdobim povodni, ale i tak by mély
byt pudy dobife odvodnéné bez znamek trvalého zamokfteni (van der Vossen a Mkamilo,
2007).

4 HISTORIE A SOUCASNOST

Zpracovani palmovych plodii na vyrobu oleje v Africe je praktikovéno jiz tisice let.
Aromaticky a charakteristicky zbarveny olej je pfisadou do mnoha jihoafrickych
pokrmti. Zpracovani tradicnim zpiisobem je sice velice jednoduché, zato zdlouhavé a
malo efektivni. V pribéhu 14. — 17. stoleti byly palmové plody pfevezeny do Ameriky a
poté na Dalny vychod, kde mély vhodné;jsi podminky pro péstovani (Poku, 2002)
Vyuziti palmového oleje na mezinarodnim trhu se rozsitilo v disledku britské
pramyslové revoluce. V pribéhu 20. Stoleti se vyvinula novéa vysoce produktivni
odriida a s ni i komer¢ni plantaZe v Indonésii a Malajsii. Sem byla palma olejna
dovezena z rovniku Afriky, odkud pochazi. Podnebné a politické podminky zemi
jihovychodni Asie se jevily pro péstovani palmy olejné velice pfiznivé, proto
nasledovaly masivni investice do vystavby novych rozlehlych plantazi. Pralesy na tomto

uzemi, zejména v Malajsii a Indonésii slibovaly zdanlivé nevycerpatelné uzemi pro
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rozvoj tohoto odvétvi. Zacal se rozvijet potenciondlné velice vynosny byznys, ktery by
podporovan mistnimi vladami a svétovymi bankami. Toho vyuzilo hned nékolik
nadnarodnich korporaci. S rozvojem metod péstovani a infrastruktury plantazi s
vyuzitim modernich hnojiv se zvysil objem produkce a mira zisku. Tento rozmach
vzbudil velké nadseni a zacalo dalsi rozsifovani monokulturnich plantazi na ukor
mistnich ekosystému. Kontroverzni zptisob ziskavani vhodné ptidy pro péstovani palmy
olejné a tim nartst odlesnovani vzbudil i opa¢né nazory a stalo se tématem pro diskuse
a mnohé spory.

Palmovy olej se jako komodita rozsifil na prelomu 20. a 21. stoleti s rozvojem
volného trhu. Jednim z divodl byla snaha potravinaiského prumyslu nahradit zivoc¢isné
tuky tuky rostlinnymi a také usili nahradit fosilni paliva obnovitelnymi zdroji energie.
To vSak znamena zvysit produkci a tim zvétSovani osazené plochy v producentskych
statech.

Poptéavka po palmovém oleji stale roste. Pocatkem 60. let minulého stoleti
piedstavovala celosvétova produkce palmového oleje kolem ptil milionu tun okrajovou
komoditu. O dvacet let pozdéji se ho vyrabélo témér pétkrat vic.

Produkce palmového oleje se rapidné zvysila po letech 2000/2001, kdy ro¢ni
produkce ¢inila 24,3 milionu tun. V roce 2012/2013 jiz byla svétova produkce 56,378
milionu tun. V soucasné dob¢ Cini svétova produkce 65,495 milionu tun, coz znamena,
ze se celosveétova produkce palmového oleje zvysila o 10 miliont tun. Predpoklada se,
ze do roku 2020 se ma produkce zdvojnasobit a do roku 2050 dokonce ztrojnasobit.
Tento dramaticky nartist vzbudil celosvétovy zajem ekologii, biologt, védci 1
spotiebitelské vetejnosti (Lestari, 2016).

Palmovy olej je velice vyznamnym olejem po celém svété s produkci 38,5 milionu
tun, coz ¢ini 25% celkové svétové produkcee tuki a olejit v roce 2007. V poslednich péti
desetiletich se plocha plantaZi a produkce surového palmového oleje v Malajsii
postupné zvySuje. Malajsie predstavuje vice nez 40% celkové svétové produkce
palmového oleje, coz je zpisobeno vhodnymi klimatickymi podminkami (Azeman a
kol., 2015).

Mezi nejvétsi producenty palmového oleje patii Malajsie 1 Indonésie, ackoliv se
palmo-olejny prumysl rozsituje i do dalsich zemi tropického pasma. Celkova produkce
palmového oleje Indonésie a Malajsie ¢ini 85 % celkové produkce (Lestari, 2016).

Palmovy olej jeden z nejlevnéjSich oleji na svétovém trhu. Proto je jednim z

nejpouzivanéjsich jedlych oleji na svété (Azeman a kol., 2015).
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Nejvetsim dovozcem palmového oleje je Indie, soucasné je 1 nejveétSim
spottebitelem. Hned na druhém misté v dovozu je Evropska unie, ktera se ve spotiebé

umistila na tfetim misté, hned za Indonésii (Dolezalova 2016).

Obr. 3 Celkova produkce za rok 2015/ 2016.

Frodukce palmového oleje 20152016
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(Zdroj:http://ekolist.cz/cz/publicistika/nazory-a-komentare/pavel-kindlmann-palmovy-

olej-v-konkretnich-cislech)

Obr. 4 Celkova spotieba za rok 2015/2016

Spotfeba palmového oleje 2015 2016 (v tis. t)
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(Zdroj:http://ekolist.cz/cz/publicistika/nazory-a-komentare/pavel-kindlmann-palmovy-

olej-v-konkretnich-cislech)

13



5 PROCES VYROBY

Sklizen

Na plantéazich je tou nejvétsi prioritou proces sklizeni. Dba se na sesbirani kazdého
plodu, protoze jakakoliv ztrata plodu se projevi ptimou finan¢ni ztratou. Rychla a ¢ista
sklizett umoziuje extrahovani co nejvyssiho podilu oleje a udrzuje jeho kvalitu tim, ze
zachova nizkou hladinu volnych mastnych kyselin (van der Vossen a Mkamilo, 2007).

Nejprve musi byt trsy odfiznuty ze stromu. Plody mohou byt posSkozeny pii
profezani palmovych listli, aby pti1 odkryvani spodni ¢asti trsu doslo k usnadnéni jejich
odfiznuti. P¥i padu na zem mize dojit k potluceni plodt, protoze trs vazi okolo 25 kg. K
dalSimu poskozeni mize dojit pfi vykladani do a vykladani z pfepravnich kontejnert
(Poku, 2002).

Po sklizni dochazi ke zpracovani plodl, nebot’ plody nelze diky jejich biologickym
vlastnostem skladovat. Palmovy olej frakcionuje na dvé zakladni frakce, kterymi jsou
palmolein a palmstearin. Palmolein ma vyuziti jako olej, na vyrobu fritovacich olejt,
palmstearin se vyuziva k vyrob¢ strukturnich tuka. Palmovy olej a jeho frakce maji

vynikajici oxidac¢ni stabilitu (Kadlec a kol., 2002).

Prijem trsu

Cerstvé ovoce je dovezeno z pole ve svazcich nebo vIng. To se obvykle ulozi do
dfevénych boxt, vhodnych k vazeni, aby byl mozné kontrolovat mnoZzstvi suroviny na
zpracovani. Velké vyrobny pouzivaji vahy pro vazeni materialu v ndkladnich
automobilech. Kvalita a slozeni palmového oleje zavisi zpocatku na kvalité ptichozich
trsi. Tuto kvalitu mohou ovlivnit genetické faktory, vek palmy, technika sklizné,
zivotni prostiedi, manipulace a transport. Proto je dulezité dodrzovat spravnou techniku

sklizné, dopravy a manipulaci po sklizni (Poku, 2002).

Odstranéni plodi z trsi
Trsy se skladaji z plodl zakotvenych na klasech, které rostou na kmeni. Odstranovani

muze probihat manualné nebo mechanicky (Poku, 2002).

Sterilace plodi
Sterilace ploda se provadi vafenim v horké vodé nebo pomoci vysokotlaké pary. Diky

plsobeni tepla se zabranuje $tépeni enzymdi a zastavuje se hydrolyza a autooxidace.
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Teplo pomaha sjednotit proteiny, ve kterych jsou buiiky nesouci olej mikroskopicky
rozptyleny. Proteiny umoznuji koagulaci neboli tuhnuti. Vareni plodi poskozuje
strukturu vladkniny a usnadnuje tim proces traveni. Vysoka teplota také pomaha ke

snadné&j$imu ziskani oleje z mezokarpu (Poku, 2002).

Extrakce palmového oleje
Existuji dva zptisoby extrakce oleje z lisovaného materialu. Prvni metoda je sucha,
pouziva pti pouziti mechanickych listi. Druhou metodou je metoda mokra, ta se pouziva

k vyluhovani oleje horkou vodou (Stépankova, 2014).

Cisténi palmového oleje

Z lisu je smési palmového oleje, pozistatki bunck, vody, vldknitych latek a
,.neolejovych pevnych latek”. Smés je velmi husta — viskozni. Pfidavani vody, neboli
fedéni vytvari bariéru, ktera zajisti pokles tézkych pevnych latek na dno nadoby,
zatimco lehéi olejové kapitky vyplouvaji na povrch vodnaté smési. Redéni se provadi
v poméru 3:1. Zredénd smes se nejprve procistuje pies sito. Tim se odstrani hruba
vlaknina. Piefiltrovana smés se vafi jednu az dvé hodiny a potom se necha pomoci
gravitace usadit ve velké nadrzi tak, aby se leh¢i palmovy olej oddélil od vody a
vystoupal na hadinu nadrze. Takto oddéleny olej se staci do sbérné nadrze, ale i tento

olej obsahuje stopy necistot a malé mnozstvi vody (Poku, 2002).

Francionace

Jde o alternativni proces ziskavani tuku pevné konzistence, ktery je pro palmovy tuk
velice vhodny. Olej se zahi'eje nad bod tani a nasledné se ochladi, tim dojde ke
krystalizaci pevnych podilti. Pokud proces probihé za definovanych podminek

Z hlediska teploty a ¢asu, lze oddélenim krystalizujiciho podilu ziskat dvé rozdilné
frakce tuku. Frakce s krystalizujicim tukem ma vyssi obsah nasycenych mastnych
kyselin. Naopak v kapalném podilu pfevazuji nenasycené mastné kyseliny. Timto
zpiisobem miiZzeme dostat z jedné suroviny dva rozdilné tuky nebo vice surovin, pokud
budeme proces opakovat, s rozdilnym slozenim mastnych kyselin a tim i specifickych
vlastnosti. Tato metoda je velice vyhodnd, protoze je jednoducha. Nevyhodou je vSak

vy$$i odbyt vzdy jedné z frakci (Brat, 2014).
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Skladovani

Ve velkych tovarnach je olej preveden do skladovaci nadrze. Vzhledem k tomu, ze
rychlost oxidace stoupa s teplotou, olej se obvykle udrzuje pfti teploté 50 © C, za pomoci
horké vody nebo nizkotlaké civky na parni ohtev, aby se predeslo tuhnuti a frakcionaci.
Mensi tovarny olej zabali ve stavajicich nddobach nebo do plastovych nadob a skladuji

pii okolni teploté (Poku, 2002).

6 PALMOVY OLEJ

6.1 Chemické vlastnosti

Je pomérné€ nasyceny, proto ma vyssi bod tani nez dalsi u nas zndmé oleje. Jeho teplota
tani se pohybuje asi od 10 do 25 °C, pti pokojové teploté 20 °C jsou v oleji obvykle
pevné soucasti. Vysoky obsah karotenoidii znemoziiuje pouziti palmového oleje pii
vysokych teplotach, kdy by dochéazelo k jejich masivni oxidaci spojenou s nezadouci
zménou barvy oleje a vyznamnym snizenim oxidac¢ni stability. Proto je nutno ole;j
rafinovat, pfi vysokych teplotach, aby se dosahlo sniZzeni obsahu karotenoid. Nevyhoda
rafinace spociva v tvorbé vazanych forem chlorovanych derivati glycerolu jako jsou
MCPD a dalSich, coz jsou latky s urCitym, zatim ne vSak zcela prokdzanym
karcinogennim potencidlem. V palmovém oleji je obsah téchto derivati asi o fad vyssi
oproti ostatnim olejtim rafinovanym za nizich teplot. Cast palmového oleje se po

rafinaci frakcionuje na vice nenasyceny palmoilein a na vice nasyceny palmstearin

(O'Brien, 2004).

6.2 SloZeni palmového oleje
Palmovy olej se sklada z 50 % nasycenych mastnych kyselin, 40 % mononenasycenych
mastnych kyselin a 10 % polynenasycenych mastnych kyselin. Z nasycenych mastnych
kyselin obsahuje palmovy olej pfevazné kyselinu palmitovou a stopové mnozstvi
kyseliny myristové a laurové, z mononenasycenych mastnych kyselin kyselinu olejovou
a kyselinu linolovou z fady omega 6 polynenasycenych mastnych kyselin (Boateng a
kol., 2016)

Palmovy olej je zdrojem cennych vedlejsich latek, jako jsou tokoferoly a
tokotrienoly (vitamin E). Surovy palmovy olej ma tmavé oranzovo-Cervenou barvu,

kterou ma za nasledek vysoky obsah karotenoidl, 500 az 700 mg/kg, z nichz 90% se
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sklada z alfa — a beta — karotenu. Z vitaminti obsahuje vitaminy E, D, K. Rovnéz
obsahuje koenzym Q10 (O'Brien, 2004).
Palmovy olej obsahuje ve 14 g tyto ziviny:

o Kalorie: 114

e Tuky: 149

e Nasycené tuky: 7 ¢

e Mononenasycené tuky: 5 ¢

e Polynenasycené tuky: 1.5 ¢

e Vitamin E: 11% denni doporucené davky

Tab. 1 Obsah mastnych kyselin v palmovém oleji

Nasycené mastné kyseliny Polynenasycené mastné kyseliny
Kyseiny Kyseina Kyselina Kyselina Kyselina
laurova myristova palmitova | linolova (n-6) linolenova(n-3)
0,2 % 1,1% 44 % 10,1 % 0,4 %

(Zdroj: (O'Brien, 2004).

7 VYUZITi PALMOVEHO OLEJE

Vyuziti palmového oleje je rozmanité. Odhaduje se, ze na pultech evropskych
supermarkett je zhruba jedna polovina balenych vyrobki, které ho obsahuji. Jsou to
jednak potraviny a krmeni pro zvitata. Dale se palmovy olej vyskytuje v kosmetickych
vyrobcich, jako jsou Sampony, mydla, rténky apod. V poslednich letech se zacal
vyuzivat pro vyrobu biopaliv (Zelena spoust’, 2012).

7.1 Vyuziti palmového oleje v potravinarstvi
Palmovy olej je na vyrobeich ozna¢ovan nazvem palmovy tuk nebo palmovy olej (Jak
moc skodi palmovy olej?, 2016). Natizeni EU ¢. 1169/2011 o poskytovani informaci o
potravinach spotiebitelliim uklada vyrobclim potravin povinnost poskytovat konkrétni
informace o rostlinném ptvodu rafinovanych oleji a tukl od prosince 2014. (Chylkova,
Potravinai'ska komora CR, 2014). Brat (2016) k tomuto nafizeni dodava: ,,Pod pojmem
palmovy tuk ¢i olej tak byva vétSinou zahrnut i palmojadrovy tuk, stejné jako frakce
palmového oleje. I kdyz nekteti vyrobcei ve slozeni palmovy olej a palmojadrovy tuk
rozliSuji, legislativa tuto povinnost zatim neuklada.*

Pouziti palmového oleje do potravinaiskych vyrobki se ¢im dél vic zvySuje, hlavné
diky jeho vhodnym vlastnostem. Vyuziti nachazi hlavné ve vyrobcich, kde je nutné
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pouzit tuhy tuk. Tyto vyrobky zahrnuji hlavné rostlinné roztiratelné tuky (margariny) a
pokrmové tuky, pe€ivo, mrazené krémy, miisli tyCinky, instantni nahrady smetany do
kavy, rostlinné Slehacky, napln¢€ do peciva a cukrarské vyrobky, nahrady cokolady a
hotové pokrmy. Diky své tepelné stabilité je vhodnym olejem na smazeni, hlavné

Vv primyslové vyrobé. Spotieba palmového oleje roste nejvice v ptivodnich zemich, ale
postupné se zvySuje i u nas, diky zvysSujici se konzumaci sladkého trvanlivého a
jemného peciva, které Casto obsahuje praveé palmovy olej (Dostalova, 2016).

Hlavni ditvody pro pouzivani palmového oleje v potravinaiském primyslu:

e Palmovy olej miiZze Caste¢né nahrazovat tuky ztuzené, které jsou hlavnim
zdrojem trans — nenasycenych mastnych kyselin, protoze jeho slozeni je
ptiznivési.

e Palmovy olej je dobrym zdrojem nasycenych mastnych kyselin tam, kde se
pouzivaji nové technologické zplisoby ztuzovani tuki.

e Je relativné levny a snadno dostupny. MiZzeme srovnat napiiklad cenu
palmového oleje, kdy jeho cena za 1 kg byla v lednu 2016 14,50 K¢, zatimco
fepkového oleje 21 K¢ (Dostalova, 2016).

18



Tab. 2 Palmovy olej a jeho vyuziti do jednotlivych vyrobki

Produkt Pro¢ se pouziva
Margariny Umoznuje vytvoreni tuhé konzistence a oproti
ztuzenym tukiim neobsahuje trans nenasycené
mastné kyseliny.
Pecivo Zlepsuje texturu peciva a pomaha vytvaret

krémovou chut’. U vyrobku z listového tésta se

pouziva v margarinech, které zajist'uji listovani.

Tukové naplné

Vytvati tuhou konzistenci polev a naplni.
Umoznuje, Ze naplné a polevy pii pokojové teploté

netaji.

Cokolady

Ptidavek palmového oleje do ¢okolady je
povolen, zlepSuje odolnost proti tani ¢okolady

a pomaha vytvaret leskly povrch vyrobk.

Instantni nudle

Pouziva se pti pfedvareni instantnich nudli.

Dehydratované vyrobky (véetné
sypkych smési pro malé déti)

V bujonech, polévkach v sacku apod. se
pouziva pro vytvoreni tuhé konzistence a sypkosti

praskovych smési.

Kakaové pomazanky

Vytvaii krémovou konzistenci pomazanek,

kterd je stabilni i pii pokojové teploté.

Smazené vyrobky

Palmovy olej ma dobrou tepelnou stabilitu pfi

smazeni a nepiepaluje se.

(Zdroj: https://www.dtest.cz/clanek-4868/palmova-odysea)

Obr. 5 Spotieba palmového oleje v

(vpravo)

jednotlivych odvétvich primyslu celosvétove

a Vv EU (vlevo).

Spotfeba palmového oleje (mil. tun)
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(zdroj: http://www.iisd.org/gsi/sites/default/files/bf_eupalmoil.pdf)
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8 LIPIDY

Tuky a oleje se chemicky fadi do skupiny lipidt. (Tuky a oleje, brat) Lipidy jsou estery
mastnych kyselin a alkoholi nebo jejich derivatt a jsou to latky organického piivodu.

Lipidy jsou skupinou sloucenin, které¢ se rozpousteji v nepolarnich rozpoustédlech,
jako je naptiklad chloroform, ale jsou obvykle nerozpustné ve vod¢. Lipidy jsou
hlavnimi zdroji energie a obsahuji esencialni mastné kyseliny, které nemohou byt
syntetizovany v téle, ale jsou nezbytné pro celou fadu metabolickych a fyziologickych
procesil a pro zachovani strukturdlni a funkéni integrity vSech bunéénych membran.
Lipidy jsou také jedind forma, ve které muze télo ukladat energii po delsi dobu. Tyto
uloZené lipidy v tukové tkani rovnéz poskytuji izolaci, pomahaji kontrolovat télesnou
teplotu a poskytuji ur¢itou fyzickou ochranu vnitinich organtt (MANN J., TRUSWELL
.S., 2007).

Neurony jsou chranény myelinovymi pochvami, na jejichz stavbé se podileji
fosfolipidy.

Tuky maji pomérné vysokou vyzivovou hodnotu, pohybuje se kolem 38 kJ/1 g tuku.
Déle obsahuji vyznamné mastné kyseliny a dalsi nutriéné vyznamné latky, patticich do
skupiny vitamind, sterold, voskt a barviv. Umoznuji vyuziti lipofilnich latek
V organismu, jako jsou vitaminy A, D, E, K a karotenoidi. Tyto vitaminy slouzi jako
antioxidacni latky, ¢imz prodluzuji skladovatelnost rostlinnych oleji a tukd.

Pti nadmérné konzumaci vSak maji tuky negativni dopady na zdravi, hlavné u lidi
se sedavym zaméstnanim, u starSich lidi a lidi trpicich chorobou souvisejici
s metabolismem tukt. Pfijimani vysokych davek tuka ve stravé mize vést k obezité a
naruSeni intermedidlniho metabolismu; zvySeni sérového cholesterolu a lipoproteintl.
Negativni vlivy na metabolismus byly pozorovany hlavné pti zvySeném piijmu tukii
s obsahem kyseliny laurové (C 12:0), kyseliny myristové (C 14:0), kyseliny palmitové
(C 16:0).

8.1 Doprovodné latky lipidi
Steroly jsou doprovodné latky lipidd, n€kdy nazyvané lipoidy. Patii do skupiny steroidi
a k nejvyznamngjsim sterolim patii cholesterol a fytosterol.

Rostlinné steroly maji podobnou strukturu jako cholesterol a dokazi snizovat
hladinu LDL — cholesterolu v krvi.

Dalsimi doprovodnymi latkami jsou lipoproteiny, které 1ze rozdelit z hlediska

vyzivy do dvou skupin:
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e LDL - lipoproteiny o nizké hustoté (low density lipoproteins) — transportuji
cholesterol z jater do perifernich tkani, aterogenni faktor pfi jejich zvySené
hlading.

e HDL - lipoproteiny o vysoké hustoté (high density lipoproteins) — transportuji
cholesterol z periferie do jater (Brat, 2014)

8.2 Mastné kyseliny

Zakladem kazdého tuku je glycerol, na kterém jsou navazany kyseliny, nazyvané
mastné kyseliny. Tyto kyseliny délime na nasycené a nenasycené. Nasycené mastné
kyseliny (SAFA) neobsahuji ve svém fetézci dvojnou vazbu a nenasycené, které ve
svém fetézci obsahuji jednu nebo vice dvojnych vazeb mezi uhliky. Nenasycené mastné
kyseliny se dale rozd¢€luji podle poctu obsazenych dvojnych vazeb. Pokud obsahuji
jednu dvojnou vazbu, jedna se o kyseliny mononenasycené¢ (MUFA), obsahuji-li dvé a
vice dvojnych vazeb, oznacujeme je jako polynenasycené mastné kyseliny (PUFA).

Kazda dvojna vazba miize mit dvoji prostorové uspotadani. Mize obsahovat oba
vodiky na dvojné vazb¢ na stejné strané, coz odpovida vazbé cis nebo na riiznych
stranach a takové uspotadani oznacujeme jako vazbu trans. Takové uspoiadani dvojné
vazby najdeme v takzvanych transmastnych kyselinach. U nenasycenych mastnych
kyselin miize byt dvojna vazba na tietim uhliku (pocitano od konce uhlikového fetézce),
tu nazyvame omega 3 nebo na Sestém uhliku, tuto oznacujeme jako omega 6 Vyznam
mastnych kyselin ve vyzivé ¢loveka.

Kardiovaskularni choroby jsou nejcast¢jsi pti¢inou tmrti v Evropé. Podle Svétové
zdravotnické organizace (WHO) a organizace ODN pro vyZivu (FAO) jsou za rozvoj
onemocnéni ve spojeni se snizenou pohybovou aktivitou zodpovédné hlavné ¢tyii
ziviny: nasycené mastné kyselin, transmastné kyseliny, sodik pochazejici pfedevsim ze
soli, cukr, zejména ptidany. Z pohledu vlivu na zdravy je dilezité se zaméfit nejen na
celkové mnozstvi ptijimanych tukd, ale i na jejich skladbu. Vzajemné zastoupeni
mastnych kyselin ve stravé vyznamné ovliviiuje rizikové faktory spojené s vyskytem
kardiovaskularnich chorob. Konzumace tukt by se méla pohybovat okolo 20 — 35 %

z celkového pifjmu energie. ZvySend konzumace nasycenych a transmastnych kyselin
byva spojovana se zvySovanim rizika vyskytu kardiovaskuldrnich onemocnéni. U
transmastnych kyselin se navic hovoii v souvislosti se vznikem diabetu I1. Typu.

Tolerovany piijem pro nasycené mastné kyseliny je uvadén méné nez 10 % z celkového
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pfijmu energie, coz je pro dospélou osobu jen asi 20 g. Pro transmastné kyseliny se
udava max. 1 %, coz ptestavuje 2 — 2,5 g denng¢.

Nenasycené mastné kyseliny maji pozitivni u¢inek na zdravi. Vyznamné jsou
zejména polynenasycené mastné kyseliny skupiny omega 3 a omega 6. Typickym
zastupcem omega 3 je kyselina alfa — linoleova (ALA), u omega 6 kyselina linolova
(LA). Tyto kyseliny jsou esencialni, takze musi byt pfijimany potravou. Doporuceny
piijem pro omega 6 polynenasycené mastné kyseliny je 2,5 — 3,5 % celkového piijmu
energie, ktery odpovida pottebam zajistujici zakladni funkce organismu. Hodnota az do
9 % z celkového piijmu energie je dilezita pro zachovani normalni hladiny celkového a
LDL — cholesterolu. U omega 3 mastnych kyselin je doporu¢eny pfijem pro ALA
v interval 0,5 — 2 % z celkového piijmu energie. Spodni hodnota intervalu odpovida
prevenci symptomim nedostatecného piijmu, vyssi hodnota doplnéna o konzumaci
polynenasycenych mastnych kyselin s prodlouzenym fetézcem v mnozstvi 0,25 az2,0 g
by méla byt soucasti nutri€né vyvazené stravy. Posledni doporuceni Svétové
zdravotnické organizace (WHO) a Svétove organizace pro vyzivu a zemédélstvi (FAO)

publikované v roce 2010 je uvedeno v nasledujici tabulce (Brat, 2014).
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Tab. 3 Doporuceny piijem tuku a jeho slozek

ZIVINA TOLEROVANY/DOPORUCENY
PRIJEM
Tuk 20 — 35% z celkového doporucené¢ho

ptijmu energie

Nasycené mastné kyseliny pfijmu

energie

Méné nez 10% z celkového

doporuceného

Mononenasycené mastné kyseliny

Dopoctem (tuk — nasycené mastné
kyseliny — transmastné kyseliny —

polynenasycené mastné kyseliny)

Omega 3 polynenasycné mastné

kyseliny

0,5 -2 % z celkového doporuceného

pfijmu energie

LC omega 3 polynenasycené mastné

kyseliny (EPA + DHA)

250mg-2g9

Omega 6 polynenasycené mastné

kyseliny

2,5 -9 % z celkového doporucené¢ho

prijmu energie

Transmastné kyseliny Méné nez 1 % z celkového

doporuceného piijmu energie

LC (long chain) — mastné kyseliny s prodlouzenym fetézcem, EPA —
eikosapentaenova kyselina, DHA- dokosahexanovéa kyselina.

(Zdroj: Brat, 2014).

S negativnim dopadem lze poéitat, pokud budeme nasycené mastné kyseliny
konzumovat dlouhodobé v nadbytku. V travicim traktu se nasycené mastné kyseliny
uvoliuji z tukl plisobenim enzymti zvanych lipdzy. Zdravotni riziko nasycenych
mastnych kyselin spo¢iva ve zvySovani cholesterolu v krvi. Skladba mastnych kyselin
ve stravé ovliviiuje hladinu celkového a LDL — cholesterolu, které souvisi

S aterogennim procesem v cévach, tvorbu krevnich sraZenin a tim i rizika mozkové
mrtvice ¢i hladinu HDL — cholesterolu, ktery odvadi zbyte¢ny cholesterol do jater.
MoZnosti posuzovani rizika kardiovaskularnich onemocnéni mize byt komplexni
ukazatel podilu celkového a HDL — cholesterolu, ktery v sobé skryva kombinované
riziko vysokych hodnot LDL — cholesterolu a nizkych hodnost HDL — cholesterolu
(Brat, 2016b).
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Nékteré studie vSak dokazuji, Ze nasycené mastné kyseliny urcitou souvislost
s onemocnénim srdce a cév maji, avSak nékteré z nich maji za nasledek zvyseni
mnozstvi HDL — cholesterolu (Vysko¢il, 2015).

Ve vyzivé Cloveka hraji dilezitou roli vSechny mastné kyseliny. Doporuc¢eny pomer
mezi SFA:MUFA:PUFA byl 1 : 1,4 : 1,6. Dulezity je i pomér polyenovych mastnych
kyselin n—6:n-3, ktery by mél byt 5: 1 az 8 : 1.

9 PALMOVY OLEJ A JEHO VLIV NA LIDSKY ORGANISMUS

Z hlediska doporucovaného poméru nenasycenych mastnych kyselin n-6 a
nenasycenych mastnych kyselin skupiny n-3 nevychazi palmovy olej ptili§ ptiznive,
protoze neobsahuje prakticky Zadné n-3 mastné kyseliny, kterych je v lidské stravé
vétSinou nedostatek a hraji dileZitou roli pro zdravi, ale obsah nenasycenych mastnych
kyselin typu n-6 se blizi k 10 %. Z tohoto faktu vyplyva, ze z hlediska obsahu mastnych
kyselin neni palmovy olej vhodny ke konzumaci, zejména ve vét§im mnozstvi.

Zasadni kritéria pro posuzovani skodlivosti palmového oleje na lidské zdravi je,
jaké oleje ve stravé nahrazuje, v jakém mnozstvi a celkova skladba piijimanych tuka ve
vyzivé. Konzumace mastnych kyselin obsazenych v palmovém oleji by neméla
piesahnut 1/3 veskerych ptijatych tukt. Dilezité je také zvysit konzumaci
polynenasycenych mastnych kyselin z fady n — 3, kterych palmovy olej obsahuje

nepatrné mnozstvi (Dolezalova, 2016)
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Tab. 4 Relativny index aterogenity, trombogenity a vliv na pomér celkového/HDL-

cholesterolu v riznych olejich a tucich

Relativni index Relativni index Vliv na pomér
aterogenityl trombogenityl celkovy/HDL cholesterol2
nejnizsi kokosovy tuk kokosovy tuk maslo nejlepsi
mlécny tuk mlécny tuk pokrmovy tuk
skopovy 1) palmovy olej margarin ve folii
palmovy olej skopovy 11j palmovy olej
hoveézi 1dj veptové sadlo kakaové maslo
vepiové sadlo hovézi I kokosovy tuk
margariny margariny margarin v kelimku
rostlinné rostlinné
kuteci tuk kufeci tuk palmojadrovy tuk
margariny margariny majonéza
s PUFA* s PUFA*
tuk z makrely olivovy olej olivovy olej
olivovy olej slune¢nicovy olej sojovy olej
sluneénicovy tuk z makrely fepkovy olej
nejvyssi olej nejhorsi

*PUFA — polynenasycené mastné kyseliny

(Zdroj: Brat, 2014)

Jak mizeme vidét, v tabulce €. 4, palmovy olej se objevuje v horni ¢asti, nepatii vSak
mezi nerizikovéjsi. Palmovy olej miizeme porovnat s mléénym tukem/méslem a
palmovy olej vychazi 1épe. Pfi konzumaci palmového oleje je dilezité sledovat tabulku
vyzivovych udaji. VEtsi pozor bychom si méli davat tam, kde je palmovy olej pouzit ve
smési s jinymi kapalnymi oleji. Aby tyto vyrobky spliiovaly vyzivové doporuceni, mély
by obsahovat méné nez tfetinu nasycenych mastnych kyselin. Sou€asna klinicka
medicina vSak nema dostatecné kvalitni a presvédciva data o Skodlivosti palmového
oleje, protoze dosud nebyly provedeny kvalitni, robustni, dostate¢né velké, dlouhodobé
a nezavislé klinické studie, které by takové dikazy mohly ptinést (Brat, 2014)

Diky obsahu tokotrienolt a zvlastni poloze izomerd mastnych kyselin, zptisobuje
palmovy olej pokles hladiny endogenniho cholesterolu. Palmovy olej piisobi na sniZeni
rizika arteridlni trombodzy a aterosklerdzy, inhibici endogenni biosyntézy cholesterolu,

agregace trombocytl a snizeni krevniho tlaku. Palmovy olej byl pouzit v ¢erstvém stavu
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a / nebo pfi riznych trovnich oxidace. Oxidace je vysledkem zpracovani oleje pro
ruzné kulinafské ucely. Zna¢né mnozstvi bézn¢ pouzivaného palmového oleje je vsak v
oxidovaném stavu, coz pfedstavuje potencidlni nebezpeci pro biochemické a
fyziologické funkce téla. Oxidovany palmovy olej zptsobuje negativna lipidovy profil,
reprodukéni toxicitu a toxicitu ledvin, plic, jater a srdce, zpisobeno nejspis vznikem
toxickych latek vyvolanych oxidaci. Pfi podani nezoxidovaného palmového oleje

v mirné hladin€ ve stravé experimentalnim zviratim, doslo k podpote uc¢inného vyuziti
zivin, k ptiznivym ptirastkliim hmotnosti, indukci enzymi metabolizujicich jatra,
pfiméfené hemoglobinizaci Cervenych krvinek a zlepSeni imunitnich funkci. Velmi
vysoké hladiny palmového oleje ve straveé vyvolavaji toxicitu v jatrech, coz je dolozeno
ztratou bunééné radialni architektury a snizenim velikosti bunék, které jsou potvrzeny
alanin transaminazou k poméru asparatovych transaminaz, které jsou vyssi nez jedna.
Spotieba mirného mnoZstvi a sniZeni mnoZstvi oxidovaného palmového oleje mize
snizit zdravotni riziko, které se pravdépodobné spoji s konzumaci palmového oleje.
Cerveny palmovy olej v diisledku obsahu beta-karotenu miize chréanit pred nedostatkem
vitaminu A a n€kterych forem rakoviny (Edem, 2002).

Obsazené tokotrienoly, coz je jedna z forem vitaminu E, maji silné antioxida¢ni
ucinky a pozitivné ovliviuji zdravi mozku. Diikkazem jsou klinické studie provedené na
zvitatech 1 lidech, které dokazuji, Ze tyto latky z palmového oleje pomahaji chranit
citlivé polynenasycené tuky v mozku, zpomaluji progresi, snizuji riziko cévni mozkové
piihody a brani ristu mozkovych 1ézi a nadort (Vilimovsky, 2017).

V dalsi studii bylo podrobeno 121 dobrovolnikii s mozkovymi Iézemi. Béhem dvou
let byly jedné poloviné podavany tokotrienoly z palmového oleje a druhé poloviné
placebo. Stav pacientd, kteti uzivali tokotrienoly se stav v podstaté nezménil, avSak
pacientiim, ktefi uzivali placebo se stav zhorsil (Gopalan a kol., 2014).

U lidi trpicich nedostatkem vitaminu A nebo ohrozenim z tohoto nedostatku bylo
zjiSténo, Ze palmovy olej zvysuje hladinu tohoto vitaminu. Jedna ze studii byla
provedena na 170 t&hotnych Zenach. Cast z nich dostavala Gerveny palmovy olej, tak
aby se splnila doporucena denni davka beta — karotenu, druha skupina dostavala
ekvivalentni mnozstvi oleje podzemnicového. Vysledkem bylo, Ze u matek 1 jejiho
plodu uzivajicich ¢erveny palmovy olej byly hodnoty sérového retinolu vyssi a
vyskytoval se vyrazn¢ nizsi podil Zen s nedostatkem vitaminu A (Radhika a kol., 2003).

Dalsi studie byla provedena na pacientech trpicich cystickou fibrozou, kteti maji

problémy se vsttebavanim vitaminti rozpustnych v tucich. Pacienttim, ktefi uzivali 2 — 3
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polévkové 1zice cerveného palmového oleje denné po dobu osmi tydnti se zvysila
hladina vitaminu A v krvi. Vzhledem k tomu, Ze ¢erveny palmovy olej nevykazuje
negativni vedlejsi t€inky, je vhodny ke zvysSeni plazmatického beta — karotenu pii

tomto onemocnéni (Sommerburg a kol., 2015).

10 MOZNOSTI NAHRADY PALMOVEHO OLEJE V POTRAVINACH

Zameéna palmového oleje je kviili mnoha aspektim velice diskutovanym tématem. Olej
nebo tuk do vyrobku vS§ak musime zvolit vhodné€, abychom dosahli pozadovaného
vysledku.

Palmovy olej 1ze nahradit tuzemskymi oleji napt. fepkovym nebo slunecnicovym.
Ty se vSak hodi jen do vyrobki, kde se tuk nepodili na struktufe produktu. Kapalné
oleje nejsou schopny tuto vlastnost poskytnut, tudiz se hodi jen jako ndhrada za
palmovy olej pii smazeni. Aby se vSak takové oleje daly vyuzit, musi obsahovat vysoky
podil kyseliny olejové. Takto vySlechténé odrady se péstuji jen v malé mife a k jejich
zpracovani jsou kladeny specidlni pozadavky. Ve vyrobcich, kde se tuk podili na
struktufe lze pouzit tyto oleje jen ¢astecné ztuzené. Ty jsou vSak zdrojem zminénych
nezadoucich transmastnych kyselin. MoZna je zdména jinymi tropickymi tuky. To vSak
neni vhodné feseni, protoze jsou péstovany ve stejnych klimatickych pasmech. Muselo
by dojit ke zvySeni kapacity jejich produkce, coz by vedlo k potiebam rozsifovani
péstebni plochy. Vhodnou alternativou nejsou ani tuky Zivo¢isné. Ty se poji s chovem
hospodaiskych zvitat, ktery je zatizen vysokymi emisemi sklenikovych plynt (Brat,
2016)
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Tab. 5 Vhodnost vybranych tukt a oleji k vyuziti pfi vyrob¢ potravin

Nasycené
Tuk/olej mastné | Popis Vyhody Nevyhody
kyseliny

Cena, dostupnost,
dobré fyzikalni
vlastnosti

Olej z duziny plodu
palmy olejné

Velmi rozsifené pouziti

g : 0
Palmovy olej |50 % v mnoha vyrobcich

Tuk z palmy olejné, ktery

Palmojadrovy 85 % se ziskava 7 jader Slozenl,’ vlastnosti a pou21‘E1 v potravinafstvi je velmi
tuk vy o podobné s tukem kokosovym
v duzing plodd
Tuk ziskany z kopry (Cast Dob_r a tepelna
. . .| stabilita (snese e, .
, kokosového ofechu),neni . Z vyzivového hlediska se
Kokosovy -y vysoké teploty), 7 e
90 % pouze potravinaiskou T . . o . |jedna o tuk nepfiznivého
tuk . ... | pfijemna chut’ a viiné .
surovinou, Izeho koupit i , slozeni
. (pokud neni
samostatné ,
rafinovany)
Kakaové Tuk 7 jader plodi Dobré fy;1ka1n1 ) Jeh(? cena je velmi szoka a
i 60 % . vlastnosti, tepelné neni tukem tak dobie
maslo kakaovniku A o .
velmi dobfe stabilni | dostupnym
Bambucky SloZeni, vlastnosti a pouZiti v potravinarstvi je
tuk (Shea 85 % Produkt brazilské palmy | velmi podobné s tukem kokosovym,
butter) pouZiva se hlavné v kosmetice
Od jeho pouziti
V potravinarstvi se upustilo,
Cena, dobra tepelna V soucasnosti je surovinou
Hovézi 14j 50 % . zejména oleochemického
stabilita o , .
prumyslu (vyroba toaletnich
mydel a vyroba mastnych
kyselin)
Maslo (82 % | 65 % (v Jedna se o drahy tuk, ma
mlé¢ného mlééném Chut'ové vlastnosti vysoky obsah cholesterolu,
tuku) tuku) je nevhodny pro smazeni

(Zdroj: http://www.fzv.cz/exotika-v-potravinach-tiskova-konference-fora-zdrave-vyzivy/)
V tabulce ¢. 6 vidime porovnani tuki texturnich, které jsou vyhodné pro svou tuhou

konzistenci. Tyto tuky se pouzivaji jako suroviny pro potravinaiské vyrobky, ale nedaji

se koupit v maloobchodé.

28




Tab. 6 Porovnani texturnich tuk

Nasycené
Tuk/olej | mastné Popis Vyhody Nevyhody
kyseliny

Tuk vznikajici ¢aste¢nou

Riizny hydrogenaci, pii které Dobré texturn

Césteéné | obsah vznikaji trans- Vlastnosti. lepi Obsah skodlivych trans-
ztuzeny | podle nenasycené mastné Iné t, b'? ta nes nenasycenych mastnych
tuk stupné kyseliny (TFA) — sloZeni ter cina stablita nez u kyselin (TFA)

ztuZeni masnych kyselin zavisi piivodniho oleje

na druhu suroviny
Tuhy tuk pouzivany jako
surovina pro

Technologie pro ptipravu
tohoto tuku neni v tuto

potravinai'ské vyrobky — e - e
Zcela slozeni zavisi na slozeni | Dobré texturni C:(Ig:: :e(t:;kgltﬁ(ozklf; ,
ztuzeny | 100 % pouzitého oleje, vlastnosti, dobra Jb V pifoa dg/ ouiiii M
tuk z vyzivového pohledu je | tepelna stabilita YV pripade p .
o . tuzemskymi vyrobci
dilezité zastoupeni Wrazné zvvioval cenu
konkrétnich nasycenych T vy

mastnych kyselin konecného vyrobku

(Zdroj: http://www.fzv.cz/exotika-v-potravinach-tiskova-konference-fora-zdrave-vyzivy/)

Diilezitym kritériem pro volbu tuku do potravinaiskych vyrobkul je obsah mastnych
kyselin. Tyto kyseliny udavaji strukturu tuku nebo oleje a podili se na textuie vyrobku.
Obr. 6 Slozeni mastnych kyselin v riaznych tucich a olejich
® trans-mastné kyseliny (TFA)
polynenasycené mastné kyseliny (PUFA)

mononenasycené mastné kyseliny (MUFA)
¥ nasycené mastné kyseliny (SAFA)

| SloZeni mastnych kyselin v rtiznych tucich a olejich ‘

vysoky obsah SAFA stfedni obsah SAFA nizky obsah SAFA
% N o e
[ & I ) T » [ @ I
100 == =

o288 8383
sy o (Y |
kakaové maslo m
Iai -
sadlo -
palmovy olej _\-
olivovy olej '

slunecnicovy olej .
fepkovy olej .

(Zdroj: http://www.fzv.cz/exotika-v-potravinach-tiskova-konference-fora-zdrave-vyzivy/)

Dal8im kritériem pro pouZiti palmového oleje je vysoka vytéznost a mala primérna

plocha potiebna k ziskani 1 tuny oleje.
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Tab. 7 Vytéznost vybranych druht rostlinnych oleji a pottebna osevni plocha

Druh oleje Osevni plocha (%) Vytéznost oleje (%)
Palmovy olej 5,6 38,2
Kokosovy olej 41 2,5
Podzemnicovy olej 9,3 3
Slunecnicovy olej 10,6 8,8
Bavlnikovy olej 13,1 3,4
Repkovy olej 13,4 16,5
Sojovy olej 43,9 27,6

(Zdroj:http://www.ctpp.cz/data/files/Podpora%20palmoveho%200leje%20z%20udrzitelnych%2

0zdroju.pdf)

Tab. 8 Velikost pramérné plochy raznych oleju pro ziskani 1 tuny oleje

Palmovy ole;j

Slune¢nicovy ole;j Repkovy olej

So6jovy olej

0,27 ha

1,49 ha

2,63

(Zdroj:http://www.ctpp.cz/data/files/Podpora%20palmoveho%200leje%20z%20udrzitelnyc

h%20zdroju.pdf)

11 NEGATIVNIi DOPADY PESTOVANIi PALMOVEHO OLEJE NA ZIVOTNI

PROSTREDI

V poslednich letech se nejdiskutovanéjSim tématem ohledné palmového oleje stava

neustalé rozsifovani palmovych plantazi za icelem zvySeni produkce. Plosné

odlesnovani indonéskych destnych pralesti zpiisobuje likvidaci ptirozeného habitatu a

negativné ptispiva ke globalnim klimatickym zménam (Kodas, 2015).

Kéceni spolu s odvodiiovanim raselinis$t’ zpisobuji praveé probihajici ekologickou a

klimatickou katastrofu. V Indonésii i pfilehlych asijskych zemich jako Singapur a

Malajsie dusi lidi oblak koufe z pozart lesii raselinist. Tento ohen se $ifi hlavné

podzemnim hofenim raSeliny. Dusivému dymu nelze nikam uniknout a zanechava po

sobé jen spoust. Oheii se rozsitil 1 do narodnich parkt, které byly poslednim utocistém

pro ohroZena zvitata

V ohroZeni vSak nejsou jen zvitata, ale 1 mistni domorodé kmeny. Produkce

palmového oleje na jedné strané vyznamné pfispiva mistnim ekonomikam

prostfednictvim tvorby novych pracovnich mist, ale na stran¢ druhé¢ mize mit negativni

socialni dopad. Bezohledné rozsifovani péstebnich ploch ptipravuje domorodé

obyvatelstvo o kmenova tizemi, ke kterym maji velmi tésné vazby (Maritzova, 2014).
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Piedni vyrobci potravin sdruzeni v Potravinaiské komote CR jsou si této
problematiky védomi, proto pfijimaji zavazky ke zvyseni podilu palmového oleje ve
svych vyrobcich ziskaného udrzitelnym zpiisobem. Nékterym se to uz povedlo a uvadéji
na trh vyrobky s palmovym olejem pouze z certifikovanych udrzitelnych zdrojt.
Udrzitelnym zdrojem rozumime vyvazeny vztah pro hospodaisky rozvoj, priznivé
zivotni prostiedi a soudrznost spolecenstvi na daném tizemi pro uspokojovani potieb
soucasné 1 budouci generace.

Cilem je zvy$eni povédomosti ¢lenti Potravinafské komory CR o spravné
zem&délské praxi v souvislosti s péstovanim palmy olejné a snaha prosazovat pouzivani
palmového oleje z udrzitelnych zdroji. Jednim z néstroji je podpora organizaci, které
se zabyvaji certifikaci. Vyrazeni palmového oleje z vyroby nebo pfestat nakupovat
vyrobky bez palmového oleje neni feSenim k udrzitelnému rozvoji (Kvapil a kol.,

2016).

Obr. 7 Expanze rozlohy palmovych plantazi a ubytek ptirodniho lesa v Indonésii a
Malajsii v letech 1990- 2008

Oil palm plantings and forest loss in Indonesia and Malaysia, 1990-2008

10000000
B Malaysia-Oil palm

B |ndonesia-Oil palm
o I I I I I I |
annnnill .

1990 1991 1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008

-5000000
-10000000

-15000000 -
Indonesia-Natural forest loss

Malaysia-Natural forest loss
-20000000

-25000000 w—
-30000000 —

-35000000 |

(Zdroj: http://www.utm.my/biodiesel-transjavabali2012/about/market-analysis-2/graph7/)
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12 CERTIFIKACE

12.1 RSPO - Roundtable On Sunstainable Palm Oil

Tato organizace byla zalozena 8. 8. 2004 ve Svycarském Curychu skupinou producentu,
vyrobct, obchodnikil, konzumenti, bank, investorti, neziskovych organizaci a prodejc.
Jejich ucelem je produkce a pouzivani trvale udrzitelného palmového oleje. V roce 2012
tato organizace prekrocila tisic ¢lent z vice nez padesati zemi celého svéta. Rocni
vyrobni kapacita RSPO dosahuje 14 % vyrobeného svétového surového palmového
oleje.

¢ TAINg4 o ™

‘e

770 e

Obr. 8 Logo organizace RSPO
(Zdroj: RSPO, 2017)
Piehled principt pouzivanych od listopadu 2007 dle Roudtable On Sustainable Palm Qil
(2013):
1. Povinnost transparentnosti procesu
- napf. vefejné ptistupné dokumenty, aby se zabranilo negativnim dopadiim na
zivotni prostiedi a socidlnim dopadim
2. Dodrzovani platnych zakont a predpist
- napf. pradva na uzivani pozemku, aby nebyli poSkozeni mistni obyvatelé
3. Piislib dlouhodobé ekonomické a finan¢ni zivotaschopnosti
4. Vhodné doporucené postupy péstitelii a vyrobcli
- napf. minimalizovat a kontrolovat erozi a degradaci piid, pouZivat pesticidy tak,
aby neohrozily zdravi nebo Zivotni prostiedi
5. Zodpovédnost za Zivotni prostfedi a zachovani pfirodnich zdrojl a biodiverzity
- napt. recyklace odpadu, dokumentace a sniZzeni zne€isténi a emisi, v€etné
sklenikovych plynt
6. Odpovédné jednani se zaméstnanci

7. Zodpovédna vysadba
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- napf. provadéni nezavislych posouzeni socidlnich a environmentalnich dopadt
pted zalozenim plantaze nebo rozsifovanim téch existujicich
8. Zavazek k soustavnému zlepSovani v kli¢ovych oblastech

Vyrobky se znatkou RSPO prokazuji:

- trvale udrzitelné hospodareni
- socidlni zodpovédnost
- osvédcené zemédelské metody

- sledovatelnost pohybu napti¢ dodavatelskym fetézcem

Vsup této organizace je dobrovolny, a proto ¢asto dochazi k aféram poruSovani
zminénych pravidel.
RSPO vytvofila 2 certifikacni systémy:
Jednim z nich je, aby byl palmovy olej vyroben udrziteln€, nazyvany ,,certifikace
vyrobce / péstitel" nebo ,,certifikace zasad a kritérii". Druhy systém spociva v zajisténi
integrity obchodu s udrzitelnym palmovym olejem, to znamena, Ze palmovy olej
prodavany jako udrzitelny palmovy olej byl skute¢né vyroben certifikovanymi
plantazemi

Oba systémy zahrnuji certifikacni organy tietich stran. Takové ptisné certifikacni
systémy vyrazné snizuji riziko, ze spotiebitelé nebudou pouzivat palmovy olej, ktery

neni udrzitelny.
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ZACHOVANI IDENTITY
Udrzitelny palmovy olej z jediného identifikovatelného certifikovaného zdroje se
udrzuje oddélen od bézného palmového oleje v celém dodavatelském fetézci.

Obr. 9 Systém zachovani identity

@ Identity Preserved Supply Chain Model
RSPO CERTIFIED
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y
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ODDELENY
Udrzitelny palmovy olej z riznych certifikovanych zdrojl je oddéleny od béZného
palmového oleje v celém dodavatelském fetézci.

Obr. 10 Oddé¢leny systém

@ @ Segregated Supply Chain Model
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MASIVNi BILANCE
Udrzitelny palmovy olej z certifikovanych zdroji se smiché s béznym palmovym

olejem v celém dodavatelském fetézci.

Obr. 11 Systém masivni bilance

‘ ‘ Mass Balance Supply Chain Model
Fﬁ THIRD PARTY

m b CERTIFICATION
e D | D 125456780 | Wrerrererereesnssrncnnarancaaans, g

v v
v IT REPORTING
ﬂ v SYSTEM v
d Q

L] Ji o
SN g e e B

MILL & SUPPLY BASE TRANSPORTER REFINER END USER

<

RSPO KREDITY / KNIHA & ZADOSTI
Dodatec¢ny fetézec neni monitorovan za pritomnosti udrzitelného palmového oleje.
Vyrobci a maloobchodnici mohou zakoupit kredity od péstitelt, drti¢h a nezavislych
drzitelti certifikovanych spole¢nosti RSPO (Roundtable On Sustainable Palm Qil,
2017).

Obr. 12 Systém RSPO kredity/ kniha a zadosti

’ Book & Claim Supply Chain model RSPO
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o
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MILL & SUPPLY BASE END USER
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Drzitelé tohoto ocenéni z Ceské republiky dle Roudtable On Sustainable Palm Oil
(2017):

e Hopi hopi a. s. (od roku 2012)

e Rina Europe s. r. 0. (od roku 2013)

e Semix Pluso, spol. s. r. 0. (od roku 2013)

e The Candy Plus Sweet Factory, s. r. 0. (od roku 2014)

e FrostFood a.s. (od roku 2014)

e MOCCA, spol. sr. 0. (od roku 2014)

e Goldfein CZ s.r.o. (od roku 2014)

e Bestpop, s.r.o. (od roku 2015)

e Brenntag CR, s.r.o. (od roku 2015)

e Carla SPOL. s.r.0. (od roku 2015)

e FABIO PRODUKT spol. s r.o. (od roku 2015)

e Ace Trade spol s.r.o (od roku 2016)

e BENKORSs.r.0. (odroku 2016)

e DARESs.r.o. (od roku 2016)

e Emco Sam Mills s.r.o. (od roku 2016)

e Enaspol a.s. (od roku 2016)

e GEM Bohemia s.r.o. (od roku 2016)

e |IREKS ENZYMA s.r.0. (od roku 2016)

e Jaroslav Chochole, DELTA - obchodni podnik (od roku 2016)

e King Food Bohemia s. r. 0. (od roku 2016)

e Lesaffre Cesko, a.s. (od roku 2016)

e Milan Sel (od roku 2016)

e MILCOM servis a.s. (od roku 2016)

e MOGADOR sr.0. (od roku 2016)

e USOVSKO FOOD a.s. (od roku 2016)

e UNION COSMETIC s.r.0. (od roku 2017) (Roundtable On Sustainable Palm

Oil, 2017).
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13 ZAVER

Prace shrnuje poznatky o palmovém oleji a to predevsim z pohledu vlivu jeho
chemického slozeni na lidsky organismus, vyuziti v potravinaiském primyslu a

Vv neposledni fadé dopadem jeho péstovani na zivotni prostiedi. Palmovy olej se lisuje
zZ plodt palmy olejné, ktera roste v tropickém pasu, a proto se stal zndmym a
vyuzivanym v Evropé pozdéji nez v tropickych oblastech. Hlavnim diivodem

k rozsiteni jeho pouzivani v potravinaiské vyrobé byla potteba nahradit ztuzené tuky,
které maji negativni dopad na lidsky organismus. Pfi jejich vyrobé vznikaji neZadouci
trans-nenasycené mastné kyseliny. Palmovy olej se miize zpracovavat frakcionaci, coz
je jednoduchy fyzikalni separacni proces. Frakcionaci vznikaji dv€ rozdilné suroviny.
Jednou z nich je stearin a druhou olein. Kazda z nich ma rozdilné vlastnosti a hodi se
pro jiné ucely. Tim vznika pro palmovy olej Siroka skala uplatnéni.

Kvalita tukli v potravinéch je z pohledu zdravotniho zavisla predev§im na
zastoupeni mastnych kyselin. Soucasna vyzivova doporuceni smétuji ke snizovani
obsahu nasycenych a trans-nenasycenych mastnych kyselin, a to ptedevsim pro jejich
negativni vliv na hladinu LDL cholesterolu. Naopak piiznivé je hodnocen piijem
polyenovych mastnych kyselin, pfi zachovani poméru fad n-6 ku n-3 do hodnoty 5:1 a
pii zachovani celkového ptijmu energie z tuki v rozmezi 20 - 35 %.

SloZeni palmového oleje je podobné spise tuklim zivo¢isSnym nez rostlinnym.
Obsahuje asi 50 % nasycenych mastnych kyselin, 40 % mononenasycenych a 10 %
polynenasycenych mastnych kyselin. Z tohoto hlediska neni palmovy olej ptili§ vhodny
k lidské vyzivé. V. mnoha studiich se v8ak ukazalo, ze mize byt i pfinosnym zdrojem
nejen mastnych kyselin, ale i1 dalSich dilezitych slozek ve stravé a naopak pomahat pti
ur€itych zdravotnich potizich. Ndzory na tuto problematiku se mohou lisit, avSak
vSichni se shoduji na tom, Ze nejvét§im problémem je nadmérnd konzumace tukl ve
je mnozstvi a sloZzeni mastnych kyselin tukti pfijimanych ve stravé. Proto by se nad
timto mél kazdy spotiebitel zamyslet a sledovat celkovy piijem a hlavné sloZeni tukd.

S rostouci spotiebou palmového oleje vzriista i1 potieba zvySovani jeho vyroby a
roz§ifovani palmovych plantaZi. To ma za nasledek negativni dopady na Zivotni
prostiedi v mist& péstovani. Re$enim tohoto problému miize byt certifikace. Jednim

z organizaci zabyvajici se certifikaci je RSPO — Roundtable On Sunstainable Palm Oil.

37



Jejim cilem je produkce a pouzivani trvale udrzitelného palmového oleje. Tlak

spole¢nosti na vyrobce je velky, a proto se pocet certifikovanych vyrobct stale zvysuje.
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