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ABSTRAKT 

Cílem této diplomové práce bylo vypracovat literární rešerši o rostlinných olejích se zamě-

řením na porovnání tradičních a netradičních rostlinných olejŧ, jejich sloţení, vlastností a 

aplikaci v potravinářském prŧmyslu. Cílem praktické části této práce bylo vyrobit ţelé 

s přídavkem olejŧ a zkoumat jeho texturu a obsah sušiny. Vyrobené ţelé se lišilo v tvrdosti 

a soudrţnosti, ostatní texturní vlastnosti byly velmi podobné. 
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ABSTRACT 

The aim of this thesis was to prepare a literary review about vegetable oils with focus on 

comparison of traditional and non-traditional vegetable oils, their composition, properties 

and application in food industry. The aim of practical part of this thesis was to make jelly 

with the addition of oils and examine its texture and dry matter content. The produced jelly 

differed in hardness and cohesiveness, the other textural properties were very similar. 
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ÚVOD 

Oleje jsou základní sloţkou spousty potravin. Jsou dŧleţité pro lidský organismus, 

hrají roli v metabolických procesech a slouţí také jako zásobárna energie (Hernandez, 

2005). Jedlým tukem a olejem se rozumí podle vyhlášky 397/2016 Sb. ve znění pozdějších 

změn směs smíšených triacylglycerolŧ, které se v závislosti na poměrném zastoupení 

mastných kyselin v triacylglycerolu vyskytují za normálních podmínek v tekutém nebo 

tuhém stavu (www.zakonyprolidi.cz). 

Oleje mají v potravinách zásadní úlohu při zpracování, organoleptických a texturních 

vlastnostech potravinářských výrobkŧ. Výroba a spotřeba rostlinných olejŧ neustále stou-

pá. Je to zpŧsobeno především zvýšenou poptávkou po rostlinných bílkovinách. Mezi 

hlavní rostlinné oleje patří sójový, palmový, řepkový, slunečnicový, arašídový, bavlníko-

vý, palmojádrový a kokosový (Hernandez, 2005). 

Výrobu ţelé jsem si vybrala především díky jeho oblíbenosti zvláště u dětí. Domní-

vám se, ţe obohacování cukrovinek rostlinnými oleji by mohlo najít uplatnění jako zdroj 

cenných látek především omega 3 a omega 6 mastných kyselin, které by děti i dospělí při-

jímali rádi. Dalšími nespornými výhodami ţelé cukrovinek je rozmanitost jejich tvarŧ a 

barev. Ţelé je také vhodné pro lidi trpící celiakií, coţ je další skupina lidí, která by takto 

mohla přijímat cenné látky z rostlinných olejŧ (cukrovinkovysvet.cz). Spousta lidi má tuky 

stále jako „špatné― a snaţí se jim vyhýbat, protoţe mají v podvědomí spojenou konzumaci 

tukŧ a obezitu (Brát, 2017). 

Rostlinné oleje mají široké vyuţití. Mŧţeme je pouţít nejen v potravinářství, ale 

i v kosmetickém prŧmyslu při výrobě šampónŧ a mýdel (Carvalho a kol., 2006). Některé 

oleje také vykazují inhibici vŧči bakteriím, plísním, kvasinkám a tím prodluţují trvanlivost 

potravin (Sartoratto a kol., 2004). Některé oleje také pŧsobí jako mikrobiální látky, které se 

vyuţívají např. při metodě aktivního balení potravin (Suhr a Nielsen, 2005). 
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I.  TEORETICKÁ ČÁST 
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1 ZISK A ZPRACOVÁNÍ OLEJŮ ZE SEMEN OLEJNIN 

Rostlinným tukem a jedlým olejem se podle vyhlášky 397/2016 Sb. ve znění pozděj-

ších změn se rozumí olej získaný ze semen, plodŧ nebo jader olejnatých rostlin 

(www.zakonyprolidi.cz).  

1.1 Sklizeň 

Tato činnost je jedna klíčových, nebudeme – li mít kvalitní surovinu, nemŧţeme ani 

vyrobit kvalitní olej. Sklízet se musí zralé, nezaplísněné ani jinak poškozené suroviny. 

Technika sklizně záleţí na tom, jaký olej se bude vyrábět (García - González a Aparicio, 

2020). 

1.2 Sušení 

Nejdŧleţitějším faktorem pro skladování olejnatých semen je jejich vlhkost. Úkolem 

sušení je sníţit vlhkost obsaţenou v semeni nebo v plodu pod kritickou mez. Tato mez je 

u kaţdého semene jiná. Kritická mez pro slunečnicová semena je 8,5 %, pro lněná je to 

10 %. U semen s vyšší vlhkostí dochází k aktivaci lipolytických enzymŧ, které zvyšují 

obsah volných mastných kyselin (Shukia a kol., 1992). 

1.3 Čištění 

Čištění má za úkol odstranění neţádoucích nečistot organického i anorganického pŧ-

vodu. Mezi tyto nečistoty řadíme - kamínky, hlínu, písek, plevel, lusky, stonky. Pro odstra-

nění se vyuţívají třepačky, vibrační síta, aspirátory, magnetické odlučovače a další zařízení 

(Hernandez, 2005). 

1.4 Odslupkování 

Provádí se u suroviny obsahující hrubé dřevnaté obaly, jako má např. slunečnice. 

Provádí se na loupacím zařízení. Volba zařízení záleţí na zpracovávané surovině, často 

jsou to bubny nebo vířivky. Odslupkování se provádí pro lepší výtěţnost oleje a také pro 

vyšší krmné hodnoty šrotŧ. Po loupání a dočištění následuje váţení na automatické váze 

(Oštádalová a Pokorná, 2014). 

http://www.zakonyprolidi.cz/
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1.5 Drcení a mletí 

 Semena meleme a drtíme, abychom rozrušili buņky obsahující olej a tím došlo ke 

snazšímu získání oleje. Podle struktury suroviny pouţíváme rŧzné drtiče nebo mlýnky 

(Tauferová a kol., 2014). 

1.6 Klimatizování 

 Klimatizování je operace, při které dochází k zahřívání suroviny pomocí nasycené 

páry a tlaku (0,3 - 1,2 MPa), o teplotě 80 - 110 °C. Klimatizování má několik úkolŧ, mezi 

které řadíme - rozrušení buněk, které nebyly rozrušeny při drcení, dále sníţení viskozity 

oleje, které usnadní proces lisování. Inaktivujeme enzymy a také dojde ke koagulaci bílko-

vin a slizovitých látek. Dochází také ke sníţení obsahu vody v surovině (Tauferová a kol., 

2014). 

Klimatizace má 2 fáze. V první fázi dochází k přidání vody, coţ zpŧsobí hydrataci 

stěn buněk a jejich bobtnání. Následně buņky vlivem zvyšujícího se objemu oleje praskají. 

V druhé fázi dochází ke sniţování vlhkosti. Pro klimatizaci se pouţívají klimatizační pánve 

(Oštádalová a Pokorná, 2014). 

1.7 Lisování 

 Lisování patří mezi nejstarší zpŧsob získávání oleje. K lisování se pouţívají šnekové 

lisy (Tauferová a kol., 2014), které se skládají z vodorovného válcového pouzdra a otočné 

hřídele, která má šroubovitý tvar (García - González a Aparicio, 2020). Při zpracování mŧ-

ţeme pouţít předlisování, které má za úkol odlisovat část oleje (www.farmet.cz). Následu-

je hlavní lisování, při němţ pouţíváme tlak 5 – 16 MPa a teplotu 80 – 100 °C. Dochází 

ke sníţení obsahu tuku v surovině na 16 – 20 %, následuje dolisování, kde dojde k sníţení 

obsahu tuku na 5 – 7 %. Pokud chceme získat velmi kvalitní olej, pouţíváme metodu liso-

vání za studena. Po mechanickém lisování obsahují oleje nečistoty, které odstraníme po-

mocí filtrace nebo pomocí odstředivek (Oštádalová a Pokorná, 2014). 

1.8 Extrakce 

 Principem extrakce je pouţití rozpouštědla k maximálnímu zisku oleje z olejnatých 

surovin. Nejčastěji pouţívaným rozpouštědlem je hexan (Tauferová a kol., 2014). Nejedná 

se však o čistý n - hexan, ale o směs, která se skládá z n - hexanu (aţ 62 %), isohexanu (24 

%), cyklopentanu (13 %) a dimethylbutanu (1 %) (Hernandez, 2005).   

http://www.farmet.cz/
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Extrakce se provádí v extraktorech a probíhá při teplotě 50 – 55 °C. Po extrakci 

vzniká miscela, která se dále zahřívá, aby došlo k odpaření rozpouštědla (Wypych, 2019). 

  Rostlinný zbytek, který zŧstane po odstranění oleje - šrot, se musí upravit pomocí 

procesu, který se nazývá toastování. Tento proces má za úkol odstranit rozpouštědlo, sníţit 

obsah antinutričních látek, koagulaci bílkovin a zlepšit senzorické vlastnosti šrotu. Toasto-

vání se provádí v toastrech (Tauferová a kol., 2014; Oštádalová a Pokorná, 2014). 

1.9 Rafinace 

 Některé oleje získané lisováním za studena mŧţeme přímo konzumovat. Oleje získa-

né za tepla extrakcí musíme rafinovat (Brát, 2017). 

 Proces rafinace se provádí pro odstranění neţádoucích, vedlejších sloţek, kvŧli nimţ 

jsou oleje nevhodné k prodeji a spotřebě. Procesem čistění se sniţuje moţné poškození 

neutrálního oleje a minimalizují se jeho ztráty při rafinaci. Odstraņují se všechny sloučeni-

ny, které poškozují barvu, chuť, stabilitu a bezpečnost oleje (Ma a kol, 2017).  Rafinace 

je jeden z nejdŧleţitějších krokŧ. V případě, ţe špatně rafinujeme olej, sniţujeme tím jeho 

hodnotu (www.farmet.cz). 

1.9.1 Hydratace  

 Při hydrataci je do oleje přidávaná voda nebo vodní pára. Dochází k hydrataci bílko-

vin, fosfolipidŧ a slizovitých látek. Tyto látky koagulují a ve formě vloček sedimentují. Z 

hydratačního kalu, se po odpaření vody získává lecitin (Oštádalová a Pokorná, 2014). 

1.9.2 Odkyselování (neutralizace) 

 Neutralizace je dŧleţitým krokem při rafinaci jedlých olejŧ (Chumsantea, 2012). Při 

odkyselování dochází k odstranění neţádoucích volných mastných kyselin, neţádoucích 

fosfolipidŧ, aflatoxinŧ a oxidačních produktŧ pŧsobením hydroxidu sodného. Tato operace 

se provádí při teplotě 50 - 95 °C. Při neutralizaci vzniká tzv. soapstock. Zařízení pouţívají-

cí se k této operaci jsou tlakové separátory (Oštádalová a Pokorná, 2014). 

1.9.3 Bělení  

Bělením se odstraņují neţádoucí látky, které zpŧsobují zabarvení oleje, aby bylo do-

sáhnuto kvalitního a především pro konzumenta standardního oleje. Mezi látky, které se 

bělením odstraņují, patří chlorofyly, karotenoidy a oxidační produkty. Kvalita provedení 

této operace závisí na kvalitě oleje vstupujícího do operace, vlastnosti absorbentu a typu 

http://www.farmet.cz/
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pouţitého zařízení. K bělení se nejčastěji pouţívají absorbenty, mezi které řadíme bělící 

hlinky, mŧţeme také pouţít uhlí. Samotný proces probíhá obvykle při teplotě mezi 90 – 

120 °C za sníţeného tlaku. Při vyšších teplotách mŧţe dojít k lepšímu odstraņování chloro-

fylových barviv, ale mŧţe docházet k zhoršení vlastností deodorizovaného oleje a také 

k zhoršení oxidační stability. Barviva poté odstraníme filtrací nebo odstředěním. 

K částečnému odbarvení dochází uţ při odslizování a neutralizaci (García - González 

a Aparicio, 2020). 

1.9.4 Deodorace 

Při deodoraci se odstraņují látky, které by mohly mít negativní dopad na chuť a vŧni 

oleje. Tyto látky odstraņujeme destilací vodní parou, za pomocí vysokých teplot a podtlaku 

(Heznandez a Kamal – Eldin, 2013). Je potřeba, aby deodorace byla kvalitně provedena, 

pokud nebude dostatečně provedena, olej nebude dokonalý, bude pouze přijatelný. Deodo-

race nedokáţe napravit chyby, které byly udělány v předchozích krocích rafinace (O'brien 

a kol., 2000). 

1.9.5 Winterizace 

Pouţívá se k odstranění látek zpŧsobující zákal např. voskŧ. Tato úprava je dŧleţitá 

především pro oleje, které jsou pouţívané do studené kuchyně. Principem metody je skla-

dování oleje při nízké teplotě, kdy tyto látky krystalizují a následně dochází k jejich odfil-

trování (Daun a kol., 2011). 
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2 TRADIČNÍ DRUHY OLEJŮ 

2.1 Olivový olej 

Olivový olej je hlavní sloţkou potravy obyvatel v zemích okolo Středozemního mo-

ře. Zdrojem olivového oleje je plod olivy obecné (Olea sativa, L.) Plod olivy obsahuje 40 – 

60 % oleje. Největšími producenty oliv jsou Španělsko a Itálie (Tauferová a kol., 2014).  

Olivový olej má jemnou vŧni a příjemnou chuť. Je velmi vyuţívaný díky svým zdra-

votním a výţivovým benefitŧm (Sun, 2018). 

Olivový olej rozlišujeme od vysoce kvalitního aţ po nekvalitní olej získaný 

z olivových výliskŧ (Sun, 2018). 

Tento olej má velmi rozmanitý obsah mononenasycených a polynenasycených mast-

ných kyselin. Hlavními sloţkami olivového oleje jsou kyselina olejová (55 – 83 %) 

a kyselina linolová (5 – 15 %), které jsou doplněné řadou dalších kyselin, jako jsou – kyse-

lina myristová, palmitová, palmitoolejová, heptadekanová, stearová. Olivový olej obsahuje 

nízké mnoţství nasycených mastných kyselin (Gouvinhas, 2017). 

Barvu olivového oleje zpŧsobují 2 typy přírodních pigmentŧ – chlorofyly 

a karotenoidy. Chlorofyly přispívají k zelenému zabarvení, zatímco karotenoidy jsou od-

povědné za ţlutost tohoto oleje (Gouvinhas, 2017).  

Olivový olej extra panenský lze vyuţít jako přídavek do marmelády, kdy přídavek do 

této marmelády tvoří aţ 50 %. Olivový olej předává marmeládě jemně zelenou barvu 

a příjemnou vŧni po mandlích. Marmeládu je moţno konzumovat k sladkým i slaným 

jídlŧm, mŧţe být dokonce pouţit jako ochucovadlo do salátŧ. Tento výrobek je originální 

a zároveņ ekologický, čímţ si získává vyšší oblibu u konzumentŧ (www.oleoyebel.com). 

 Olivový olej je velmi ceněn pro své antioxidační schopnosti. Jeho konzumace pŧsobí 

preventivně proti kardiovaskulárním a nádorovým onemocněním. Má také vliv na sniţová-

ní hladiny cholesterolu, pomáhá při zácpě a potíţích s nadýmáním (Suchánková, 2013). 

Těchto pozitivních vlastností by se dalo vyuţít pro zvýšení nutričních vlastností cukrovi-

nek, které by zároveņ pŧsobily jako zdraví prospěšné.  
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Obrázek 1: Marmeláda s 50 % přídavkem olivového oleje 

(www.oleoyebel.com) 

  

2.2 Řepkový olej 

Řepka patří do čeledi brukvovitých – Brassicaceae (Moudrý, 2011). Je to nejrozšíře-

nější olejnina mírného pásma. Řepkové semeno obsahuje 42 – 50 % oleje. Obsah oleje 

v semeni je dán především genotypem, ročníkem a místem pěstování (Koprna a Havel, 

2002). V 80 letech 20. století byla vypěstovaná odrŧda „00―, tzv. bezeruková odrŧda, která 

poskytuje velmi kvalitní olej, který se běţně vyuţívá jako potravinářský (Bocianowski a 

kol., 2012). 

Řepkový olej má z běţných rostlinných olejŧ nejvyšší obsah kyseliny linolenové 

(Sakhno, 2010). Je ceněný pro ideální poměr mezi omega 3 a omega 6 mastnými kyseli-

nami (Gruzdienė a Anelauskaitė, 2011).  

Talbot, (2011) pouţil řepkový olej jako látku pro potahování cukrovinek. Touto ope-

rací by došlo ke sníţení mnoţství pouţitých nasycených tuku při výrobě, coţ by mělo vést 

k lepším smyslovým vlastnostem cukrovinek. Ovšem vytvořený potah byl velmi řídký 

a nekrystalizoval a nedošlo k správnému ztvrdnutí. Takový to výrobek uplýval na prstech 

a nešel zabalit, coţ z hygienického hlediska není přijatelné. 

Tento olej nachází uplatnění především jako přídavek do salátŧ, majonézy, k výrobě 

smaţených lupínkŧ, pečiva či cukrovinek (Koprna a Havel, 2002). Má velmi dobrou oxi-

dační stabilitu, která souvisí s jeho vyuţitím jako oleje na smaţení nebo pečení (Gruzdienė 

a Anelauskaitė, 2011). 

 

2.3 Slunečnicový olej 

Slunečnicový olej je jeden z nejpopulárnějších rostlinných olejŧ (List, 2016). Slu-

nečnice je roční plodina, dosahující výšky 1 - 3 m. Slunečnice (Helianthus annuus L.) po-
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chází ze střední Ameriky, odkud byla v 16. století dovezena do Evropy. Slunečnice roste 

v mírném podnebí s teplotou kolem 25 °C, dokáţe rŧst i v horkých oblastech. Slunečnice 

ve svých semenech obsahuje  45 - 60 % oleje (Koprna a Havel, 2002).  

Slunečnicový olej je klasifikován do 3 typŧ - typ obsahující klasickou, střední a vysokou 

hladinu kyseliny olejové (viz. tabulka č. 1) (www.sunflowernsa.com). 

Tabulka 1: Porovnání jednotlivých typŧ slunečnicového oleje (www.sunflowernsa.com) 

 
Typy slunečnicového oleje a obsah jejich kyselin  

 Olejová kyselina 

(mononenasycené 

kyseliny) 

Linolová 

(polynenasycené kyseliny) 

Nasycené kyse-

liny 

Linolová 20 % 69 % 11 % 

Vysoký obsah 

kyseliny olejové 
82 % 9 % 9 % 

*NuSun 65% 26 % 9 % 

  *slunečnicový olej se středním obsahem oleje, vyvinutý speciálními hybridními postupy 

 

Klasický slunečnicový olej obsahuje vysoký obsah kyseliny linolové (40 – 74 %) ná-

sledován obsahem kyseliny olejové (13 – 40 %). Kyseliny palmitové (5 - 8 %) a stearové 

(2,5 – 7 %). Dohromady zaujímá kyselina palmitová a stearová jen 15 % obsahu mastných 

kyselin v oleji. Sloţení oleje mohou ovlivņovat faktory - jako jsou teplota a světlo (Shadi-

ni, 2015).  

Grompone, (2005) ve své studii uvádí, ţe zvýšená teplota při pěstování vede ke sní-

ţení obsahu kyseliny linolové v oleji, zatímco obsah kyseliny olejové se zvyšuje. Slunečni-

ce, pěstována v horkých oblastech obsahovala ve svém oleji 48,7 % kyseliny linolové, za-

tímco slunečnice pěstovaná v chladných podmínkách obsahovala 70,2 % kyseliny linolové.  

Zvýšení teploty také vede k mírnému sníţení obsahu kyseliny stearové v oleji.  

Klasický slunečnicový olej se vyznačuje vyšší oxidační stabilitou oproti slunečni-

covému oleji s vysokým obsahem kyseliny linolové (Shahidi, 2015).  

Obsah fosfolipidŧ se v oleji pohybuje v rozmezí 0, 5  - 1,2 %. Oleje extrahované roz-

pouštědlem obsahují více fosfolipidŧ, oproti olejŧm získaným pouze lisováním. Hlavními 

obsaţenými fosfolipidy jsou fosfatidylcholin, fosfatidylethanolamin, fosfatidylinositol a 

fosfatidylová kyselina (Grompone, 2005). 

Tento olej jsem si vybrala díky jeho rozšířenosti pouţití, oblíbenosti u konzumentŧ 

a oslovily mě i jeho pozitivní vlastnosti. Slunečnicový olej je zdroj esenciálních kyselin 

(Shahidi, 2015), chrání kardiovaskulární systém před vznikem nemocí 

http://www.sunflowernsa.com/
http://www.sunflowernsa.com/
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(www.bezpecnostpotravin.cz) a obsahuje vysoké mnoţství vitaminu E, který slouţí jako 

antioxidant (Grompone, 2005). 

Slunečnicový olej je povaţován za vynikající všestranný olej. Pouţívá se nejen do 

salátŧ, ale také na smaţení (Shahidi, 2015). K opakovanému smaţení se hodí pouze slu-

nečnicový olej s vysokým obsahem kyseliny olejové, která se odolná vŧči vysokým teplo-

tám, ale tento olej je oproti klasickému oleji výrazně draţší (www.bezpecnostpotravin.cz).  

Klasický slunečnicový olej je relativně nenákladný, má velmi jemnou chuť a mŧţe se 

kombinovat i s draţšími speciálními oleji (Grompone, 2005). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.bezpecnostpotravin.cz/
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3 NETRADIČNÍ DRUHY OLEJŮ 

3.1 Lněný olej 

Len je znám uţ velice dlouho, ve starověkém Egyptě byl pěstován nejen pro lněné 

vlákno, ale také pro olejnatá semena (Doleţal a kol., 2015). Tato olejnina je u nás pěstová-

na krátce (Manţuková, 2007). Rostlina dosahuje výšky asi 60 – 120 cm. Největšími produ-

centy lněného olej jsou Indie, Argentina, Severní Amerika, Kanada a Rusko (Karak, 2012). 

Získává se lisováním semen. Semena se liší nejen svou barvou, ale také odrŧdou. Lněná 

semena se vyznačují sladkou chutí, která připomíná oříšky. Obsah oleje v semenech se 

pohybuje okolo 35 - 40 % (Manţuková, 2007).  

 

 

 

 

 

Obrázek 2: Lněné semínko (www.cistamedicina.cz) 

Lněný olej obsahuje vysokou hladinu polynenasycených mastných kyselin, tyto ky-

seliny však nejsou stabilní při vysoké teplotě. Tento olej se nedoporučuje pouţívat na sma-

ţení a vaření, jelikoţ při vysokých teplotách dochází k vzniku neţádoucích příchutí (Ko-

lodziejczyk a kol., 2012). Pozitivem u tohoto oleje je vyváţený poměr omega 3 a omega 6 

mastných kyselin, které si člověk nedokáţe sám vytvořit a musí je přijímat v potravě. Lně-

ný olej má vysoký obsah dvou esenciálních mastných kyselin, a to kyseliny α – linolenové 

a linolové (viz. tabulka č. 2). Obsahuje vysoké mnoţství mononenasycených mastných 

kyselin, mezi které řadíme kyselinu olejovou (Joiner - Brey, 2015). 

Tabulka 2: Obsah mastných kyselin lněného oleje (Koprna a Havel, 2002) 

 

Mastné kyseliny Mnoţství 

Kyselina palmitová 7 % 

Kyselina stearová 3 % 

Kyselina olejová 18 % 

Kyselina linolová 14 % 

Kyselina linoleová 57,5 % 

 

 

http://www.cistamedicina.cz/
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Potravinářský olej se ze semen získává lisování za studena, bez pouţití extrakčního 

rozpouštědla. Díky tomu si lněný olej zachovává všechny významné sloţky. Tento olej má 

čirou, ţlutou barvu (Doleţal a kol., 2015).  Lněný olej není rozšířen jako přídavek při vý-

robě potravin, jelikoţ by se neměl zahřívat, uplatnění nachází především jako doplněk do 

salátŧ (Manţuková, 2007). V dnešní době uţ existují i odrŧdy, které jsou více odolné vŧči 

teplotě, je to však na úkor horších nutričních vlastností. Správně vylisovaný a upravený 

olej má lehce nahořklou chuť a je cítit po oříšcích. Pokud má olej intenzivní oříškové aro-

ma, ne vţdy je to konzumenty hodnoceno kladně (Doleţal a kol., 2015).  

Cenné látky získané z lněného oleje by se mohly přijímat v ţelé, ovšem při jeho vý-

robě a obecně u výroby cukrovinek se pouţívají vysoké teploty, při kterých tyto látky 

nejsou stabilní. Pouţití tohoto oleje v ţelé proto není vhodné. Uplatnění nachází především 

jako olej do salátŧ, pomazánek, obilných a zeleninových kaší (Švédová, 2015). 

Olej obsahuje hodně ligninŧ, které mají protinádorové účinky. Pouţívá se především 

pro léčení srdečních onemocnění, sníţení cholesterolu a hladiny krevního tlaku v krvi, za-

chovává správnou funkci ledvin, reguluje přenos látek do buněk (Joiner – Bey, 2015). Ten-

to olej je moţno pouţít i při degenerativních onemocnění (Pitchford, 2017). 

 Lněný olej je flexibilní potravina, kterou mŧţeme přidávat jak do salátových dresin-

kŧ, koktejlŧ a celozrnných kaší. Dalším vyuţitím lnu je chemický a farmaceutický prŧmysl 

a výroba barev. Po otevření je třeba tento olej skladovat v temnu a chladu, aby nedocháze-

lo k rychlé oxidaci (Doleţal a kol., 2015). 

3.2 Olej z chia semínek 

Chia (Salvia hispanica) patří do čeledi hluchavkovitých. V dnešní době se pěstuje 

především v Peru, Argentině, Mexiku, Kolumbii, Bolívii, Guatemale a Austrálii. Tato rost-

lina je nenáročná, roste v tropickém nebo subtropickém pásmu, dorŧstá délky aţ 2 metrŧ 

(Hamannová, 2016). Obsah mastných kyselin v tomto oleji je uveden v tabulce č. 3. 

 

Tabulka 3: Mastné kyseliny chia oleje (Ixtaina, 2011) 

 

Parametr Obsah v % 

Kyselina α – linoleová 60 

Kyselina linolová 26 

Kyselina palmitová  6 

Kyselina stearová  3 

Kyselina vakcínová 0,5 
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Chia olej je čirý, bezbarvý a má jemné aroma po ořeších. Neobsahuje ţádnou vlákni-

nu ani antioxidanty (Hamannová, 2016). 

 Chia olej má rŧznorodé pouţití. Je ideální pro lidi, kteří mají citlivé zaţívání, nebo 

trpí zaţívacími potíţemi, jelikoţ je dobře stravitelný. Chia semena se mohou přidávat do 

smoothies, kaší, müsli. Dále se mohou semena pouţít do salátŧ, při smaţení nebo pečení 

(Hamannová, 2016). Kulczyński (2019) ve své studii uvádí, ţe přídavek 10 % oleje do 

krmiva u králíkŧ vedlo k sníţení celkového obsahu cholesterolu. Zahříváním mŧţe olej 

některé cenné látky ztratit, to je dŧvod proč není vhodné na tomto oleji péct nebo smaţit. 

Trvanlivost tohoto oleje, díky tomu ţe neobsahuje ţádné antioxidanty je kratší neţ 

u semen, ale v porovnání s lněným olejem je vyšší (Ixtaina, 2011). 

3.3 Olej z hroznových semínek 

V dnešní době stoupá obliba oleje z hroznových semínek a to především díky obsahu 

prospěšných sloţek. Jedná se o vysoké hladiny hydrofilních sloţek, fenolových sloučenin, 

vitamínu E a nenasycených mastných kyselin. Jeho obliba také vzrostla díky příjemné chu-

ti a vŧni, které se vyuţívá v kulinářství (Garavaglia a kol., 2016). 

Semena zŧstávají jako vedlejší produkt při výrobě vína. Olej se vyrábí převáţně ve 

Francii, Itálii a Švýcarsku. Vyznačuje se výbornými dietetologickými vlastnostmi (Burg, 

2014).  

Zisk oleje ze semene se provádí buď mechanicky (lisováním) nebo extrakcí organic-

kým rozpouštědlem. Lisování nezahrnuje ţádné tepelné ani chemické ošetření, takţe je tato 

metoda šetrnější pro kvalitu oleje. Při studeném lisování není výtěţek tak vysoký jako u 

extrakce rozpouštědlem, ale olej je daleko bezpečnější, jelikoţ se nemŧţe stát, ţe se roz-

pouštědlo dostane do oleje (Burg, 2014).  

Obsah oleje v semeni se pohybuje od 8 do 20 %. (Garavaglia a kol., 2016). 

Hroznový olej se vyznačuje vysokou antioxidační kapacitou. Je to schopnost chránit 

tělo před pŧsobením volných radikálŧ (Garavaglia a kol., 2016).   

Za zmínění také stojí antimikrobiální vlastnosti oleje z hroznových semínek. Bylo 

zkoumáno, ţe tento olej měl inhibiční vlastnosti na Staphyloccocus aureus a Escherichia 

coli. Antimikrobiální aktivita je spojována s resveratrolem, to by v budoucnu mohlo zna-

menat, ţe by resveratrol pomáhal při onemocněních, při kterých jsou antibiotika neúčinná 

(Garavaglia a kol., 2016). 

Garavaglia a kol., (2016) ve své studii uvádí, ţe olej z hroznových semínek má antia-

terosklerotické a protizánětlivé účinky, dále se uvádí, ţe chrání lidské tělo před některými 

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Kulczy%26%23x00144%3Bski%20B%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=31159190
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typy nádorových onemocnění. Tento olej by převáţně pomohl starším lidem, kteří mají 

predispozici k nádorovým onemocněním.  

V porovnání s ostatními oleji obsahuje hroznový olej nejvíce vitamínu E, jehoţ 

mnoţství se pohybuje od 1 – 53 mg na 100 g oleje. Obsah vitaminu E závisí nejen na od-

rŧdě hroznŧ, ale také na podmínkách pěstování (Garavaglia a kol., 2016). Vitamin E má 

mnoho pozitivních účinku. Z tohoto dŧvodu bylo navrhováno zařazení oleje z hroznových 

semínek do běţného jídelníčku, kde by mohl mít vliv na zpomalení procesu stárnutí a mohl 

by zabránit výskytu chronických onemocnění. Mezi nejdŧleţitější parametry ovlivņující 

kvalitu hroznového oleje patří přístup světla (Burg, 2014).  

Tento olej má vysoký bod zakouření, proto se při vysokých teplotách nepřepaluje 

a nevznikají škodlivé sloučeniny. Nevýhodou tohoto oleje je jeho cena, která je spojena 

s jeho náročným získáváním (Burg, 2014). 

Nejvíce je v tomto oleji zastoupena kyselina linolenová. Přehled mastných kyselin 

vyskytujících se v hroznovém oleji mŧţeme vidět v tabulce č. 4.  

Tabulka 4: Obsah mastných kyselin v oleji z hroznových semen (Burg, 2014) 

 

Parametr Obsah [ %] 

Kyselina linolenová 69,95 – 77,19 

Kyselina olejová 9,97 – 16,26 

Kyselina palmitová 4,93 – 8,02 

Kyselina stearová 2,91 – 5,25 

Alfa linoleová kyselina 0,31 – 0,77 

 

Díky silnému antioxidačnímu účinku a pozitivní činnosti na kardiovaskulární systém 

bychom mohli pouţít olej při výrobě ţelé (Shinagawa, 2015),  nevýhodou by však mohla 

být cena výsledných výrobkŧ. 

Tento olej se pouţívá jako přídavek do salátŧ, kde vytváří lehkou chuť s ovocným 

nádechem (Pan, 2019). Mŧţeme ho vyuţívat i jako přídavek do marinády (Lampi 

a Heinonen, 2009) a je oblíben také v kosmetice (Pan, 2019). 
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3.4 Dýňový olej 

Dýně je plodina, která se klasifikuje do čeledi Cucurbitaeae. Zařazuje se mezi 

funkční potraviny (Dhiman a kol., 2009).  

Dýņový olej se získává lisováním dobře vyzrálých tmavě zelených semen, která se 

suší na slunci. Má tmavě zelenou barvu, chuť a vŧni, která je podobná oříškŧm 

(www.superpotravina.cz). 

 

 

 

 

 

 

 

Obrázek 3: Dýņová semena (www.superpotraviny.webnode.cz) 

 

Semena dýně obsahují aţ 46 % oleje, 35 % bílkovin, vlákninu, glycidy, popeloviny, 

fytosterin, kukurbitol, kumarin, pryskyřice a hořčiny (Koprna a Havel, 2002). V semenech 

se nachází 30 – 50 % oleje. Z minerálních látek obsahují hořčík, ţelezo, zinek, fosfor, dras-

lík, selen, mangan a měď. Jsou bohatá na nenasycené mastné kyseliny, dále také steroly, 

tokoferoly, skvalen a karotenoidy. Většina semen je produkována v bílých slupkách, ale 

některé odrŧdy mohou produkovat semena bez slupek (Dhiman a kol., 2009). Dýņová se-

mena jsou výborný zdroj antioxidantŧ a bílkovin. Jejich konzumace pŧsobí protizánětlivě, 

antibakteriálně, antidiabeticky. Antimikrobiální účinky semen jsou velmi ceněné nejen při 

konzervaci potravin, ale také při alternativní a přírodní léčbě. Při úpravě dýņových semen 

mŧţeme pouţít pečení. Tato metoda úpravy zvyšuje tokoferolovou a oxidační stabilitu. 

Mezi nejnovější úpravu dýņových semen patří mikrovlnný ohřev, který se pouţívá 

i v domácnostech, tato úprava umoţņuje proniknutí většího mnoţství bioaktivních slouče-

nin do oleje (Ali a kol., 2016, Dhiman a kol., 2009). 

Dýņový olej obsahuje především nenasycené mastné kyseliny, zejména kyselinu ole-

jovou a linolovou. Tento olej se vyznačuje velmi nízkých obsahem kyseliny linolenové. 

Díky obsahu nenasycených mastných kyselin dochází k zvýšení nutriční hodnoty potravin. 

http://www.superpotravina.cz/
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Olej je bohatý na organicky vázané minerální látky (www.nobilis.cz). Bylo také prokázá-

no, ţe dýņový olej má antimikrobiální účinky (Dhiman a kol., 2009).   

V případě zahřívání tohoto oleje dochází ke ztrátě prospěšných nutričních vlastností, 

které nejsou teplotně stabilní. Proto se dýņový olej uplatņuje především ve studené kuchy-

ni. Dýņový olej není vhodné pouţívat při výrobě ţelé, kdy pouţíváme vysoké teploty a 

prospěšné látky nejsou při těchto teplotách nejsou stabilní. 

 

Tabulka 5: Obsah mastných kyselin v dýņovém oleji detekovaných pomocí ultrazvuku 

(Hernández – Santos a kol., 2016) 

 

 

 

 

Svým sloţením se řadí mezi nejhodnotnější rostlinné oleje (Koprna a Havel, 2002). 

Dýņový olej je bohatý na antioxidanty, vitamíny, skvalen, karotenoidy, tokoferoly, fy-

toestrogeny, fytosteroly, polyfenoly, uhlovodíky, triterpenoidy a selenium. Je také bohatý 

na kyselinu olejovou a linolovou a organicky vázané minerální látky jako je ţelezo, hořčík, 

a zinek. Kyselina linolová napomáhá k udrţení normální hladiny cholesterolu v krvi, aby 

se dostavil tento účinek doporučuje se konzumace minimálně 10 g kyseliny linolové denně 

(www.nobilis.cz). Dýņový olej má močopudné a protizánětlivé schopnosti, zlepšuje imu-

nitní systém, zpomaluje stárnutí a bojuje proti osteoporóze.  

Jak uţ bylo zmíněno, ideální je pouţití oleje do salátŧ, zálivek, sýrŧ nebo masa. Není 

vhodné ho pouţívat na smaţení a pečení (www.superpotravina.cz). 

Mezi potvrzené přínosy dýņového oleje patří sniţovaní hypertenze, hypercholestero-

lémie a artritidy. Bylo také zjištěno, ţe konzumace oleje má vliv na zmírnění diabetes 

(Dhiman a kol., 2009). Antimikrobiální aktivita dýņových semínek je především vyuţívána 

jako konzervační látka v potravinářství (Amin a kol., 2019). Jako součást zdravé výţivy by 

se mělo konzumovat několik lţiček denně. Olej má velmi dobré výsledky na uklidnění 

a hojení pokoţky. Je zvláště vhodný pro lidi trpící ekzémem a vysušenou pokoţkou 

(www.nobilis.cz). 

Nenasycené mastné kyseliny Mnoţství [%] 

Kyselina olejová 37,5 – 38,3 

Kyselina linolová 34,4 – 35,6 

Nasycené mastné kyseliny  

Kyselina palmitová 17,6 – 18,5 

Kyselina stearová 8,6 – 9,5 

http://www.nobilis.cz/
http://www.nobilis.cz/
http://www.nobilis.cz/


UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 25 

 

3.5 Rýţový olej 

Rýţe (Oryzae Sativa L.) je jednou z nejstarších plodin (List, 2009), pěstuje se ve více 

neţ stovce zemí v rŧzných klimatických podmínkách (Kochhar, 2002). Mezi hlavní výrob-

ce rýţového oleje patří Indie, Čína a Japonsko. Rýţový olej se získává jako vedlejší pro-

dukt při mletí rýţe (Shahidi, 2015). 

Rýţový olej má poměrně vysoký obsah nasycených mastných kyselin v rozmezí 19 – 

35 %. Hlavní nasycenou mastnou kyselinou je kyselina palmitová obsaţená z 55 – 87 %. 

Nejvíce obsaţenou mononenasycenou mastnou kyselinou je kyselina olejová 38 – 48 %. 

Polynenasycená mastná kyselina, která se zde vyskytuje je kyselina linolová, která zaujímá 

16 – 36 %.  Na sloţení rýţového oleje má vliv agrotechnika, prostředí a podmínky pěsto-

vání (Dunford, 2019). Tento olej je rozšířen především v asijské kuchyni (Weil, 2008). 

Surový rýţový olej je jedinečný díky vysokému obsahu  fofolipidŧ. Tento olej také 

obsahuje vyšší hladinu voskŧ a nezmýditelných sloţek oproti jiným rostlinným olejŧm, 

které mohou zpŧsobit problémy při jeho zpracováním. Zároveņ však mohou přispět 

ke zdravotním přínosŧm zmíněného oleje. Tento olej je také velmi zajímavý díky vysoké-

mu obsahu minoritní sloţek, které se vyznačují pozitivním účinkem na lidský organismus. 

Mezi minoritní sloţky řadíme tokoferoly, oryzanon, fyrosteroly. Surový rýţový olej má 

jeden z nejvyšších obsahu tokolŧ ve srovnání s ostatními rostlinnými oleji a je také pova-

ţován jako jeden z nejlepších zdrojŧ tokotrienolŧ. Vysoký obsah tokotrienolŧ má pozitivní 

vliv na lidský organismus z hlediska sniţování obsahu cholesterolu v krevním séru. Ne-

dávné studie také naznačují, ţe tokotrienoly mají protinádorové účinky (Godber a kol., 

2009). 

Rýţový olej obsahuje vysoké mnoţství omega 6 mastných kyselin avšak skoro ţádné 

omega 3 mastné kyseliny. Doporučený poměr omega 6 a omega 3 mastných kyselin je 2:1. 

Z tohoto dŧvodu není rýţový olej příliš vhodný pro zařazení do výroby potravin. Vhodněj-

ší poměr omega 3 a omega 6 mastných kyselin vykazuje řepkový olej (Rohn, 2015). 

Pouţití rýţového oleje k vaření není příliš rozšířeno, ale jeho obliba stále roste (Dun-

ford, 2019). Tento olej se vyznačuje charakteristickou ořechovou chutí (Pal a Pratap, 

2017). 

Podle druhu rýţe a stupně mletí obsahují otruby 9 - 23 % oleje (List, 2009). 

Větší uplatnění mít rýţový olej při výrobě potravin asi nebude, právě kvŧli zmíně-

nému skoro ţádnému obsahu omega 3 mastných kyselin. Jelikoţ je výhodnější si pro výro-

bu potravin vybrat olej, který bude mít vysoký bod zakouření a zároveņ ideální poměr 
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omega 3 a omega 6 mastných kyselin. Tento olej nalézá spíše nepotravinářská vyuţití jako 

surovina pro výrobu mýdel a glycerinu (Orthoefer, 2015). Hojně se vyuţívá v kosmetice 

jako přídavek do krémŧ, jelikoţ má pozitivní efekt na pruţnost a pevnost pokoţky. Pouţí-

vá se také v péči o řasy a vlasy. Olej je hypoalergenní, mŧţeme ho pouţít i při péči 

o pokoţku dětí (www.heathlink.cz). 

3.6 Avokádový olej 

Avokádo je plod Hruškovce přelahodárného (Švédová, 2015). Je to subtropický 

strom dorŧstající délky 5 – 30 m. Je velmi citlivý na mráz (Woolf a kol., 2009). Avokádo-

vý plod obsahuje přibliţně 60 % oleje (Flores a kol., 2019). 

Avokádový olej lisovaný za studena má velmi podobné sloţení jako olivový olej. 

Tento olej obsahuje přibliţně 60 % mononenasycených mastných kyselin a 10 % 

polynenasycených mastných kyselin. Avokádový olej za studena lisovaný obsahuje vysoké 

hladiny pigmentŧ, které pŧsobí jako antioxidanty. Má jemnou máslovou chuť, vysoký bod 

zakouření, coţ znamená, ţe při přídavku tohoto oleje do potravin mŧţeme pouţít vysoké 

teploty, jelikoţ nedojde k jeho přepálení (Woolf a kol., 2009).  

Tento olej se pouţívá především k přímé spotřebě, díky významnému obsahu kyse-

lin, vitamínŧ a antioxidantŧ. Kyseliny olejová, palmitová a linolová byly nejvíce obsaţe-

nými kyselinami v tomto oleji (Flores a kol., 2019). Obsahuje vitamíny rozpustné v tucích 

-   E, A a D (Švédová, 2015). 

Konzumace avokádového oleje má spoustu pozitivních účinkŧ, mezi které řadíme 

sniţování cholesterolu, hladiny glykémie a má také vliv na zklidnění koţního onemocnění 

psoriázy (Flores a kol., 2019).   

Přídavek avokádového oleje do cukrovinek zatím není znám, ale vzhledem k tomu, 

ţe má vysoký bod zakouření a spoustu pozitivních vlastností bychom ho mohli pouţívat 

i v této oblasti. Zatím tento olej nachází uplatnění především jako olej do salátŧ, marinád, 

bývá také často přidáván do kosmetických přípravkŧ (Vilímovský, 2019).   

http://www.heathlink.cz/
https://cs.medlicker.com/author/2-mudr-michal-vilimovsky
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4 VÝROBA ŢELÉ 

Ţelé jsou cukrovinky mající strukturu tuhého rosolu. Jsou vyrobeny ze sacharózy, 

škrobového sirupu a rosolotvorných látek jako jsou agar, ţelatina, pektin, modifikovaný 

škrob a ovoce (Tauferová a kol., 2014). Ţelé v porovnání s ostatními cukrovinkami obsa-

huje nejvíce vody a to asi 20 % (Hřivna, 2014). 

Rozlišujeme několik typŧ ţelé - agarové, ţelatinové, pektinové a škrobové (Pelikán 

a kol., 2002). 

 Základní sloţkou ţelatinového ţelé je ţelatina (Hřivna, 2014).  Ţelatina je přírodní 

rozpustná bílkovina, která se získává částečnou hydrolýzou bílkoviny kolagenu z kostí, 

kŧţí a šlach zvířat. Ţelatina je tvořena aminokyselinami, z nichţ nejvíce obsahuje prolin 

a glycin, tyto aminokyseliny jsou dŧleţité pro vytváření vazivové tkáně v lidském těle 

(www.bezpecnostpotravin.cz). 

 Ke tvorbě gelu je zapotřebí voda a teplota. Obsah vody je dŧleţitý pro rozpuštění 

ţelatiny. Ke vzniku gelu dochází po ochlazení na teplotu 40 °C. Vytvořený gel je vratný, 

po jeho zahřátí dochází k ztekucení a po zchladnutí opět tuhne (Hřivna, 2014). 

 

  

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Obrázek 4: Ţelatina (www.remimb.cz) 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.bezpecnostpotravin.cz/
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5 TRENDY VYUŢITÍ OLEJŮ PŘI VÝROBĚ POTRAVIN 

Podle zprávy prŧmyslových analytikŧ uvedené v roce 2020 bude po celém světě do-

cházet k zvyšování spotřeby rostlinných olejŧ (www.reportlinker.com). Mezi největší vlivy 

zpŧsobující tento rŧst patří stále stoupající obliba výţivového směru veganství, rŧst popu-

lace, zlepšení ţivotní úrovně spotřebitelŧ a zvyšující se poptávka po těchto olejích přede-

vším v rozvojových zemích (www.imarcgroup.com). Mezi další podstatný vliv patří zvy-

šování informovanosti spotřebitelŧ o zdravých potravinách, proto lidé často mění své stra-

vovací návyky a zařazují rostlinné oleje do svého jídelníčku 

(www.zionmarketresearch.com; www.marketwatch.com). Hraje zde také roli zvyšující se 

podvědomí o obezitě a s ní spojené srdeční choroby a cukrovka (Nathwani, 2016). 

Roste poptávka především po olejích se specifickými vlastnostmi, jako jsou  - vysoká 

hladina omega 3 mastných kyselin, vysoký obsah vitamínu E a obsah antioxidantŧ (CBI 

Ministry of Foreign Affairs, 2016).  

Nyní se provádí výzkum na vývoj funkčních olejŧ, které jsou obohaceny o fenolické 

extrakty, získané z pistácií a ořechŧ. Tyto oleje vykazují vysokou antioxidační kapacitu 

a jsou potencionálně novými výrobky (Fregapane, 2020). Další novinkou v této oblasti je 

upravení olejnatých rostlin, tak aby produkovaly mastné kyseliny, které jsou prospěšné pro 

lidské zdraví, jedná se především o polynenasycené mastné kyseliny. Tyto úpravy by měly 

za následek zisk špičkových rostlinných olejŧ, které by nacházely uplatnění jak 

v potravinářském, tak nepotravinářském prŧmyslu (Kumar, 2016). 

 

 

http://www.zionmarketresearch.com/
http://www.marketwatch.com/


UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 29 

 

II.  PRAKTICKÁ ČÁST 
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6 CÍL DIPLOMOVÉ PRÁCE 

Cílem diplomové práce bylo experimentálně ověřit výrobu ţelé s přídavky netradič-

ních olejŧ a následně otestovat vliv pouţitých olejŧ na texturní charakteristiky ţelé. 

 

Dílčí cíle práce: 

 Vyrobit ţelé a přidat do něj jednotlivé druhy olejŧ 

 Stanovit texturní charakteristiky vyrobeného ţelé 

 Zjistit obsah sušiny ve vzorcích 

 Statisticky vyhodnotit naměřená data 

 Shrnout naměřené výsledky v diskuzi a zformulovat závěr 
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7 MATERIÁL A METODIKA 

V této kapitole budou popsány analyzované vzorky, jejich pŧvod, postup výroby 

a provedení experimentální části diplomové práce. 

7.1 Pouţité suroviny 

Tabulka 6: Přehled pouţitých olejŧ 

 

Vzorek Výrobce Šarţe/ Expirace Sloţení 

Dýņový olej Brändle 3 D Restovaná dýņová zrna 

Lněný olej Ze stodoly 27. 05. 2020 
100 % olej ze semínek lnu, liso-

vaný za studena 

Avokádový olej EXQUISIT 01.10.2020 
Jednodruhový, avokádový olej, 

lisovaný za studena 

Olej z hroznových 

semínek 
Rinatura 25. 07. 2021 100 % olej z hroznových semínek 

Rýţový olej Basso  9241 Rostlinný olej jednodruhový 

Slunečnicový olej COOP Premium  99842 
Jednodruhový slunečnicový olej 

rafinovaný 

 

Tabulka 7: Ostatní suroviny, které byly pouţity k výrobě ţelé 

 

Suroviny Výrobce Šarţe Sloţení 

Sacharóza (Cukr krys-

tal) 

Litovelská 

cukrovarna 
25.10.2019 - 

Škrobový sirup (Če-

kankový sirup) 

Heinz Fo-

od  a.s. 
80009381 

Extrakt z kořene čekanky 

(min. 91 %), zvlhčující lát-

ka glycerol, karamel, sladi-

dlo sukralóza 0,01 % 

Ţelatina 

Ţelatina 

Natura 

Vitana 
23.09.191 Jedlá vepřová ţelatina 

Voda Kohoutková voda 

 

 

Tabulka 8: Suroviny a jejich mnoţství pouţitých při výrobě ţelé 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Surovina Mnoţství 

Sacharóza (Cukr krystal) 75 g 

Škrobový sirup (Čekankový sirup) 37,5 g 

Ţelatina Vitana 

Ţelatina Natura 

6 g 

6 g 

Voda 150 ml 

Olej 

0,5 % = 1,3 ml 

1 % = 2,7 ml 

1,5 % = 4,0 ml 

2 % = 5,4 ml 
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Obrázek 5: Pouţitý dýņový olej 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Obrázek 6: Pouţitý lněný olej 
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Obrázek 7: Pouţitý avokádový olej 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Obrázek 8: Pouţitý olej z hroznových semínek 
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Obrázek 9: Pouţitý rýţový olej 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Obrázek 10: Pouţitý slunečnicový olej 
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7.2 Výroba ţelé 

Cukerný roztok byl připraven ze 75 ± 0,5 g sacharózy a 37,5 ± 0,5 g škrobového si-

rupu. Cukerný roztok byl vařen na teplotu 113 – 121 °C. Po ochlazení na teplotu 100 °C 

byl smíchán s roztokem ţelatiny.  

Roztok ţelatiny byl připraven rozpuštěním 6 ± 0,2 g ţelatiny ve150 ± 0,2 ml vody 

o teplotě 54 aţ 60 °C za neustálého, pozvolného míchání. Při smíchávání ţelatinového roz-

toku s cukerným bylo nutno přilévat cukerný roztok pozvolna do roztoku ţelatiny, aby 

nedošlo k prudkému zvýšení teploty ţelatinového roztoku. Připravené ţelé bylo přelito do 

tvarovacích forem (obr. 11) a nechalo se ztuhnout při teplotě - 18 °C po dobu asi 30 minut. 

Výsledné ţelé je ukázáno na obrázcích č. 12 a 13. 

 

 

 

 

 

 

Obrázek 11: Tvarovací forma 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Obrázek 12: Ţelé s dýņovým olejem 
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Obrázek 13: Ţelé se slunečnicovým olejem 

 

 

7.3 Texturní analýza ţelé 

Texturní charakteristiky ţelé byly testovány na texturometru TA.XT plus (Stable 

Micro Systems Ltd., UK) (viz. obr. č. 14).  Ţelé bylo nakrájeno na 3 cm velké kousky. 

Vzorek byl vloţen do texturometu a dvakrát vystaven 50 % kompresi. Pauza mezi kom-

presními cykly byla 1 min. Rychlost sondy před testem byla 1 mm/s, během testování 1 

mm/s a po testování 10 mm/s. 

Výsledné parametry - tvrdost, elasticita, soudrţnost a ţvýkatelnost byly zpracovány 

pomocí ExponentLine software. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Obrázek 14: TA.XT plus (Stable Micro Systems Ltd., UK) 

(www.texturetechnologies.com) 

http://www.texturetechnologies.com/
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7.3.1 Charakteristika jednotlivých texturních vlastností (Jeţek a Sláková, 2012) 

Tvrdost je definována jako síla potřebná k dosaţení dané deformace nebo penetrace vý-

robku.  

Elasticita udává rychlost znovunabytí pŧvodního tvaru deformované látky po odstranění 

deformující síly.  

Soudrţnost (koheze) udává vlastnost, vztahující se k míře moţné deformace materiálu. 

Ţvýkatelnost je vlastnost vztahující se k soudrţnosti a udává počet skusŧ potřebných 

k rozţvýkání výrobku na konzistenci vhodné k polknutí. 

 

7.4 Stanovení sušiny 

 Sušina je hmota vzorku zbylá po odstranění vody sušením. Obsah vody má vliv na 

charakter nečokoládové cukrovinky (Tremlová a kol., 2012). Obsah vlhkosti ve vzorcích se 

stanovoval z vyrobeného ţelé, které bylo nakrájeno na malé kousky a naváţeno do vysou-

šečky tak, aby kaţdý vzorek obsahoval 3 ± 0,1 g. Vysoušečka byla uzavřena víčkem 

a vloţena do sušárny po dobu 1 hodiny, kde se vzorky sušily při teplotě 135 °C. Po vy-

chladnutí v exsikátoru se miska váţila do konstantní hmotnosti. 

 

Výpočet sušiny: 

 

S = 
100 ∗ 𝑎

𝑛
                                    

 

kde:  a….hmotnost po vysušení [g] 

         n….hmotnost naváţky v [g] 

 

7.5 Statistická analýza 

Významnost rozdílu mezi charakteristikami jednotlivých vzorkŧ byla testována po-

mocí analýzy variance (ANOVA). Statisticky prŧkazné rozdíly byly v tabulce označeny 

písmeny a aţ j. Hodnoty uvedené v jednom sloupci označené rŧznými písmeny se statistic-

ky prokazatelně liší na hladině prŧkaznosti p ˂ 0,05.  
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8 VÝSLEDKY A DISKUZE 

Při výrobě ţelé byl pouţit olej z hroznových semínek, dále pak dýņový, lněný, avo-

kádový, rýţový a slunečnicový. Naměřené vzorky byly zaznamenány do tabulky, ze které 

mŧţeme vyčíst prŧměrné hodnoty se směrodatnými odchylkami pro vzorky s rŧzným ob-

sahem oleje. Ve druhé tabulce jsou uvedeny prŧměrné hodnoty obsahu sušiny vzorkŧ ţelé 

s přídavky olejŧ. 
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8.1 Výsledky naměřené na texturometru 

Tabulka 9:  Texturní charakteristiky ţelé s přídavky olejŧ 

 

 

 

   

Vzorek 

přídavek 

oleje 

[%] 

Tvrdost 

[N ± SD] 

Elasticita 

[mm ± SD] 

Soudrţnost 

[N ± SD] 

Ţvýkatelnost 

[N ± SD] 

Dýņový 

0,5 1,65 ± 0,03a,b,c,d,e,f 0,99 ± 0,03
a
 0,97 ± 0,01

d,e,f,g,h
 1,6 ± 0,4

a
 

1 1,23 ± 0,07
a
 0,7 ± 0,7

a
 0,8 ± 0,3

d,e,f,g,h
 0,9 ± 0,8

a
 

1,5 1,85 ± 0,15
c,d,e,f,g

 1,1 ± 0,3
a
 0,978 ± 0,005

g,h
 2,1 ± 0,6

a
 

2 1,74 ± 0,08
b,c,d,e

 0,8 ± 0,4
a
 0,9 ± 0,2 

f,g,h
 1,4 ± 0,7

a
 

Lněný 

0,5 3,9 ± 0,3
i,j

 0,2 ± 0,4
a
 0,7 ± 0,2

a,b,c,d,e
 0,9 ± 1,7

a
 

1 2,9 ± 0,5
j
 0,054 ± 0,002

a
 0,89 ± 0,04

d,f,g,h
 0,08 ± 0,02

a
 

1,5 0,3 ± 0,3
j
 0,2 ± 0,4

a
 0,7 ± 0,2

a,b,c,d,e,f,g
 0,8 ± 1,6

a
 

2 4,1 ± 0,5
j
 0,2 ± 0,4

a
 0,53 ± 0,02

a,b,c,e
 1,0 ± 2,1

a
 

Avokádový 

0,5 2,2 ± 0,1
e,f,g,h

 0,3 ± 0,4
a
 0,6 ± 0,2

a,b,c,d,e,f
 0,5 ± 0,9

a
 

1 1,80 ± 0,08
b,c,d,e,f

 1,2 ± 0,2
a
 0,98 ± 0,08

g,h
 2,0 ± 0,4

a
 

1,5 2,12 ± 0,06
d,e,f,g,h

 0,067 ± 0,001
a
 0,50 ± 0,01

a,b,c
 0,071 ± 0,002

a
 

2 1,94 ± 0,18
c,d,e,f,g

 0,8 ± 0,4
a
 0,8 ± 0,2

c,d,e,f,g,h
 1,5 ± 0,8

a
 

Olej 

z hroznových 

semínek 

0,5 1,6 ± 0,4
b,c,d,e

 0,6 ± 0,5
a
 0,8 ± 0,2

a,b,c,d,e
 0,9 ± 1,0

a
 

1 1,5 ± 0,1
a,b,c

 0,7 ± 0,6
a
 0,8 ± 0,3

b,c,d,e,f,g,h
 1,1 ± 1,0

a
 

1,5 1,4 ± 0,1
a,b

 0,3 ± 0,4
a
 0,6 ± 0,2

a
 0,3 ± 0,6

a
 

2 1,8 ± 0,3
c,d,e,f,g,h

 0,01 ± 0,07
a
 0,478 ± 0,009a,b,c,e 0,08 ± 0,04

a
 

Rýţový 

0,5 1,8 ± 0,1
a,b,c,d,e

 2,9 ± 4,2
b
 1,0 ± 0,1

h
 5,5 ± 8,5

b
 

1 1,6 ± 0,1
a,b,c

 0,0563 ± 0,0009a 0,51 ± 0,02
a,b,c

 0,046 ± 0,004
a
 

1,5 1,5 ± 0,1
a,b,c

 0,3 ± 0,4
a
 0,6 ± 0,2

a
 0,4 ± 0,7

a
 

2 1,61± 0,08
a,b,c,d

 0,055 ±0,002
a
 0,5 ± 0,2

a,b
 0,044 ±0,002

a
 

Slunečnicový  

0,5 2,4 ± 0,6
f,g,h

 0,8 ± 0,4
a
 0,9 ± 0,2

cd,e,f,g,h
 2,0 ± 1,1

a
 

1 2,5 ± 0,1
h,i

 0,6 ± 0,5
a
 0,8 ± 0,3

a,b,c,d,e,f
 1,4 ± 1,2

a
 

1,5 2,41 ± 0,06
g,h

 0,7 ± 0,6
a
 0,8 ± 0,3

a,b,c,d,e,f
 1,5 ± 1,3

a
 

2 2,43 ± 0,06
g,h

 0,3 ± 0,4
a
 0,6 ± 0,2

a,b,c,e
 0,5 ± 1,0

a
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    Z výsledkŧ vyplývá, ţe nejvíce tvrdé bylo ţelé s přídavkem 2 % lněného oleje, hod-

nota tvrdosti zde byla 4,1 ± 0,5 N – mohlo by to být zpŧsobeno tím, co uvedl International 

Food Information Service (2009), ţe ponecháním lněného oleje dochází k jeho polymeri-

zaci a zahušťování, to by mohlo mít vliv na výslednou konzistenci ţelé. Nejměkčí texturu 

ţelé zpŧsobil přídavek 1 % dýņového oleje, kde hodnota tvrdosti byla 1,23 ± 0,07 N. Vý-

sledky ukazují, ţe elasticita nebyla významně ovlivněna druhem ani mnoţstvím přidaného 

oleje. Nejlepší soudrţnost vykazovalo ţelé s přídavkem 0,5 % rýţového oleje, kde hodnota 

soudrţnosti byla 1,0 ± 0,1 N. Oproti tomu nejhorší soudrţnost vykazovalo ţelé 

s přídavkem 1,5 % oleje z hroznových semínek, kde hodnota soudrţnosti byla 0,6 ± 0,2 N. 

Ţvýkatelnost ţelé nebyla nijak významně ovlivněna přídavkem ani druhem oleje, všechny 

vzorky vykazovaly podobné hodnoty ţvýkatelnosti.   

 Lze tedy říci, ţe přídavek oleje do ţelé nejvíce ovlivnil jeho tvrdost a soudrţnost. 

Kdeţ to na elasticitu a ţvýkatelnost zvolené přídavky ani druhy olejŧ neměly významnější 

vliv.  

 Uvádím zde pouze mnou naměřené výsledky, a to z toho dŧvodu, ţe jsem ani po usi-

lovném hledání v odborné literatuře nenašla podobný experiment, se kterým bych mohla 

porovnat výsledky.  
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8.2 Výsledný obsah sušiny ve vzorcích 

Tabulka 10: Prŧměrný obsah sušiny v jednotlivých vzorcích ţelé s přídavkem oleje 

 

Vzorky 

přídavek oleje 

[%] 

Obsah sušiny 

[%] 

Dýņový olej 

0,5   51,9* 

1 44,9 

1,5 46,3 

2 46,1 

Lněný olej 

0,5 42,3 

1 40,4 

1,5 45,4 

2 42,8 

Avokádový olej 

0,5 44,9 

1 44,5 

1,5 44,1 

2 45,3 

Olej z hroznových 

semínek 

0,5 43,0 

1 43,4 

1,5 43,4 

2 26,2* 

Rýţový olej 

0,5 46,0 

1 44,5 

1,5 44,6 

2 42,0 

Slunečnicový olej 

0,5 45,1 

1 45,0 

1,5 44,1 

2 39,1 

Ţelatina Natura 0 34,1 

Ţelatina Vitana 0 22,0 

 

  Prŧměrný obsah sušiny v ţelé se pohyboval od 40 % do 46 %. Ţádný z pouţitých 

olejŧ nevykazoval významné ovlivnění obsahu sušiny ve vzorcích. Vyrobené ţelé bylo 

relativně lepivé, to mŧţe být zpŧsobeno tím, jak uvádí Tremlová a kol., (2012), ţe ţelé 

mající nízký obsah sušiny mŧţe být lepivé. Je však moţné, ţe výsledné ţelé bylo lepivé 

i kvŧli oleji ulpělému na povrchu.  
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  Legislativní limit podle vyhlášky 76/2003 Sb. ve znění pozdějších změn uvádí jako 

nejvyšší přípustný obsah vlhkosti v ţelé 22 %. Mnou naměřené ţelé má vyšší vlhkost, kte-

rá bude nejspíše zpŧsobena přídavkem oleje. 

  Hodnoty označené hvězdičkou nekorespondují s uvedenými výsledky, takto velký 

rozptyl hodnot mohl být zpŧsoben příliš velkými kousky ţelé, které byly nakrájené do vy-

soušečky, a proto došlo k nedostatečnému vysušení. Další moţností je, ţe vzorky nebyly 

dostatečně rozptýleny po dně vysoušečky, ale byly naskládány na sobě a tím pádem došlo 

k nedostatečnému vysušení. 

         Podle uvedené tabulky ţelé vyrobené ze ţelatiny značky Vitana vykazovalo niţší 

obsah sušiny oproti ţelé vyrobené ze ţelatiny značky Natura.  

 Tato práce ukázala, ţe přídavek olejŧ do potravin by byl moţný a textura ţelé by 

byla přijatelná. Problémem by však bylo, ţe přidávaný olej ulpěl i na povrchu ţelé a toto 

ţelé dělal slizké a na pohmat nepříjemné. Bylo by potřeba do výroby ţelé zařadit ještě 

krok, kdy by se ţelé technologicky upravilo tak, aby nebylo slizké a mohlo by dojít např. 

k zabalení. 
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ZÁVĚR 

 Diplomová práce měla za cíl literárně podloţit a popsat sloţení rostlinných olejŧ 

a jejich vyuţití v potravinách. Dále porovnat procentuální přídavky jednotlivých druhŧ 

tradičních a netradičních rostlinných olejŧ a jejich vlivu na texturu ţelé. Ve všech  vzor-

cích byl také zjištěn obsah sušiny. 

 Ţelé bylo vyrobeno ze sacharózy, škrobového sirupu, ţelatiny, vody a nakonec byl 

přidán olej. 

 U jednotlivých vzorkŧ ţelé byly stanoveny texturní vlastnosti – tvrdost, elasticita, 

soudrţnost a ţvýkatelnost. Bylo zjištěno, ţe největší vliv na tvrdost ţelé měl 2 % přídavek 

lněného oleje, naopak nejměkčí ţelé zpŧsobil 1 % přídavek dýņového oleje.  Nejvíce 

soudrţné ţelé bylo s přídavkem 1,5 % oleje z hroznových semínek. Naopak nejhorší 

soudrţnost vykazovalo ţelé s přídavkem 1,5 % dýņového a 0,5 % avokádového oleje. 

 Bylo zjištěno, ţe přídavky olejŧ nejvíce ovlivnily dvě texturní vlastnosti a to – tvr-

dost a soudrţnost. Ostatní vlastnosti se lišily jen minimálně. Obsah sušiny ve vzorcích byl 

velmi podobný, pohyboval se v rozmezí od 40 do 46 %, ţádný přídavek ani typ oleje obsah 

sušiny značně neovlivnil. 

 Výsledkem této práce tedy je, ţe lze vyrábět ţelé s přídavkem rostlinných olejŧ, ale 

musíme zde ještě upravit technologický postup výroby, aby toto ţelé bylo přijatelné jak pro 

konzumenty, tak pro výrobce. 
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