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ABSTRAKT

Abstrakt slovensky

Bakalarska praca obsahuje rozdelenie olejnimgabsahu mastnych kyselin. Praca je
zamerana na najznamejsie olejniny pestova@® \a zahrarii (repka olejna, slnmica,
séja, olivy), na ich chemické zloZenie a vlastnd3tilej sa v nej podrobnejSie uvadza vy-

roba stolného oleja, nutry vyznam oleja a vyroba emulgovanych a pokrmovy&ov.

Kracové slova: olejnaté rastliny (repka olejna, 8iea, séja, olivy), oleje, tuky

ABSTRACT

Abstrakt v svetovom jazyku

Bachelor thesis contains a breakdown of oil byyfattid content. The work is focused on
the most popular oil produced in the Czech Repudntid abroad (rape, sunflower, soya,
olives) for their chemical composition and propestiln addition, the detail table oil pro-

duction, nutrition and the importance of oil protlor and edible and emulsified fat.

Keywords: oil plants (repe, sunflower, soya, oljvesls, fat
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UvoD

Olejniny su réznorodé rastliny, ktoré maju vpohospodarstve vyznamné postavenie pre
ich viacstranné vyuzitie.Vo svojich plodoch, sen@ma popripade inyctastiach rastlin
obsahuju lipidy v takom mnoZstve, Ze je ekonomickéspracovava Patria do réznych
eladi a radia sa k nim druhy vytrvalé i jednové v zimnych a jarnych forméach. Geske;
republike sa olejniny pestuju vyhradne ako jedtnéopdné plodiny (repka, sliaica,
mak, hotica, 'an olejnaty), v niektorych svetovych oblastiachzsiiojom tuku plody aj
semena dreviti trvalych rastlin (olivovnik, palma olejna, bawnatd). Celosvetovo naj-
vyznamnejSou olejninou je soOja. Vyrazne vzrastjerawo olejnaté semend a to najma o
repkové a slnmicoveé, nielen zo strany tukového priemyslu, aleAiya sa aj v inych

v technickych odvetviach. Ide napriklad o vyrobaorafty, v kozmetike, farmacii, vyrobe
fermezi a lakowgistiacich prostriedkov, textilnom a strojarskomepniysle af’.

Tuky a oleje patria do skupiny lipidov. V obecnejniinoldgii sa ako tuk oziaju tuky
tuhé a ako olej tuky tekuté, ale po chemickej steame je medzi nimi zasadny rozdiel. Po
chemickej stanke su to estery glycerolu a mastikysklin. Pri vy§Som obsahu nasytenych
mastnych kyselin, najvyznamnejSie su palmitova §Lalstedrova (C 18) je konzistencia
tuhd (loj), alebo polotuha (sadlo), z#ti@go obsah nenasytenych mastnych kyselin-
monoénové (napr. olejova), polyénové (napr. lind)ov davaju tukom charakter tekuty
(sInenicovy olej, repkovy olej).

Oleje a tuky patria svojim vyznamom medzi zaklago&aviny. Suroviny pre vyrobu ole-

jov a tukov su rastlinného a zkidneho p6évodu.
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1 ROZDELENIE OLEJNIN POD I’A OBSAHU MASTNYCH
KYSELIN

1.1 Rastliny s vysokym obsahom kyseliny laurovej

Palma kokosova(Cocos nuciferaL.)

Tukovou surovinou je biela duzina a ta je oddeledaSkrupiny a po usuSeni sa nazyva
kopra, ktora obsahuje 55-65 % oleja [1, 2]. Pokieeliny laurovej je okolo 50 % [3, 4].
Vdaka svojim mydliarskym vlastnostiam su kokosovgeotasto nazyvané glejové tuky.
Maju nizky bod topenia a nachadzaju sa v margayttonasadach [1]. Svetova produkcia

je 5 mil.t a najv&sim producentom su Filipiny [3].
Palma olejna(Elaeis guineessisL.)

Je surovina, z ktorej sa vyraba palmovy a palmojadolej [4, 5]. Zdrojom oleja jéerve-
no-oranzova duzina plodu, obsahujuca 40-60 % padmowleja a késtka, obsahujuca olej
palmojadrovy [1, 2]. Palmovy olej obsahuje prevakgselinu olejova a palmitovu. Pal-
mojadrovy obsahuje asi 50 % kyseliny laurovej[4, 8ajvaSim producentom palmojad-

rovych orechov je Malajzia s produkciou cez 36Q {i.

1.2 Rastliny s vysokym obsahom kyseliny olejovej a lifovej

Slnefnica (HeliantusannuusL.)

SIinenica patri medzi délezité suroviny tukového prielmy4]. Obsah oleja v jadre 63 %

a v tenkoSupkovom semene 48 %. 8ineovy olej ma vynikajuce dietetické vlastnosti.[3]
Obsah kyseliny linolovej je 48-68 % je to viac akedjovom oleji. Nizky obsah kyseliny
linolenovej dava oleju vysoku trvanlivisDa sa poveda Ze sInénicovy olej je najkvalit-
nejSi z masovo vyrabanych olejov a Ze &eové semeno je najcennejSia surovina na trhu
olejnin. Najviac sa pestuje v Spdémstve nezavislych Statov cez 5 mil.t a potom v USA
[1, 4].

Bavinik (Gossypium sp.)

Pestuje sa ako olejnina a textilna surovina [LN2]trhu je véa odrdd, druhov a typov [1].
Zdroj oleja je bavinikové semeno, ktoré je poksitaou Supkou a lintrom (kratkym viak-

nom), obsahuje 30-50 % oleja s prevahou kyselmyldéinovej (45 %) a gossypoidné farbi-
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vo [2, 5]. Rafinovany olej je kvalitny, dietetickyodnotny. Hodi sa ako Salatovy olej a ako
surovina pre vyrobu vSetkych rastlinnych jedlychkaw [1]. Najviac sa pestuje

v Spolaenstve nezavislych Statov s 6 mil.t a potom v USA3].
Podzemnica olejn§Arachis hypogaea L.)

Patri docel'ade bobovitych [1]. Semenéa obsahuju 46 -50 % oBe35 % bielkovin a 2-3
% vlakniny. Podzemnicovy olej obsahuje 43-60 % kggeolejovej, maximalne 33 % ky-
seliny linolovej, kyselinu linolenovi neobsahuje 81 4]. Ma vé&ku trvanlivos’ ako Salato-
vy olej, v stuzenej forme sa vyuziva na vyrobulimsgch tukov a tiez slizi ako nahrada

kakaového masla [1]. Pestuje sa hlavne v ligtiie a USA [3].
Olivovnik (Olea europea)

Pestuje sa v krajinach okolo Stredozemného mor8][1Ako zdroj oleja sluzi plod, jeho
duzina obsahuje 40-60 % oleja, ktory neobsahugelkyu linolenova a preto je i

trvanlivy aciry [1, 5]. Olivovy olej obsahuje cez 70 % kyseliolgjovej, asi 10 % nenasy-
tenych kyselin [3, 4]. PouZiva sa na vyrobu olgpmiemernej kvality, ale aj na vyrobu

technickych olejov poriadnej kvality [1]. Vysoko &htny je za studena lisovany [3].
Mandrovnik

Z jeho semien sa ziskava méady olej, vyuZiva sa hlavne v kozmetike, obsahe66 %

kyseliny olejovej [3].
Sezam indicky(Sesamum indicum.)

Pestuje sa hlavne v Indii aGine [1]. Cierne a biele semena sezamu idického obsahuiju
okolo 50 % dieteticky cenného oleja s obsahom 3844nholenovej a 35-46 % olejovej

kyseliny.Cag’ semena sa konzumuje priamo ¥ige [1, 3].
Kukurica (ZeamaysL.)

Poskytuje v kikkach 12-20 % kuku&ného oleja s prevahou kyseliny linolovej 34-62 % a
olejovej 19-45 % a je dieteticky cenny [1, 3].

Mak siaty (Papaver somniferum L.)

Semeno maku obsahuje 40 % oleja s obsahom 70 %nkyEeolenovej. Makovy olej je

dieteticky vé&mi cenny. Pre nizky vynos sa len vynine spracovava na olej [1, 3].

Pozlt farbiarsky (CarthamustinctoriusL.)
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Tukova surovina ktora sa rozSirujé@aka dieteticky vhodnej skladbe svojho oleja. Semena
maju okolo 50 % oleja s vysokym obsahom kyselinglbhvej (56-80 %) a s nizkym obsa-

hom kyseliny linolenovejo zarkuje dobru stabilitu oleja [1].

1.3 Rastliny s vysokym obsahom kyseliny linolenovej
Soja(Glycinemax. (L.) Merril)

Obsahuje sice do 20 % oleja, z ktorého polovicpaold na kyselinu linolenovd, ale aj tak
patri medzi najdolezitejSie olejniny [1, 4, 5]. B&jové boby pripada 35 % svetovej vyroby
rastlinnych olejov [1]. B6by obsahuju 18-20 % o)ef@-45 % su proteiny, 4-8 % vlaknina,
1,5-4 % fosfolipidy [2]. Z dietetickéholhdiska je séjovy olej vynikajuci, ma celkom 80 %
nenasytenych mastnych kyselin. \ta@snej dobe sa pestovanie séjémierozsirilo. Hlav-

ny producent je USA [1].
Repka olejna(Brassica napusL.)

V nasich podmienkach patri medzi najdolezitejSigjrohy. Klasicka odroda repky nam
poskytovala olej s vysokym obsahom kyseliny eruk@#50 % a z vyzivovéhorhdiska
nebol vé&mi vhodny [2, 5]. Dnes vyrabany repkovy olej obgehasi 58 % kyseliny olejo-
vej, 20 % kyseliny linolovej a 8-12 % linolenové, [3]. Repkovy olej je dobre pouZitey

do vSetkych rastlinnych jedlych tukov [1]. Na§édm producentom repkového semena je

hlavne EUCina, Kanada a India [3].
Lan (Linum usitatissimum L.)

Pestuje sa v dvoch typoch akan priadny d’an olejny. Semena obsahuju 28-40 % oleja
[3]. Zranového oleja sa vyrabaju vysychavé oleje s obsadm % nasytenych kyselin,
8-29 % kyseliny linolovej, 9-27 % kyseliny olejovej45-61 % kyseliny linolenovej [1, 4].
V niektorych krajinach sa konzumuje ako stolovyj,adde v@&Sinou sa pouZziva na vyrobu

naterovych hmét. Najwdim producentom je Kanada a Argentina [1].

1.4 Dalsie rastliny obsahujutce olej

VacSie mnozstvo oleja sa nachadza v jadrach meléna,adiv, vinnych hrozien, parada-
jok, papriky a tabakovych semenach. Kvoli kratkdadovaténosti je problém s ich spra-
covanim a su natoé na suSenie [3]. Vynimku tvori extrakcia vinnyelier, z nich sa

produkuje hroznovy olej s obsahom 40-45 % kysdimylovej [1].
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Z d’ar'sich rastlin, poskytujucich oleje sa Specifickynastmymi kyselinami, mozno uvies
skatec-ricin (obsahuje 90 % kyseliny ricinoolejovej,udiva sa pri vyrobe liekov)alej
rézne stromy a rastliny poskytujuce napr. olejlatkvy, isanovy aj. talovy olej vznika pri
vyrobe celulézy hlavne z borového dreva a pouzévprsvyrobe mydla a inych povrchovo
aktivnych latok [3].
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2 REPKA OLEJNA

Repka olejngBrassica napus L.patri medzi najdélezitejSie olejninyGeskej republike.
PouZziva sa ako zdroj oleja phedsku vyzivu, vyrobné zbytky (vylisky, extrahovasréty)

sa uplatuju v kkmnych zmesiach ako bielkovinovy komponent. Repkolgj sa vyuZiva

v olechemickom priemysle (vyroba bionafty a roznipablogicky degradovateych maza-
diel a hydraulickych kvapalin). Z pestovigkého liadiska je dobra predplodina pre obil-
niny, je naréna na ziviny a dari sa jej hlavne na hlinitych pfideRepka pestovanaGR
patri do tzv. dvojnulovych repiek (OO-odrod¥d, znamend, Ze ma znizeny obsah glukosi-

nolatov a minimalny obsah kyseliny erukovej [3].

2.1 Latkové a chemické zlozenie semena repky olejnej

Latkové a chemické zloZenie semena repky olejngjajge mnozstvom tuku (44-46 %),
obsahom hrubych bielkovin (22 %), sacharidov (28)5celuldzy (5 %) a obsahom popol-
nin (1,5 %). Z neziaducich latok obsahuje ligniregs glukosinaty (4 %), fytin (2,5 %).,
tanin (1,5 %), sinapin a Yné mastné kyseliny. Kvalitativnym znakom je hlawiesah
oleja a mastnych kyselin [3]. V talke ¢.1 je uvedeny obsah tuku a zloZzenie mastnych

kyselin zimnej repky [3].

Tab. 1 Obsah tuku a zloZenie mastnych kyselin zimpeepky

Typ repky Obsah tu- | Mastné kyseliny (%), paet C: pocet dvojtych vazieb
ku palmitova C | Olejova |linolova | linolenova| erukova
VSUSINE 1 siearovac| C 11
%
Klasicka (eruko- 47-50 3,5-5 8-23 11-16 6-11 41-54
va)
Dvojnulova 45-48 4,5-6 23-40, 24-31 10-15 0-5

V semene repky sa nachadzaju neziaduce antinéttatky, najvyznamnejSi je obsah glu-

kosinatov — ovplyiiuju zabudovavanie jodu do Stitn&pzy zvierat [3].
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Glukosinolaty su glykosidy a vo svojej molekule abgju siru. V semene repky sa ich vy-
skytuje asi 10 druhov, ¥&inu tvori glukonapin a progoitrin. Glikosinolatgrsy nie su
toxické, ale ich hydrolyzou vznikaju toxické Stegm@dukty. Hlavnymi Stepnymi produk-
tami su thiokyanaty, isothiokyanaty a agoitrin. N@é Stepné produkty vyvolavaju vnemy
pakivosti, Stig'avosti alebo horkosti a zhorSuju chuthdsmiva. M6Zu prechadzado
ZivocisSnych produktov a ovplyvtiitak cha’ mlieka a vajec, ovplyvnenie méasa nie je vy-

znamne [6].

Sinapiny su estery cholinu s kyselinou sinapovataimi pribuznymi fenolickymi kyse-
linami. Ich obsah koliSe v zavislosti na odrodglyvom prostredia a vzrasta pri zreni se-
mien. V listoch sa nevyskytuju. Sinapiny, a v m¢mseere i vd’na sinapova kyselina spo-
sobuju horku chiialebo zvierava churepkového semena, oleja i extrahovaného Stotu,
moZze zhorSouaprijem krmiva zvieratami. Sinapiny sa Wadtnosti odstrauju extrakciou

rozpu¥adiel obsahujacich zasady [6].

Kyselina erukova (22:1) je nenasytena mastna kyektora ma rézne negativnéinky na
organizmus: posSkodenie myokardu, naruSenie oxidaifosforylacie, negativhe pdsobe-

nie na rast midiat [6].

Pre zniZzenie obsahu antindatych 1atok sa ukdzalo ako vhodna metokcBtenie. Najprv
sa z&ali pestovd odrody so znizenym obsahom kyseliny erukovej -agedlové repky

(0), neskor i glukosinolatov - dvojnulové repkpjOktoré dnes prevazuja [6].

Okrem dvojnulovej repky (00) existujdialSie typy tejto plodiny, a to trojnulova repka
(000) so snizenym obsahom vlakniny a Stvornuloykae(0000), obsahuje eSte naviac
zizeny obsah kyseliny linolenovej. Akosepky ovplywiuje predovSetkym rada agroekolo-
gickych faktorov, ako odroda, doik, lokalita, agrotechnika, zber a oSetrenie pereb
Jednonulové repky (tzv. bezerukové) typu ,,Jet Nl olejnatos nizSiu o0 2,8 % nez

klasické erukoveé typy [3].

2.2 Pestovatd’ské poziadavky

Repka sa pestuje v ozimnej a v jarnej form€R/ prevlidda repka ozimna, ktora je najvy-
znamnejSia olejnina. Repke sa najviac dari na Kitdoklinitych pédach, dostatne zaso-
benych humusom, vapnikom a biklom s pddnou reakciou 6-6,5. Bola prekazana vyssia

olejnatos v chladnych a vlihkych tmikoch. NizSia olejnat@'sbola pozorovana na tuhSich
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podach. Pre kvalitu ozimnej repky je dblezity zlagainej zrelosti. Vyrazne sa znizi obsah
chlorofylu a obsah Mtmych mastnych kyselin — to je dolezité pre stabiieja a ekonomi-
ku vyroby, mierne sa zvySi obsah tokoferolov. Jafodma repky sa pestuje hlavne
v oblastiach s tvrdou zimou (Kanada), kde by ozinfordna neprezimovala a v teplych
oblastiach (Australia, Indi&ina), kde naopak chyba chladne obdobi€R/je jarna for-
ma len dopiujlicou plodinou. Jej nevyhoda v porovnani so zimfwomou je nizSi vynos,
nizsSi obsah oleja a obtiaznejSia ochrana proti &xad Pri nakupe musi Bygemeno zrelé,
mechanicky neposSkodené, vyzreté, bez Skodcov aaugachov. Farba semena by mala

byt tmavéa so Zivym leskom a #é prijemne olejova [6].
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3 SLNECNICA

Sinenica ra&na (Helianthus annuus Lje po repke olejnej druhou najvyznamnejSou olej-
ninou VCR a jej pestovanie sa neustale rozsiruje. V poslednbe sa najviac pestuje
v okresoch Znojmo, #clav, Hodonin a Louny. UZitkovotag’ou st nazky, pretoze ich
semeno poskytuje olej a ten svojimm zloZenim pa&dzi najkvalitnejSie rastlinné oleje,

sluzi ako Standard kvality [3].

SInenica ma mohutny koi®vy systém, preto je pomerne odoln&iv&uchu a je schpona

prijimat’ vodu a ziviy z hlbSich vrstiev pody [3].

3.1 Vyznam a zloZenie zrna

Rod sIneénice (Helianthus)bol vydachteny do niekiych foriem [6]:

1. semenné formy — olejny typ — ma strednékeenazky tenku Supku, rozliSuje sa eSte

na:
a) tradtny — ma vysoky obsah esencialnej kyseliny linoldepri 75-80 % oleja)
b) olejovy — ma vysoky obsah kyseiny olejofrepri asi 80 % oleja)
- cukrarsky typ — malké nazky, silni Supku a obsahuje nizSie
mnoZstvo oleja a vySie mnozstvo sacharidov a bigéiko

2. silazne formy — vyznam slieice ako krmoviny \CR nie je vé&ky, straviténog’ si-
laZe je nizka a hovadzi dobytok ju nerad prijim&tdje vhodnejSie ju zatava’
do zmesiek s kukuricou alebo luskovinami

3. okrasné formy

a) ornamentalne typy

b) plnokvetové typy [6]

3.2 Zlozenie semena sinmice

Semena olejového typu, ktoré s&R pestuju najastejSie, obsahuju 30-45 % tuku, aj ob-
sah dusikatych latok je pomerne vysoky (16-20 %6n&na @aka drevnatej Supke maju
vysoky obsah hrubej vidkniny (asi 24 %). Obsah BNbezdusikaté latky \iazkoveé) je

nizky (len 7-10 %). Obsah mineralnych latok je 2i8jviac su zastupené fosfor, draslik a
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horcik, vapniku je malo [6]. ZloZenie suSiny semenaipky nazky a slnmicoveho oleja

je uvedené v talike ¢.2 ac.3 [3].

Tab. 2 ZloZenie suSiny semena a Supky nazky

Zlozky susiny SusSina

semena slupky
Anorgan. latky, % 3-5 3-5
tuky, % 46-65 1-5
Bielkoviny 20-30 2-6
Sacharidy 7-10 85-95

Tab. 3 ZloZenie sInénicového oleja

Mastn& kyselina Obsah, % | Mastn& kyselina Obsah, %
Palmitova 5-6,5 Linoleova do 0,1
Stearova 3,5-5,5 Arachova do 0,3
olejova 16-30 Negenova do1,5
Linolova 55-71 Eikosenova do 0,3

Formy sInénice pestované na olej maju maly podiel Supky (@Kf) % hmotnosti zrna) a

aplne vyplni vnatorny priestor nazky, naopak forpgstované na priamy konzum semien

(cukrarske) nemaju vysoku Supinata®z 40 %), vnutorny priestor je vyplneny |&éR

ast@ne a sulahko rozlusknutié. Sinénica ma schopndsreagovd na podmienky pro-

stredia, a to tym, Ze dochadza k zmene pomeru gamskyselin — linolovej a olejovej. Je

uvedené, Ze od juhu k severu sa zvysuje podielikysinolovej a klesa zastupenie kyse-

liny olejovej. Sinénica s vysokym podielom kyseliny olejovej s&R nepestuje [3].

Okrem hlavného produktu, oleja, sa vyuzivaju tiekrptiny a extrahované Sroty pre vyro-

bu krmnych zmesi. Pokrutiny z nelipanych semiersaighodné pre monogastrické zvie-

rata a ml&ata, kvoli vysokému obsahu vlakniny. Pokrutiny gdaych semien predstavuju
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hodnotné bielkovinové krmivo s vybornou staites’ou dusikatych latok, ale kvoli zvy-

Seniu ndkladov na lipanie semien su drahé [6].

3.3 Pestovatdské poziadavky

SInenica patri k plodindm teplomilnym a suchovzdorn@ddy vyZaduje hlboké, hlinito-
pies@naté a pieskovohlinité, najlepStéernozemného typu. Na umiestnenie v osevhom
postupe nema Specialne poziadavky, radena byvairmedabilniny. Sama nie je dobrou
predplodinou, pretoZze zéree vyterpava podu. Skor ako za 5 az 7 rokov by nemalgby

sebe pestovand, kvoli riziku prenosu hubovych dh§ed
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4 OLIVY AOLIVOVY OLEJ

Vac¢Sina olivovnikov(Olea europea)e v si&asnosti pestovana v oblasti Stredomoria. Med-
zi navasich producentov olivového oleja patri Spanielskaljansko, Grécko a zéarole

v tychto krajinach je aj naj¢éia spotreba, pohybuje sa v rozmedzi 30-50 g nauodlivy

su olejnaté plody \eni bohaté na tuky, a teda aj na kaldrie. Obsahtgtepmy, ktoré maju
vysoku biologicku hodnotu, pretoZe su v nich obsigh vSetky esencialne aminokyseliny.
Supka oliv je bohata na rastlinné farbivo (pigmamiokyanin) a prchavé latky, ktoré da-
vaju olivam arému. DuZina je bohata na vlakninuglyceridy (do 30 % hmotnosti). Olivy
obsahuju vyznamné mnozstvo provitaminu A a vitanBna E. Z mineralov je v olivach
najviac zastupeny vapnik ale aj draslik, Zelezoséof [7]. Olivovy olej je zelenoZltej farby

s charakteristickou olivovou chou a zdpachom. Farba panenského olivového oleja je
ovplyvnena chlorofylom a pheophytinom, ktoré zatoearania pre fotooxidaciou v tme.
Vyrazna aréma olivového oleja je vytvarana mnozstyaychavych zmesi, latok, ktoré su

pritomné vo vémi malych koncentréciach [8].

4.1 ZloZenie olivového oleja

Olivovy olej obsahuje prevazne triacylglycerolytéeg glycerolu s troma mastnymi kyseli-
nami). ZloZenie mastnych kyselin sa meni v zavislatpévode olivového oleja. Obsahuje
obecne najvysSie mnozstvo kyseliny olejovej (kysel®-cis-oktadecénova), jej mnozstvo
je vrozmedzi 55-83 %. Oleje, v ktorych je pritonta@ kyselina, su oxidae viac stabil-
né nez oleje, ktoré obsahuju vysSie mnozstvo polgsgenych mastnych kyselin (kyselina
linolova a linolenova). &ralSich kyselin, ktoré sa nachadzaju v olivovomi aéjkyselina
palmitova (kyselina hexadekanova) jej obsah je2D, 34, kyselina stearova (kyselina okta-
dekanova) s obsahom 0,5-5 %, kyselina linolova dkya all-cis-9,12-oktadekadiénova)
jej obsah je 3,5-21 % a maximalne 0,9 % kyselinaléinovej (kyselina all-cis-9,12,15-
oktadekatrienova). V olivovom oleji sa mozu vysksddizomery mastnych kyselin, ktoré
maju negativny &inok na zdravie. Transmastné kyseliny sa v olejoetyskytujd, vzni-
kaju az pri rafinacii oleja. Olivovy olej obsahuygsSie mnozstvo skvalenu (150-700
mg/100 g), je to uPovodik (biochemicky prekurzor sterolow)alSou ddlezitou zlozkou s
fytosteroly, hlavne beta-sitosterol (az 93 % zotkigeh sterolov) a potom kampesterol.
Tieto latky sa vsterbavaju minimélne a zniZzuju imadcholesterolu. Vd@ beta-karotenu

(provitamin A), tokoferolov (vitamin E) a chlorofylobsahuje panensky olivovy olej lie-
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narne alkoholy s kratkym a dihymteezcom, triterpenické kyseliny, fenolové a polyfenol
vé zl&eniny. Obsah fenolovych latok sa pohybuje od 26@ong/100 g), zavisi na zrelos-
ti oliv, na prostredi, kde olivovniky rastu, na pudnkach spracovania a skladovania. Tie-
to latky su v dnesSnej dobe predmetom vyskumu, pestoaju pozitivny vplyv na oxidau

stabilitu oleja a pozitivnydinok na zdravie [7].

4.2 Druhy olivového oleja

Obecne sa rozdleju pod’a sposobu ziskania na dve skupiny, a to panensk#véloleje

ziskané lisovanim a extrahované olivové oleje riélextrakciou rozpdigadiom [7].
Olivové oleje rozdBujeme do 6smich kategorii:

1. Extra panensky olivovy olej je ziskavany z prvéiBovania oliv za studena. Tento
olej je najkvalitnejSi a najdrahsi. Zakladné chaagtiky uuju maximalnu kys-
lost’, teda obsah volnych mastnych kyselin, tohoto gée@io 0,8 % a peroxidové
¢islo do 20 mekv.akt.O/Kkg.

2. Panensky olivovy olej je ziskavany lisovanim zalsta a jeho kysldsy nemala
presiahnd hodnotu 2,0 % a peroxido¥éslo 20 mekv. akt.O/kg .

3. Olivovy olej lampante nie je vhodny pre potravsié &ely, vyuZiva sa priemy-
selne, je zikavany lisovanim. Kysta®hoto oleja je vySSia ako 2 %, peroxidoveé
¢islo nie je obmedzené

4. Rafinovany olivovy olej po lisovani nasleduje rafm. Z toho dovodu je znizena
maximalna kyslosna 0,3 % a peroxidoveé islo na maximalnu hodnotu 5
mekv.akt.O/kg.

5. Zmes olivového oleja sa sklada z rafinovaného obm oleja a panenského oli-
voveho oleja. Tato zmes mozetimaaximalnu kyslogs 1 % a peroxidovéislo do
15 mekv.akt.O/kg.

6. Surovy olivovy olej z pokrutin je ziskavany extrake rozpusadlom z vyliskov
oliv (pokrutin). U tejto kategorie nie su stanovem&ximalne hodnoty kyslosti ani
peroxidovehaisla.

7. Rafinovany olivovy olej z pokrutin je vyrobeny naficiou surového olivového oleja
z pokrutin. Pre tento olej je stanovena maximalysddg’ 0,3 % a peroxidoveéislo
5 mekv.akt.O/kg.
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8. Olivovy olej z pokrutin je zmesou rafinovaného oého oleja z pokrutin a penen-
ského olivového oleja. Kyslégpre tento druh olivového oleja je stanovena maxi-

malne 1 % a peroxidowéslo maximalne 15 mekv.akt.O/kg [7].

4.3 Vyroba olivového oleja

Doba a spbsob zberu sa riadigeldm, pre ktory su olivy @ené — pre lisovanie oleja sa
zberaju v plnej zrelosti mechanizovane alebo bamlaus tyou na prestrené plachty, stol-
né olivy si zberaju rtne. Vcerstvom stave nie su plody jedlé, lebo obsahujkénbatky.
Olivy sa zberaju vtedy, kesu pevné a tvrdé. Na rodinnych farméach sa olierajd réne,
ale na véSich plantaZzach sa zavadzaju mechanické postupy.Ztiger plodov je natmy,
pretoze olivy su citlivé na tlak a pri zbere sa mdba na opatrna§ aby nedoSlo
k poskodeniu plodu a tym aj kvality oleja. Olivy pa zbaveni ngstét mell a spracova-
vaju blizko sadu. V lisoch vznik& z rozomletych@me olivovy olej a ten sa po prefiltro-
vani plini do fliaS a odtigputuje do pivnic. Olej musi Byylisovany najneskér do Styroch
dni od zberu plodov, abyiiom zostala zachovana aha vSetky délezité latky a aby nedo-
Slo ku zhorSeniu kvality. V sasnej dobe je znamych priblizne 2500 odréd olivkenia
kazda z nich rodi plody s odliSnymi viasttfiasi. Olivovy olej ma& rozmanitu cliwa farbu

v zavislosti na type pody, pasi, podnebi, druhu oliv a na spésobe zberu [9].

4.4 Pestovatdské poziadavky

Olivovniky su stale zelené stromy, ktoré dorastgvysky 20 m a zber z jedného stromu
je asi 55 kg oliv. Olivovniky odolavaju suchu adtkaj sin€nej Ziare (listy znesu teplotu
az do 50 °C), ale aj nizkym zimnym teplotam. Nelega@ su pre ne mierne mrazy, ktoré
na jar poskodzuju mladé vyhonky. & mrazy m6zu maza nasledok uhyn katev,
ktoré siahaju do fbky Ses metrov. Olivovniky kvitn( v méji a plody sa&aajd tvori’ o
mesiac neskoér. Zber oliv prebieha kratko po dozregiSinou to byva od septembra do
novembra, ale v Grécku a Spanielsku aj v obdobjandara do marca. Zber oliv méze
prebiehd tromi tradénymi metédami, prva metéda sa nazyva Brucatur&igpos trhani
oliv zo stromu, metdéda Raccattattura su zbieraadragé olivy a metdda Scuotitura spo-

¢iva v straseni plodov zo stromov a nasledne zhiespadnutych oliv [9].
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5 SOJA

5.1 Zlozenie semien

Zakladnymi chemickymi komponentmi semena su vodelkdviny, lipidy, bezdusikaté
latky vyrazkové (sacharidy), minerélne latky a vldknina B,® %). Okrem tychto latok
obsahuje semeno soje lecitin (jeho obsah sa udévzsahu 1-2 %) a v menSom mnozstve
karotény, kefaliny, cholin, enzymy, kory, steroly (fytosterin, sojasterol), saponing- fi
vonoidy, betain, trigonelin, hormoény al'ka paletu vitaminov (rozpustnych vo vode - B1,
B2,C, PP i rozpustnych v tukoch - Al, D, E1, E2 K1). Soja a béb maju najisi obsah
hrubych bielkovin spomedzi strukovin (v zavislasdi odrody a ekologickych podmienok
s6ja obsahuje 6,6-18,4% hrubej bielkoviny v su&eknej hmoty ). V semene ma séja
vysoky obsah kvalitnych bielkovin az 40- 45 %. 2lkbvin sU v semene soje zastupené
globuliny (60-70 %) a malé mnoZstvo albuminov (5yHé6dnota bielkovin a ich obsah v
semenach su premenlivé. ZloZenie bielkovinovejkatadvplyviiuje druh, odroda, vyZiva,

pbdne a klimatické podmienky, stupzrelosti a podobne [10].

Soja obsahuje asi 17-22 % oleja v bezcholesterploveme. Olej v sojovych semenach
patri k olejom vysychavym. Je charakteristicky \kgo obsahom 3-omega-mastnych ky-
selin: kyseliny linolovej (42,8-56,1 %) a kyselilnyolénovej (2-14 %), ale aj kyseliny ole-
jovej (15-36 %), kyseliny palmitovej (2,4-14 %) gskliny stearovej (2-7,5 %), bez kyseli-
ny erukovej a ma vysoku nutnid a biologickd hodnotou. ZvySeny prisun fosfolgudzni-
Zuje riziko aterosklerdzy, svojimi emulgaymi schopnog&ami zlepSuju travenie tukov.
Maju svoj podiel aj na prevencii adige ZEovych kameéov. Pokles prijmu fosfolipidov za
poslednych sto rokov (az na polovicu) je spésobgmyemyselnenim vyroby potravin.
Prave soja je jednym z najbohatSich zdrojov fogidtiv. Vitaminy sid’alSou zloZkou, pre
ktoré je sOja cenend, hlavne kvoli obsahu vitamiaypiny B. Obsah sacharidov séjového
semena je pomerne staly 20-30 %. Obsah nizSie miolefch sacharidov je asi 5,5 %,
obsah polysacharidov 20 %, obsah Skrobu je nep&topy). Obsah mineralnych latok je
4-6 %, z toho az 1/3 vapnika a takmer 1/7 fosféfgznamny je tiez obsah Zeleza. Okrem
pozitivnych vyzivovych faktorov obsahuje séja akia ktoré sa prejavuju v nasej vyzive
negativne. NajdolezitejSimi antinutnymi faktormi séje su niektoré proteiny s nizkou-mo
lekulovou hmotnogou. Spbsobuju inhibiciu proteolytického enzymu siyy. Fytohe-

maglutininy sid’alSou negativnou zlozkou séje, ktoré sptumarast zZivéichov. Niektore
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oligosacharidy spdsobuju vytvaranie plynov v tréeia trakte. Sa to malo obvyklé druhy
cukrov (stachydza, verbaskdza a rafin6za), ktokéeneasSe telo travi Séjové bbby obsa-
huju ajdalSie latky s negativnymicinkami naludské zdravie - fytoestrogény. Najnovsie

sa zistil priaznivy Ginok fytoestrogénov v prevencii osteoporézy - raankosti [10, 11].

5.2 Sojovy olej

VacSina sojového oleja vyrabaného v USA a pridavardghpotravin je vysoko rafinova-
na. FALCPA (Americké nariadenie o ozZoaani potravinovych alergénov a ochrane kon-
zumenta) viiala vysoko rafinované oleje o zoznamu povinne &avatd’nych zlozZiek,
pretoze na zaklade vysledkov klinickych Stadii bpleukédzané, Ze konzuméacia vysoko
rafinovanych sojovych, podzemnicovych a ghieovych olejov je bezgma pre osoby
trpiace prislusnou potravinovou alergiou (séjaSiaraalebo singnica). Priemyselna rafi-
nacia sojovych olejov zéia extrakciu pri vysokej teplote, bielenie a dezidhmiu — po-
¢as tychto procesov sa odstrania takmer Uplne alegggojové bielkoviny [12].

Za studena lisovany, alebo aj tzv. extrudovany\gojlej vSak nie je viyaty z povinne
ozna&ovaté’nych alergénov. Tento typ sojového oleja&asto nachadza v obchodnej sieti v
oddeleniach prirodnych potravin alebo v oddelemddimk ako samostatny produkt a nepo-
uziva sa pridalSom spracovani pokrmov. Hoci v pripade pouzitisstudena lisovaného
s6jového oleja neboli zaznamenané alergické reatan¢o olej mdze obsahava trochu
viac reziduélnych séjovych proteinov ako vysokan@fany olej [12].

5.3 Pestovatdské poziadavky

SQja je teplomilna plodina, Vi narana na vlahu. VEKy vyznam maju hlavne zrazky
v obdobi kvitnutia a nalievania semien. Pody vyjadyhrievané, dobre zasobované Zivi-
nami, bilogickyc¢inné, hiboké. Nevyhovujuce su pody kyslazké a zamokrené. Na pred-
plodinu nie je narénd, vhodné su hnojené okopaniny, ale mézerhgena aj po obilni-
nach [6].
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6 VYROBA STOLNEHO OLEJA

Olejnaté semena sadtaaju spracovavav surovarni a tam prebiehaju technologické ope-
racie: Dezintegracia (rozomletie) olejnatych semiklimatizacia (nahrievanie) semien,
lisovanie semien, extrakcia rozomletych semienagpranie Srotu [5]. Na obrazkid je

uvedené schéma vyroby rastlinnych olejov [13].

rosilinna semena
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Obr.1 Schéma vyroby rastlinnych olejov

6.1 Priprava surovin

Rastlinné oleje sa ziskavaju zo semien lisovanianvisokého tlaku) a extrakciou (roz-

pu&adlami) [2, 14]. Zo semien, ktoré maju nizky obsédja sa ziskava olej priamou ex-
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trakciou rozpugadlom, zo semien a plodov s vysSim obsahom olegdskava olej dvojna-

sobnym lisovanim¢astejSie predlisovanim a potom nasleduje extrdkgia

Semena a plody olejnatych rastlin maju r6zny olvsaly a to v zavislosti od vihkosti pro-
stredia a od druhu olejniny. Najviac vody byva pskladiovani séjovych bobov 12 %,
slnenicovych semien 9 %, repkovych semien 8 %, kopaytnpjadra a podzemnice 5 %.
Semena, ktoré maju viac vody sa musiatsigiSenie prebieha vo vezovitych susaah.
Teplota v suSiacom priestore byva Zaye 80 °C. Semena a plody olejnatych rastlin obsa-
huju anorganické (piesok, kamienky, hlina) a orgléi(prach, Supky, obilné zrna, byle)
nesistoty. Cistia sa na rovinnych kmitavych sitadch a pa@isieni sa semeno odvadza do
skladu a néstoty do zasobnika. Pouzivaju sa vitm@, roté&né alebo hranolové sita. Na
odstranenie n#stét a semien o réznej hustote sa pouzivaju aspyréZelezné predmety,

ktoré mbézu poskodistrojové zariadenie sa odstugl z prddu semien pomocou magnetov
[3].

V niektorych pripadoch sa musia odsttéupky pred spracovanim olejnin. OdSupkovanie
ma dve operacie a to utrenie Supiek z jadier a odstranenie Supiek zo varé§ zmesi.
Supky vo vzniknutej zmesi sa odstuii aspiratormi. Drvenim a mletim sa semena a plody
upravia do malycltasti, deformaciou na tenké vky alebo drobnu drvinu, preto aby sa
ziskal v&Si povrch, rozrusilo sa rastlinné pletivo, otvoséi bunky, ktoré obsahuju olej. Na
mletie a drvenie olejnin sa pouzivaju valcové sgliktoré maju jeden alebo dva pary
hladkych alebo ryhovanych valcov umiestnenychl'aeskba alebo nad sebou diagonalne
alebo vertikalne [5, 13].

6.2 Klimatizacia

Klimatizaciou (kondiciovanim) olejnin sa zohrejeomleta olejnina pri @itej vihkosti na
urgity ¢as, rozruSia sa bunky obsahujuce olej, ktoré savoel pri mleti, koaguluju sa
bielkoviny, zniZzuje sa viskozita oleja, zvySujeasticita materialu, inaktivuju sa Skodli-
vé enzymy, upravuje sa obsah vody na hodnotu, kéoadptimalna pre lisovanie [5]. Kli-
matizacia prebieha v dvoch stigeh, p@&as ktorych tam prebiehaju fyzikalno — chemické a
biochemické procesy [13]. V prvom stupni napoie steny buniek vihkdsu, strdca sa
mechanicka pevndsV druhom stupni sa zniZzuje obsah vody, aby klinzatany material

vyhovoval poziadavkdm na lisovanie [9]. Klimatind nahrievacia panva je valec s tromi
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az siedmimi poschodiami. Optimalna teplota pre ebalejniny sa pohybuje od 90-100 °C

a znizuje sa obsah vihkosti v dezintegrovanych séetena 6 az 9 % hm.[14] .

6.3 Lisovanie

Lisovanim sa vytléa olej z olejnatého materidlu mechanickym tlakomdnésnej dobe sa
semena predlisuju na 15 az 25% obsah tuku [14]jeAdbsah tuku menSi ako 25 % pouZzi-
va sa priamo extrakcia. Klimatizovana surovina sastéale privadza do zavitovkovych
lisov a denne sa spracuje ako predlisky az 300t¢maéu. Tlak vo vysokovykonnych pred-
lisoch dosahuje hodnotu maximalne 22 MPa a olejigmvani sa zohrieva na 80 °C. Za
studena lisované oleje sa ziskavaju bez tepelngvypDosledkom su menSie tiazky.
Tieto oleje sa tiez zohrievaju vysokym tlakom. Zig&nie oleja ovplyiju viaceré faktory
tj. druh olejniny a jej zloZenie, mnozstvo vodypspb Upravy pred lisovanim. Kontinualne
zavitovkoveé lisy sa skladaju: z plniaceho zariaderzévitovky, cedidlového koSa a
Z nastaviténeho kuzela pri vystupe vyliskov. Vylisky, ktoré kanci padaju do dopravnika
obsahuju 16 az 20 % oleja. Nevyhodou zavitovkouighv su vysoké naklady na udrzbu,
nizky vykon, vysoka spotreba energie. Preto saevéaclolisovne menia na predlisovne
spojené s extrakciou. Vylisovany olej obsahujékeemnozstvo n#stdt (1 az 12 %) a tie
sa musia odstrani Odstrauju sa tak, Ze surovy olej sa privadza na \ibéasita, ktore
maju usadzovacie nadrze s nasledujlcou filtradiwaufiltrovanie sa pouziva filttay pa-
pier a kalolisy s textilnou tkaninou. Nové lisovpeuzivaju dvojstujpové odstré’ovanie

na odstranenie Wistot z oleja [2, 5].

6.4 Extrakcia

Extrakciou dochadza ku rozpiahiu oleja v olejnatom materiali vhodnym rozgadiom a
olej sa ziskava odparenim rozgadla z roztoku. Olejniny sa mézu extrahbypaiamo ale-
bo po predchadzajucom lisovani [2, 5]. Extrakciabpgha pri teplote 45 az 55 °C. Ako
rozpu§adlo sa pouziva hlavne hexan, popripade extsakenzin alebo analogicka ropna
frakcia [13, 14]. Poziadavky na rozpédlo: dobra rozpi&cia schopnas chemicka sta-
lost’, bod topenia nizsi nez 0 °C, bod varu konstamiigke vyparné a Specifické teplo, vo
vode sa nesmie rozpi#, ani vytvard emulzie s vodou, nesmietbtoxické, neSkodné pre
Iudi a zvieratd, nevybusné, nefawé a nizka cena. Vlastnym rozgasim oleja z olejniny

sa ziskava extrakciou ildag’ oleja [5].
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Postup mézeme rozdéina 4 useky:

1. priprava surovin

2. extrakcia

3. oddelenie oleja z rozpiadla

4. spracovanie extrahovanych zvyskov

Priprava surovin je rovnakd ako pri lisovani. V ahirsti sa pouzivali diskontinuélne ex-
traktory, neskor polokuntinualne a v dnesSnej dabea@uzivaju skrapacie a ponorné konti-

nuélne extraktory [5].

Diskontinuélne extraktory pracuju tak, Zze roziatio sacerpa na upraveny material, olej
prechadza do rozptedla a vzniknutd kvapalina tzv. miscela sa vypido destiléného
zariadenia. Polokontinualne extraktory pracuju magdpe obohoacovania, na upraveny
material sa vo viacerych extraktoroch postupema rozpi&adlo a resp. vzniknuta misce-
la a tA musi dosiahfiwvysoku koncentraciu oleja. Ponorné extraktory gj@a&ontinualne

a to Uplnym ponorenim materialu do rozgada a vzniknutej miscely. Upraveny material
putuje extraktorom proti miscelecarpanému rozpidiadlu. NajstarSim typom ponorného
extraktora je Hildebrant a ma tvar pismena U. Nstrddenie n@stot z miscely sa pouziva
kontinualna filtracia bez pridavku filémého meédia. Zahrievanim miscely sa
v kontinualnych odparkach odparuje rozadio. Extrakciou zbaveny rastlinny zvySok
oleja sa nazyva Srot [5]. ZloZenie Srotu 35 -45i&tkovin, 1-2 % tuku, do 1 % popolnin,
vlaknina (20-30 % bezdusikatého extraktu) [13] 3Zatu sa odstréuju zvy3ky oleja. Sroty
sa pouzivaju na vyrobu krmiv, aby boli neSkodn&ujei sa obsah antinutniych latok [5,
14]. Sroty safalej susia, melu, chladia a niekedy formuju do tpdtezpugadlo zo Srotov
sa odstrauje pomocou toasterov vyhrievanych parou [5, 18jaster je uzatvoreny valec

vo vertikalnej polohe s nieKkymi poschodiami [5].

6.5 Rafinacia

Surové oleje a tuky rastlinného a Zi&neho pdvodu obsahuju celt radu sprievodnych
latok, ktoré su #Sinou netukového charakteru a tie sa potom musaad’ d’alSim tech-
nologickym spracovanim [2, 14]. Skupina sprievodnj@tok sa sklada z tistét, mine-
ralnych latok, sacharidov, drobny¢hsti semien, bielkoviny, bunkové tkaniva a pod. Do

tejto skupiny patri aj voda. Medzi rozpustné latkipkoch a olejoch patria mastné kyseli-
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ny, fosfolipidy, lipochromy, alkoholy, ulovodiky, dusikaté zkeniny, tokoferoly, steroly,
vosky a vitaminy A, D, K, E [5]. Technologicky pagt rafinicie olejov a tukov zéfa:
odslizenie (hydrataciu), neutralizaciu (odkyslenieelenie (odstranenie farebnych latok
z oleja) a dezodoréaciu (odstranenie pachovych hapgch latok) [14]. Rafinacia méa aj
pozitivny (&inok, lebo takmer Uplne zbavuje olej neziaducichesppdnych latok, ako su

tazké kovy, pesticidy, kontaminujace latky [5].

6.6 Odslizovanie (hydratacia)

Odslizenim sa z olejov a tukov odsiufi vSetky sprievodné latky, ktoré s v olejoch
v nerozpustnej forme a z rozpustnych latok tieréktl v pritomnosti vody hydratovéme

a pri vysSich teplotach mo6zu koagul6ya, 14]. Hydratacia je najSetrnejSi spdsob na od-
slizenie olejov a tukov. Pridanim vody, zavedenimarpej pary do oleja, ktora v oleji kon-
denzuje, dochadza k hydratacii bielkovin, slizovi@tok a fosfolipidov, tie koaguluju a

v dosledku zvySenia hustoty ich mozno sepat@edimentaciou alebo odsti@vanim.
Diskontinuélnou hydrataciou sa olej peepava do valcovej nadrze s kuzelovym dnom,
mieSadlom, duplikatorom, teplomerom a skrapacimiadanim. V nadrzi s miernym
mieSanim sa skrépa 2 % vody pri teplote 70 °C.Rata prida 0,7 % vody a hydratovany
olej sa oddkuje odstredivkou. Hydratay kal obsahuje 40 % vody a fosfolipidov, ktoré sa

pouZzivaju k vyrobe lecitinu [2, 5].

6.7 Neutralizacia (odkyslenie)

Je najdélezitejSia operacia z ekonomickéhadiska. Vd#iné mastné kyseliny sa odstugl
roztokmi alkalii [5, 14]. Roztiné koncentrované roztoky, ktoré pdsobia nBneéomastnée
kyseliny v oleji pri rdznych teplotach tvoria sodm§dla — soapstock (mydlovy kal). Pri
diskontinualnej hydratacii sa pouziva koncetrovad9o a 4% roztok NaOH na ke
mastné kyseliny. Kontinualna hydratacia prebiezanadeni De Laval Short — Mix s 6,5%
roztokom NaOH. Neutralizovany olej sa dava do teltw separatora, kde sa separuje
soapstock. Na pranie oleja sa pouZiva horica vadaotom sa znovu odstfgje.

V olejoch s vysokym obsahom Rroych mastnych kyselin, salme mastné kyseliny odkys-

luju oddestilovanim — je to ekonomickylwei vyhodné [2, 5].
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6.8 Bielenie

Surové tuky a oleje maju svoje zafarbenie, nésite su lipochrémy (farbiva rozpustné
v tukoch — chlorofyl, karotenoidy). Kiastainému bieleniu dochadza pri odslizeni,
k vyraznejSiemu pri alkalickej neutralizacii. Naelgnie olejov sa pouzivaju adséng
prostriedky [2]. Hodnotenia adsd@rpych prostriedkov, ich kritéria: aktivita, filttad
schopnog, bieliaca schopndsa zadrznas filtrovaného oleja [5]. Bielenie prebieha pri
teplote 70-90 °C za vakua, aby nedochadzalo k oKid&jov [14]. Aktivne bieliace hlin-
ky sa ziskavaju fyzikalnou a chemickou Upravou gumov prirodzenom stave nemaju Zia-
dnu alebo maju len nepatrnu bieliacu schopnBgliace hlinky vo forme filtréného kola-
¢a obsahuju asi 35 % oleja a ten sa z nich extraiajécou vodou aozpuFadlami, alebo

sa zmydealuje roztokom NaOH [5].

6.9 Dezodoréacia

Dezodoraciou sa odstmaju latky, ktoré su nositeni neziadlcej vone a chuti (aldehydy,
ketony, alkoholy...), vBiné mastné kyseliny, steroly a tokoferoly (neziadiiekt, znizova-
nie nutrénej hodnoty a oxidmej stability). Prchavé latky sa odstugl prehriatou parou,
podtlakom a pri teplote 190-240 °C [2, 13, 14]. Baéaracia patri medzi systémy, ktoré sa
skladaju z dvoch zloZiek, jednou st pachové prchémké a druhou olej. EInnog’ odpa-
rovania prchavych latok sa zvySuje so&emnim povrchu vodnej paryéasom styku oleja

s parou. Diskontinualna desodoracia je pre Spexiditohy olejov a tukov, spracuvavaju sa
v menSich mnozstvach. Polokontinualna dezodoraehbigha vo vezovitych zariadeniach,
ktoré maju 4 — 7 pracovnych sekcii a z nich zhte&aolej dole, péas ktorych sa ovzdus-
ni, vysusi, ohreje, dezodorizuje a ochladi. Koréina dezodoracia prebieha vo vezovi-
tycjh kolénach protipradne. PouZiva sa dozodadateplota bez negativneho vplyvu na

akog’ oleja [5].
Ziskany rafinovany olej sa plni do extéakch obalov k priamej spotrebe, alebo sa pouziva
predalSie spracovanie na vyrobu ztuzenych tukov [14].

6.10 Vyroba panenskych olejov

Pri vyrobe panenskych olejov sa dba na zachovareavych hodnét pouzitych surovin,

vratane vyberu lokalit, suSenie skladovani&iséenie. Semena a zrna sd'me dbésledne
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zbavuju vSetkych rigstot. Lisovanie sa prevadza mechanicky, aby saallmsl'ahSieho
uvolnenia oleja. Suroviny sa pri lisovani mierne zakajé, maximalne teploty dosahuju

50 °C. Oleje sa filtruju cez filtre z bavinenej tikay a posledné filtrovanie sa prevadza cez
filtracny papier. Su konzervované bez pouZzitia tepla. Df@evého lisovania za studena sa
pIni do fliaS z farebného skla, aby boli chranere&dp&inkom svetla. Pri skladovani ich
chranime pre posobenim tepla. Vysledkom je prodkikity vynika originalnou chiou,
vonou a farbou, a ktory vysokym obsahom cennych Igo&pieva k udrzaniu zdravia.
Niektoré panenské oleje mézeme tepelne uprayowbhecne plati, Ze zahrievanim na
vySSiu teplotu sa vlastnosti oleja menia a doch&dzstracaniu zivin. Preto je lepSie vyu-
Ziva’ panenskeé oleje v prirodzenom stave — za studena.

Obsahuju aminokyseliny, ktoré si telo nedokaze saynobit’, nenasytené mastné kyseliny
(omega — 3, omega — 6, omega — 7, omega — 9), wiyamnzymy, fytosteroly a mineraly.
Telo ich uzivanim sa ¥jsti od chemickych nanosov. Tieto prirodné olepkladaju krvné

tuky. Vyznauju sa vysokym obsahom vitaminov B, C, D, E a K|[15
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7 HODNOTENIE KVALITY, NUTRI CNY VYZNAM A VYUZITIE
OLEJNIN

Olejniny su rastliny, v ktorych plodoch, semenaesp. inychtastiach sa nachadzaju lipi-
dy v takom mnozstve, Ze je rentabilné ich ziskaflsovanim alebo extrakciou). Patria
medzi ne sdja, repka, bavinik, podzemnica olejmégsica, palma kokosova, palma ole-
jova [16].

Pri nakupe olejnin a ich hodnoteni sa postupuj@@0&N (zoznam technickych noriem).

V obsahu tuku sa povoluje odchylka do 2 % opreathnstenej hodnote [3].
Hodnotenie kvality

Pri hodnoteni kvality olejnatych semien je’'me déleZitd najma zrelds vihkog’ a Cistota

[16]. Semena zberané v plnej zrelosti maju optimalozenie tuku, ktory je v tomto ob-
dobi najstabilnejSi, ma optimalnu skladbu mastriggdelin, obsahuje viac tokoferolov a
ma nizku enzymaticku aktivitu [3]. Semena musid Glej zdrave, druhovo jednotne,

mechanicky nepoSkodené, bez plesnivého a inéhdig&bd pachu [16].

Obsah oleja v semenach u nas pestovanych olemipokybuje v rozmedzi 18-60 %
v suSine. NajchudobnejSie na tuk su sojové bébpohatSie mak a sldaica. Obsah tuku
okrem druhu a odrody je ovplyvneny predplodinowmpgni a klimatickymi podmienkami,
vyzivou a agrotechnikou. Nadmerné hnojenie dusikialawne ak nie je vyrovnané fosfo-

rom, sposobuje zvySenu tvorbu bielkovin a znizigsab tuku [3].
Skladovanie olejnin

Je to etapa pred vlastnym spracovanim [3]. Prideklani olejnin je vigni dolezita vihkos
[16]. Zavody spracuvavaju najradSej semeno odleZareskladovanie vyhovuju najlepSie
sild. Semena sa musia vysuga 8 % vlhkosti, ale aj pri tomto obsahu vihkgstnutné
pravidelne vetrd a prehadzowa lebo olejniny sa znehodncuju rychlejSie ako dbin
Oleje a vyrobné zbytky ziskané z vihkych semiemsinej hodnotné, znizuje sat@aznos,

surovy olej ma viacej kalu a horSie sa bieli [3].19

Pre bezpéné skladovanie by u semien s obsahom tuhu 50 %ladaytavihkos’ vysSia
nez 7 %, pri obsahu tuku 35 % max. 9 % [3]. Krdjrenica vihkosti je vyp&itané vih-
kod’, pri ktorej je mozné olejnaté semena za normalpgatmienok bezpme skladova
[16].
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V — krajné hranica vihkosti v %

14 — konStanta

W — obsah tuku

Na priebehu skladovania malwe nepriaznivy vplyv pritomnasne&iistét organickych aj
anorganickych. Né&pstejSie su zdrojom infekcie a preto by mali b§etky olejninyistené

pred uloZzenim do skladu [3].

Jednotlivé olejniny maju dité charakteristické vlastnosti, na ktoré pri skadd treba
bra’ ohad. U repkového semena je mozné neb&zmsvo samovznietenia, hlavne v prvej
dobe po zbere, kde mdze dbjsvzostupu teploty pod 10 %. Vlastnosti sinieového se-
mena su zavislé na odrode. Pri nizSej olejnatdstidd %) a vySSim podielom jemnej Sup-
ky je semeno menej chulostivé, zité® odrody s vysokym obsahom oleja by nemali ob-
sahova viac nez 9 % vlhkosti. S6jové bdby sa dostavajlC&dovozom, patria medzi
najstabilnejSie olejninyCerstvé sa viak nadatku veé’mi potia [3]. Pri skladovani olejnin
bez rozdielu druhu by malo plétize vzostup teploty na 30-32 °C by sa mal povaZaaa

varovny signal [3].
Nutri ¢€ny vyznam
Nutri¢na aj technologicka kvalita tukov a olejov je dgmédovSetkym skladbou ich mast-

nych kyselin. Nuttine najvyznamnejSie su kyselina linolova, linolénavélejova. Abio-
ticky icinok ma napr. kyselina erukova, ktora je pritomrrépkovom oleji [16].

VyuZitie olejnin

Patria medzi dolezité zloZKudskej vyZivy a su zaroytecennymi surovinami pre getné
spracovatkské technoldgie. Oleje vyuZiva potravinarsky, kotzohg, farmaceuticky,
chemicky, strojarsky priemysel, priemyseéistiacich prostriedkov a pohonnych hmét.
Okrem produkcie oleja su olejniny vyznamné aj akadpcenti bielkovin poskytovanych
vo forme vyliskov a extrahovanych Srotov a vyuZixanv ZivatisSnej vyrobe ako hodnotné
bielkovinové krmivo. Olejnaté semena sluzia akasiny pre vyrobud’alSich produktov,
v ramci potravindrskeho priemyslu ide predovSetkgnedlé rastlinné oleje, pokrmové

tuky a emulgované jedlé tuky [16, 19].
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8 EMULGOVANE JEDLE TUKY

Emulgované tuky (margariny) su charakterizovanéeakalzia vody v oleji. Olejova faza
tvori spojitu fazu ¢ag’ triacylglycerolov je pritomna vo forme kryStaloWjodna faza tvori
disperzny podiel, tvorena je vodou alebo je na kemétky alebo odstredeného mlieka
[14]. Emulgované tuky sa ziskavaju emulgaciou t@fawdnej fazy za pritomnosti emul-
géatoru, ktory ako povrchovo aktivna latka znizuggqghové napatie na fazovom rozhrani
a zaisuje naslednu stabilitu emulzie [3, 14]. Pre vyradau pouzivaju len potravinarsky
nezavadné emulgatory. V praxi sa jedna hlavne folipgly a estery glycerolu a mastnych
kyselin. Stabilizatory emulzie su latky, ktoré n@imiypické vlastnosti emulgatorov, zvy-

Suju stabilitu emulzie ¥ase. Patria k nim bielkoviny a diacylglyceroly [14]
Emulgované tuky (margariny) a zmesné emulgovangragddé’ujeme na 4 skupiny:

1. margarin (zmesny emulgovany tuk), obsahujuci nagng@ % tuku a najviac 20 %
vody
2. margarin (zmesny emulgovany tuk) so znizenym obsahb&u, obsahujuci najviac

62 % tuku a najviac 40 % vody

3. margarin (zmesny emulgovany tuk) s nizkym obsahdku, obsahujlici najviac 41

% tuku a najviac 61 % vody

4. margarin (zmesny emulgovany tuk) $nae nizkym obsahom tuku, obsahujuci na

jviac 31 % tuku a najviac 71% vody [3]

8.1 Filozofia vyrobku

Margarin pévodne koncipovany ako nahrada masladsavojho vzniku v priebehu 130
rokov postupne vyvijal v samostatnu kategériu akolpodnotny produkt s radou prednos-
ti. Tieto vyhody mbézeme vidiez polfadu funknych i nutrénych vlastnosti. Ako priklad
cielene riadenych furtkiych vlastnosti sa m6ze uviedobra roztieratog’ tukov uke-
nych pre priamu spotrebu ihdigpo vybrani z chladiky, prijemna rozpustnésv Ustach,

u tukov na pé&enie sudrznascesta a dobra textira wemého produktu. Specialnyazny
margarin sa pouziva na pripravu listkoveho cestakdré a senzorické vlastnosti mézeme

ovplyvnit vhodnym vyberom tukov a olejov [17].
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8.2 Pouzité tukové suroviny

V dejinach vyroby margarinov sa zloZenie tukovejawy postupne menilo. Zigidne tuky
boli postupne nahradzované rastlinnymi. Prvy manghol vyrobeny z hovéadzieho loja.
Neskodr sa zsla vyuzivd kombinacia ZiveiSnych a rastlinnych tukov, na druhej strane sa
v z&iatkoch 20. storéia zaali objavova prvé vyrobky s tukmicisto rastlinného pévodu.
Hlavny zlom nastal zhruba v polovici minulého sthag kedy pouzivanie ziwdSnych tu-
kov bolo skor okrajovou zalezittsu. Behom druhej svetovej vojny, kedy bol nedostato
surovin rastlinného a zi¢@Sneho pbvodu, sa synteticky pripravovali mastnéekyy

o paite uhlikov 16 az 22. Tie skalej esterifikovali etanolom a v mnoZstve pribliZ2@az

30 % sa pridavali do tukovej ndsady. Tento vojnawgrgarin bol nazyvany konerolom
[17]. V tabu’ke ¢.3 sU uvedené tukové suroviny pouzivané v margehina6znych obdo-

biach historického vyvoja [17].

Tab. 4 Tukové suroviny pouzivané v margarinoch v rnych obdobiach his-

torického vyvoja
Obdobie | Pouzivané suroviny
do 1875 Loj
1875  —| loj olivovy, bavinikovy, sezamovy olej
1900
1900 —| loj, sadlo, ve’rybi, kokosovy, palmojadrovy tuk, palmovy, bavinikovy,
1925 podzemnicovy, sezamovy olej
1925  —| loj, sadlo, ve’rybi, kokosovy, palmojadrovy tuk, palmovy, sin€nicovy,
1950 s6jovy, repkovy, podzemnicovy, bavinikovy, kukurény, sezasmovy olej
1950 —| loj, sadlo, vé’rybi, kokosovy, palmojadrovy tuk, palmovy, sin€nicovy,
1975 séjovy, repkovy, podzemnicovy, bavinikovy, kukurény olej
1975  —| loj, sadlo, vé’rybi, kokosovy, palmojadrovy tuk, palmovy, sin€nicovy,
2000 s6jovy, repkovy, olivovy, kukuriény olej
2000  —| kokosovy, palmojadrovy tuk, palmovy sin€nicovy, sojovy, repkovy, oli-
2025 vovy, kukuri ény olej

8.3 Technoldgia vyroby emulgovanych tukov

Medzi zakladné technologické operacie pri vyrobeaulgamvanych tukov patri : priprava
tukovej avodnej fazy, emulgacia, schladenie emsulaijej mechanické spracovanie
a finalizacia vyrobku. Tukovd nasada sa pripravgmieSanim pevnych tukov

s rafinovanym rastlinnym olejom v r6znom pomeré, ahy finalny vyrobok mal pozado-
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vanu konzistenciu, tj. roztierdtey, tuhsi, vlény, poda druhu margarinu. V tuhej faze sa
rozpu¥aju prisady rozpustné v tuku, je to hlavne emulgftagastejSie lecitin), farbivo
(B-karotén, bixin), arobma rozpustné v tuku, vitam{AyD, E), konzervané latky (kyselina
benzoova, sorbova, popripade ich soli). Vodna fé&&iginou tvori pitna voda alebo od-
stredené mlieko a srvatka. Odstredené mlieko mgZezdkysané biologickym alebo che-
mickym zakysom, hlavnu zloZku tvori kyselina ndia a umelé aroma biacetyl [1]. Do
vodnej fazy sa potom pridavals@bidve fazy su postuprierpané do zmieSava (teplo-

ta, niekdko stugiov nad bodom topenia tuku). Vzniknutd emulzidgepana do votatorov,

a to su zariadenia, v ktorych doachadza k dokoreatejlgacii. Votatory lezaté valcovité
nadoby s duplikatorovym vyhrievanym pléén. Zmes emulgovaného tuku je nastriekava-
na na duplikatorovy valec, tam sa nahrieva, naghavsa roztiera, oSkrabava a postupne sa
dopravuje na celti#ku valca. Postup sa nidikm krat opakuje, aZ poKianie je dosiahnuta
hladka a stabilnd emulzia. V poslednej faze spraciavna votatoroch je zmes schladena
acerpa sa do krystalizatorov, kde prebieha fyzikarenie emulgovaného tuku za vzniku
kryStalov. Finalizacia vyrobku spiva vjeho naplneniu do obalov, uzatvoreniu
a k dochladeniu [14].
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9 POKRMOVE TUKY

Pokrmové tuky (angl. shorteningy) su stuzené afaeesterifikované tuky a oleje [3]. Od
margarinov sa odliSuju tym, Ze neobsahuju voducatdisah vody je min. v desatinnych %
a preto sa niekedy hovori 0 100 percentnych tukbch4]. Rozdé&uju sa potla konzisten-
cie na vyrobky s tuhSou konzistenciou (pre tep&iméhynské Upravy), vyrobky polotuhé,
polotekuté (pouZzivaju sa v pekarstve, popripadetakpna smazenie), vyrobky Vahanej
forme , kedy je do tukovej fazy Zahany inertny plyn, u@&inou to byva dusik [3, 14]. Bod
topenia pokrmovych tukov lezi v teplothom rozme8iziaz 36 °C , avSak na niektoré pri-
emyselné &ely sa vyrabaju tuky s bodom topenia az 48 °C INg. vyrobu pokrmovych
tukov moZno pouziwalen rafinované tuky a oleje stuzené a nestuzeradimované tuky
ZivociSneho povodu stuzené a nestuzené. K vyrobe savegiua)j pridavné latky (antioxi-
danty, prirodné arémy a farbiva alebo syntetickémgr a latky upravujlice konzistenciu
vyrobkov, ako aj dusik na ri@hanie) [18]. Pred zavedenim votatorovej technel&gi na
vyrobu pokrmovych tukov pouzivali kokosovy a paladijovy olej, ktoré sa na trh dostali
vo forme $ahaného alebo liateho vyrobku [1]. N&geie a vypraZzanie sudané tzv. Ea-
hané pokrmové tuky, obsahuju asi 15 obj. % vzdwatbbo dusika vo fome drobnych bub-
liniek. Medzi pokrmové tuky spracuvavaneé v pekamskmiemysle patri tzv. tekuty pekar-
sky tuk alebo tekuty shortening. Z morfologickéliadiska ide o 5 az 20 % suspenziu tu-
hych tukovych podielov v rastlinnom oleji. Do skapibezvodych tukov patria tuky so
Specialnymi konzistemymi vlastnogsami, ktoré celkom alebdiastaine nahradzaju kaka-
ové maslo pouzivanédsokoladovnickom a cukrovinarskom priemysle. Tietkytsa nazy-

vaju nadhrady kakaového masla [1].

9.1 Technoldgia vyroby
Technologicky proces vyroby pokrmovych tukov #ghnajma tieto technologické opera-
cie:
1. priprava tukovej nasady ( vodnej a tukovej fazy)
tukova faza — emulgétor, farbivo (bixakaroten), arbma, vitaminy( A, D, E), konzer-
vacné latky

vodna faza — pasteracia, zakvasenie (biologickyemnicky), sd
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2. emulgacia, tj. zmieSanie fazy vo vhodnom pomerevfitatore)
3. schladenie a mechanické zpracovanie emulzie (fiygkarenie)

4. finalizacia vyrobku [13]

9.2 Zakladné procesy

9.2.1 Stuzovanie (hydrogenacia)

Je proces, pri ktorom dochadza k zmene tekutetsirgiolejov na pevnu — stuzenu. Dvoj-
té vazby nenasytenych mastnych kyselincisstatne alebo Uplne nasytené vodikom za
pritomnosti katalyzatoru niklu [2, 14]. Sytené sa@gnostne kyselina linolova a linolenova.
Koncentracia kyseliny stearovej nevzrastd, alestarkoncentracia trans — oktadecénovych
kyselin [13]. Tento proces ptalrozsahu stuzovania delime [14]:
1. parcidlna katalitycka hydrogenécia — dochadza kteasl dietieho mnoZstva
dvojtych vazieb najreaktivnejSich mastnych kyselin
2. totalna hydrogenacia — nasytenie vSetkych dvojwahieb a vedie k produktom,
ktoré nie je mozZné vyuZpriamo pre vyZivu
Proces stuzovania prebieha v autoklavoch pri vysokgplotach (180-200 °C), tlaku vo-
diku 0,1-0,2 MPa, koncentracia niklu je 0,02-0,2f&b. Ni/olej [13, 14].

9.2.2 Interesterifikacia — reeserifikacia

Je to proces, pri ktorom dochadza k zmene poloélyoak vymene acylov vo vnutri mole-
kuly triacylglycerolu [13]. Interesterifikaa reakcia prebieha pri teplote 100 °C niéko
minut a je katalyzovana zmesou sodiku a drasliletpridom sodnym alebo priamo ele-
mentarnym sodikom [13, 14]. Cmm je vyl&enie trans — izomerov (nositelia tuhosti)
Z produktov [13].

9.2.3 Frakcionécia

Ziskavanie triacylglycerolov odpovedajucej konzisie z potencialne vhodnych zmesi.
Zdrojmi su :
1. prirodné zmesi triacylglycerolov (palmovy olej, diSne tuky)

2. zmesi ziskané interesterifikaciou, pripadne hydnagmu [13]
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Frakconécia je delenie zmesi triacylglycerolov fobdodu topenia jednotlivych zlozZiek za
danej teploty, alebo pdd rozpustnosti jednotlivych zloZiek vo vhodnom raijadle [14].
Ziskané dve frakcie su oztevané koncovkami —stearin a —olein [13, 14].

Na obrazkw.2 je znadzornena schéma vyroby tukovych nasad [13].

rafinovanée oleje interesterifikované tuky
Jmekke oleje” a oleje
polorafinované oleje rositinné tuky (pevné) —F
Zivotisne tuky parcialng ztuzené oleje
+ |
parciaini katalyticka totaini frakcionace
hydrogenace hydrogenace /‘/\\
v v £ N
Fiuzene uky ping Ziuzene peEvna kapalna
vhodne konzistence oleje a tuky frakce frakce

l

¥» interesterifikace =«

!

Jstrukturni tuk”

|
4 vV v
» smiseni smiseni | SMIiSEN €—

» tukova nasada «

Obr.2 Schéma vyroby tukovych nasad

9.3 Poziadavky na kvalitu pokrmovych tukov
Pokrmové tuky musia spiat’ tieto organoleptické poZiadavky

a) farba pri teplote 20 °C musi thpiela a az nazltla, iny farebny odtiaie je
pripustny; ak ide o pokrmové tuky pridavnymi latkapripustny je farebny
odtien po pouzitej pridavnej latke

b) maju by bez zapachu a cudzej chute; mézu pach a chti po pouzitej

pridavnej latke; pripustny je slaby pach attha stuzenych tukovych suro-

vinach, nesmie vSak Bytuchnuty, nakysly alebo nahorkly
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c) konzistencia pri teplote 20 °C musithyarliva az tuha, moéze By rozsahu
od krystalicky zrnitého tuhého tuku rozptylenéholejovej faze az po hlad-

kU spojitt a jemne krysStalicku [18]

Pokrmové tuky musia sgiat’ tieto fyzikalne a chemické poziadavky:

a)

b)

f)

¢)

&islo kyslosti najviac 0,4 mg KOHXgtuku

teplota topenia posunom 30 °C az 36 °C; teploten@mozno na zaklade dohody

dodavatéa s odberat®m upravi’ na iny rozsah
peroxidovéislo najviac 10,0 mmol O.Kgtuku

mnoZzstvo kyseliny erukovej najviac 2,0 hmotnostngérenta z celkového obsahu

mastnych kyselin
mnoZstvo vody a prchavych latok pri 105 °C naj\Wdds hmotnostného percenta
nerozpustné rigstoty najviac 0,05 hmotnostného percenta

mnoZzstvo mydiel najviac 0,005 hmotnostného percgi@h
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ZAVER

Ciel'om prace bolo zoznarhisa s olejnatymi rastlinami a charakterizbweh vlastnosti,
chemické zlozZzenie a ich vyuzitie na vyrobu stolnythjov. Potom \dalSej ¢asti prace

popis& vyrobu pokrmovych a emulgovanych tukov.

NajbeZnejSie svetové olejniny pgaddblezitosti a rénej produkcie su: soja, skmca, pod-
zemnica olejnd, palma olejn4, bavinik, kokosovénpgalrepka olejna, olivovnik, sezam

indicky, kukurené klicky.

Vé&cSina olejnin sa pouZziva na vyrobu oleja pre potid@gke alebo technick&ely. Naj-
starSi spésob pouzivania rastlinnych olejov bofarme olejov tabliovych alebo Salato-
vych ziskanych pri w&ine druhov lisovanim a niekedy aj extrahovaninnakych semien.
NajznamejSim a najdlibenejSim taliovym olejom je olivovy olej, za nim kvalitou na-
sleduje olej podzemnicovy , potom sezamovy, @liwmvy, séjovy, repkovy a makovy. V
niektorych krajoch sa pouZzival alebo sa eSteraplej miere pouziva ako tabavy olej aj
olej bukvicovy,'anovy, tekvicovy af. Ako kimne komponenty sa pouZivaju hlavne lieed
jSie produkty olejarskeho priemyslu, vylisky a extované Sroty, ktoré slizia ako bielkovi-
nové komponentyinnych zmesi. PouZitie celych semien nie je pegisté. Olejniny mo-

Zu sluzt ako piciny alebo pre zelené hnojenie.

Rastlinné tuky a oleje patria medzi délezité zlopkyravy, ale su tieZz surovinou pre viace-
ré spracovaiiské technologie (kozmeticky, farmaceuticky, chemigkiemysel, vyroba

paliv atl’.). Potravinarsky priemysel vyraba dnes Sirokyiswht vyrobkov.

Y

predovSetkym svojou energetickou hodnotou gin@og’ svalstva, nervov a cely chod or-
ganizmu. V porovnani s bielkovinami a sacharidrtoyych spéiovacie teplo je 16,75 kJ/g,
je energeticka hodnota tukov 37,68 kJ/g.18pasa v tele priamo alebo sa ukladaju v tele
ako zasobné latky, dodavaju pokrmom prijemnejSiut’ ch brzdia proces travenia.
Z fyzikélnych vlastnosti tukov maju pre prax vyzndmod topenia a tuhnutia, viskozita,
hustota, rozpustnés povrchova aktivita dt. Nutricna aj technologickad kvalita tukov
a olejov je dana predovsetkym skladbou ich mastkyselin. Nutréne najvyznamnejSie
su kyselina linolova, linolénova a olejova. Abidtjcucinok ma napr. kyselina erukova,

ktord je pritomna v repkovom oleji.
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