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Abstrakt

Bakalai'ska prace je zaméfena na vyuziti netradi¢nich oleji ve vyziveé ¢lovéka. Oleje
se mohou ziskavat odlisnymi zpusoby. Jedna se o mechanické a fyzikalni procesy,
které ovliviiuji obsah nékterych funkénich latek v olejich. Mezi tyto latky patii
napiiklad fytosteroly, tokoferoly, karotenoidy a chlorofyl. Uvedené oleje maji Siroké
spektrum pozitivnich G¢ink na lidské zdravi. Rtzné studie ukazuji na souvislost
konzumace téchto oleju a 1é¢by kardiovaskularnich chorob, rakoviny, chorob ktize a
mnoho dalSich. Také se potvrdilo, ze nemén¢ dulezité jsou pro rozvoj a udrZeni
dusevni ¢innosti. | proto jsou také doporucovany lékati v souvislosti s t€hotenstvim a
naslednym vyvojem déti. Netradi€ni oleje vyznamné snizuji hladinu LDL
cholesterolu a zvysuji hladinu HDL cholesterolu. Tyto oleje se téz vyuzivaji ke
zmirnéni riznych druht zénétlivych onemocnéni. Vyznamné zdravotné preventivni
ucinky byly prokazany napft. u rakytnikového a svétlicového oleje. Rakytnikovy olej
pusobi na 1écbu Sirokého spektra chorob diky tfem typiim olejl s riznym sloZzenim.
Vyrazné se odliSuje olej ze semen od oleje z duzniny nebo celych plodd. Svétlicovy
olej je zajimavy pfti 16€b¢ osteopordzy. Konzumaci netradi¢nich oleji 1ze predchazet

riznym civilizaénim chorobam.

Kli¢ova slova: netradicni rostlinné oleje; mastné kyseliny; fytosteroly, vitaminy,

civiliza¢ni choroby

Abstract

The topis of this thesis is focus on the use of an unconventional plant oils in human
nutrition. Oils can be produced in different ways. These are mechanical and physical
processes that influence the amount of certain functional substances in oils. These
substances are presented for example such as tocopherols, phytosterols, carotenoids
and chlorophyll. These oils have a wide range of positive effects on human health.
Various studies have shown a connection with the consumption of these oils and the
treatment of cardiovascular diseases, cancer, skin diseases and many others. They
have also been confirmed to be of no less importance for the development and

maintenance of mental activity. This is also the reason why doctors recommended it



in connection with pregnancy and subsequent development of children.
Unconventional oils significantly reduce LDL cholesterol and increase HDL
cholesterol levels. These oils are also used to relieve various types of inflammatory
diseases. A significant health preventive effects have been demonstrated, for
example, in sea buckthorn oil and safflower oil. The sea buckthorn oil has to treat a
wide range of diseases due to the three types of oils with different compositions.
Seeds oil is distinctly different of pulp or whole berries oils. Safflower oil is
interesting in the treatment of osteoporosis. Consumption of the alternative plant oils

Is preceded by various civilization diseases.

Key words: alternative plant oils; fatty acids; phytosterols; vitamins; civilization

diseases
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1. UvoD

Tuky a oleje patii mezi zékladni a nezbytné potraviny. Z nutricniho hlediska
predstavuji oleje a tuky vyznamny zdroj energie, esencialnich mastnych kyselin,
fosfolipidli, vitamint a dalSich biologicky aktivnich latek. Netradicni rostlinné oleje
pfispivaji k rozsifeni spektra béznych olejnin, coz souvisi S rostoucim zajmem o né
jak mezi lidmi, tak i ve vyzkumu. Vyzkum Vv oblasti genetiky a slechténi rostlin se
u rostlinnych oleji zamétfuje na kultivary a jejich slozeni mastnych kyselin. Soucasné
zpracovani tukil je zaméfené na ziskani technologie, ktera zarucuje vyrobu vysoce
kvalitnich a zdravotné nezavadnych rostlinnych oleji. S ohledem na obavy
z negativnich u¢inkt nékterych nasycenych mastnych kyselin na lidské zdravi, byly
hledany konkrétni oleje S optimalnim pomérem lipidickych slozek. Netradi¢ni
rostlinné oleje se zdaji byt tim pravym feSenim. VéEtSina jejich pozitivniho dopadu je
pfipisovana polynenasycenym mastnym kyselindm a biologicky aktivnim latkam,
které se hojn¢ vyskytuji v netradi¢nich rostlinnych olejich. Maji ¢asto velmi dobry
pomér ®-3 a ®-6 nenasycenych mastnych kyselin, ktery je dilezity pro efektivni
vyuziti polynenasycenych mastnych kyselin. Z biologicky aktivnich latek jsou
zastoupeny nutrienty, které ptisobi v nasem téle jako antioxidanty. Tyto oleje hraji
pozitivni roli pfi imunitnich procesech a zvysuji tim prevenci k chorobam.

Pro uvedené pfednosti se netradi¢ni rostlinné oleje povazuji za funk¢ni potraviny.

2. CIL
Cilem bakalafské prace je posoudit vyznam vybranych druhd netradi¢nich
rostlinnych oleji v racionalni vyzivé ¢loveka a jejich pozitivni uplatnéni v prevenci

civilizaénich chorob.



3. LITERARNI PREHLED
3.1 SloZeni rostlinnych oleji

3.1.1 Lipidy

Lipidy jsou piitomny jak v rostlinnych, tak i v Zivo¢iSnych organismech. Obecné
se lipidy definuji jako piirodni sloueniny obsahujici vazané mastné kyseliny o vice
nez tfech atomech uhliku v molekule. Jedna se o skupinu latek, ktera neni
v chemickém zakladu stejnd, ale ma pifimy nebo nepifimy vztah k mastnym
kyselinam. Jejich spolecnou vlastnosti je nerozpustnost ve vod¢ ale rozpustnost
v organickych tzv. lipofilnich rozpoustédlech, jako je ether, chloroform, benzen.
V technologické a potravinaiské praxi se nazvu lipidy bézné neuziva. Rozeznéavaji se
jen tuky, oleje, mastné kyseliny, vosky a lecitin, nebot’ pouze tyto slozky maji
prumyslovy vyznam. (Velisek a Hajslova, 2009a). Doporucované celkové mnozstvi
tuku ve stravé (pro dospélou populaci bez vysoké fyzické zatéze 8400 kJ) je
maximalné 35 % z celkové optimalni energetické davky. Jinak vyjadieno 77 g tuku

na den celkem (Starnovska, 2016).

3.1.2 Mastné kyseliny (MK)

Mastné kyseliny jsou z hlediska vyzivy nejvyznamnéjsi slozkou lipidia (VeliSek
a Hajslova, 2009a). Podle nazvoslovi v organické chemii se oznacuji jako
karboxylové kyseliny s alifatickym uhlovodikovym fetézcem. Tvoii se z uhliku (C),
vodiku (H) a kysliku (O). Kazdy uhlik ma navazan urcity pocet vodika. Prave presny
pocet vodikli zavisi na tom, zda se jedna o nasycenou ¢i nenasycenou kyselinu.
Nasycené maji maximalni mozny pocet vodikli a nenasycené maji alesponi jeden
vodik nahrazeny dvojnou vazbou mezi uhliky. Hemzal (2016) se domniva, Ze je
znamo asi pies sto mastnych (saturovanych) kyselin. Dlouhé a nepterusované
molekuly mastnych kyselin nabizeji svou délkou a substituenty, velké mnozstvi
riznych chemickych pfemén a mohou slouZzit jako suroviny pro velké mnozstvi
vyrobkt (Moudry a Bazgier, 2006). S rostoucim mnozstvim dikazii, ze ne vSechny
tuky a oleje jsou srovnatelné z hlediska piisobeni na lidské zdravi, se zvySuje zdjem
0 zkoumani specifickych profil mastnych kyselin, tzn. nasycenych,
mononenasycenych, polynenasycenych a polynenasycenych s dlouhym fetézcem
(Dubois et al., 2007). Napiiklad mnozstvi nasycenych mastnych kyselin by mélo

tvofit méné nez 1/3 z celkové davky tuku, tedy 22 grami na den (Starnovska, 2016).
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Instituce vetejného zdravi rlznych stati (Velkd Britanie, Francie, Némecko) se
nezéavisle na sob¢ shoduji v doporucené konzumaci denniho mnozstvi pro kazdy typ

mastnych kyselin. A pravé mastné kyseliny jsou ukazatelem kvality tukii (Dubois et
al., 2007).

3.1.2.1 Nasycené mastné kyseliny (SFA, SAFA)

Nekteré nasycené mastné kyseliny (Saturated Fatty Acids) neplsobi na lidsky
organismus ptizniveé, jelikoz zvySuji hladinu cholesterolu v krvi (konkrétné¢ LDL
frakci). Jedna se predev§im o kyselinu myristovou a laurovou (Pokorny, 2006).
Kyselina stearova ma na hladinu cholesterolu neutralni vliv. Autofi Dubois et al.
(2007) to zdivodiuji tim, ze ma vyssi teplotu tani nez je teplota lidského téla,

a proto se vylouci stolici.

Znalost mastnych kyselin je dilezita, a proto méd vyznam sledovat tidaje na obalech
vyrobkll. JenomZe ne vZdy jsou na vyrobcich uvedena mnozstvi jednotlivych tukt
a olejii. Proto je nutné sledovat tabulku vyzivovych hodnot, kde je uveden obsah tuku

a nasycenych mastnych kyselin (Dostalova, 2016).

3.1.2.2 Nenasycené mastné kyseliny

Byl prokazan ptiznivy vliv nenasycenych mastnych kyselin v prevenci €1 1é€bé
aterosklerézy 1 rakoviny (Dostalova, 1991). Existuji dvé zékladni skupiny
nenasycenych mastnych kyselin. Prvni jsou monoenové kyseliny (Mono Unsaturated
Fatty Acids = MUFA) s jednou dvojnou vazbou a druhé jsou kyseliny polyenové
(Polyunsaturated Fatty Acids = PUFA) s vice dvojnymi vazbami. Podle polohy prvni
dvojné vazby na uhliku od methylového konce fetézce se dale déli na: -9 (n-9),
®-6 (n-6) a ®-3 (n-3) (Bulkova, 1999). Krom¢ stupné nenasycenosti ma
stereochemickd konfigurace dvojnych vazeb (cis nebo trans) také vyznamny vliv
na fyzikalni a chemické vlastnosti oleje. VSechny pfirozené se vyskytujici mastné
kyseliny rostlinného ptvodu jsou ve formé cis (Tao, 2007). Mononenasycené
mastné kyseliny maji na hladinu cholesterolu v krvi obecné neutralni vliv. Pozitivni
ucinky maji, pokud jimi ve stravé nahradime mastné kyseliny nasycené.
Polynenasycené mastné kyseliny pfispivaji ke snizovani cholesterolu v krvi, maji
protisrazlivé a antiarytmické G€inky a pfiznivé plisobi nejen na nas$ srdecné cévni
systém. PUFA tadime mezi tzv. esencidlni mastné kyseliny, které si nedokaZe nase

télo vytvofit, a proto je musime pfijimat potravou. Potfebné jsou pro syntézu
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biologicky aktivnich latek (napf. eikosanoidi), zajist'uji funkci bunéénych membran
apod. Déle maji esencidlni mastné kyseliny vyznamnou ulohu pii reprodukci,
pii vystavbé nervovych tkani, krevniho tlaku, pruznosti cév a obsahu lipoproteinti

(Dostalova, 1991; Pelikan a Sakova, 2001; Kasper a Burghardt, 2015).

Co je pro zdravi zasadni, je pomér -6 a ®-3 mastnych kyselin, které maji
protizanétlivou aktivitu. Lidstvo se piivodné¢ vyvinulo na stravé s pomérem 1 : 1,
ale v soucasné dobé je tento pomér 16 :1 ve prospéch w-6 mastnych kyselin, coz
vede ke vzniku riznych civiliza¢nich onemocnéni (Kunova, 2017b). Uvedeny nazor
rozsifuje Evropsky ufad pro bezpecnost potravin (EFSA , 2017) o informaci, ze
pomér ®-6 a ®-3 by mél byt 4 : 1. Nejznaméjsi zastupci o kyselin jsou uvedeni

v tabulce ¢.1.

Tabulka €. 1. Nejvyznamnéjsi nenasycené mastné Kyseliny (Sovova, 2006)

Druh kyseliny Pocet atomu Pocet dvojnych Poloha dvejnych
uhliku vazeb vazeb

Olejova 18 1 9

-9

Linolova (LA) 18 2 9,12

-6

a-linolenova (ALA) 18 3 9,12,15

®-3

y-linolenova (GLA) 18 3 6,9, 12

-6

Arachidonova 20 4 5,8,11,14

-6

Eikosapantaenova 20 5 4811,14,17

(EPA)

-3

Dokosahexaenova 22 6 4,7.10,13,16,19

(DHA)

®-3

11




3.2 Charakteristika rostlinnych oleji

, Rostlinny tuk je jedly tuk nebo olej ziskany ze semen, plodii nebo jader plodii
olejnatych rostlin®“ (Vyhlaska ¢. 397/2016 Sb.). Vyznam rostlinnych oleji se
v poslednich dvaceti letech stale posiluje v souvislosti s preferenci racionélni vyzivy
clovéka a snahou o nahrazeni casti zivocisnych tukd. Hlavni slozkou rostlinnych
oleju jsou triglyceridy mastnych kyselin, které tvoti 95 — 98 % lipidi. Ve vyzivé
Cloveéka je dilezita skutecnost, ze vétSina rostlinnych oleju je bohatd na mononenové
a polyenové mastné kyseliny. Rostlinné oleje vétSinou obsahuji cholesterol
maximalné¢ do 50 ppm nebo jej neobsahuji vibec (Kadlec et al.). Vysledkem
rovnovahy mezi hromadénim a odbourdvanim cholesterolu je jeho stav v krvi, ktery

by nemél piekrocit stav 5,00 mmol/l (Sovova, 2006).

Biologicky aktivni slozky rostlinnych olejii jsou lipofilni vitaminy (pfedevsim
vitamin E), fytosteroly, fosfolipidy, tokoferoly a tokotrienoly, steroly, volné
a esterifikované uhlovodiky (skvalen), triterpenové alkoholy, karotenoidy a chlorofyl
a jiné slouceniny odpovédné za barvu, které jsou soucasti velmi cenné z hlediska
vyzivy (Velisek a Hajslova,2009b; Obiedzinska a Waszkiewicz-Robak, 2012). Podil
téchto slozek v oleji, zavisi predevS§im na kvalité¢ a druhu suroviny, stavu materidlu,
klimatickych podminkach, péstovani a zeméd€lském oSetfeni, kterym je surovy
material se podrobi (Obiedzinska a Waszkiewicz-Robak, 2012). Rafinovany olej je
slozen prakticky jen z triglyceridd, protoze pfi rafinaci oleje se ostatni latky odstrani.
Cela olejnata semena jsou cennym zdrojem vlakniny, mineralnich latek a vitamin

skupiny B (Dostalova a Kadlec, 2014).

Pelikan a Sakova (2011) upozoriuji na obtize trvanlivosti kvalitnich oleji. Tuky
na vzduchu a pfi zvySené teploté totiz rychle oxiduji nebo-li Zluknou, pfiCemz
rychlost okyslicovani roste s poctem dvojnych vazeb. Proto jsou senzorické
vlastnosti u rostlinnych oleji podminény zvlasté tzv. jodovym Cislem, které
charakterizuje oxidac¢ni stabilitu oleji. Nizké jodové cislo ukazuje na dobrou
oxidaéni stabilitu a snizenou nachylnost k neZzadoucimu zluknuti tuki. Oleje
s vysokym mnozstvim piiznivych PUFA jsou tedy na oxidaci nachylnéjsi a proto je

mimo jiné pouzivame ve studené kuchyni.
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3.3 Procesy ziskavani rostlinnych oleju

Oleje ziskavané z duznin plodl se zpracovavaji v zemi pivodu, prevazné
bezprostfedné v misté sklizn€. Jedna se napt. o palmovy, olivovy nebo avokadovy
olej. Je to dano tim, ze pro jejich biologické vlastnosti nelze tyto plody skladovat.
Oleje ze semen a bobi, kam patii vétSina oleji, lze dlouhodobé skladovat
a prepravovat. (Kadlec et al., 2012). Oleje je potieba uchovavat v temnu, chladu
a neptekracovat doporucené datum spotieby. Do kvalitnich oleji se pro lepsi
stabilitu proti zluknuti ptfidava vitamin E (Bulkova, 1999). Jednim z kritérii, které
rozhoduji o volbé zédkladniho procesu zpracovani, je olejnatost vstupujici olejniny.
Hranice pro zpracovani suroviny je v rozmezi 25 — 30 % oleje v semeni. Pfi spodni

hranici olejnatosti se vyuziva extrakce (Kadlec et al. 2012).

3.3.1 Lisovani — predlisovani semen

V soucasné dobé¢ jsou nejrozsifenéjsi vykonné kontinualni $nekové lisy. K uvolnéni
oleje se dosdhne mechanickou silou — stlacenim rozemletych semen, olej vytéka
vzniklymi kapilarami. Hodnoty tlaku a teploty u pfedlisti jsou 3-4 MPa (95 °C),
u dolisu az 40 MPa (115-125 °C). Olejnatost ve vyliscich se pohybuje pod hranici
10 % nebo 20 % u predlisovani (Kadlec et al., 2012). Lisovani je mozno provadét
za pouziti tepla nebo za studena. Lisovani za studena se provadi pfi teplotach, kolem
27 °C az 40 °C, oleje si zachovavaji plivodni vlni, chut’, barvu a obsahové latky.
Na etiketé oleje bude uvedeno vzdy ,lisovano za studena® nebo ,,cold pressed*
(Hemzal, 2016). Oleje lisované za studena se povazuji za tzv. funk¢ni potraviny,
protoze jsou bohatym zdrojem antioxidantl, jako jsou tokoferoly a polyfenoly
s vysokou antioxida¢ni aktivitou. Obsahuji také polynenasycené mastné kyseliny
-3 a -6 nebo steroly, které maji bioaktivni Gc¢inek. (Obiedzinska a Waszkiewicz-

Robak, 2012).
3.3.2 Destilace vodni parou

Hemzal (2016) popisuje princip destilacni metody, jez spociva v prohnani vodni pary
pies rostlinny material a navazani latek na paru, kterd postupuje do chladice, kde se
ochladi, kondenzuje a olej stékd do zasobni nadrzky. Zbyla emulze se vyuZiva pro
vyrobu, napt. kosmetickych produktti. Hydrodestilace je velmi podobnd, ovSem

rostlina ve vodé se postupné zahtiva do vytvofeni pary. Je tieba uvést, ze tyto dveé
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podobné metody se vyuzivaji pfedev§im u méné tradi¢nich rostlin, napt. u nékterych

1é¢ivych aromatickych a kotfenovych rostlin nebo netradi¢nich olejnin.

3.3.3 Technologie piimé extrakce

Pfed samotnou extrakci je nutné narusit pletiva a builky materidlu. To umozni
proniknuti rozpoustédla, obvykle hexanu. Olej se rozpousti v rozpoustédle a vznika
tzv. miscela o minimalni koncentraci 30 %, ze které se oddestiluje a odpafi hexan
a zbude surovy olej (Kadlec et al., 2012). Pokud nema vyrobek na etiketé uvedeno,
ze je lisovany za studena nebo expeler (tlakem), byl ziejmé ziskan pomoci
rozpoustédla, pficemz to plati i pro ekologické oleje (Hemzal, 2016). Hemzal (2016)
se domniva, Ze ma tato metoda negativni vliv na mnozstvi mastnych kyselin a ze se
Vv oleji naléza zbytek malého mnozstvi skodlivych latek rozpoustédla. Oproti tomu
Kadlec et al. (2012) uvadgji, ze piima extrakce je vibec nejpouzivanéj$i metodou

a hladina potencionalné skodlivych latek je zanedbatelna.

3.3.4 Nadkriticka extrakce CO;

Pii nadkritické extrakci se vyuziva oxid uhli¢ity. Jednd se o fyzikalni princip
a nedochézi k chemické reakci se surovinou (rostlinnymi latkami). Oxid uhli¢ity
spole¢n¢ s rostlinnym materidlem ve slozitém zatizeni je udrzovan pti vysokém tlaku
Vv kapalném stavu. Pfi dosaZeni kritické teploty a tlaku se mé&ma hmotnost vody

a plynu vyrovna a vznika jednotna tekutina. Plyn se odpaii a zistane ole;j.

3.3.5 Extrakce do tuku (enfleuraz)

Jedna se o extrakci citlivych kvétl, pfi niz se potiebné latky vyluhuji do tuku.
V praxi se setkame nejcastéji se sklenénymi deskami, které jsou pokryté tukem
a pokladené kvéty. Tuk se rozpusti alkoholem, filtruje a destiluje a vyslednym
produktem muze byt tzv. pomada (Hemzal, 2016).

3.3.6. Rafinace rostlinnych oleji

Surovy oleje ziskany mechanickym lisovanim semen za vysSich teplot putuje do faze
zvané rafinace, kde se zbavuje vSech nezadoucich latek pomoci odslizeni, fyzikalni
rafinace, béleni a deodorace. Vyslednym produktem je plné€ rafinovany rostlinny olej,
tedy smés acylglyceroli bez fosfolipidli, s malou koncentraci volnych mastnych
kyselin (0,05 — 0,1 %), barviv (slabé nazloutlé kapaliny), neutralni senzoricky
z hlediska chuti a viin€. Pozitivni je, Ze neobsahuje napft. stopy pesticida, piipadné

tézké kovy. Na druhou stranu se rovnéz snizuje obsah biologicky aktivnich latek,
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jako jsou tokoferoly (vitamin E) a rostlinné steroly. Olej se rafinuje pro stabilizaci

oleje pii jeho pouziti za vyssich teplot (Kadlec et al., 2012).
3.4 Nejvyznamnéjsi svétové oleje

Spotteba potravinaiskych olejii ve svété roste. Podle dat Ministerstva zemédé€lstvi
Ceské republiky z roku 2016/2017 se na svété spotiebovalo celkem 184,81 mil. tun
rostlinnych oleji (Liska, 2016). Kromé spotieby je zajimava i svétova produkce
olejnin.  Na svété vyprodukovalo v uvedeném potadi nejvice oleje palmového,
sojového, tepkového, slunecnicového, palmojadrového, podzemnicového,

bavilnikového, kokosového a olivového. Presna Cisla jsou uvedena v tabulce €. 2.

Tabulka €. 2 Svétova spotieba rostlinnych oleju v tis.t (Liska, 2016)

Ukazatel 2010/11 | 2011/12 | 2012/13 | 2013/14 | 2014/15 | 2015/16 | 2016/17
Palmovy olej 48840 |52580 |56420 [59320 |61440 |58840 |64500
Séjovy olej 41290 |42740 |43090 [45020 |48810 |51790 |53950
Repkovyolej |23460 |24040 24790 |27460 |27110 |[27710 |26900
Slunecénicovy 12430 |14580 |13080 |15800 |[15080 |15490 |16930
olej

Palmojadrovy |5 730 6170 6 560 6 960 7200 7150 7 640
olej

Podzemnicovy | 5310 5290 5510 5600 5520 5 360 5780
olej

Bavlnikovy 4 960 5240 5220 5170 5130 4 460 4 530
olej

Kokosovy olej | 3710 3430 3 650 3380 3350 3310 3410
Olivovy olej 3080 3270 2450 3090 2400 3070 2 820
Celkem 148 980 | 157540 | 160770 | 170780 | 176050 | 177 200 | 186 450
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3.4.1 Oleje s vysokym obsahem Kkyseliny palmitové a olejové

3.4.1.1 Palmovy olej

Obvykle se pod timto pojmem rozumi olej lisovany z plodi (z mezokarpu) palmy
olejné (Elaeis Guineensis Jacq.). Nejvyznamnéjs$i olejnina 21. stoleti pivodem
Z Afriky se rozsitila na ukor piivodnich pralest zejména do jithovychodni Asie.

V marketingovém roce 2014/15 spotieba palmového oleje ve svété vystoupala

na 59,1 mil. tun, ¢imz se dostal na $pi¢ku misto sdjového oleje. Za poslednich 17 let
je to zvyseni o 247 % (Svobodova, 2015).

Dostalova (1991) uvadi, Ze olej ma vyssi obsah SFA (44-56 %) a je stabilni
pfi smazeni. Na druhou stranu pro vysoky obsah nasycené kyseliny palmitové (44 %)
tento olej z nutriéniho hlediska nedoporucuje. Zbytek SAFA zaujima kyselina
stearova (5 %) a myristova (1 %). OvSem druhou vysokou hodnotou je
mononenasycena Kyselina olejova (38-42 %) a dalsich asi 10 % zastupuji
polynenasycené mastné kyseliny. Hlavnim diivodem i problémem vysoké spotieby je
nizkd cena, kterd jej pfedurcuje jako surovinu do mnoha potravin na nasem trhu.
Podle informaci Ministerstva zemédélstvi se do CR dovazi asi 16 tisic tun
palmového oleje rocn€, bez zapoclitani jiz pouzit¢tho do dovazenych potravin
(Ruprich, 2016). Kdyz uz sahneme po vyrobku z tohoto oleje, je vhodné vybirat
vyrobky s certifikaci RSPO (Roundtable on Sustainable Palm Oil), kterd zahrnuje

environmentalni 1 socialni kritéria — m4 ji jen cca 16 %.

3.4.2 Oleje s vysokym obsahem Kkyseliny laurové a myristové

Tyto tropické tuky se pouZzivaji do zmrzlin, majonéz a pro smazeni. PouZivaji se
u potravin, kde je potieba pouzit tuhy tuk. Jsou to rostlinné roztiratelné tuky
(margariny) a pokrmové tuky, polevy na cukrovi, pe€ivo, miisli ty¢inky a mraZzené
krémy (zmrzliny), naplné¢ do peciva a cukrafskych vyrobkl, nahrady cokolady,
instantni ndhrady smetany do kévy, rostlinné slehacky, hotové pokrmy. I kdyz se
jesté v nedavné dobé hovofilo spiSe o neutralnim vlivu téchto tropickych olejii na
zdravi, v sou€asnosti se stale vice objevuji ¢lanky o riziku nadmérné konzumace, a to
zejména ve zvySovani rizika srde¢né-cévnich onemocnéni (Dostalova, 2016). S vyse

uvedenym nazorem souhlasi také Suchanek (2016) a tika, Ze se objevuji dokonce
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¢lanky vy¢islujici, o kolik by se snizilo mnozstvi imrti na srdecné-cévni onemocnéni
Vv pfipadé danového zatizeni palmového oleje. Dostdlova (2016) zminuje, ze
V soucasnosti je olej z tropickych palem obsazen i ve vyrobé kosmetiky, detergenti,

primyslovych maziv a zejména biopaliv - cca 75 % - 90 % z celkové produkce.

3.4.2.1 Palmojadrovy olej

Jedna se o olej z téZe palmy olejné jako u palmového oleje, ovSem je ziskavan pouze
ze semen. Obsahuje téméf jenom nasycené mastné kyseliny - az 82 %. Zhruba
polovinu tvofti kyselina laurova, v nizs§i koncentraci je to kyselina myristova (16 %).
Pravé tyto dv€ kyseliny i v malém mnozstvi vyrazné zvysuji hladinu cholesterolu
v krvi. Asi 8 % ptipada na kyselinu palmitovou (Ruprich, 2016). V malém mnozstvi
obsahuje 1 nenasycené mastné kyseliny (15 % kyseliny olejové a 2,5 % linolové).

Za normalni teploty je tento olej tuhy (Dostalova, 2016).
3.4.2. 2. Kokosovy tuk

Ziskavan je z palmy kokosové (Cocos nucifera L.), jejiz puvodni domovinou je

Oceénie a Indonésie. Svym slozenim s velmi podoba palmojadrovému oleji.

3.4.3 Oleje s vysokym obsahem kyseliny linolové

2.3.3.1 Sojovy olej

vvvvvv

olejninou, zejména v USA (Dostalova, 1991). Svétovd produkce sojového oleje
¢inila v roce 2015/2016 kolem 50,0 milion tun (Svobodova, 2015). Polovina
produkce se zde spotiebuje na vyrobu margarinl a Sorteringii a druhd polovina pro
pripravu pokrmu a salatt. Z dietetického hlediska je s6jovy olej vynikajici. Obsahuje
celych 81-90 % nenasycenych mastnych kyselin. Primér kyseliny linolové je 56 %

a a-linolenové 6 %. Surovy olej obsahuje mmj. fosfolipid lecitin (Dostalova, 1991).

3.4.2.2 Slunecnicovy olej

Semena slunecnice ro¢ni (Helianthus annuus L.) jsou bohatym zdrojem oleje i
proteiniti. Hodné vitaminu E, neutralni chut’ a mélo Skodlivin jsou divody, pro¢ maji
u nds slunecnicové oleje své stalé misto. Hodi se do salatovych dresinkt, k ptiprave
majonézy, k peceni a k duseni (Vecerkova, 2012). Obsahem kyseliny linolové se

vyrovna sojovému oleji nebo jej predci (48-68 %). Pomér mezi -6 a »-3 mastnymi
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kyselinami je 4:1 u odrid ve stiedni Evropé (Dostalova, 1991). K fritovani jsou
vhodné jen odrudy ,high oleic* specialné vySlechténé na vysSSi obsah kyseliny
olejové

a méné podilu PUFA, ¢imz se zvySuje bod zakoufeni (Vecerkova, 2012).

3.4.3.3 Bavlnikovy olej
Bavlnik (Gossypium L.) je znam pro péstovani na textilni bavlnu, ale ziskava se z n¢j
i olej. Olej ze semen ma 30-50% oleje a vysokym obsahem kyseliny linolové (45 %),

olejové (30 %) a 25 % abiogennich mastnych kyselin. (Pelikan a Sakova, 2001).

3.4.4 Oleje s vysokym obsahem kyseliny olejové

3.4.4.1 Repkovy olej

ve stiedni Evropé a v Kanadg. V Ceské republice tvoii 80% vsech zpracovanych
oleji. V soucasnosti je vySlechténa pro potravinaiské ucely fepka se zvySenym
obsahem kyseliny linolové a sniZzenim kyseliny erukové pod 1 % (tzv. bezerukova
odriida fepky olejné) a se snizenym obsahem glukosinulatd na 20-30 umol/g. Repka
olejna obsahuje 40-44 % oleje, z toho 56 % kyseliny olejové, 18-30 % linolové a 6-
14 % a-linolenové (Kadlec, 2012). Tyto nové vySlechténé druhy poskytuji oleje,
které se fadi do skupiny nutricné vyznamnych olejli (zdrojim esencidlnich mastnych
kyselin), podobné jako olivovy a slunecnicovy olej. Hodi se diky snadné biologické
odbouratelnosti jako mazaci olej a stale je plodinou dotované¢ho programu
pro vyrobu methylesteru fepkového oleje (MERO), ktery je zakladni soucasti
bionafty. Svobodova (2014) uvadi, Ze dojde k omezeni vyuzivani dotaci: ,,Novy
navrh smérnice Evropského parlamentu a Rady, kterou se méni smérnice 2009/28/ES
o podpofe vyuzivani energie z obnovitelnych zdroji a smérnice 98/70/ES o jakosti
benzinu a motorové nafty, ve znéni 2009/30/ES udéava, Ze podil energie z biopaliv
vyrabénych z obilovin a jinych plodin bohatych na Skrob a cukr, olejnin a jinych
energetickych plodin péstovanych na pidé v roce 2020 nesmi byt vyssi nez 7 %

konecné spotteby energie v doprave.
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3.4.4.2 Podzemnicovy olej

Podzemnice olejna (Arachis hypogaea L.) Patfi do celedi bobovitych jako sdja.
Ovalna semena obsahuji az 50 % oleje, az 35 % bilkovin a 3 % vladkniny. Olej
obsahuje 43 - 60 % kyseliny olejové a maximalné 33 % kyseliny linolové. Kyselinu

a-linolenovou neobsahuje, stejné jako olivovy olej (Pelikan a Sakova, 2001).

3.4.4.3 Olivovy olej

Olivovnik evropsky (Olea europea L.) je praptivodem z Izraele a jiz pted péti tisici
lety se rozsifil do oblasti Stfedozemniho mote. Olivovy olej se t&si velké oblibé jiz
mnoho let. Méné zndmy je olivkovy olej, ziskavany z pecek, jez obsahuje 30-45 %
oleje. Oproti tomu olivovy olej ziskdvany z oplodi oliv (peckovic) obsahuje vice
oleje 40-60 %. Vysoce kvalitni je olej za studena lisovany. To, Ze neobsahuje
kyselinu a-linolenovou ma vyhodu v trvanlivosti a Cirosti. Olej ma pres 70 %
kyseliny olejové, asi 10 % nasycenych mastnych kyselin - pfedev§im palmitovou
(Pelikan a Sakova, 2001). Vysoky obsah kyseliny olejové je vyhodny pro tepelnou
stabilitu: Bod zakouteni je 200 - 210 °C u rafinovaného oleje, ale jen 150 - 165 °C u
nerafinovaného.

V panenském oleji jsou pfitomny latky, ze kterych mohou vznikat ptfi peceni
a smazeni latky zdravotné zavadné. Avsak dle Dostalové (2014) je nebezpeci malé.
V zemich piivodu na panenském oleji ¢asto smazi a divodem, pro¢ takto nepouzivat
panensky olej, je jeho vyssi cena a specificka chut, ktera ne vSem konzumentim
vyhovuje. Panensky a rafinovany olej maji podobné slozeni mastnych kyselin,
ale jiné nutricni slozeni. Podle evropské legislativy, se olivové oleje déli na druhy

uvedené v tabulce ¢&. 3.
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Tabulka 3.

Druhy olivového oleje (Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢.

1308/2013; Provadéci nafizeni Komise (EU) ¢. 29/2012; Natizeni Komise v pienesené

pravomoci (EU) ¢. 2016/2095; Dostalova a Kadlec, 2014; Dostalova, 2014)

Typ oleje

Ziskani

Volna kyselost1

Pouziti

Extra panensky olivovy

olej (,,extra virgin®)

lisovanim pfimo z oliv

max. 0,8 g/100 g

studené pokrmy

Panensky olivovy olej

lisovanim ptimo z oliv

max. 2 g/100 g

studené, dusené,

(,,virgin®) grilované pokrmy
Lampantovy panensky panensky olivovy olej nad 2 g/100 g pro technické ucely,
olivovy olej nejnizsi jakosti do lamp
Rafinovany olivovy rafinaci panenského max. 0,3 g/100 g tepla kuchyné
olej olivového oleje
Olivovy olej smés rafinovaného 19/100 g tepla kuchyné
olivového oleje a
panenského olivového
oleje kromé
lampantového
Surovy olivovy olej z olivovych pokrutin - tepla kuchyné,
z pokrutin nebo lampantovy® technické ucely
Rafinovany olivovy . Raﬁnaci s_urového .
olivovéhooleje z pokrutin 0,39/100 g
olej z pokrutin technické ucely
Olivovy olej z pokrutin | Stichanim rafinovancho
oliv.oleje z pokrutin a
(,,pomace®; ,,sansa‘“ S panenského oliv. oleje 19/100 ¢ ¢aste¢n¢ na trhu,

krom¢& lampantového

tepla kuchyné

* obsah volnych mastnych kyselin, vyjadienych jako kyselina olejova v g na 100 g oleje
? lampantovy olej podle specifikovanych charakteristik Evropské legislativy, s vyjimkou
oleje ziskaného reesterifikaci a smési s oleji jinych druhi
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3.5 Netradi¢ni rostlinné oleje ve vyzivé ¢lovéka

Vyvojové trendy ukazuji, Ze v evropském zemédélstvi dochazi k nadprodukci
rostlinné vyroby pro nutricni vyuziti (Baranik, 2010). Zijem spottebitelt
o alternativni olejniny, a vyrobky znich, se v dnes$ni dobé zvysSuje v souvislost
1 s dostupnéj$imi informacemi o jejich zdravotnim benefitu. Vznikl novy trh, kdy
poskytovatelé nabizeji desitky specidlnich olejii. Netradi¢ni rostlinné oleje jsou
ve vyzivé doporucovany nejen pro své kulinarské vyuziti, ale 1 nutricnimu sloZeni

(Makala, 2015).

Diky vyhodnému slozeni s ptfevahou nenasycenych mastnych kyselin a kvuli
vysokému zastoupeni -6 a ®-3mastnych kyselin jsou doporu¢ovany pii riiznych
onemocnéni jako je aterosklerdza, nealkoholové ztuénéni jater, cirh6za, vysoky tlak,
onemocnéni pokozky aj. a doporucuji se jako prevence dalSich onemocnéni a také pfi
matefstvi 1 ve stafi, protoze podporuji vyvoj mozku a paméti (Vilimovsky, 2016).

Proto netradi¢ni oleje povazujeme za funkcni potraviny.

Netradi¢ni oleje jsou bohaté na biologicky aktivni latky, jelikoz se vétSinou ziskavaji
pomoci Setrnych postuptl, coz je napiiklad lisovani za studena, nadkritickd extrakce,

ziskavani pomoci LPG a dal$i nové metody (Makala, 2015).

Ministerstvo zemédélstvi CR (2012) a Blatna a Horna (2006) popisuji vyznamnou
funkéni slozku biologicky aktivnich latek - steroly. Rostlinné steroly (fytosteroly)
jsou lipofilni ptirozené se vyskytujici slouceniny. Mezi hlavni fytosteroly patii: b-
sitosterol, kampesterol, stigmasterol a avenasterol. Steroly jsou ve vétsiné
rostlinnych lipid obvykle pfitomny ve 0,1 % hladinach a jsou uZite€né pii vyzive.
Zjistilo se, Ze fytosteroly vyznamné snizuji u ¢loveka absorpci cholesterolu a proto se
zaCaly piridavat do potravin (napf. margarin), jelikoz zvySend koncentrace
cholesterolu v krvi ptedstavuje rizikovy faktor pro vyvoj koronarniho onemocnéni
srdce (CHD) a jinych onemocnéni souvisejicich s ateroskler6zou. Na druhou stranu
fytosteroly snizuji hladiny karotenoidii v krvi (pfedevS§im B-karotenu) a nékterych
lipofilnich vitamini (E). To je dulezité zohlednit pro té¢hotné zeny a malé déti. Tento
deficit se dd snadno vyfeSit, hlidinim si davky fytosterold. Pro snizeni LDL-
cholesterolu totiz stac¢i- 1-3 g (snizeni o 5-15 %) fytosterolii, vétsi davka jiz nema
vliv. ZvySenim konzumace zeleniny, respektive B-karotenu o 10 mg/den, zajistime

vyrovnani poklesu vitamint. Tao (2007) popisuje druhou biologicky aktivni slozku
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glycerofosfolipidy (GPL). Jsou to diglyceridy mastnych kyselin, bézné komponenty
bunéénych nebo vezikularnich membran. Obchodni nazev lecitin se Siroce pouziva
pro smési GPL, ¢ast jeho molekuly tvoii cholin, ktery se ucastni metabolismu tukt
Nejvetsim komerénim zdrojem lecitinu (1-3 %) je s6jovy olej. (Jungova, 2011)
definuje dalsi slozky oleju, a to chlorofyl a terpeny. Chlorofyl se uplatituje pii tvorbé
krve, zlepSuje jeji transportni ¢innost pro kyslik a zlepSuje metabolismus organismu.

Terpeny svou pfitomnosti zvySuji stabilitu oleje a maji charakteristické aroma.
3.4.1 Oleje s vysokym obsahem Kkyseliny linolové

3.4.1.1 Konopi seté (Cannabis sativa L.)

Konopi seté se jiz ptes tisic let péstuje jako uzitkova rostlina. Pivodem je ze stfedni
Asie. Od nejstarSich dob se konopi vyuzivalo pro ziskani pevného vldkna na vyrobu
textilii a papiru i semen na pfipravu pokrmi, jako krmivo pro zvifata a na ziskavani
oleje. V Evropé zaznamenava v poslednich letech péstovani konopi velky narust.
Nejvetsimi sou¢asnymi producenty a zpracovateli technického konopi jsou Francie,
Velka Britanie a Némecko (HruSkova a Heroudkova, 2015). Aladic et al., (2014)
uvadi, ze od roku 1996 Ize péstovat pouze odridy obsahujici méné nez 0,3 % THC
(6-9-tetrahydrokanabinol) a podle pravnich ptedpisi EU dokonce pod 0,2 % THC.
Péstovani konopi zaziva i u nés renesanci asi od roku 1999, kdy byly povoleny dvé
odridy vyuZivané k ziskani technického nebo potravinaiského oleje (Moudry, 2011;

Hruskové a Heroudkova, 2015).

Jungova (2011) uvadi, ze konopna semena obsahuji 23-25 % bilkovin, 20-32 %
sacharidu, 25-35 % oleje, 10—15 % nerozpustné vlakniny, 5,6-8,5 % vody a 5,0-7,6
% popelovin. Z mineralnich latek obsahuje nejvice P, K, Mg, Ca, Fe, Na, Mn, Cu
a z vitamini ve formé tokoferoli: B;, B, Bs, Bs, C a E. Semena konopi obsahuji
vSech osm esencidlnich aminokyselin a olej je vyborné nutriéni hodnoty ktery
obsahuje antioxidanty chlorofyl a, lecitin a latku fytin. Kazda tato latka ma 1é¢ivé
se zase podili na transportu tuki v t€le a pfi rozpousténi tukovych a cholesterolovych
usazenin. Fytin je smiSend vapenata a hofeCnata sul, kterA pomaha 1é¢it
chudokrevnost (Baranyk a Zukalova, 2008; Velisek a Hajslova, 2009b; Jungova,
2011). Hruskova a Heroudkova (2015) uvadéji, Ze semena konopi setého poskytuji
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vyrobklim z pohledu spotiebitele nutri¢ni piinos diky obsahu vlakniny, bilkovin

a pro organismus nepostradatelnych nenasycenych mastnych kyselin.

Lisovanim semen se ziskava olej vhodny do salati, pomazének nebo jen k pecivu.
K bodu zakouteni konopného oleje dochézi pii 160 °C, takze je mozné ho pouzit i pfi
duseni pokrmi. Konopny olej se podle Koufimské a Rezkové (2015) vyznacuje
nizkym obsahem nasycenych mastnych kyselin 9 az 11 g/100 g oleje - kyseliny
palmitové 6,6 % a stearové 2,6 %. Monoenovych mastnych kyselin je kolem 12 %
a nejvetsi podil zde zaujima kyselina olejova. Polyenové esencialni kyseliny jsou
zastoupeny piedevsim kyselinou linolovou (50 az 57 %) a-linolenovou kyselinou
(15-23 %), kyselinou y-linolenovou (4,14 %) a v mens$im mnozstvi Kyselinou

eikosadienovou (1,28 %) a dal§imi méné zastoupenymi.

Pomér ®-6 a ®-3 mastnych kyselin je 3:1, coz je pomér stejny jako v lidském
matefském mléku. V matefském obdobi je potieba ®-3 mastnych kyselin zvySena.
Mnoho zdravotnickych instituci tak doSlo kzavéru, Ze je nutné zatadit
do jidelnicku -3 mastné kyseliny zejména t€hotnym a kojicim Zenam, jelikoz maji
zasadni vyznam pro spravnou ¢innost mozku, spravny rlst a vyvoj. Plod a kojenec
potfebuje Cerpat od matky dostatecny pfisun ®-3 mastnych kyselin, jinak je u néj
zvySené riziko nervovych komplikaci. Taktéz byl prokdzan pozitivni ucinek u 1écby
deprese, poporodni deprese, steatdozy (ztuénéni) jater, snizeni triglyceridi v Krvi
a v prevenci astmatu. Tyto kyseliny maji protizanétlivé Gcinky a zmiriuji

Alzheimerovu nemoc, diabetes, nemoc drazdivého tra¢niku a roztrousenou sklerozu.
Zabranuji suché pokozce, ldmavosti nehtt, vlast, snizuji tlak a cholesterol.
(Vilimovsky, 2016) EFSA (2017) a také Organizace spojenych narodi pro vyzivu
a zemédelstvi (FAO, 2008) doporucuji zdravym dospélym denné pfijimat minimalné
250 mg EPA+DHA ®-3 mastnych kyselin. Autor Vilimovsky (2016) dopliiuje jina
rozmezi 250-500 mg/d a také horni hranici 2000 mg/d. Doporuc¢eni EFSA (2017)
FAO (2008) i Rupricha et al. (2018) je shodné a je vyobrazeno v tabulce ¢. 4.
Tehotné a kojici Zeny by méli pfijmout jest€¢ o 100-200 mg/d DHA navic. Dle
vysledktt FAO (2008), je vétSina piinost pro dité dosaZena pii davce ptiblizné 300
mg/d. Touto déavkou je zajiStén kognitivni vyvoj] u kojencli, zrakovad ostrost
a verbalni 1Q. Zenam byly podavany davky 445-830 mg / d EPA + DHA
nebo 800 mg/d AA (kyseliny arachidonové). Autofi zjistili, Ze tim bylo zmenseno

riziko vzniku poporodni deprese u matky a vzniku neurodegenerativnich onemocnéni
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u déti, a to u 98 % pacientll. Dobrd zprava je, ze neexistuji dikazy o Skodlivych
ucincich pii vysokych davkach EPA nebo DHA. Na druhou stranu autofi Kasper
a Burghard (2015) upozoriiuji, ze se pfijmu ®-3 mastnych kyselin (DHA a EPA),
respektive ®-6 mastnych kyselin (AA) z rostlinnych oleji v uvedeném mnozZstvi
nedosdhne. w-6 mastna kyselina linolova a ®-3 mastna a-linolenovéa se uchazeji o
stejny enzymovy systém pii preméné na AA, respektive DHA a EPA, jak je
znazornéno na obrazku €. 1. Pfeména kyseliny a-linolenové na EPA a DHA je 8 %
a4 % umuzi a2l % a9 % u zZen. Proto je tieba vySe uvedenych u¢innych hodnot

dosahnout konzumaci doplnk stravy.

Vyjma piiznivych ucinki uvedenych -3 mastnych kyselin je v konopném oleji »-6
mastna kyselina y- linolenova. Tato kyselina ma pozitivni u¢inek na pacienty trpici

revmatoidni artritiditou, atopickou dermatitida a alergiemi.

Ve srovnani s olivovym olejem ma konopny olej 25x vice w-nenasycenych mastnych
kyselin. Navic konopny olej ma vysoky obsah tokoferolt (79,7 mg/100 g). Jejich
vyznam spociva vtom, Ze mohou snizit riziko kardiovaskuldrnich onemocnéni,
rakoviny a makuldrni degenerace souvisejici s v€kem (ztrata centralniho vidéni), dale
maji antioxidac¢ni funkci. Tokoferoly castecné¢ zabranuji oxidaci nenasycenych
mastnych kyselin (Aladic et al., 2014). Koufimska a Rezkova (2015) ale
nepiedpokladaji vysokou oxidaéni stabilitu z dlivodu vysokého podilu nenasycenych
mastnych kyselin. Proto musi byt olej skladovan v chladu a temnu a pouZivan pii
niz8ich teplotach. Vyrobci uvadi dobu skladovani 6 mésici a polovinu doby po
otevfeni baleni. VétSina vyrobct na trh dodava mensi baleni v tdnovanych a tmavych
lahvi a to také kvili obsahu chlorofylu (0,63 az 1,05 mg/kg), ktery podléha oxidaci
pusobenim svétla. Jeho oxidace se projevi zménou tmavé zelené barvy na

hnédoZlutou a také vuni.

Stabilita oleje zavisi dokonce na zpiisobu jeho ziskavani. Olej lisovany ma 4% vyssi
oxidac¢ni stabilitu nez olej extrahovany. Aladic et al. (2014) zjistili, Ze pro dosazeni
nejvyssiho vytézku oleje (23,34 %) a nejlepsi kvalitu je optimélni teplota 60 ° C.
Zbytkovy olej (10,33 %) je mozné zcela extrahovat superkritickym CO, Tato
metoda je tedy velmi Setrna jako pfi lisovaném oleji. Tito autofi také zkoumali vliv
riznych pfirodnich antioxidanti na zvySeni problematické oxidacni stability
konopného oleje a zjistili, Ze nejucinngjsi je olej oreganovy v koncentraci 0,05%.

Z fytosterolti, které také puisobi antioxidacné, je zajimavy [-sitosterol v mnozstvi
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100-150 g/kg oleje. Jeho vyznam spociva v tom, ze snizuje hladinu vstfebavani
2011; Aladic et al., 2014). Kasper a Burghdart (2015) fikaji, ze B-sitosterol je
dodavan u cholesteromickych osob v davce 5-6 g denné, kterd snizi sérovy
cholesterol o 20 %. Autofi v zavéru upozoriuji, ze jen asi 5 % vSech typt fytosterolt
pfijatych potravou se resorbuje a opét vylucuje do stfeva zluci.

Tabulka ¢&. 4 Referen¢ni rozmezi ptijmu a adekvatni ptijem pro nékteré mastné kyseliny

(Kudlova, 2018)

Vik Tuk LA (E%) | ALA EPA+DHA | DHA

(roky) celkem (E%)® | (mg/d)® (mg/d)®
(E%)@

7-11 40" 4 05 - 100

mésici

1 35-40 4 0,5 - 100

2-3 35-40 4 05 250 -

4-17 20-35 4 05 250 -

>18 20-35 4 05 250 -

T&hotné 20-35 4 05 250 +100-200"

Kojici 20-35 4 0,5 250 + 100-200%

ALA - o-linolenova kyselina; d - den; DHA - dokosahexaenova kyselina; E% procento

ptijmu energie; EPA - eikosapentaenova Kyselina; LA - linolova kyselina
@ Referenéni rozmezi piijmu (pfjem makronutrientd v % energie)

®)  Adekvatni prijem (piijem potiebny ze zdravotnickych divodi)

©  Referenéni pijem populace pokryva potiebu piiblizné 95 % premenopauzalnich en
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Obr. ¢. 1 Metabolické drahy pro pfeménu kyseliny linolové a kyseliny a-linolenové na jejich
dlouhou fadu polynenasycenych mastnych kyselin (desaturazy zvysuji pocet dvojnych vazeb

a elongazy prodluzuji fetézec molekul o dva uhlikové atomy).(FAO, 2008)

n-6 series n-3 series
18:2n-6 18:3n-3
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l AR desaturase l
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3.4.1.2 Pupalka dvouleta (Oenothera biennis L.)

Domovem této 1éCivé rostliny je severni Amerika. Pupalka dvouleta rostlina
obsahuje asi 15 % bilkovin, 24 % oleji a 43 % sacharidi. Charakteristickym
znakem tohoto oleje je vyS$i hladina kyseliny y-linolenové (17,1-23,5%), kterou
u lidi Ize syntetizovat pouze z kyseliny linolové (César et al., 2007). Tato kyselina je
zadouci jako prekurzor prostaglandinu E1 a jeho derivati, které zabranuji zadrzovani
sodiku a vody a plisobi tak proti zvySovani hmotnosti naptiklad pfed menstruaci
(Koprna a Havel, 2002). Nicmén¢ jak uvadi Hudson (1984) a Eskin (2008)
dominantni kyselinou je ®-6 mastna kyselina linolova (65-80 %). Kyselina palmitova

se pohybuje kolem 6 % a stearova kolem 1,5 %.
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Vyuziti pupalkového oleje je Siroké jak v potravindistvi, tak ve farmaceutickém
primyslu, kde ma vysokou ptidanou hodnotou a vyuzivé se v preventivni mediciné
a Vv kosmetice (César et al., 2007). Podle Yunosové et al. (2017) je pupalkovy olej
dalezitym zdrojem pouzivanym jako biologicky aktivni piisada. Ma Siroké spektrum
farmakologické aktivity, ale nejcastéji se pouziva k 1écbé kardiovaskularnich
onemocnéni. Uinky na toto onemocnéni jsou antisklerotické wi¢inky a ochrana
a povzbuzeni ¢innosti srdce tzv. kardioprotektivni ucinky. Pupalkovy olej ma pomeér
®-6 a -3 je 4:1. Z dtvodu dobrého poméru polyenovych mastnych kyselin autofi

vidi pupalkovy olej jako idedlni.

Olej je vyuzivan také na léCbu popalenin, suché pokozky, atopického ekzému,
roztrousené sklerdzy, schizofrenie, podporuje prokrveni koncetin a omezuje tvorbu
kieCovych zil. Pupalkovy olej je Casto uzivdn Zenami, jelikoz je ucinny pfi
menstruacnich potizich, téhotenské preklampsii, premenstruacniho syndromu
a pozitivné ovlivigje libido (Novy, 2012). Pozitivné ovliviiuje také ¢innost traviciho
a imunitniho systému (Koprna a Havel, 2002). Podle Lancaricové (2016) mé olej
jesté dalsi pozitivni U€inky. Zrychluje spalovani lipidit a tak snizuje hmotnost
a ovlivituje ¢innost §titné zlazy. Vyssi davky pupalkového oleje autorka doporucuje

pii zanétlivém onemocnéni kloubi (revmatické artritide).

Hudson (1984) a Eskin (2008) zmé¢fili hladinu fytosteroli v oleji, které snizuji
hladinu LDL cholesterolu, a to campesterol v mnozstvi 7,8 % a B-sistosterol témér
90 %. Tokoferoly jsou hlavni slozky nezmydelnitelné¢ frakce rostlinnych olejt. Jsou
to pfirodni antioxidanty, které se vyskytuji ve cCtyfech formach. U pupalky je
nam¢fily Obiedzinska a Waszkiewicz-Robakova (2012), konkrétné v téchto
hladinach: a-tokoferol 20 mg/kg , B-tokoferol 8 mg/kg, y-tokoferol 647 mg/kg,
o-tokoferol 68 mg/kg. Tokochromanoly maji schopnost zastavit reaktivni druhy
kysliku a volné radikaly. Ze vSech tokochromanoli ma a-tokoferol 100%
vitaminovou aktivitu dalsi v pofadi pB-tokoferol ma 50% a y-tokoferol ma 25%
vitaminovou aktivitu. V lidském téle, krom¢ antioxidaCnich vlastnosti, vitamin E
zprostifedkovava prenos elektrickych impulsii v buice a ovliviluje aktivitu enzymi,
napiiklad protein kindzy. ZvySeny piijem vitaminu E miiZe mit pfiznivy U¢inek
na prevenci onemocnéni jako je rakovina (prostaty, stfev), ateroskleroza,

kardiovaskularni onemocnéni, Parkinsonova choroba nebo Alzheimerova nemoc.
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César et al., (2007) predpokladaji, ze enzymatické oSetfeni pupalkovych semen pied
lisovanim za studena zvysi vytéznost pupalkového oleje a mnozstvi antioxidanti.
Vyuzivaji se série ¢ty komer¢nich enzymatickych piipravki (Ultrazym 100 G,
Cellubrix, Apectinex Ultra SP, Maxoliva DSM). Osetfenim prostiednictvim enzymu
jsou naruSeny bunécné obaly, ¢imz se snizi odpor pii lisovani a usnadni uvolnéni
oleje zintracelularnich vakuol. Technicky pouzivana primyslova extrakce se
realizuje organickymi rozpoustédly, zejména hexanem; pouzita organicka
rozpoustédla jsou toxicka a hotlavéa podle autorii snizuji kvalitu oleje. Pro zachovani
kvality bioaktivniho oleje (ktery obsahuje polynenasycené mastné Kkyseliny
a antioxidanty) je vhodna technika lisovani za studena, jenze ta ma nizké vynosy

na rozdil od nového uvedeného enzymatického zplsobu.

Ghasemnezhad et al.(2007) dé&lali pokusy na vliv skladovani na obsah a sloZzeni
pupalkového oleje v semeni i v extrahovaném oleji. Zjistili, ze procento Kyseliny
y-linolenové a kyseliny linolové bylo ovlivnéno dobou skladovani i teplotou a to vice
V pupalkovych semenech nez ve vyrobeném oleji. Trvanlivost pupalkového oleje pii
lednickové teploté€ je 3 mésice po otevieni vyrobku. ProtoZe je pupalkovy olej vysoce
nenasyceny a tak podléha oxidaci, kombinuji ho néktefi vyrobci s antioxidanty napf.

s vitaminem E, betakarotenem a dokonce s koenzymem Q10 (Lancari¢ova, 2016).

Koprna a Havel (2002) vzhledem k ptfiznivym preventivnim 0€inkim na lidské
zdravi doporucuji pupalkovy olej zafadit do jidelnicku. Olej mé neutrdlni
az nahotklou chut’ a podle poznatkli Hudsona (1984) je barva svétle Zluta u oleje
za studena lisovaného nebo bézova u rafinovaného oleje. Lancaricova (2016) uvadi
doporucenou denni davku jako 1-3 cajové lzi€ky a to rdno nalacno. Pouziti je
ve studené kuchyni napf. do salat, kysanych mlécnych vyrobkt, détské vyzivy,
majonéz, hoicice a dal§ich pokrmi. U nds je vzhledem k vysoké cené€ finalniho
produktu pupalkovy olej vyuzivan spise ve farmacii nez v kuchyni (Koprna a Havel,
2002).

3.4.1.3 Svétlice barvirska (Carthamus tinctorius L.)

Svétlice barvifskd ¢i saflor je velmi starda kulturni plodina, kterd u nas byvala
pestovéana na velkych plochéach pro kvéty, které obsahuji cervené barvivo (carthamin)
a zluté barvivo (saflorova zlut'), jako medonosna rostlina je vhodna pro vcelate

pro vysoky obsah nektaru. Cervenym barvivem se diive - barvilo hedvabi a Inéné
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latky, ptripravovala se z n¢j barevna licidla. Od konce 19. stoleti stoupl vyznam
svétlice jako olejniny. Mimo obor potravinafstvi se z oleje safloru vyrdbi fermeze,
laky, barvy, tiskarska ¢erii, mydla a spoustu dalSich produkti (Moudry a Strasil,
1996).

Analyza semen svétlice ukazala, ze protein je v rozmezi od 14,9 % do 17 %,
sacharidy od 3,2 % do 9,2 % a tuk od 25 do 40 % (Asgarpanaha a Kazemivasha,
2013). Nazky obsahuji 25-30 % oleje a oloupana semena 45-50 % oleje s velmi
vysokym obsahem kyseliny linolové. Kvili velmi tvrdym slupkam je lisovani znacné
obtizné. Ze semen se za studena lisuje polovysychavy olej o koncentraci kolem 33%.
Olej je srovnatelny s olejem slune¢nicovym, ma ale vysoky obsah PUFA linolové
(72-82 %), naproti tomu obsah kyseliny a-linolenové je témét nulovy (Zelezna,
1998; Brunkova, 2011). Velisek a Hajslova (2009a) s uvedenymi hodnotami souhlasi
a zjistili dalsi mastné kyseliny. Stfedni hodnoty mononenasycené kyseliny olejové
(8,4-21,3 %) a nizké mnozstvi nasycenych kyselin palmitové (5,3-8 %) a stearové
(1,9-2,9 %).

V humanni vyzivé se uplatituje pro obsah nenasycenych mastnych kyselin v oleji.
Tento olej vynika piirodni chuti a vini s jemnym naznakem ofiskd. Vzhledem
k vysokému obsahu kyseliny linolové je olej degradovan pii vysokych teplotach,
neni tedy vhodny pro tepelné zpracovani, pouziva se ve studené kuchyni. Olej je
vyborny do pomazanek, omacek a majonéz, mize se pouzit na pfipravu moucnikd.
Vynikajici je v obilnych pokrmech napi. kaSich ¢i salatech (Brunkova, 2011).
I~i~igiir et al. (1995) a Velisek a Hajslova (2009) uvadi, Ze jsou vySlechténé také
odridy pro potravinaiské vyuziti, kde je dillezita kyselina olejova. Tato odriida miize
byt atraktivngj$i pro SirSi vyuziti svétlicového oleje do teplé kuchyng. TotiZ pii
zvySené hladiné€ kyseliny olejové ve svétlicovém oleji se uplatni delsi trvanlivost

a odolnost oxidace pfi smazeni.

Olej ze safloru obsazeny v potravé ma nejen dieteticky vyznam, ale mize byt vyuzit
k 1é¢ebnym tcelim (Brunkova, 2011). Podle Asgarpanaha a Kazemivasha (2013)
k vyuziti oleje k 1é¢ebnym ucelim dochazi po dlouhou dobu zejména v cinském
1&citelstvi, kde se vyuziva pro sniZzeni horeCky a bolesti. S tim souhlasi Brunkova
(2011), ktera dodava, Zze se olej vlidovém IécCitelstvi pouziva pii nemocech
dychaciho traktu. Uvedeni autofi se taktéZ shoduji na t¢incich oleje pti ischemickych

chorobach srde¢nich. V Ciné se dokonce vyvinul 18k ze svétlicového oleje, ktery se
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pii ischemickych potizich injekci vpravi do zily. Ole] se také vyuziva
pii gynekologickych potizich, konkrétn¢ pfi menstruacnich bolestech a krvaceni
po porodu.

Voleji se vyskytuji  chemické slozky, jako jsou (bio)flavonoidy
a fytosteroly. Ob¢ latky pusobi jako antioxidanty, tedy zachytavaji volné radikaly
v t¢l¢ (Asgarpanaha a Kazemivasha, 2013). Velisek a Hajslova (2009a) namé&fili
ve svétlicovém oleji obsah fytosterola 2095-2647 mg/kg oleje. Z dosavadnich
farmaceutickych studii byly také zjistény protizanétlivé ucinky a zvySeni periferniho

prokrveni.

Autofi zjistili obsah tokoferoltl, které chrani polynenasycené kyseliny pied oxidaci.
Hladina a-tokoferolu tvofila 94-96 % ze vSech forem tokoferolt. V miligramech
tvoril 192,05 az 439, 6 mg / kg oleje (v zavislosti na odridé, zemépisné Siice, thrnu
srazek). Uvedeny tokoferol se doporucuje pro lidskou vyzivu, kvili své vyssi
biologické aktivité v porovnani s ostatnimi tokoferoly. Predchozi autoii detekovali
také obsah sterolil, které jsou dilezité ve vyzivé kvili souvislosti se snizovanim
celkového a LDL cholesterolu. Dominantni byl B-sistosterol, ktery tvofil polovinu
z celkového obsahu sterolt. Autofi diky témto latkam svétlicovy olej doporucuji jako
funkéni potravinu, kterd ochrani potiebitele pied rizikem korondrniho onemocnéni
srdce diky snizovani LDL cholesterolu. Mysli si, zZe je vhodné pfidavat svétlicovy
olej do nutraceutik (ptipravky obsahujici slozky ptirodniho puvodu) nebo jako
zakladni slozku do 1ékd.

Zasadni jsou vysledky svétlicového oleje v oblasti 1€cby osteoporozy. Osteoporodza
je ubytek kostni hmoty a mulZe mit rlizné pfi¢iny. Na zéklad¢ toho se déli
na postmenopauzalni, senilni nebo jako dusledek zakladniho onemocnéni — nejcastéji
endokrinni povahy. ZvySend ztrata kostni hmoty u postmenopauzalni osteoporozy je
vysledkem nedostatku estrogenu. Nedostatek estrogenu a nedostatek vapniku jsou
hlavnimi faktory pro vznik osteopordzy. Svétlicovy olej ma vysokou hladinu
kyseliny linolové, ktera ma protizanétlivou aktivitu. Tato kyselina diky tomu tomu
v kostech zmiriiuje tvorbu prostanoidt (vyvolavaji zde zanét). Také upravuje ubytek
kostni hmoty v dusledku ovariektomie (odstranéni vaje¢nikii a tim i1 hormoni
estrogentl) a zvySuje vstiebavani vapniku v stievé. To vSe bylo prokézano
pfi pokusu, ale zatim jen na zvifatech. Svétlicovy olej byl peroralné podavan

(v davce 1 ml / kg) u potkant, kterym byla provedena ovariektomie (odstranéni
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vajecniki). Za 30 dnl vykazovali pozitivni zmény pii zlepSeni osteoporozy, ktera
byla vyvoland pravé zminénou ovariektomii. Dtlezitou roli v prevenci této nemoci
hraji i polyfenolické slouceniny, které maji povzbuzujici G¢inek na rust osteoblasti
(kostnich bunék)(Asgarpanaha a Kazemivasha, 2013). Brunkova (2011) dodava,
ze v souvislosti s uvedenymi pokusy dokonce doslo k vytvofeni patentu na vytazek
oleje ze svétlice pro prevenci osteopordzy. Piesto nazor Asgarpanaha a Kazemivasha
(2013) je ten, ze dosavadni vysledky naznacuji potencialni 1€k na 1écbu onemocnéni.
Je v8ak tfeba mit na paméti, Zze dokud se chystané experimenty nepotvrdi na lidském

metabolismu, doktoti by méli zUstat opatrni pifi 16¢bé podobné uvedenych pokust.
3.4.2 Oleje s vysokym obsahem kyseliny y-linolenové

3.4.2.1 Brutnak lékaisky (Borago oficinalis L.)

Brutnak 1¢katrsky je pivodem ze Stredomoii. Semena obsahuji 28-38 % oleje
s vyznamnym obsahem kyseliny y-linolenové (17- 24 %) jako u pupalky dvouleté
(Senanayake a Ahahidi, 1999). Arm et al., (2013) zméfili v brutnakovém oleji obsah
kyseliny y-linolenové dokonce 40,5 %. Semena jsou rovnéZz zdrojem alkaloidd,
slizti, kyseliny octové, jable¢né, kiemicité, mlé¢né, saponintl a tfislovin (Jablonsky
a Bajer, 2007). Krom¢ zminéné kyseliny y-linolenové, olej obsahuje nasycenou
kyselinu palmitovou (6,7 - 10,2 %) a stearovou (3,3 %), mononenasycenou kyselinu
olejovou (10,4 %), erukovou (3,8 %) a nervonovou (3,1 %). Mezi ®-6 mastnymi
kyselinami je hojné také kyselina linolova (24,6 - 38 %) (Eskin, 2008; Namandi
etal., 2012; Arm et al., 2013).

Do posledni uvedené skupiny patfi kyselina y-linolenova, ktera reguluje biochemické
a fyziologické procesy, vkonecném vysledku je pieména v téle
na prostaglandin, ktery ma protizanétlivé ucinky (Jablonsky a Bajer, 2007;
Vilimovsky, 2014). Kala¢ (2003) uvadi, Ze fada ptiznivych ucinkl této kyseliny,
vede ke hledani jejich zdrojii a pravé u oleje ze semen brutndku lékatského je ji
dostatek. Autoii Senanayake a Ahahidi (1999; 2002) s uvedenymi nazory souhlasi
a mysli si, Ze tato esencialni -6 PUFA ma zdsadni roli pti 1écbé atopického ekzému,
zvySeném krevnim tlaku (hypertenze), srazeni krve v cévach a srdci (trombodzy),
premenstrua¢nim syndromu a diabetu. AvSak upozornuji, Ze v nékterych piipadech

vysledky nejsou jednozna¢né. Jini autoii jsou s vysadkami brutnakového oleje

spokojeni a pridavaji, Ze je to jeden zmala léCivych oleji, ktery je ucinny
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pii projevech lupénky, lat. psoriasis vulgaris (Asadi-Samani, Bahmani a Rafieian-
Kopaei, 2014).

Eskin (2008) uvadi, ze pokles hladiny PUFA v krvi mize vyvolat nebo zhorsit pravé
nektera uvedena onemocnéni. Nedostatek PUFA je zapfi¢inén jejich nedostacujicim
pfijmem v potravé (konkrétné prekurzort kyseliny linolové nebo a-linolenové) nebo
malou rychlosti metabolick¢ pifemény PUFA, za niz odpovidd napf. enzym
0-6 desaturaza. Tento enzym se tvofi v jatrech a méni kyselinu linolovou na GLA
(Kasper a Burghardt, 2015). Pii dédi¢ném nebo =ziskaném deficitu enzymu
0-6 desaturdzy se vyuziva lécba pomoci GLA. Autor uvadi, ze je to 1éc¢ba u starSich
lidi nebo u stresovanych lidi a to zejména trpi-li cukrovkou ¢i alkoholickou cirh6zou
(posSkozeni jater) Lécba GLA se také vyuziva u lidi trpicich obsedantné kompulzivni

poruchou, u Zen s mastalgii (bolest mlé¢né prsni Zlazy) a pti virovych infekcich.

Brutnakovy olej obsahujici GLA se ve zdravotnictvi opravdu vyuziva ¢asto jako
zdravotni dopln¢k a piipravek a jeho 1é¢ivé pouziti je schvaleno. (Asadi-Samani,
Bahmani a Rafieian-Kopaei, 2014). Jablonsky a Bajer (2007) dopliuji 1écbu
brutnakovym olejem pii buSeni srdce (palpitace). V brutndkovém oleji se podle
méteni neékterych autorii vyskytuji také w-3 mastné kyseliny EPA a DHA (25,7a7,9
%), které jsou ucinné pii snizovani hladin plazmatickych triacylglyceroli (Asadi-
Samani, Bahmani a Rafieian-Kopaei, 2014). DHA je dilezitd pro vyvoj tkani
mozku a o¢i u kojencti. Dalsi studie naznacuji, Ze ®-3 PUFA mohou mit pfiznivy
vliv na dalsi lidsk4d onemocnéni, jako jsou artritida, trombozu, rakovinu, onemocnéni
ledvin a autoimunitni onemocnéni (Senanayake a Ahahidi,1999; 2002; Namandi
et al., 2012; Asadi-Samani, Bahmani a Rafieian-Kopaei, 2014). Lécivy brutnakovy

olej by se m¢l spravné skladovat kviili zachovani antioxidantt.

Kala¢ (2003) zminuje citlivost oleje k oxidaci, jez je divodem lisovani oleje
za studena pii teplotach do 60 °C. Kvuli nizké vytéZnosti pii tomto lisovani se
pfechdzi na zplUsob nadkritické extrakce. Také autor Eskin (2008) doporucuje
vyhradn¢ lisovani za studena a pro zvyseni vytézku (95 %) navrhuje jinou metodu.
Pti lisovani za studena doporucuje autor pouzit komeréni enzymy Olivex (obsahujici
hlavné pektinazy, celulazy a hemicelulazy) a Celluclast (obsahujici predevs§im
celulozy a hemiceluldzy). Tyto enzymy zplsobuji poSkozeni bunécéné stény
nadrcené¢ho semene brutndku lékatfského, coz usnadiiuje uvolnéni oleje. Autofi

Senanayake a Ahahidi (2002) upozoriuji, ze nerafinovany, Setrné vyrobeny

32



a kvalitni brutnakovy olej rychleji oxiduje. Oxidace mize byt zapfi¢inéna hned
nékolika faktory, jako je svétlo, teplo a pfitomnost kovil. Je dalezité olej spravné
skladovat a pouzivat, jelikoz oxidované oleje plisobi zdravotni problémy, jako je
prijem, pokles ristu a poskozeni tkani. Také zjistili, Ze obsah tokoferoli ma
pozitivni vliv na oxidac¢ni stabilitu brutndkového oleje. Pti svych pokusech uvedeni
autofi namétili hodnotu 123,2 mg/100 g oleje a Eskin (2008) naméfil nejvice
y-tokoferolu 6560 mg/g. Podle vyzivovych doporu¢eni EFSA (2015) je denni davka
tokoferolu o (neboli vitaminu E) pro dospélého muze 13 mg/d a Zenu
11 mg/d . Obsah tokoferold je dilezitym stabilizaénim prvkem proti rychlé oxidaci
u olejii s vysokym podilem PUFA, uvedené jsou nékteré hodnoty v tabulce €. 5.

Dalsi biologicky aktivni slozkou v brutndkovém oleji zkoumali Namandi et al.
(2012), a to polyfenoly. Polyfenoly se uplatiiuji také jako antioxidanty. Snizuji
riziko vzniku rakoviny, kardiovaskuldrnich onemocnéni, diabetu a Alzheimerovy
choroby. Tyto slouCeniny jsou schopné ptredchézet nebo 1éCit vedlejsi ucinky.
Polyfenoly se Casto pouzivaji se zvySeni stability mnoha druhid potravin, zejména

proti peroxidaci lipidu.

Brutnékovy olej je podle uvedenych autord, ekonomickym a bezpecnym zdrojem
antioxidantli v potravinafstvi. Pro potravinafstvi je zde totiz zadany polyfenol,
kyselina rozmarynova (Namandi et al. 2012; Asadi-Samani, Bahmani a Rafieian-
Kopaei, 2014). Brutnakovy olej se konzumuje Vv kapslich nebo piimo (Hruby
a Badalikova, 1997). Namandi et al. (2012) uvadgji, ze se mnohdy ve farmacii
brutnakovy olej ptidava do kapsli s olejem rybim. Arm et al. (2013) zjistili pozitivni
pusobeni brutndkového oleje na astmatické onemocnéni. Tento olej byl
kombinovany s olejem z hadince jitrocelového (Echium plantagineum L.), jez nalezi
do stejné Celedi brutnakovité (Boraginaceae). Kombinace oleji ve formé kapsli byla
pravidelné konzumovana pacienty s mirnym astmatem. Tento olej ovlivnil
metabolismus kyseliny arachidonové, na jehoZ konci jsou produkovéany leukotrieny
(slouc¢eniny PUFA vyvolavajici alergické reakce). Leukotrieny byly produkovany
mén¢ diky zvySené hladiné PUFA v krvi pacientll a astma zmirnilo. Stald poptavka
po brutnakovém oleji souvisi s nartistem pozitivnich zprav a ucincich esencialnich
PUFA v lidské stravé a také s jejich u€inkem na rozsifené onemocnéni aterosklerozu

(Asadi-Samani, Bahmani a Rafieian-Kopaei, 2014). Brutnakovy olej se nejcastéji

33



vyskytuje v jidelni¢ku lidi ze Stfedomofi pii piipravé studenych pokrmi, jako jsou

salaty nebo do hotovych polévek na dochuceni.

Vétsina lidi ho konzumuje pro 1écbu nebo prevenci ruznych chorob nebo jako
dopln¢k stravy (Asadi-Samani, Bahmani a Rafieian-Kopaei, 2014). Vilimovsky
(2014) uvadi ucinky dopliki stravy z brutndkového oleje. Doplitky 1é¢i zanét
vlasovych folikulii a zabranuji ¢i zpomaluji vypadavani vlast, snizuji otoky kloub,
zvysuji rychlost metabolismu a pomahaji tak hubnout a snizovat krevni tlak, snizovat
hyperlipidémii, snizuji bolest v krku a kasel a dale ovliviuji jiz dfive uvedené
nemoci. Konzumace tobolek je doporucovéna spolu s jidlem, aby se ptedeslo

zaludeéni nevolnosti.

Tabulka €. 5 Tokoferoly (mg/kg) v brutnaku lékaiském a pupalce dvouleté (Eskin, 2008)

Tokoferoly Brutnak lékaisky Pupalka dvouleta
a-tokoferol 0 16

8- tokoferol 52 0

y- tokoferol 659 335
Celkem 711 341

3.4.3 Oleje s vysokym obsahem kyseliny a-linolenové

3.4.3.1 Salvéj hispanska (Salvia hispanica L.)

Druhy salvéje hispanské se kultivovaly po staleti v Mexiku. Ayerza (1995) ve své
praci ptedpoveédél budouci atraktivitu rostliny pro péstovani jako potraviny 1 jako
prumyslové plodiny. Weber (1991) provedl chemickou analyzu semene chia a zjistil
mnozstvi proteint 19,9-26,5 %, tukt 15,9 - 34,1 %, a sacharida 47,1 - 59,8% (z toho
vlédkninu 22,1 - 33,4 %. Ayerza (1995) je nazoru, ze olej Salv&je hispanské (chia
olej) ma vysoky podil kyseliny a-linolenové 50-57% a linolova 17-26%. Jeho
chromatografickd analyza ukéazala ve slozeni chia oleje také mnozZstvi kyseliny

olejové (7 %), stearové (3,3 %) a palmitové (7,7 %).

Semena obsahuji nutriéné vyznamné mnoZstvi manganu, magnesia, fosforu, selenu
a zeleza. Vzhledem Kk vysokému mnozstvi tuku se doporucuje neptekracovat denni
doporucenou davku chia seminek. Ta piedstavuje 25 g/d, tedy 2 polévkové lzZice.

Ayerza a Coates (2010) s touto davkou chia seminek souhlasi a doporucuji ji také
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proto, ze se pokryje doporucend denni davka -3 mastnych kyselin. Pokud bychom ji
chtéli dosahnout konzumaci chia oleje a ne chia seminek, mélo by to podle
zminénych autord byt 7-8 g/d. S tim souvisi studie Ayerzy (1995), ktery se zabyval
slozenim chia seminka v zavislosti na lokalité rustu. Ukazalo se pfi jeho pokusech,
ze obsah kyseliny olejové, linoleové a koncentrace mastnych kyselin jsou vyznamné
ovlivnény lokalizaci rostliny, zejména nadmotiskou vyskou Pii zvySujici se
nadmoiské vysSce klesal obsah ®-3. Z hlediska vyzivy a pfinosim ziskanych
konzumaci, je dulezité¢, aby se profil mastnych kyselin chia seminek nebo oleje
prodavanych na trhu vyznamné nelisil (Ayerza a Coates, 2010). Jak dale autofi
uvadéji, dochézi k tomu, Ze se komeréné prodavana chia seminka nejsou srovnatelna
svou kvalitou. VétSina vyrobci chia oleji a seminek, neuvadi na obalu obsah
bilkovin a obsah oleje ani profil mastnych kyselin a to piestoze Se v soucasné dobé
tyto vyrobky v fad¢ zemi spotiebovavaji jako funk¢ni jidlo. Obecné se vyrobky
prodavaji pouze na zakladé hmotnosti, bez ohledu na genotyp, obsah oleje nebo

profil mastnych kyselin, které¢ kvalitu chia jako funk¢niho jidla rozhodné ovliviuji.

Marinelio et al. (2014) maji vysledky, které dokazuji, Ze chia olej ovliviiuje pozitivné
gluk6zovou homeostazu v krvi. Vuksan et al., (2017) provadéli pokus, kde zjistili,
ze pravidelna konzumace chia seminek mize pomoci pacientim s hypertenzi snizit
tlak. Pfi konzumaci pfipravku ze Salvéje hispanské, se pacientim dvojnasobné
zvysila hladina ALA a EPA polynenasycenych mastnych kyselin v krvi. Dlouhodoba
suplementace prtipravkem Salba (chia seminka a olej konzumované v pecivu)
zmirnila hlavni kardiovaskularni rizikovy faktor, pfi€emz udrZovala dobrou kontrolu
glykemie a lipidi u lidi s diabetem typu 2. Autofi dosli k zavéru, ze kombinace
slozek z celych semen (komplexni sacharidy, rostlinné bilkoviny, -3, PUFA,
vlaknina, mineraly, antioxidanty) jsou odpovédna za zlepSeni stavu pacientl
suvedenymi chorobami. Nékteré studie potvrzuji také vliv na sniZeni hladiny

krevniho cukru diky velkému mnoZstvi vldkniny.

Autofi pokust déle zjistili, Ze antioxidacni aktivita je vys§i neZ u mnoha komodit
rostlinného plivodu jako jsou napt. obiloviny. Totéz plati u napojt jako je vino, ¢aj,
kava a pomerancovy dzus. S piedchozim souhlasi Marinelio et al.(2014)
a antioxidanty chia oleje specifikuji jako tokoferoly, fytosteroly, karotenoidu a také
fenolové slouceniny, jako je kyselina chlorogenovd, kyselina kdvova, myricetin,

kvercetin a kemferol. Vsechny tyto latky chrani spotiebitele chia pred mnoha
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nemocemi a také podporuji zdravi. Kvercetin, myricetin a kemferol blokuji
uvoliiovani histaminu ze Zzirnych bunc¢k a tim pomahaji pii kopfivce (urtikarii)
a mirni projevy alergii (napf. pii senné rym¢) (Zittlau, 2006). Kyselina chlorogenova
a kavova byly v pokusu Rechnera et al. (2004) pozitivné hodnoceny jako mozné
preventivni slozky vzniku rakoviny tlustého stfeva a konecniku (kolorektalniho
karcinomu). Kunova (2017a) souhlasi se zminénou antioxidac¢ni aktivitou

Ve spojitosti s prevenci nadorovych onemocnéni.

Kunova (2017a) uvadi, Ze chia semena jsou znama pro svou schopnost tvorby gelu
ve vode, ¢ehoz se vyuziva v potravinafstvi. S tim souhlasi Vuksan et al. (2017), ktery
dodava, Zze chia seminka se vyznacuji schopnosti zadrzovat také olej, ¢ehoz lze
vyuzit pfi vyrobé dietetickych vyrobkil, jako jsou napiiklad pecené a smazené
potraviny. Mizou se uplatnit v jidelnicku pfti redukci vahy, diky zminéné vlakning
reguluji pocit hladu. Chia seminka lze jednoduse pridavat do jogurtu, obilnych kasi,
smoothies, také do peciva. Lep$i vyuziti zivin nastavd, kdyz jsou mechanicky

naruSeny, naptiklad drcenim nebo mletim (Kunové, 2017a).
3.4.4 Oleje s vysokym obsahem kyseliny olejové

3.4.4.1 Avokado - Hruskovec pielahodny (Persea gratissima Gaert.)

Avokado je plodem rostliny s botanickym nazvem hruSkovec pfelahodny. Pivod ma
v tropické oblasti stfedni Ameriky. V dne$ni dobé patii mezi nejvétsi producenty

Mexiko, Chile, Indonésie, Dominikanska republika a Jizni Afrika.

Avokado je ovoce bohaté na proteiny (2 %) a hlavné obsahuje vSechny esencialni
aminokyseliny. Zajimavy je také v relativné maly obsah vody (74,2 %), coz znaci
jeho vysokou nutriéni a kalorickou hodnotu - u nékterych druhit 600 az 970 kJ/100g.
Zalezi to na odridé, druhu, velikosti a sezoné. Sacharidy (8,5 %) jsou zastoupeny
z vetSiny vlakninou. Autofi Pamplona a Jorde (2005) uvadi, ze volné mastné
kyseliny dodédvaji avokadu typické aroma. Swisher (1988) jako vyse uvedeni autofi
uvadi, Ze chut’ avokada je jemna mezi sladkou a slanou s ndznakem ofechové a proto
se da v pokrmech vSestrann¢ vyuzit. Zralé avokado neni hotké. Podle druhu avokada
je slupka hladké zelena nebo drsna tmaveé hnéda. DuZznina se natira na pecivo misto
masla nebo margarinu, pouziva se jako nahrada masa a je zakladem pro pokrm
»guacamole* - plavodni aztécky pokrm. MuZzeme ho pfidavat do smoothie

a ovocnych pudink.
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Obsah oleji vysoké biologické hodnoty se pohybuje kolem 5-30 % v zavislosti
na druhu. Dominantni mastna kyselina je vzdy olejova, nasleduje linolenova
a palmitova a palmitoolejova (Swisher,1988). Tedy pievazuji nenasycené mastné
kyseliny. Abaide et al. (2017) izoloval avokadovy olej (z duzniny) pomoci
nadkritické extrakce CO;, a také stlacenim zkapalnéného ropného plynu (LPG).
V prvnim pfipadé bylo ziskdno 40 % hm. oleje a v druhém bylo ziskano 60 % hm.
oleje. Druhy zptsob je, podle ndzori autorti, nova a nadéjnd metoda a bude
pfedmétem dal$iho zkoumani. V oleji identifikovali tyto slozky: stigmasterol (max.
6,8 %), lykopresen (max. 6 %) a zminéné mastné kyseliny - kyselinu palmitovou
(max. 29,3 %), kyselinu olejovou (max. 59,5 %) kyselinu linolovou (max. 13,0 %)

a kyselinu a-linolenovou (max. 0,46 %).

Marikkar et al. (2017) pouzili v jiném experimentu dal$i novou metodu ziskani oleje,
a to frakcionaci. Tentokrat pro ziskéni oleje ze semene avokada, ve kterém jsou
pouha 2 % celkového oleje. Dominantni nasycenou kyselinou i v oleji ze semene je
kyselina palmitova (20,8 %). Hlavni rozdil mezi témito oleji je obsah
mononenasycenych mastnych kyselin - kyselina olejova ma v semeni vyrazné nizsi
podil (15,4 %). A také obsah polynenasycenych mastnych kyselin se lisi - kyselina
linolova (34, 39 %) a a-linolenova (5,81 %) jsou ob¢ vyrazné vyssi v oleji ze semene
(Pushkar et al., 2001). Nezmyditelna slozka (kolem 1 %) je pfevazné z B-sitosterolu
a tokoferoli (Berg, 1992).

Cisty ptirodni olej ziskdame centrifugaci. Ziskany olej timto zpisobem je tmavé
zeleny s obsahem chlorofylu 40 (ppm), pfi rafinaci se jeho mnoZstvi snizuje a olej je
Zlutozeleny. Tento pfirodni olej miize byt volbou pro nékterd pouziti jako
pro kosmetické produkty, napt. jako pfirodni kosmetika: hydratacni krém, Cistici
krém, podkladovd baze pro make-up, opalovaci krém, rténka, koupelovy olej
a kondicionér na vlasy. V péci o kizi jsou dvé hlavni vyhody avokada, a to jeji
vyrazna zmék¢ujici a zklidiujici povaha a jeji pozoruhodna absorpce (Swisher,
1988). Proto se pouziva na kozni lécbu akné, dermatitidy, ekzému, odfenin
a popalenin (Hemzal, 2016). Nicméné, rafinovany olej - miize byt castecné
nebo Uplné rafinovan podle potteby pro jeho kone¢né pouziti - je upiednostiiovan
pro potravinaiské pouziti. Koutfovy bod plné rafinovaného oleje je neuvétitelnych
2544 °C, je tak vhodny na fritovani (Swisher, 1988) a jeho trvanlivost oleje je

az jeden rok.
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Za studena lisovany avokadovy olej ma pozitivni ucinky psychické a nervové
(deprese, nespavost, neurdzy, stres, unava, vycerpani), revmatické (artritida, zanéty),

snizuje riziko vzniku rakoviny prostaty a prsu (Hemzal, 2016).

Naveh et al., (2001) ve svém pokusu prokazali, ze avokadova duznina, pouzivana
jako zdroj vlakniny, ma vliv na snizenou konzumaci mnozstvi potravin, piirtstek
télesné hmotnosti a metabolismus jaternich tukd, Svlivem na zvySenou sekreci

VLDL cholesterolu.

Avokado je bohaté na dalsi latky, fosfolipidy, kyselinu listovou a vitamin E, ktery se
v Cerstvém avokadu pohybuje v mnozstvi 2,3 mg na 100 g (=11 % DDD).

V mnozstvi vitaminu E se mu nevyrovnd zadny zivociSny produkt. Vitamin
podporuje reprodukéni soustavu, plsobi jako antioxidant proti rakovin€ a starnuti.
Avokado ma zasobu vitaminu Bg (0,5 mg/100 g), zeleza (1,2 mg/100 g), drasliku,
niacinu, hoi¢iku a dal§ich mineralnich latek. (Pamplona a Jorde, 2005; Kunova,
2015). Bergh (1992) poznamenava, ze avokado je jeden z viibec prvnich plodu, které
mize malé dit¢ konzumovat. Je to ovoce jemné chuti, ma nizky obsahu sodiku,
cholesterolu a je zdrojem uvedenych cennych zivin. Obsazena olejova kyselina je
nezbytna pro vyvoj ditéte. Skutecnost, ze i pfes vysokou hladinu tuku avokada,
pomédha pii snizeni ¢i udrzeni hmotnosti u dospélého c¢loveka, je zpilsobena

ustalovanim hladiny LDL cholesterolu a soucasné zvysenim HDL cholesterolu.

3.4.4.2 Koriandr sety (Coriandrum sativum L.)

Koriandr sety pochézi z vychodniho Stfedomoii a Iranu, v sou¢asné dobé se péstuje
Vv Indii a Egypté. Koriandr mé uplatnéni v gastronomii a lékatstvi. V potravinarstvi se
pfidava do peciva, uzenin a likérl,, je soucasti smési pro kofeni Kkari
a ve stfedomotské narodni kuchyni pouZivaji v gastronomii také mladé vyhonky
koriandru. Kvalitu koriandru pro potravinaisky prumysl koriguje ¢eska statni norma

CSN ISO 2255 Koriandr cely nebo mlety (pragkovy).

Semeno koriandru obsahuje vice nez 20 % oleje, z mastnych kyselin pievazuje
kyselina olejova. (Moudry, 2011). Nyakudya et al. (2014) zjistili vétsi vynos oleje
11,4%. Olej mél celkem 6,55 % SFA, 78,2 % MUFA a 15,08 % PUFA. Hlavnimi
SFA byla kyselina palmitova (4,11 %) a kyselina stearova (1,35 %). Kyselina olejova

(77,82 %) byla nejhojn&jsi MUFA, zatimco kyselina linolova piedstavovala 14,67 %
identifikovanych PUFA.
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Z dalSich zivin obsahuje proteiny 15 % a tfisloviny. Olej je zdrojem fytosteroli.
Obsahuje aromatickou silici v plodech v mnozstvi az 1,5 %, s Gcinnou
latkou lynalon, jenz pusobi fytocidné. Silice dale obsahuje geraniol, geranilacetat,
gamma-terpinen (Moudry, 2011). Chut koriandrového oleje je mirna, sladka

s naznakem pomerancové kury a lehce paliva (Normanova, 1992).

Koriandr se bézné pouzivané pro kulinatské ucely, ale jak naznacuje jeho slozeni, ma
pfiznivé zdravotni UCinky. V Iékafstvi se koriandr pouziva proti nadymani a pro
zlepseni ¢innosti Zaludku a stfev, ma mirné sedativni u¢inky, ulehcuje odkaslavani.
Nyakudya et al. (2014) Zkoumali G¢inky doplnéni stravy semenem koriandru na
ukladani lipidi v utrobnich  tukovych tkanich u zdravych potkand. Potrava
s koriandrem vyrazné zvysila mnozstvi mononenasycenych (22,62 + 6,48 % vs 0,65
+ 0,32%) a polynenasycenych (54,89 + 5,10 % vs 22,16 + 7,79 %) mastnych kyselin
V této tkani a zvysil vV ni i pomér ©-3 a ®-6 mastnych kyselin. Nadmérné hromadéni
visceralniho tuku je indikator vyvoje obezity a metabolického syndromu u lidi. To je
spojeno nejvice S kardiovaskularnimi chorobami a rezistenci na inzulin. Z vysledki
je ztejmé, Ze diky pozivani koriandru, nedochdzi k hromadéni tohoto tuku a lze
predchazet uvedenym chorobam. Vysokad spotieba SFA je spojena se zvySenou
hladinou sérového LDL cholesterolu, coz zvysuje riziko koronarnich srde¢nich
onemocnéni. U pokusu, ale ke zvySeni LDL cholesterolu nedoslo. Je to podle autorti
zfejm¢ tim, ze koriandrova semena obsahuji enzymy desaturazy mastnych kyselin,
jejiz aktivita podporuje syntézu MUFA a pravdépodobné i PUFA .

Koriandr obsahuje karotenoidy, o kterych je znamo, Ze maji fadu pozitivnich
biologickych G¢inki. Autofi Daly et al. (2010) detekovali B-karoten a téz lutein

se zeaxanthinem B-karoten je prekursor vitaminu A (z jedné molekuly
B-karotenu vznikaji 2 molekuly vitaminu A). Jsou rozpustné v tucich, coz je divod,
proc je jejich hladina v séru zavisla na traveni a vstfebavani tuka (Velisek

a Hajslova, 2009b; Kasper a Burghardt, 2015). Pigment zeaxanthin je pfirozené se
vyskytujici xantofyl a je to oxidovany karotenoid. Zeaxanthin je spole¢né s luteinem
jednou z hlavnich slozek okularniho pigmentu. Uklada se v makule (zluté skvrn¢)
lidského oka, je proto odpovédné za centralni vidéni (Stransky a Rysava, 2014,
Kasper a Burghardt, 2015).
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3.4.5 Oleje s vysokym obsahem kyseliny palmitoolejové
3.4.5.1 Rakytnik feSetlakovy (Hippophae rhamnoides L.)

Pivodni vyskyt rakytniku feSetldkového je Asie (Tibet, Mongolsko, Rusko). Plody
rakytniku po staleti vyuzivali obyvatelé jako zdroj potravy a léciva. Pfi pozivani
plodu se zlepSuje celkovy stav lidského organismu a vykonnost. Rakytnik obsahuje
fadu léCivych latek od vitamini pies alkaloidy po karotenoidy. Vitaminy jsou
zastoupeny z velké casti skupinou B a to piedevsim — B (thiamin), B, (riboflavin)
a Bg (pyridoxin). Pozornost si zaslouzi rakytnik kvali mimofadnému obsahu
vitaminu C (kyseliny askorbové), jehoz obsah dosahuje v plodech az 100-400
mg/100 g. Plody obsahuji také kyselinu listovou (vit. P v mnozstvi 75-100 mg na 100
gramu plodi) (Jablonsky a Bajer, 2007). Plody obsahuji nemén¢ dilezity vitamin E
ve form¢ tokoferoli, a to nejvice mezi plodovymi rostlinami (110-330 mg na 100
grami plodl) (Valicek a Havelka, 2008).

Rakytnik je zajimavy svym obsahem bioflavonoidu, které vazou rizikové kovy
do netcinnych komplexti, proto je ucinny pii 1écbé po zasazeni radiaci a jsou
povazovany za G¢inné antikancerogeny (Cvréek, 2017; Jablonsky a Bajer, 2007).
Pii vedlejsim Gc¢inku chemoterapie jsou napadeny i zdravé bunky, respektive
jejich proces déleni. Nejcastéji jsou postizeny bunky krevni, vlasové, reprodukéni,
traviciho traktu a vlasové folikuly. Rakytnikovy olej pomaha pti rekonvalescenci po
chemoterapii a ozafovani, posilenim imunity, Gspé$né regeneruje krvinky a urychluje
regeneraci zdravych bunék. Pozitivnich vysledkti dosahli v USA pti 1é¢bé s timto
olejem u rakoviny délozniho ¢ipku (Horakova, 2017). Uvedené slouceniny také

zpomaluji pochody starnuti mozku (Jablonsky a Bajer, 2007).

Oranzové az Cervené zbarveni zpusobuji karotenoidy (B-karoten, lutein, atd.),
coz jsou provitaminy vitaminu A. Karotenoidy eliminuji poskozeni jater, podporuji
plodnost a zastavuji vyvoj nékterych nadort. (Yang a Kalio, 2001) V oleji z duzniny
Dulf (2012) zjistil hodnotu karotenoidu 3,5 g/kg. V cerstvych plodech se naléza
2-5 % sacharidi, 8 az 12 % tukt a 1-7 % organickych kyselin (Jablonsky a Bajer,
2007). Podle Valicka a Havelky (2008) pfevazuje kyselina jable¢nd, vinna

a chinova, které ovliviiuji kone¢nou chut’ plodu.

Jak cely plod (2,1-3.5 %) tak semena (7,3 %-11,3 %) obsahuji mnozstvi oleje,

nejméné duznina bez semen (1,7-2,8 %) (Yang a Kalio, 2001). Olej izolovany
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Z duzniny se vyznacuje vysokym zastoupenim nasycené mastné kyseliny palmitové
(33 %) a mononenové kyseliny olejové (26 %) a palmitolejové (25 %). PUFA je zde
zastoupena niz8imi koncentracemi Kyseliny linolové (5,1 %) a a- linolenové (1,6 %).
Naopak v oleji ze semen je vysoké zastoupeni PUFA. Dle Zielinské a Nowakové
(2017) tvoti podstatnou cast oleje PUFA, a to y-linolenova (35 %) a a-linolenové (30
%). Ostatni autofi Kyselinu y-linolenovou pii méfenich nedetekovali. (Yang et al.,
2007) zjistili zna¢ny obsah kyseliny linolové (34 %) a a-linolenové (25 %).
Z mononenovych, podobné jako v oleji z duzniny je zastoupena kyselina olejova (19
%) a z nasycenych méné kyselina palmitova (11 %) a stearova (2,6 %). Podobné
hodnoty nejvyznamnéjSich kyselin udavaji (Goérnas a Rudzinska, 2016). Kyselina
linolova (38,5 %), a-linolenova (35,1 %), kyselina olejova (15,3 %).

Olej, ktery se Casto ziskava, je olej ze semen i duzniny - tedy z celych ploda.
Dominantni kyseliny v sestupném potadi jsou nasledujici - palmitova (23-40 %),
olejova (20-53 %), palmitolejova (11-27 %), linolova (10-20 %), vakcenova (5-7 %),
a-linolenova (2-4 %) a stearova (1-3 %) (Dulf, 2012). Koncentrace zminénych typt
rakytnikového oleje jsou vyobrazeny na grafu ¢. 1, 2 a 3. Z uvedené koncentrace
oleje z plodt vyplyva, ze u tohoto oleje pfevazuji mononenové mastné kyseliny,

které maji pozitivni ucinky na lidské zdravi.

Zajimavé je vysoké mnozZstvi kyseliny palmitolejové, coz je neobvyklé na rostlinny
olej. Tato cenna kyselina, se fadi do0 ®-7 mononenovych mastnych kyselin. Je
soucasti podkozniho tuku a vyskytuje se v matefském mléce. Pfitahuje pozornost
diky u¢inkiim na dislipidémii (porucha lipidového metabolismu) a hypoglykémii
(Dulfa, 2012). Kyselina palmitolejova také vyrazné ovliviluje stav pokozky
a sliznice. Sliznice, ktera pokryva dychaci, travici a urogenitalni trakt produkuje
sekret, ktery ji chrani pted poskozenim (napf. vlivem alkoholu, nikotinu, kofeinu,
travicich $tav, nékterych 1ékd, stresu, bakterie Helicobakter pylori). Rakytnikovy
olej diky této kyseliné pomaha chranit a obnovovat poSkozeny povrch sliznice
(Horakova, 2017). S tim souhlasi nazory Cvrcka (2007), Jablonského a Bajera (2007)
a Dulfa (2012). Souhlasi, ze kromé& Helicobacter pylori, ktera je pivodem
zalude¢nich vtedu, ucinkuje olej na zlatého stafylokoka Streptococcus agalactiae
a hemolytického streptokoka (Streptococcus pyogenes a Streptococcus agalactiae).
Autofi vyzdvihuji tyto baktericidni ucinky oleje. Zielinska a Nowakova (2017)
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zminuji také 1écbu viedi a dodavaji, Ze olej zmirfiuje onemocnéni zaludku,
dvanactniku, pankreatu, jater a stfev.

Nejcast€jsi zptsob zpracovani oleje je pomoci nadkritické extrakce CO, . Plody jsou
pfedem susSené a pak nadrcené. Toto je dle autora kriticka ¢ast postupu, zejména pro
ziskani oleje z duzniny. Pokud se totiz duznina ptfed extrakci susi, ztrati se tim
az 20 % oleje. Zatimco na olej ziskany ze semen, suseni nema téméf vliv. Redenim je
misto suSeni vyuzit techniku zmrazeni (Dulf, 2012). Vali¢ek a Havelka (2008) uvadi,
7e se téz Vyuziva lisovani za studena (45 °C) anebo extrakce. Lze tak uéinit U vSech

druhti rakytnikového oleje.

Olej se od sebe slozenim a proto i naslednym vyuzitim lisi, podle toho, ze které ¢asti
plodu se ziska. Olej ze semen je svétle zluty. Pievazuji u néj polynenasycené mastné
kyseliny. Obsahuje karotenoidy, tfisloviny a fytohormon betain, ktery ovliviiuje
latkovou vyménu v pokozce. (Vali¢ek a Havelka, 2008). Ze semen byla izolovdna
surovina, vyuzivana k vyrob¢ antioxidantu ligoprokyaninu, jedné z doplikl stravy
a také kosmetiky (Jablonsky a Bajer, 2007). Rakytnikovy olej také zlepsSuje krevni
ob¢éh, usnadiiuje okysliceni klize, odstraiiuje piebytecné toxiny z téla a snadno
pronikd do epidermis. Protoze se kyselina y-linoleova v kazi prevadi
na prostaglandiny, olej z rakytniku chrani pfed infekci, zabranuje alergiim, eliminuje

zanéty a zabranuje procesu starnuti (Zielinska a Nowakova, 2017)

Ziskany olej z celych plodu je tmavé oranzova tekutina s charakteristickou chuti a
vuni, jde o koncentrat vitamini F, E, P, K, A atd. Je vném obsazeno nejvice
polynenasycené a- linolenové kyseliny, ktera miize byt pouzita k vytvofeni mastnych
kyselin s dlouhym fetézcem, ®-3 mastnych kyselin - kyseliny eikosapentaenové
(EPA) a dokosahexaenové (DHA). Hlavni vlastnosti EPA a DHA je, ze snizuji riziko
rakoviny, srdecnich chorob, hypertenze nebo poSkozeni imunitniho systém. Podil
®-6 ku ®-3 by nemél byt vyssi nez 5:1, jelikoZ spravny pomér -kyselin pozitivné
ovlivituje metabolické zmény v téle. Obsah bioaktivnich lipofilnich slou¢enin -

fytosterolt byl az 23 g/kg v oleji ze semen a 29 g/kg v oleji z duzniny (Dulf, 2012).

Na 100g oleje z duzniny ptipada 13,9 mg kampesterolu, 462,2 mg B- sitosterolu a
400 mg dalsich sterold. Nejcastéjsi B-sitosterol prispiva k inhibici vyvojekarcinomu

tlustého stfeva, prostaty a prsu. Védecké studie ukazaly, ze spotieba 1,5 - 2 ¢
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rostlinnych steroli a stanolu snizuje koncentraci frakce LDL cholesterolu 0 9 — 14 %
bez ovlivnéni hladiny HDL cholesterolu a triglyceridi. (Obiedzinska a Waszkiewicz-
Robak, 2012; Dulf, 2012).). Pro vysoky obsah ojedin¢lé palmitolejové kyseliny, je

také olej vysoce cenény v kosmetice (Valicek a Havelka, 2008).

Rakytnik feSetlakovy ma hojivé a regeneracni schopnosti. Olej z celych plodu se
vyrabi zaroven pro vnitini i vnéj§i uzivani, ¢imz pomaha s regeneraci poskozené
pokozce pii hojeni jak drobnych poranéni ¢i ekzémim tak i popalenin, omrzlinach
nebo jizev. (Cvréek, 2017). V poslednich letech se rakytnikovy olej stal oblibenou
soucasti dopliikd stravy, i ty jsou U€inné v 1é€bé rakoviny. Nékolik studii ukazalo,
7ze tento olej ma vyznamné povzbuzujici UCinky na imunitni systém (tzv.
imunostimulaéni G¢inky) (Dulf, 2012). Dale se vyuziva pii léCeni aterosklerozy
a brani dystrofii svall a upravuje mnozstvi pohlavnich hormont. (Jablonsky a Bajer,
2007). V oftamologii se vyuziva pii regeneraci rohovky a zanétu o¢i (Vali¢ek
a Havelka, 2008).

Zpusoby uzivani jsou rizné. Rakytnikovy olej se uziva vniting€ i zvenci. Nejlépe je
kombinovat oba zptsoby. Vnitin€¢ se doporucuje 15 kapek denné béhem jidla jako
prevenci. Lécebna davka se lisi na danych potizich. Olej se nemusi uzivat ptimo,
muze se pridat do jogurtu, kefiru nebo kyselého mléka. U poSkozené pokozky se
aplikuje olejovy obklad. Lécba trva, dokud se rana nezregeneruje. Olej se konzumuje
pred podavanim silnych antibiotik. Nejvhodnéjsi je vypit jednu ¢ajovou 1zi¢ku deset
minut pfed poZitim 1ékli. Oleje jsou obvykle obsaZeny v kapslich na bazi zeleniny,

Zelatin€ a kapalinach pro oralni podavani (Horakova, 2017).
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Graf ¢. 1 Mnozstvi mastnych kyselin oleje ze semen rakytniku v % (Yang et al., 2007)
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Graf &. 2 Mnozstvi mastnych kyselin oleje z duzniny rakytniku v % (Yang et al., 2007)
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Graf ¢. 3 Mnozstvi mastnych kyselin oleje z bobule rakytniku v %, pfeneseny maximalni
procentické hodnoty (Dulf, 2012)
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Tabulka ¢. 6 Procenticky obsah oleje a jednotlivych mastnych kyselin ve vybranych
olejich (Abaide et al. 2017;Arm et al., 2013; Ayerza, 1995; Brunkova, 2011; César et al.,
2007; Dulf, 2012; Eskin,2008; Hudson 1984; Koprna a Havel, 2002; Koufimska a Rezkova,
2015; Marikkar et al., 2011; Moudry, 2011; Nyakudya et al. (2014) Namandi et al., 2012;
Nyakudya et al., 2014; Senanayake a Ahahidi, 1999; Velisek a Hajslova, 2009a ; Zelezna,

1998)
Plodina/ -9 ®-6 -3 -6
obsah oleje % Palmitova | Stearova Olejova Linolova a-linolenova | y-inolenova
Konopi seté 6,6 2,6 12 50-57 15-23 4,14
25-35%
Pupalka dvouleta 6 2 9 65-80 9 17,1-23,5
24 %
Svétlice barvirska 5,3-8 1,9-2,9 8,4-21,3 72-82 0,2 -
17-50 %
6,7 - 10,2 33 10,4 24,6 - 38 23,5 40,5
Brutnak lékarsky
28-38 %
7,7 3,3 7 17-26 50-57 -
Salvéj hispanska
159-341%
Avokado 29,3 - 59,5 13 0,46 -
(duznina)
60 %
Koriandr sety 4,11 1,35 77,83 14,67 0,27 0,04
11 %
Rakytnik 23-40 0,6 20-53 10-20 2-4 -
FeSetlakovy (plod)
2,1-35%
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4. ZAVER
Cilem prace bylo zjistit, jaké postaveni maji ve vyzivé ¢loveka netradicni rostlinné
oleje. Pii podrobném pohledu na tyto oleje bylo mnoha autory prokazano, ze ptisobi
velmi pozitivné na lidské zdravi. Tyto oleje jsou unikatni zejména diky mnozstvi
biologicky aktivnich latek a dobrému poméru ®-3 a ®-6 nenasycenych mastnych
kyselin. Biologicky aktivni latky chrani lidské télo pfed volnymi radikaly,
jez poSkozuji zdravé bunky. Netradi¢ni oleje, které byly pfedmétem studia, jsou

aktudlné cilem Sirokého vyzkumu a odborného zajmu.

Bylo zjisténo, Ze olej ze svétlice ma vysoky obsah ®-6 kyseliny linolové, stejné jako
konopi seté a pupalka dvouleta, které rovnéz obsahuji kyselinu y-linolenovou.
Svétlice je zajimava v G¢innosti na lé¢bu pii osteopordze. Vsechny tyto oleje se
vyuzivaji zejména pii zanétlivych onemocnéni pokozky a jsou také Casto uzivany
zenami pii gynekologickych potizich. Vysokou hladinu kyseliny y-linolenové ma
rovnéz brutndk Iékaisky. Tyto oleje se vyuzivaji ke zmirnéni rGznych druht

zanétlivych onemocnéni, ekzému a astmatu.

Salvéj hispanska je nejvice bohatd na ®-3 mastnou kyselinu a-linolenovou a pii
pravidelné konzumaci snizuje tlak. Diky obsazenym bioflavonoidiim putisobi
preventivné na rakovinu tlustého stfeva a konecniku.

Avokadovy olej je bohaty na kyselinu olejovou a proto ma pozitivni G¢inky

na snizovani LDL cholesterolu a plisobi i na regeneraci pokozky.
Koriandrovy olej napomaha pii 1écbé dychacich a travicich obtiZich.

Rakytnikovy olej piisobi na 1écbu rtizného spektra chorob diky tfem typtim olejt
sriznym slozenim. Olej ze semen se vyrazné odliSuje vysokou hladinu
polynenasycenych mastnych kyselin na rozdil od oleje z duzniny nebo celych plodi.
Ty jsou naopak jedinecné mnoZstvim kyseliny palmitolejové, diky niZ chrani tkané
sliznice a 1é¢i viedy. VSechny uvedené oleje jsou rovnéz bohaté na tokoferoly,
rostlinné steroly a dal$i G¢inné antioxidanty, které regeneruji organismus pii
radiaénim ozateni a mohou tak pasobit i proti nadordm.

Na zaklad¢ zjisténych poznatki Ize doporucit dalsi védecké zkoumani jinych
netradi¢nich olejli, nebot jejich pozitivni plsobeni na lidské zdravi je
nezpochybnitelné. Pii zatazeni do zdravého jidelnicku Ize diky specialnim olejim

Sjejich Cetnymi pifednostmi posilit imunitu a tim také prevenci k nékterym
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onemocnénim. Proto jsou tyto oleje mnoha autory pravem povazovany za funkéni

potraviny.
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