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VSichni o ném mluvime, ale vime doopravdy, co obsahuje a k ¢emu a proc se
vyuziva? Je opravdu nutné bojkotovat veskeré potraviny, které tento tuk
obsahuji? Urcité neni. Palmovy olej ma své nedostatky, ale ma i své kladné
stranky. To je ten dlvod, pro¢ se ho vyrobce potravin neboji pouzivat ve svych
vyrobcich.
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Co je palmovy olej?

Palmovy olej je rostlinny tuk vylisovany z duziny plod( palmy olejné. Hraje
velice didlezitou roli v jidelni¢cku obyvatel rovnikové Afriky a Asie. V
nerafinované podobé ma cervenou barvu. Tu ziskdva predevsim diky
obsahu karoten(, ktery je praveé velice dllezity pro budovani obranyschopnosti



organismu. Diky tomu se stava surovy palmovy olej jednou z dulezitych
zbrani v boji proti podvyzivé. Ro¢né prichazi o zrak v disledku podvyzivy
asi 300 000 déti a karoteny v palmovém oleji mohou tyto hrozivé vypadajici
statistické udaje snizit.

Zdroj: Palm oil seeds on male's hand z Shutterstock

Nejvetsi slavu zaznamenal palmovy olej na prelomu 20. a 21. stoleti, kdy se
jeho vyuziti globalizovalo. V potravinarstvi se zacal vyuzivat predevsim z


http://www.shutterstock.com/pic-276184142/stock-photo-palm-oil-seeds-on-male-s-hand.html?src=8TpzMDLtGocgXOOKdAsl2w-1-39

divodu snahy nahradit Zivocisné tuky za rostlinné. K rozsireni pouzivani
palmového oleje rovnéz prispélo vyrazeni ¢astecné ztuzenych tukd z
primyslovych technologii. Palmovy olej se také zacal vyuzivat pfi vyrobé
biopaliv, kterad méla postupné snizit spotrebu paliv fosilnich.

Objem celosvétoveé rocni vyroby palmového oleje je odhadovan na 60
milionu tun.

Proc se pouziva?

Pro potravinafe je palmovy olej lakavy nejen kvuli cené, ale predevsim
kvuli svym funkénim vlastnostem a vyvazenym podilem nasycenych a
nenasycenych mastnych kyselin. Nasycené mastné kyseliny zajistuji
odolnost vici vysokym teplotdm, hodi se tedy dobre na smazeni, neprepaluje
se. Obsahem nasycenych mastnych kyselin, si vSak palmovy olej ziskal mezi
nékterymi spotrebiteli i své odpurce.

»Palmovy olej sam o sobé z hlediska vyZivového nema nejvhodnéjsi slozeni, ale
jsou tuky, které maji slozeni horsi,” tvrdi profesorka Jana Dostalova,
potravinarsky technolog.



Obsahy nasycenych mastnych kyselin v nejbéznéjsich tucich a olejich (idaje jsou
podle knihy prof. Veliska Chemie potravin):

» Miécny tuk: 53-72

* Sadlo: 25-70

* Hovezi tuk: 47-86

* Kokosovy tuk: 88-94

* Palmovy olej: 44-56

* Olivovy olej: 8-26

* Slunecnicovy olej: 9-17
* Repkovy olej: 5-10

Vyssi podil nasycenych mastnych kyselin neni z vyzivového hlediska
nejvhodnéjsi a pfi jejich nadmérné konzumaci se podili na tvorbé ,zlého”
cholesterolu, ktery byva pric¢inou srdecné - cévnich onemocnéni. Ale na
druhou stranu muzeme Fici, ze palmovy olej také obsahuje vyznamné
mnozstvi vyzivoveé prospésnych nenasycenych mastnych kyselin. Proto
je dobrym kompromisem mezi rostlinnymi oleji, které jsou nachylné k
prepalovani a zivocisSnymi tuky.

Nezamenitelné viastnosti

,Kazdy tuk nebo olej (tedy i tekuty) obsahuje urcité mnozstvi nasycenych
mastnych kyselin. Podle toho, kolik nasycenych mastnych kyselin tuk nebo olej



obsahuje, se hodnoti jeho vhodnost pro lidskou vyZivu. Cim méné jich
obsahuje, tim lépe,“ vysvétluje profesorka Dostalova.

VSechny roztiratelné a tuhé tuky musi obsahovat urcité mnozstvi nasycenych
mastnych kyselin, které zajisti vyrobku potfebnou tuhost, pripadné dobrou
roztiratelnost. Tu by napfiklad repkovy nebo slunecnicovy olej nezajistil.
Zasadnim duvodem vyuziti palmového oleje v potravinach jsou tedy
jeho fyzikalni vlastnosti. Palmovy olej pIni ve vyrobcich funkci strukturniho
tuku.

Kdyz si vezmeme jako priklad margariny,
tak palmovy olej je do nich pridavan, aby
dodal strukturu vyrobku a dalsi kapalné
oleje se pridavaji z toho duvodu, ze
vylepsuji jeho vyzivovou hodnotu.
Margarin je tedy vicelUcelovy vyrobek. Lze ho
vyrobit s rliznym celkovym obsahem tuku,
rdznym slozenim jednotlivych mastnych
kyselin a dle toho se pak hodi do studené Ci
teplé kuchyné a na rlizné kuchynské Upravy jako mazani, pripravu pomazanek,
peceni, pripravu tést, duseni, restovani, ale i smazeni.




»Tam kde potrebujete tu strukturu, tak tam je nahrada palmového
oleje obtiznéjsi a nékdy v podstaté neexistuje,” objasnuje Doc. Ing. Jifi
Brat, CSc. z Potravinarské komory z Vyboru pro zdravotni a socialni politiku.

Nicméné o tom, jaky bude mit vyrobek celkovy vliv na nase zdravi,
urcuje celkové vyzivové slozeni vyrobku, nikoli pouze jeho jedna
slozka. Palmovy olej v souCasné dobé nahradil Castecné ztuzené tuky
vyrobené ze slune¢nicovych, fepkovych a dalich olejd. Caste¢né ztuzené tuky
obsahovaly z hlediska vyzivy velmi nevhodné trans mastné kyseliny. Na
hladinu cholesterolu v krvi mély mnohem horsi vliv nez nasycené
mastné kyseliny.

Na obhajobu palmového oleje ale mizeme fici i to, Zze napfiklad mlécny tuk,
ktery se vyskytuje v masle nebo tucnych mlécnych vyrobcich, ma horsi
ucinky na hladinu cholesterolu nez palmovy olej. A presto se o ném
nemluvi tolik, jako pravé o zminéném palmovém oleji.

Ekologicky dopad



= Kazdy v posledni dobé zaznamenal silici odpor proti
palmovému oleji zejména z ekologického hlediska, kdy je
. palmovy olej zminovan ve spojitosti s vypalovanim
pralest. Mnoho lidi bojuje za Uplny zdkaz pouzivani
palmového oleje. Splnéni tohoto prani vSak neni tak
jednoduché. Pokud by se palmovy olej zcela zakazal,
musel by byt néc¢im nahrazen. Nahrazen by
I samozrejmé musel byt jinymi oleji, ale olejniny k jejich
‘ vyrobé by se také nékde musely péstovat.

Podobné jako nyni, proti palmovému oleji, se v minulosti objevovaly i podobné
iniciativy vegetariant, kteri argumentovali, Ze chov skotu vyroba masa, mléka i
masla prestavuji vyraznou ekologickou zatéz. Uhlikova stopa vyroby masla
je mnohem vyssi nez v pripadé palmového oleje, za predpokladu, ze se
nevypaluji pralesy.

Vé

V neposledni fadé by mélo zaznit i to, Ze stale vétsi a narustajici ¢ast
produkce palmového oleje konci v biopalivech a nikoli v
potravinach. Vzrista-li poptdvka po palmovém oleji spojenad s kacenim
prales(, tak je to pravé z ddvodu vyssi spotreby biopaliv. Tato skutecnost plati
specialné pro Evropu, kde se pouzivani palmového oleje v potravinach jiz delsi
dobu vyraznéjsim zplsobem neméni.
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