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Abstrakt

Palmovy olej jako jeden z tropickych tukl je znam diky vy$simu
obsahu nasycenych mastnych kyselin (obsahuje pfiblizné polo-
vinu nasycenych a polovinu nenasycenych mastnych kyselin),
a proto byva vniman verejnosti jako ,nezdravy*” tuk. Hladina
cholesterolu je vSak ovliviiovana celkovym slozenim mastnych
kyselin ve stravé a zalezi i na tom, jaky tuk v ni nahradi. Pokud
palmovy olej nahradi ve stravé slunecnicovy olej s vysokym
obsahem polynenasycenych mastnych kyselin, bude mit hladina
cholesterolu tendenci se zvySovat. Na druhou stranu pokud se
palmovy olej konzumuje misto tuku s vyS§Sim obsahem nasy-
cenych mastnych kyselin (napfiklad mlé¢ného tuku), hladina
cholesterolu mdze i klesat. Palmovy olej m& specialni funkéni
vlastnosti, které dociluji pozadovanou texturu v celé fadé potravin.
MuZe s vyhodou nahradit ¢aste¢né ztuzené tuky a tim snizovat
obsah transmastnych kyselin v potravinach. Rada potravin ob-
sahuje smés rdznych tuki. Kombinace palmového oleje s jinymi
kapalnymi oleji ve vhodném poméru mize poskytovat nutriéné
vyvazenou smés mastnych kyselin majici pozitivni vliv na nékteré
rizikové faktory kardiovaskularnich onemocnéni.

Uvod

Tuky jsou mediélné atraktivni téma, diskutuje se o nich
v podstaté denné. VétSinou prevlada negativni pohled.
Konzumace tukl je verejnosti spojovana s narstem
obezity, omezovani spotfeby tukl je cilem celé fady
dietnich plana. Pfitom v doporuéenich odbornych
spole€nosti zaznamenavame spiSe posun intervalu
vyzivovych doporu¢enych davek smérem k vySSim
hodnotam. Podle WHO z roku 2003 by se méla spotfeba
tukd pohybovat v rozmezi 15-30 % z celkového
pfijmu energie [1]. V roce 2010 publikovala FAO/WHO
aktualizované doporuceni pro pfijem tukud v intervalu
20-35% z celkového pfijmu energie [2]. Posledni
vyznamné doporu€eni na nadnarodni Grovni pro zemé
Skandinavie z roku 2012 pracuje s rozpétim 25—-40 % [3].
Dulezité jsou pfitom jak spodni, tak i horni hodnoty téchto
intervaltd. Méné nez 15% z celkového pfijmu energie
nezarucuje dostateCny pfijem esencialnich mastnych
kyselin a vitamind rozpustnych v tucich, hladina pod 20 %
muze byt kritick& pro Zeny v reprodukénim veéku a osoby
s nizkou télesnou hmotnosti. Pfijem pod 25% a posun
celkového intervalu smérem k vy§§im hodnotam vyjadfuje
skute€nost, ze v pfipadé nizké konzumace tuku vzrista
konzumace jednoduchych cukrl, coz vede k negativnim
dopadlm na nékteré rizikové faktory jako napf. nizkou
hladinu ,dobrého* HDL-cholesterolu ¢i zvy$enou hladinu
triacylglycerolll v krvi. Zatimco vyzivové doporucené
davky pro tuky se posouvaji smérem k vy§§im hodnotam,
doporuceni pro nasycené mastné kyseliny zUstavaji
nemeénné (pod 10 % z celkového pfijmu energie), v pfipadé
pfijem. V doporucenich se objevuje vyraz ,as low, as
posible“ a tolerované mnozstvi pro transmastné kyseliny
se pohybuje na Grovni 1 % z celkového pfijmu energie, coz
predstavuje hodnoty pfiblizné 2—2,5g za den [2].

Transmastné kyseliny v potravinach

Transmastné kyseliny se pfirozené vyskytuji v mnoz-
stvi 2,5-5% v mlééném tuku diky enzymoveé katalyzo-
vané hydrogenaci probihajici v bachoru pfezvykavcu.
Tyto transmastné kyseliny bézné konzumujeme spolu
s mléénymi vyrobky v mnozstvi zavislém na obsahu
tuku v mlé¢nych vyrobcich a na celkovém pfijmu téchto
vyrobkU. Z potravinového fetézce je neni mozno Uplné
eliminovat. Pokud v8ak neni pfekrocen tolerovany pfi-
jem pro nasycené mastné kyseliny, neni pfekro¢eno ani
tolerované mnozstvi pro transmastné kyseliny pocha-
zejici z tohoto zdroje. VétSina transmastnych kyselin
konzumovanych nad rdmec povoleného limitu pochazi
z primyslovych technologii, hlavné z ¢aste¢né ztuzenych
tuk(. PFi ¢aste€ném ztuzovani vznikaji transmastné ky-
seliny vedle nasycenych mastnych kyselin jako vedlejsi
produkt katalyticke hydrogenace.

CasteCné ztuzené tuky se pouZivaly v potravinarském
primyslu ¢i pfipravé pokrm( z nékolika divodl. Rada
potravin vyzaduje tuky pevného skupenstvi, které ve vy-
robcich spoluvytvareji cilenou texturu a pini v nich roli
strukturniho tuku. Transmastné kyseliny maji podobné
jako nasycené mastné kyseliny vySSi bod tani. Nékteré
vyrobky s vyS§S§im obsahem transmastnych kyselin mély
dokonce lepsi funkéni vlastnosti nez obdobné vyrobky
s vy88im podilem nasycenych mastnych kyselin (napf.
listové tésto a vyrobky z néj vyrobené nebo polevy). Cas-
teCné ztuzené tuky se rovnéz vyznaduji lepsi tepelnou
stabilitou, transmastné kyseliny podléhaji méné oxida¢nim
zménam nez nenasycené mastné kyseliny s dvojnymi
vazbami v cis-formé. Této skute€nosti se hodné vyuzivalo
pfi primyslovém smaZeni hlavné v USA, kde dominantni
surovinou byl séjovy olej, ktery je pro primyslové smazeni
nevhodny a pro tento Gc€el pouziti byl i ztuzovan. Z této
doby rovnéz pochazi mytus, ze smazené vyrobky maji
vysoky podil transmastnych kyselin nebo Ze transmastné
kyseliny vznikaji pfi smazeni. Mnozstvi transmastnych
kyselin vznikajicich pfi smazeni neni vyznamné (obvykle
do 1%) a pokud smazené vyrobky obsahovaly transmastné
kyseliny, tak diky smazicimu mediu na bazi ¢aste¢né ztu-
Zenych tukd, které preslo do potraviny. Caste¢né ztuzené
tuky v8ak eliminovat z potravniho fetézce Ize. Svéd¢i o tom
pfiklady z nékterych zemi napfiklad Danska, kde diky
pfisnému limitu obsahu transmastnych kyselin ve vSech
potravinach museli vyrobci hledat alternativni feSeni, jak
casteCné ztuzené tuky v potravinach nahradit. Pro Ucely
smazeni existuje vice alternativ. Na trhu jsou k dispozici
oleje s vyssi tepelnou stabilitou, napf. slunecnicovy nebo
fepkovy olej z vySlechténych odriid s vy$Sim podilem ky-
seliny olejové na Ukor polynenasycenych mastnych kyselin,
které snadnéji podléhaji oxidaGnim zménam. Pro potraviny,
kde se tuk podili na textufe vyrobku, je nutno hledat mezi
zdroji s vy§Sim podilem nasycenych mastnych kyselin. Ty
Ize samozfejmé rovnéz pouzit i ke smazeni. Mezi nejvy-
znamngj$i suroviny z tohoto pohledu patfi palmovy ole;j.
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Vice tvari palmového oleje

Palmovy olej obsahuje okolo 50% nasycenych mast-
nych kyselin s pfevahou kyseliny palmitové, 40% je za-
stoupena mononenasycena kyselina olejova a dale kyse-
lina linolova z fady omega 6 polynenasycenych mastnych
kyselin (téméf 10 %). Z jader plodi palmy olejné se zis-
kava palmojadrovy tuk, ktery ma vyssi podil nasycenych
mastnych kyselin (82 %), hlavni nasycenou mastnou ky-
selinou je kyselina laurova (48 %), dale obsahuje 14%
kyseliny olejové a 4% kyseliny linolové. Palmovy olej se
mUzZe dale zpracovavat frakcionaci, coz je jednoduchy fy-
zikalni separacni proces. Roztaveny tuk se zchladi a vzni-
kajici krystaly se oddéli od kapalné faze. Timto zplisobem
vzniknou dvé rozdilné suroviny ,stearin“ a ,olein“ s odlis-
nymi vlastnostmi i rozdilnym slozenim mastnych kyselin.
Proces frakcionace Ize zopakovat v pfipadé stearinu jesté
jednou a v pfipadé oleinu i dvakrat. Jeden druh oleje po-
skytne Siroké portfolio produktud riznych vlastnosti a slo-
zeni mastnych kyselin. VSechny tyto slozky jsou na obale
potravin oznaceny jako palmovy olej. Stejnym zplsobem
muze byt oznacen i palmojadrovy tuk. Nafizeni EU ¢.
1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach spotre-
biteldm vyZaduje nové u oleji doplnéni rostlinného plvo-
du, coz je v pfipadé palmového oleje a vSech jeho frakci,
stejné jako palmojadrového tuku palma olejna, puvod je
tedy ,olej palmovy*.

Z ndzvu suroviny nelze délat zavéry z hlediska vyzivové
hodnoty. Z tohoto pohledu je vzdy potfeba hledat informace
v tabulce vyzivovych Gdajl. V nékterych vyrobcich figuruje
palmovy olej €i nékteré jeho frakce jako slozka vice druho-
vych smési. Pfikladem jsou roztiratelné tuky a margariny.
Palmovy olej ¢i jeho frakce zde plni roli strukturniho tuku,
tvori krystalickou sit, ktera drzi vyrobek pohromadé, a ka-
palné oleje dle zvoleného druhu tvofi olejovou fazi. U téchto
typl vyrobk( plati dvojnasob, ze nutriéni hodnotu je vzdy
nutno posuzovat z tabulky vyzivovych (daju, obsah nasy-
cenych mastnych kyselin je niz§i nez v samotném palmo-
vém oleji diky kapalnym olejim pouzitym s nim v kombina-
ci. Palmovy olej ¢i nékteré jeho frakce tvofi rovnéz soucast
interesterifikovanych tuk(. Funkéni vlastnosti a vyzivovou
hodnotu uréuji pdivodni komponenty a jejich vzajemny po-
meér. V posledni dobé se pfi pfipravé interesterifikovanych
tukl pfevazné pouZivaji enzymové procesy, které jsou Se-
trnéjSi a poskytuji pfirodné identické komponenty se za-
chovanim vyssiho podilu nenasycenych mastnych kyselin
v poloze sn2 triacylglycerol.

Palmovy olej je Casto v médiich prezentovan jako suro-
vina, jejiz konzumace je spojena s negativnim dopadem
na lidské zdravi. Objevuji se i nazory, ze vyrobci skryvali
slozeni svych vyrobkl a neuvadéli pavod jednotlivych olejl
na obalech. Duvod, pro¢ se v ramci slozeni vyrobkl obje-
voval jen ,rostlinny olej nebo tuk” je v8ak prosty. Legislativa
to nevyzadovala a v nékterych vyrobcich se pouzivaly vza-
jemné zaménitelné druhy olejd, aniz by to mélo vliv na ja-
kostni parametry vyrobku. Z hlediska vyZzivové hodnoty je
vzdy rozhodujici mnozstvi tuku ve vyrobku a jeho slozeni
z hlediska zastoupeni jednotlivych mastnych kyselin. Tuto
informaci Ize najit v tabulce vyZivovych Udaju, ktera je béz-
na na vetsiné vyrobkl na bazi rostlinnych tukd véetné de-
Na druhou stranu fada vyrobk( s ZivociSnymi tuky, kde je
vy$Si podil nasycenych mastnych kyselin, informace o vy-
zivové hodnoté dodnes neposkytuje nebo jen CasteCné.

Klady a zapory palmového oleje

V odborné literatufe existuje spousta védeckych
dikazl o pozitivnim vlivu konzumace nenasycenych
mastnych kyselin, nahradi-li ve stravé mastné kyseli-
ny nasycené. FAO/WHO povaZzuje tyto dikazy za pre-
svédcive [2]. Samoziejmé vzdy zaleZi i na konzumova-
ném mnozstvi a na tom, jak jsou dodrzovana doporu-
¢eni pro vyzivové davky jednotlivych mastnych kyselin.
S negativnim dopadem na lidské zdravi Ize pocitat, po-
kud jsou nékteré rizikové ziviny konzumovany dlouho-
dobé v nadbytku. Skladba mastnych kyselin ve stravé
ovliviiuje hladinu celkového a ,$patného” LDL-choleste-
rolu, které souviseji s aterogennim procesem v cévach,
tvorbu krevnich srazenin a tim i rizika mozkové mrtvi-
ce, €i hladinu ,dobrého” HDL-cholesterolu, ktery odvadi
prebyte€ny cholesterol do jater. Nékdy byvaiji rizika kar-
diovaskularnich onemocnéni posuzovana komplexnim
ukazatelem podilu celkového a HDL-cholesterolu, kte-
ry v sobé skryva kombinované riziko vysokych hodnot
»Spatného” a nizkych hodnot ,dobrého” cholesterolu.
Tabulka uvadi vliv jednotlivych oleju a tuk( na nékteré
rizikové faktory a nezadouci pochody v organismu spo-
jené s vyskytem kardiovaskularnich onemocnéni.

Z tabulky je zfejmé, Zze palmovy olej se sice objevuje
v horni ¢asti tabulky, nepatfi vSak mezi nejrizikovéjsi. Po-
rovname-li palmovy olej s mléénym tukem/maslem, vy-
chazi palmovy olej Iépe. Zajimava je pozice kokosového
tuku v tabulce. Hodnoty relativniho indexu aterogenity
a trombogenity jsou nejvyssi, z hlediska vlivu na pomér
celkovy/HDL cholesterol se kokosovy tuk umistil ve stfe-
du tabulky. To je zplisobeno vy$Sim obsahem kyseli-
ny laurové, ktera zvySuje jak hladinu LDL-cholesterolu,
tak i HDL-cholesterolu, pfestoze kokosovy tuk obsa-
huje 90% nasycenych mastnych kyselin. O néco lépe
je na tom z pohledu tohoto poméru palmojadrovy tuk,
u néhoz je obsah nasycenych mastnych kyselin o néco
nizsi. Nejnizsi relativni indexy aterogenity a trombogeni-
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Srovnani jednotlivych tuku a oleju z hlediska rizikovych faktora

kardiovaskularnich onemocnéni

palmovy olej je zavadejici, z hlediska
vyzivy je vzdy nutno sledovat tabulku

Relativni index  |Relativni index |Vliv na pomér vyzivovych Udaju. To plati dvojnasob
aterogenity [4]  |trombogenity [4] |celkovy/HDL cholesterol [5] u vyrobkd, kde je palmovy oleje pou-
s | Kokosovy tuk kokosovy tuk maslo 3 _zl_lttve s’m%skl S Jmimé kabpalrr:ymlng)!ijg
3 [miéeny tuk miéény tuk pokrmovy tuk 2 Y0 VYIobKy, PORUC ﬁ sanujl hek
= kopovy I0j palmovy olej margarin ve folii ) nez tretinu nasycenych ma stnych ky-
2 Zalmovy oE Stame I T = selin, odpovidaji vyzivovym doporu-
{ [ hovézi luj veprové sadlo kakaové maslo Genim odbornych spolecnosti.
i [ vepFové sadlo hovézi I0] kokosovy tuk .
i [ margariny rostlinné |margariny rostlinné| margarin v kelimku Literatura
kureci tuk kureci tuk palmojadrovy tuk 1. Joint WHO/FAO expert consulta-
_ margariny s PUFA* | margariny s PUFA* | majonéza <7> tion. Diet, nutrition and preven-
4 N tion of chronic diseases. WHO
S | olivovy olej sluneénicovy olej |sojovy olej © Tech. Report Series 916. Gene-
< | sluneénicovy olej |tuk z makrely fepkovy olej va: WHO 20083.

*PUFA — polynenasycené mastné Kyseliny.

ty maji kapalné oleje a rybi tuk. Margarin v zavislosti
na slozeni je umistén ve spodni poloviné tabulky, |épe
vychazeji vyrobky s vy$Sim podilem polynenasycenych
mastnych kyselin. Kapalné oleje jsou nejlépe hodnoce-
ny i z hlediska vlivu na pomér celkovy/HDL cholesterol.
Frakce palmového oleje — palmolein ma podobné slo-
Zeni jako sadlo. Podobny vliv na hladinu krevnich lipidu
byl prokazan v praci Tholstrupa et al [6].

Regionalni komise WHO pro Evropu pfijala na svém za-
sedani v Kodani v zafi 2014 akéni plan tykajici se potravin
avyzivy naléta 2015-2020. Nadbyte¢na télesnd hmotnost
(BMI > 25 kg/m?, nadmérny pfijem energie, nasycenych
mastnych kyselin, transmastnych kyselin, cukru a soli spo-
lu s nedostate€nou konzumaci zeleniny, ovoce a vyrobku
z celozrnnych obilovin jsou hlavnimi rizikovymi faktory
neinfek&nich onemocnéni hromadného vyskytu a priori-
tami pro aktivity v ramci tohoto planu [7]. Soucasti tohoto
planu je mimo jiné snaha prosadit v ramci evropského
regionu regulaci obsahu transmastnych kyselin v potra-
vinach a jejich postupnou eliminaci z potravniho fetézce
bez nutnosti dalSiho zvySovani konzumace nasycenych
mastnych kyselin [7]. V fadé zemi se podafilo vyznamné
snizit pfijem transmastnych kyselin. Stale existuji nékteré
vyrobkové kategorie i Casti regionu, kde jsou jesté v tomto
sméru rezervy. Ceskd republika patfi mezi zemé, kde je
konzumace transmastnych kyselin vy$si nez je tolerovany
limit (1,4 % z celkového pfijmu energie) [8]. V nékterych ka-
tegoriich vyrobkl se ¢aste¢né ztuzené tuky podafilo témer
eliminovat (napf. rostlinné roztiratelné tuky — margariny).
V rdznych polevach, primyslovém pecivu, ndhrazkach
Cokolad se vSak s nimi stale miZzeme setkavat. Vyuziti
palmového oleje ¢i jeho frakci jako nahrady transmastnych
kyselin v téchto vyrobcich je cesta spravnym smérem
souvisejici se zlepSovanim jejich vyzivové hodnoty.

Zaver

Palmovy olej obsahuje vys$si podil nasycenych mast-
nych kyselin, které jsou konzumovany v nadbytku,
a proto bychom je mély v nasi stravé omezovat. Vliv
na nékteré rizikove faktory je vSak srovnatelny s zivocis-
nymi tuky, v porovnani s maslem vychazi palmovy olej
dokonce lépe. Pouziti palmového oleje v potravinach je
jednou z potencialnich moznosti, jak vyradit z vyrobniho
fetézce pouzivani ¢astecné ztuzenych tuki. Hodnoceni
potravin z pohledu, zda je ve slozeni vyrobku uveden
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Abstract

Palm oil is one of the tropical oils, known to be high in satu-
rated fat (it is about half saturated fat and half unsaturated)
and hence often perceived as “unhealthy”. With respect to the
effect of a certain oil or fat on blood cholesterol levels, this will
be dependent on its fatty acid composition and which type
of dietary fat it replaces in the diet. If palm oil replaces high
polyunsaturated oil like sunflower, it will raise cholesterol, on
other hand if palm oil replaces a dietary fat which is even higher
in saturated fat like butter fat, then it may reduce cholesterol.
Palm oil has specific functional properties with regards to
texture that makes it an important ingredient in a whole range
of food products. It could substitute partially hydrogenated
plant oils that contain trans fats, herewith reducing the trans
fatty acid content in products. Most foods contain mixture of
the different fats. Combination of palm oil with different liquid
oils may provide nutritionally balanced fatty acid composition
with positive influence on some risk factor of cardiovascular
diseases.



