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Rostlinny tuk na peceni,
nebo maslo? Cas peceni
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vanocniho cukrovi se blizi
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Blizi se Vanoce a spotrebitelé se zajimaji, s ¢im péci cukrovi. Jaky je rozdil mezi
maslem a rostlinnym tukem na peceni? Rozdily nejsou velké. Maslo méa
typickou chut, v nékterych druzich upeceného cukrovi se vSak rozdily v chuti
vytraci. Ne vSechny rostlinné tuky na peceni maji ambici chut maésla
napodobovat, mohou mit napf. chut s nddechem po vanilce.
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Tuky muzZeme srovnavat i podle dalsich kritérii

Z hlediska vyZzivové hodnoty jsou tuky jedinou zakladni Zivinou pritomnou v



nutricné vyznamném mnozstvi v masle i rostlinnych tucich na peceni. Obsah
bilkovin a sacharidd je zanedbatelny. Energetickd hodnota vyrobk{ je dana
procentualnim obsahem tuku.

e Mlécny tuk obsahuje priblizné dvé tretiny nasycenych mastnych
kyselin, které bychom méli ve stravé omezovat, podil
polynenasycenych mastnych kyselin je nutricné nevyznamny (okolo 3 %).
Maslo ma pfirozeny obsah transmastnych kyselin okolo 2,5-3 %.
Zbytek tvori mononenasycena kyselina olejova.

« Tuky na peceni maji obsah tuku nad 70 %, rozdily v obsahu energie jsou
mensi nez mezi tuky na mazani. Vyzivovou hodnotu urcuje slozeni
mastnych kyselin. Rostlinné tuky na peceni maji obsah nasycenych
mastnych kyselin vyssi nez ty, které jsou urCeny na mazani, ale
vyznamneé nizsi nez maslo. Obsah nasycenych mastnych kyselin se u
této kategorie pohybuje v rozmezi 37-47 %.

Nebezpecné transmastné kyseliny - jsou
opravdu hrozbou?

Obsah transmastnych kyselin se v rostlinnych tucich na peceni v
Ceské republice pohybuje pod 1 %. Pouze nékteré méné zndmé znacky,



které nemaji vyznamné zastoupeni na trhu, maji obsah transmastnych kyselin
0 1-2 % vySSi nez maslo. To je podstatné méne, nez jsme byli zvykli vidat v
minulosti, a ukazuje to na skutec¢nost, Ze pri vyrobé rostlinnych tukd nejsou az
na vyjimky pouzivany CasteCné ztuzené tuky.

Presto stale nachazime v tisku varovani rostlinné tuky kvdli nim nepouzivat.
Kvalitni rostlinné tuky na peceni (napr. Hera) se dobre zpracovavaji do tésta,
nékdy i Iépe nez maslo. Jsou poddajnéjsi a pritom cukrovi dobrfe drzi
pohromadé, je kfehké. Zalezi na tom, jak si vyrobce pohral s recepturou a
vénoval pozornost i funkénim vlastnostem rostlinnych tukl na peceni.

Urcité nic nebrani tomu rostlinné tuky pri
peceni cukrovi vyzkouset
Z hlediska zdravotniho v porovnani s maslem chybu neudélate, spise naopak. S

kvalitnim rostlinnym tukem se Vam bude dobre péci a cukrovi podle
vyzkousenych receptl Vam bude chutnat.
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