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Tropické rostlinné oleje, mezi néz palmovy patri, jsou povazovany za , 0sklivé
kacatko” rostlinnych tukl. Ddvodem je hlavné jejich jinakost pri pokojové
teploté jsou tuhé, oproti ostatnim rostlinnym olejiim obsahuji vyssi podil
nasycenych a méné zdravi prospésnych nenasycenych mastnych kyselin. Tyto
vlastnosti jsou pfitom typické i pro tuky zivocisné.
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»Palmovy tuk je tzv. strukturnim tukem, ktery pfi vyrobé hraje ddlezitou roli a
dodava vyrobku spravnou konzistenci. V minulosti byly v Evropé pro tyto tcely
pouzivany lokalni tuky, napr. fepkovy, které prochazely castecnym ztuzenim.
Kvdli nutnosti technologické Upravy obsahovaly tyto ¢daste¢né ztuZené tuky
velké mnozstvi zdravi skodlivych trans mastnych kyselin. Jejich nahrada
palmovym olejem znamenala velky pokrok ve vyrobé a v ozdravéni potravin,



Vv nichz je treba konzistenci ovlivnovat,“ vysvétluje ulohu palmového oleje ve
vyrobé doc. Ing. Jifi Brat, CSc.

,Z vyZivového hlediska neni nutné se bat vsech vyrobkd, v jejichZ recepture je
obsaZen palmovy tuk. Rozhodujici je celkovy obsah sacharidi a tuki a sloZeni
mastnych kyselin. Pokud je palmovy tuk pouzit pouze jako strukturni (ovliviuje
roztiratelnost, tuhost, pevnost apod.) a je doplnén rostlinnymi oleji s vhodnym
podilem nenasycenych mastnych kyselin, neni tfeba se o zdravi obavat,*“
doplnuje prof. ing. Jana Dostalova, CSc.

Nevéite tomu, Z2e kvuli uzivani palmového
oleje velkymi vyrobci potravin je nicena
priroda.

Na zvysujici se poptdvce po palmovém oleji, ktery je dlivodem rozsirovani
plantazi, se evropsti vyrobci potravin nepodileji. Z dlouhodobych statistik
vyplyva, Ze spotfeba palmového oleje v potravindch a kosmetice
v ramci EU se priliS neméni. M3 stagnujici trend - na rozdil od spotreby
palmového oleje pouzivaného na biopaliva. Aby nedochéazelo k ni¢eni pralesl,
je potreba postupovat uvazlivé a zvazovat, zda je nutné navysovat produkci
palmového oleje na vyrobu biopaliv ¢i zda jej k tomuto Gcelu vibec pouzivat.



Argumenty odpCrcd palmového oleje jsou zaméreny prevazné na rozsirovani
palmovych plantdzi na Ukor pralest. Mnoho lidi ale nevi, Ze palmovy olej ma
v porovnani s ostatnimi rostlinnymi oleji vyssi vytéznost, tedy 4t/ha.
Diky tomu je mozné zabirat méné pudy, nez pokud by byla jeho
produkce nahrazena rostlinnym olejem jiného puvodu. S vyssi
vynosnosti souvisi také nizsi naklady na péstovani a mensi mnozstvi
pouzivanych pesticidu, hnojiv a energie, nez kdyby byla pouzivana jina
plodina s nizSim vynosem. Produkce palmového oleje je vyznamné vyssi nez
jinych olejd a neni mozné ocekavat, ze by pokles produkce palmového oleje
pokryly jiné druhy olejd a tuka.

V neposledni radé je dllezité zdlraznit, Ze velké potravinarské spolec¢nosti
jsou cleny neziskové organizace RSPO (Roundtable on Sustainable Palm
Qil), jejimz cilem je trvale udrzitelny rozvoj hospodareni s palmovym olejem.
RSPO sdruzuje vyrobce palmového oleje, jeho zpracovatele, obchodniky,
maloobchodniky, banky a investory a dba na to, aby producenti nevypalovali
pralesy, neohrozZovali oblasti se vzacnym a bohatym ekosystémem a pfi
péstovani uplathovali zaklady spravné zemeédélské praxe. Pocet
potravinarskych spolec¢nosti, které pouzivaji palmovy olej z udrzitelnych zdrojd,
vzrista. Nejsou to jen velké firmy, ale i malé a stredni. Zaroven se zvysuje
podil certifikadth vyssi GUrovné. Misto certifikatu Green Palm, se postupné
rozsifuje pouzivani certifikatu s oddélenou distribuci palmového oleje,



které sleduji palmovy olej od zpracovatele az k finalnimu uzivateli.
Spotrebitel ma s timto certifikatem zaruku, ze v konkrétnich vyrobcich je pouzit
palmovy olej z udrzitelnych zdroji. Staty zdpadni Evropy pfijimaji zavazky, ze
do roku 2020 bude pouzivan jen palmovy olej z certifikovanych zdrojd.
Do Ceské republiky tento trend prozatim nedorazil. Misto toho se objevuji vyzvy
k bojkotu vyrobkl, které z hlediska vyzivy ani ekologie nejsou v souvislosti
s vyrobou palmového oleje feSenim odlesnovani.

Nevérte tomu, Ze velci vyrobci potravin
pouzivaji palmovy tuk pouze kviuli cené.

Nazor, ze palmovy olej je mnohem levnéjsi nez ostatni rostlinné oleje (a to je
ddvodem, proc je vyrobci preferovan), je chybny. Cena olejd se vyviji mimo jiné
v zavislosti na situaci na trhu a podléha vykyvim. Klimaticky jev ,El Nifio" se
podilel nejen na nekontrolovaném Sifeni pozard v Indonésii, ale sucho a teplo
posledni obdobi vzrostla a cenové rozdily mezi oleji se snizuji. Rovnéz
neni pravda, Ze by se sniZzovaly vykupni ceny. Sledujeme-li hladinu cen olejd,
tak od roku 2000 se ceny zvysily 2,5 az 3,5 krat, coz bylo mimo jiné zplsobeno
zvysSenou poptavkou po olejich na vyrobu biopaliv. Prehlizen je také fakt, ze
cena je ovlivnéna kvalitou palmového oleje. Kvalita a druh oleje spolu



nesouvisi a tvrzeni, ze palmovy olej je nekvalitni, je sméSovanim
ruznych pojmu, jehoz cilem je mateni spotrebiteld.

Nevérte tomu, Ze pro vyrobce by nebyl

problém palmovy tuk nahradit.

Palmovy tuk ma dllezité funkcni vlastnosti, kvili kterym hraje roli strukturniho
tuku ovliviujiciho konzistenci vyrobku a je Casto téZzko zastupitelny. Dané oleje
bud nemaji pozadované funkcni vlastnosti, nebo nejsou komercné dostupné
v takové mire, aby Slo palmovy olej nahradit UpIné a na celém svéteé.

Pro¢ ho nenahradi fepkovy olej? Repkovy olej je vhodné&jsi z divodu lepsiho
slozeni mastnych kyselin, protoZze obsahuje vétsi mnozstvi polynenasycenych
mastnych kyselin. Ne do kazdého vyrobku se vSak hodi z technologického
divodu. Tam, kde je potifeba docilit urc¢ité textury (tuhost, pevnost
apod.), je nutno pouzit tuk pevného skupenstvi, které repkovy olej
neposkytuje.

Pro¢ ho nenahradi ¢gstecné ztuZené tuky, jako tomu bylo dfive? Casto se
objevuje vyzva pouzivat lokalni tuky jako v minulosti. Dfive se pfi vyrobé
skutecné pouzival olej fepkovy Ci slunecnicovy. Olej ale musel projit Castecnym
ztuzenim, jehoz soucasti je vznik trans mastnych kyselin. Ty jsou z hlediska



lidské vyzivy nevhodné a v nasi stravé by nemély tvorit vice nez 1 %
z celkového denniho doporuceného prijmu. Palmovy olej je naopak, i pres
obsah nasycenych mastnych kyselin, z hlediska vyzivy velmi vhodnou
nahradou za tyto tuky.

Pro¢ ho nenahradi sadlo? Sadlo m{ze nahradit palmovy tuk pouze v nékterych
technologickych Upravach, napfiklad pri smazeni.

Proc¢ ho nenahradi kokosovy tuk? Kokosovy tuk je z vyzivového hlediska méné
vhodny nez palmovy, protoze obsahuje vice nasycenych mastnych kyselin.

Ani sadlo ¢i kokosovy tuk se nehodi pro vSechny aplikace, kde se palmovy olej
pouziva.

Nevérfte tomu, Ze cilem vyrobcu je mast

spotrebitele, proto uvadéli na vyrobcich

srostlinny tuk“ misto ,palmovy olej*“.

V mediich je Casto prezentovan nazor, ze vyrobci se snazi mast spotrebitele a
neuvadéji plvod oleje. Toto je Ucelova informace. V minulosti byl na obalech
potravin znacen jen rostlinny olej bez udani rostlinného plvodu, druh olejl



nebo tukd tedy nebyl zminén. Nebylo to vSak z ddvodu, Zze by vyrobci néco
skryvali, jak se Casto v mediich uvadi, ale proto, Ze to legislativa
nevyzadovala. Od prosince 2014 se situace zmeénila, do legislativy byla
zarazena nova povinnost, kdy skupinové oznaceni ,rostlinné oleje” musi byt
bezprostfedné doplnéno o Gdaj o jejich konkrétnim rostlinném plvodu.
Zajimavosti z tohoto pohledu je skutecnost, ze jak palmojadrovy, tak i palmovy
tuk maji rostlinny plvod v palmé olejné. Proto, je-li na obale potravin uvedeno
»tuk palmovy“, mize to byt i ,palmojadrovy” (vice pouzivany v polevach),
ktery je z hlediska slozeni mastnych kyselin ménée vhodny nez tuk palmovy.

Nevérte tomu, 2e kvuli vysoké spotrebé

palmového tuku tloustneme a umirame na

infarkt.

Vliv tukl na nase zdravi hodnotime dle slozeni mastnych kyselin, které jsou
v tucich obsazeny a které konzumujeme. Pro zdravi jsou prospésné nenasycené
mastné kyseliny, které prevazuji v rybich a rostlinnych tucich (s vyjimkou
tropickych plodin). Nasycené mastné kyseliny, které by mély tvofit maximalné
tretinu naseho jidelnicku, pak prevazuji hlavné v tucich zivocisného plvodu.
Slozeni mastnych kyselin je u palmového oleje vhodnéjsi nez
u mnohych jinych rostlinnych i Zivo¢isnych tuku. Jako priklad mizeme



pouzit porovnani s mlécnym tukem, obsazenym v masle. Zatimco palmovy olej
se z poloviny skldda z nasycenych mastnych kyselin (50 %), v pripadé
mlécného tuku je to pres dvé tretiny (67,5 %). Palmovy olej souCasné obsahuje
9,5 % zdravi prospésnych polynenasycenych mastnych kyselin omega 6,
zatimco v pripadé masla to je pouhé 1,5 %. Spotreba zivocisnych tukl je
v Ceské republice mnohem vy$si nez spotfeba palmového oleje. Zadouci je
pritom omezovat vSsechny tuky, které zvysuji prijem nasycenych mastnych
kyselin.

Nevérte tomu, ze i kdyby ve vyrobku byla jen
jedna molekula palmového tuku, cely vyrobek

je nezdravy, a ze palmovy olej se pouziva
pouze na vyrobu nezdravych potravin.

Nejsou zdravé a nezdravé potraviny, ale zdrava a nezdrava
konzumovana mnozstvi. To plati pro vSechny tuky, at jiz palmovy olej nebo
ty, které maji vyssi podil zdravi prospesnych nenasycenych mastnych kyselin.
Dle doporuceni odbornikl bychom méli snist v prméru 70 g tukl denné,
pficemz nasycenych mastnych kyselin by nemélo byt vice nez 20 g.



Chceme-li urcit, zda ma konkrétni vyrobek vhodné slozeni tuku, mdzeme
vydélit obsah tuku uvedeny v tabulce vyzivovych Udajl obsahem nasycenych
mastnych kyselin. Dostaneme-li ¢islo 3 a vétsi, ma vyrobek vhodné slozeni
mastnych kyselin. PFikladem muze byt roztiratelny rostlinny tuk, kde je
palmovy olej pouzit jako strukturni tuk pro dosazeni spravné
konzistence a je pouze doplikem smési kvalitnich rostlinnych oleju
(Fepkovy, slunecnicovy a Inény) obsahujicich polynenasycené mastné
kyseliny vhodné pro nase zdravi. Rozhodujici je vSak i velikost porce a
konzumované mnozstvi. Pri malych porcich Ize tolerovat i vyrobky s méné
vhodnym slozenim mastnych kyselin,

Pripraveno za odborné spoluprace s doc. Ing. Jifim Bratem, CSc. a prof. Ing.
Janou Dostalovou, CSc.
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