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Abstrakt v Stathom jazyku

Bakalarska praca na tému ,Tuky a tepelné spracevpoiravy” sa zaobera hodnotenim
tukov, olejov a zmien ktoré prebiehaju vplyvom tegéo spracovania potravy. V prvej
casti prace sme uviedli charakteristiku tukov a algjich rozdelenie a taktiez délezité
vlastnosti tukov. Pdé toho aké vlastnosti maju tuky a oleje v danejlghxsieme posudi

¢i sa daju bezpme pouZi na pripravu pokrmov alebo su uz tiadska vyzivu zo
zdravotného Fadiska nevhodné. Vlastnosti ktoré tuky Wi z pouzitia na pripravu
pokrmov su zelenenie tukov, lojovatenie a horkntuleu. Cize musime pozmavlastnosti
zdravotne neSkodnych ale aj skazenych tukov aby mevedeli bezpge pouz
pripadne vyldit z pouzitia ndudsku spotrebu.

V druhejcasti bakalarskej prace sme za zamerali na procedyce roznymi spésobmi k
ziskavaniu tukov a na vyznam tukov vo vyziueli. Tuky a oleje su dolezitou a hlavne
nevyhnutnou stag’ou naSej stravy, avSak treba pozrdoZzenie a spravne mnozstva
konzumovanych tukov aby to ndSmu organizmu priésSklit@ny UzZitok a nie zdravotné
tazkosti. Potreba tukov prdoveka je r6zna. Kéze deti rastl a vyvijaju sa, potrebuju vo
forme tukov prijimé& 30 az 40 % z celkového mnoZstva energie. Dospeipdli z tukov
prijimat’ 25 - 30 % energie. V zaujme zniZenia rizika srdeogievnych ochoreni sa
vSeobecne odpota nekonzumowa privela nasytenych tukov. Mali by predstavéva
menej ako 10 % energetického prijmu. Tuky su tieheposlednom rade noditei

esencialnych mastnych kyselin a vitaminov A, DKEjtaminov rozpustnych v tukoch.

V tretej casti prace sme sa zaoberali v gastrondmii najviaeZipanymi tepelnymi
Gpravami pokrmov, pri ktorych sa pouZzivaju tuky aktiez zmenam ktorym tuky
podliehaju v dosledku pdsobenia tepla. Tuky poutvaa tepelnt Gpravu pokrmov byvaju
casto vystavené zvySenej teplote, poOsobeniu kyslika vzduchu. Dosledkom
spolupbsobenia tychto faktorov ku ktorym patri ajidacia vznikaju pri tepelnych
procesoch ako napr. vyprazanie nové latky, ktoréumtdt’ rizikové, v zavislosti od ich
mnoZstva a ktky expozicie organizmu. Ak sa chceme tymto Skgdfiwplyvom na nas
organizmus vyhntitak musime pozitaaky tuk sa hodi na tepelnu Upravu potravy aky je
vhodny na studenu pripravu pokrmov, aké su spréeplety pri tukoch pouzivanych na
tepelnu Upravu napr. pri spominanom vyprazani epogslednom rade by sme mali aspo
na zaklade zmenenych organoleptickych vlastnoslieveze tuk uz znehodnoteni a je

potrebné ho vymetiizacerstvy.

KTracové slova: tuky, oleje, mastné kyseliny, tepelmaspvanie.



Abstrakt v cudzom jazyku

A bachelors” paper on the topic “Fats and heatrtreat of food” is about fats, oils and
changes which are in progress by heat treatmefaoof In the first part of the paper, we
presented characteristics of fats and oils, th&soament and also important attributes of
fats. According to attributes of fats and oils iman time, we are able to consider if they
are safe for preparing of food or they are inappate for human nourishment because of
health aspect. Attributes which exclude the fatsnfrusing for preparing of food are
viridescence, tallowiness and bitterness of fatsw8 have to know the attributes of health
unobjectionable and also spoiled fats so that weusg them safely or exclude them from

using for human consumption.

In the second part of the bachelors” paper, we tddvio processes leading by different
ways to getting the fats and to an importance tsfti@ nourishment of people. Fats and oils
are important and mainly inevitable part of ourdpbut it is necessary to know a structure
and right quantities of consumed fats so thatlitlving a real benefit to our organism and
not health troubles. Requirement of fats for hunsadifferent. In that children grow and

grow in, they need to take in 30 — 40 % of the wharhount of energy in the form of fats.

Adults should take in from fats 25 — 30 % of ene@g behalf of decrease the risk of heart
and vascular diseases, it is recommended not teuoo® too much saturated fats. They
should comprise less than 10 % of energetic rengiviFats are last but not least also

carriers of essential fatty acids and vitamins AECand K which are fat-soluble.

The third part of the paper is about heat treatmehfood, the most used in gastronomy,
in which the fats are used and also about changgsh the fats are liable to, by an effect
of heat. Fats used in heat treatment of food aenafxposed to an increased temperature
and to an effect of an oxygen and air. By a resulbe cooperation of these factors, one of
which is also oxidation, new substances come iefiagoin heat processes such as friting.
These new substances can be dangerous dependirigeonquantity and length of
exposition to an organism. If we want to avoid thharmful effects on our organism, then
we have to know what fat fits for the heat treatmeinfood and what fat fits for cold
treatment of food; to know what temperatures aeeright ones for the fats used in heat
treatment such as mentioned friting; and last lbtifeast to know, at least on the ground of
changed of organoleptic attributes, that it is 8eaey to change the fat already devalued

for the new one.

Keywords: fats, oils, fatty acids, heat treatment.
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MJ gagoule
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NaOH hydicbsodny

max. rnmalne



Uvod

Tuky a oleje byvajkkasto zardované medzi zakladné potraviny a preto bola ich
spracovaniu venovana afma pozornos aj v minulosti a nie len dnes ako sa mnohy
domnievaju. Popri svojom nuEnom vyzname maju tuky svoje uplatnenie taktiez ako

chemicka surovina. Tuky su latky ekologicky priaznia predstavujua obnoviiey zdroj

energie.

Z nutréného Hadiska predstavuju tuky a oleje vyznamny zdroj gieeresencialnych
mastnych kyselin (napr. kyselina linolova), fogbadiov, vitaminov rozpustnych v tukoch a
inych biologicky aktivnych latok. Charakter tukowkejov najv&Sou mierou ovplykuju
mastné kyseliny ktoré sa odliSuju hlavneitoon uhlikov v réazci a pétom dvojitych
vazieb medzi atdbmami uhlikov. Nutné Hadisko tukov v naSej strave ¢iie nie je
zanedbatiné ale vémi délezité vedié rozlisSt’ tuky ktoré nazyvame ako tzv. skryté tuky a
priame alebo tiez oztavané ako vidittné tuky.

Skryté tuky tvoria wiu ¢ag’ tukov ktoré prijimame zo stravy. Nachadzaju sarave
ZivociSneho povodu ako maso (napr. hovadziajgate, bravové, v klobasach a pod.) a v

mliecnych vyrobkoch z plnotiného mlieka alebo smotany (napr. maslo a syry).

Ako vidite’né tuky a oleje mdZzeme ozi@atie, na ktorych alebo z ktorych sa pokrmy
pripravuju. V tomto smere sa treba zaniera tuky rastlinného pévodu z ktorych je

zdravotny prinos pre nas organizmus v porovnadis@isnymi tukmi vyssi.

Zakladnym produktom tukového priemyslu je plmafinovany rastlinny olej
(jednodruhovy alebo zmieSany) so zakladnym pouzZéko tzv. Salatovy olej v studenej
kuchyni. Pre nizSiu oxidau stabilitu sa neodpota pouzivéd oleje obsahujuce kyselinu
linolénovu pri vysokych teplotach napr. pri vypraa

Druhd skupinu predstavuju emulgované tuky (emuvoda v oleji) pod nazvom
margariny alebo pokrmové tuky. Ich uplatneni@émieSiroké ako v studenej kuchyni do
ciest alebo pri smaZzeni.

Opany typ emulzie (olej vo vode) predstavuju majonéxyrobky kde sa uplauja
rafinované rastlinné oleje napr. stneovy.

Zvlastnu skupiny tvoria tzv. tukové Specigligko tuky pre spracovanimkolady od
ktorych sa pozaduju Specialne fyzikalne a konzisterlastnosti.



1 Ciel prace
Cidom predkladanej bakalarskej prace bolo na zakladstugnych literarnych

prameiov zosumarizova poznatky, zhromazdiinformacie, popigaa vysvetli zmeny

tukov pri tepelnom spracovani potravy.
V praci sme sa zamerali na:
1. charakteristiku, rozdelenie a vlastnosti tukaiegov,
2. vyrobu tukov,
3. vyznam tukov vo vyzivéudi a tepelné Gpravy pokrmov pri ktorych sa poyaitaky,

4. zmeny prebiehajuce v tukoch a olejocktgmtepelného spracovania potravy ako aj

chyby tukov.
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2 Metodika prace
Pri vypracovani bakalarskej prace sme vychadzaoznatkov ziskanych z r6znych
literarnych zdrojov orientovanych na problematildv a tepelného spracovania potravy.

Metodicky postup pri spracovavani danej problenyabiél nasledovny:

problematiky sme vyzili vSetky dostupné formy inf@anych zdrojov (kniznice, zborniky
z konferencii, domace i zahr&né casopisy, konzultacie a pod.).

Po zadani témy prace sme sa zamerali na zhdwowanie literarnych zdrojov a
nasledné nastudovanie problematiky zmien tukovepw patas tepelného spracovania

potravy.
V prvejéasti sme tuky vSeobecne charakterizovali, rozdeldopisali viastnosti tukov.
V druhejcasti sme sa zamerali na vyrobu tukov.

V tretejcasti sme sa zamerali na vyznam tukov vo vydiudi a na tepelné Gpravy
pokrmov pri ktorych sa pouzivaju tuky.

V Stvrtejcasti prace sme sa zamerali na zmeny prebiehajiickoeh a olejoch ptas
tepelného spracovania potravy a taktiez na chykgwvtu

V zavere prace sme ziskané poznatky zhrnigdikalze dana problematika je frai
rozsiahla, pokusili sme sa vylirde najhlavnejSie informacie a zamersa na konkrétnu

oblag’ rieSenia danej témy.
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3 S¥asny stav rieSenej problematiky doma a v zahragi

3.1 Charakteristika tukov a olejov

Tuky su triacylglyceroly, teda estery alkoholuyagrolu a vysSich mastnych kyselin
patriacich do skupiny latok lipidy. Vyznam tukovasfva v tom, Ze su Ji&ym zdrojom
energie pre organizmus a preto sa vyuZivaju aj yivevé a potravinarskecaly. Pri
oxidacii 1 g tuku sa uvauje 38,9-39,28 kJ energie. Okrem zdroja energig s#och
nachadzaju aj vitaminy, ktoré sanem rozpusaju (A, D, E, K), steroly (cholesterol) a
mineréalne latky Cubai et al., 2007).

VeliSek et al., (2009) uvadza, Ze estery gbloe predstavuji potravinarsky
najvyznamnejSie lipidy. Obvykle sa ozn@l pod’a skupenstva ndzvami tuky alebo oleje, i
ked by sa ako tuky mali ozdava® len prirodné produkty obsahujuce prevazne
triacylglyceroly (tuhé pri teplote okolia) a niedimidualne zl@eniny. Jedlé oleje sa mézu
zamenf za mineralne oleje, preto ani termin oleje nieng@vhodnejSi. Chybaju vsak
vhodné nahradné terminy. Pakil tuky pri teplote okolia kvapalné, nazyvaju &geo V
minulosti malo wity vyznam delenie rastlinnych olejov dadspravania na vzduchu po

natreti v tenkom filme.
Rozoznavali sa oleje:
» nevysychavé (napr. olivovy, arasSidovy, kokosovylnmmvy, palmovojadrovy,
ricinovy),
» polovysychavé (sojovy, slieicovy, makovy, sezamovy, bavinikovy),
» vysychavé (anovy, svetlicovy).
Medzi uvedenymi skupinami nie su presné hranicderde triacylglycerolov na tuky a

oleje ma uz dnes len historicky vyznam. Pojmomdalkbezne oziaje cela skupina bez

ohradu na konzistenciu.
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Tuky su prirodzenou zloZzkou potravin. Sklads@l z mastnych kyselin a glycerolu.
Mastné kyseliny rozdejeme do 3 skupin:

» nasytené mastné kyseliny - kyselina palmitov4, kyaestearova,

» mononenasytené mastné kyseliny - kyselina olejova,

» polynenasytené mastné kyseliny - kyselina linoldy&elina linolénova.
Patet a pomer uuje biologickd hodnotu, fyzikalne vlastnosti a ktaltukov. Nasytené
mastné kyseliny su z¥8a Ziv@&iSneho pévodu a maju tuhd konzistenciu. Nenasytené
mastné kyseliny (mononenasytené a polynenasytea) mastlinny povod a kvapalnu
konzistenciu. Padkth toho rozliSujeme tuky rastlinného a ii&neho p6évodu (Kubincova,
2004).

Z kulinarskeho Fadiska tvoria podstatu sytosti stravy, charaktieksf chuti, véne a
Struktury, hmotnosti potravin a pokrmov. Hodnotiiole ako najbohatSi zdroj energie, v
tuku rozpustnych vitaminov a esencialnych mastrigydelin, ktoré v tele plnia délezité
biologické funkcie. Esencialne mastné kyseliny ivatags’ Struktdry vnatrobunkovych
membran a podf@ju sa na bunkovom metabolizme. Z biologickéliadiska je dblezita
uréitd rovnovaha v ich obsahu, t. j. medzi mastnynseiipami radu n-3 (s prvou dvojitou
vazbou na 3. atome uhlika) a radu n-6 (s prvouitdwoypazbou na 6. atdbme uhlika pred

metylovym konom) (Schaller et al., 2001).

Po chemickej stranke opisuje Tomas et al.072Quky ako estery vysSich mastnych
kyselin a glycerolu. Su najrozSirenejSimi lipidmiastlinach a ziv&ichoch. V prirodnych
tukoch su esterifikované monokarboxylové kyselidy@? do C26. Glycerol v glyceridoch
mbze by estrifikovany jednou, dvomi alebo tromi molekulamiastnej kyseliny. Tak
vznikaju monoacylglyceroly (1- a 2-izomér), diadykeroly (1,2- a 1,3-izoméry) a
triacylglyceroly.Cisté tuky st bez zapachu a farby. Prirodné tukgméavadzané&alsimi
lipoidnymi latkami, ktoré im davaju charakteristick/oiu. Vo vode sa nerozptgu a
vytvaraju snou nestale emulzie. Trvalé emulzie vznikaju pridarédmulgatorov mydla
alebo inych latok.

O prijme tukov Klvanova (1999) uvadza, Ze ardfgana vyzivova davka (OVD) pre
priemerného obyvafa je 73,8 g tukov na de Spotreba tukov by mala predstavbva
hodnotu do 30 % z celkového energetickeho prijredndtlivé skupiny mastnych kyselin
(saturované, mononenasytene a polynenasytene) byytazastipené rovnakym dielom

(1:1:1) v prijimanych tukoch. V rdmci prevencie gydo-cievnych ochoreni je prospesné
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nahradi nasytené mastné kyseliny nenasytenymi. Prijemt@aggh mastnych kyselin by
nemal prekroit 10 % energetického prijmu.

Tuky sU neoddeliteou s@ag’ou vyZzivy 'udi a maju svoje nezastugite& miesto v
potravindch a vo vyZivéudi. Podi€aju sa hlavne na prisune energie do organizmu, ale
¢ag’ z nich je vyuzivana ako zdroj Struktar pre syaotéikenin, potrebnych pre spravny
chod organizmu. Okrem nuiniych a dietetickych vlastnosti sa pd@ig aj na
organoleptickych vnemoch, maju rozhodujuci vplyvuiéu a chd’ potraviny (Marcigak
et al., 2004).

3.2 Vlastnosti tukov a olejov

Pri posudzovani akosti Z&&nych tukov skimame @, chuy’ a zafarbenie. Dobra
mas’ ma ma& prijemne typickl vBu a chd, belSie sfarbenie, jemnu krigovitu alebo
hladku konzistenciu. Krupkovita konzistencia vznika pri pomalom ochladzovardsti
(tato ma je menej trvanliva ako hladka masZa chybu povazujeme stuchnutu, zaparend,
lojovitd a plesnivu chtia vGiu. Brant’ sa treba pripalenej masti (odzrkapg sa aj vo
farebnych chybach) (Schaller et al., 2001).

Cubai et al., (2007) uvadza organoleptické poziadavkginaiisne tuky:
Struktara jedlého tuku méa iy pri teplote od 18 °C do 20 °C homogénna, hladka a
pripu&’a sa aj mierna krupicovita.
Konzistencia: pri teplote od 18 °C do 20 °C pri jednotlivych dagh Ziv@iSnych

tukov méa by nasledovna:

1. Skvarena brawva mas - makka, kompaktna, roztierdite,
2. topeny loj - tvrda, kompaktna az drobiva,

3. Skvarena husacia adezia mas - riedka aZ polotekuta.

Véiha a chw’: su dolezité organoleptické vlastnosti predovSetkyra samotného
konzumenta. Pri vy3Sie udavanej teplote m& Impharakteristickd pre dany druh
ZivociSneho tuku a spdsobu vytapania, beZagiich prichuti a pachu.

Bystricky (1998) opisuje vlastnosti tukov redvne:

Konzistencia: ZzivociSne a rastlinné triacylgyceroly su spravidla z@imgsni
triacyglycerolmi, t. j takymi, v ktorych na jednuohekulu glycerolu su estericky naviazané
dve, alebo tri r6zne mastné kyseliny. Tato skomt®® podstatnou mierou &mje

konzistenciu tuku, ako zmesi triacylglycerolov, pititej teplote, pretoze tieto potom
14



nemaju wity teplotny bod topenia, alebo pasmo topenia, ordh tuk meni svoju
konzistenciu od celkom tuhej po celkom tekutulfzotbho, kéko mastnych kyselin &#om

je uz tekutych a Kiko esSte nie.

Farba: ¢isté triacylglyceroly su bezfarebné. Prirodné takgleje su Zltkasté az hnedé,

pripadne zelené a oranzové, pmdruhu a mnoZstva farbiv ktoré obsahuja.

Specifickd hmotnog: vSetky tuky a oleje sfahsie ako voda a ich Specifickd hmothos
sa nachadza v rozmedzi od 910 do 962 K20 °C.

Polarita: dolezitou vlastna®u triacylglycerolov je rozpustnsv nepolarnych
rozpu¥adlach a nerozpustnbsv rozpusadlach polarnych. Tato vlastoge dana
prevahou hydrofébnych skupin v molekule a zohréawdsgatnu Ulohu pri konfiguracii v
prostredi. Tato skutmog’ je délezita pri vyrobe potravin kde je Ziadlcey ak bol v nich
rovnomerne a stabilne rozptyleny. Ako emulgatoryZznmpouZf niektoré lipidy, ako su
napriklad lecitiny.

Chut a vaia: cisté triacylglyceroly su bez chuti a vone. AvSakaquzené tuky maju
svoju charakteristick viu a chdi, napr. maslovd, mésvu, kokosovu. V niektorych
pripadoch maju tieto tuky netypickumd a chii to vtedy ak je ich zloZzenie ovplyvnené
pachmi krmiva, resp. prostredia, v ktorom boli tuskladované. Oxidativhe procesy v
tukoch taktieZ ovplyiuja ich pach - tuky tuchna.

Cubai et al., (2007) poukazuje na zmeny zmyslovych wlasti, ktoré sa prejavuji

horknutim, lojovatenim a zelenanim tuku.

Horknutie tuku: nastava hlavne pri nahromadeni nizkomolekularngtdkl(aldehydy,
ketony, mastné kyseliny, aldehydy a estery). Zlkl&y st nepoZivat@é hlavne pre
neprijemny zapach, ale aj pretoze v nich vznikdpazotne Skodlivé latky.

Lojovatenie: sa vyznauje vznikom hydroxikyeselirktoré polymerizuju a kondenzuju,
takZze dochadza k vzniku vysokomolekularnychéehin, Objavuje Specificky zépach,
lojova prichdi, zvySuje sa bod tuhnutia a hustota. Rozkladom eidov dochadza k

vybieleniu tukov.

Zelenenie tukov:je sp6sobené oxidaciou ketonov, pri teplotach pd@€ @a meni Zlta
farba tuku na zelenu, ktor4 postupne mizne v dé&sleddburavania zelenych
medziproduktov a tuk sa stava bielym. Pri teplotaeld 0 °C je rychlasodburavania

zelenej farby rychlejSia, takze sa zelené medzigttydnehromadia a tuk je stale biely.
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Rastlinné tuky a rastlinné oleje, okrem olivovydbjov, musia spiat’ tieto organoleptické
poziadavky:

a) vzitad pri teplote 20 °C:
1. rastlinné tuky musia ma vidd charakteristicky pre prislusny druh tuku,
2. rastlinné oleje musia Bycire, bez usadenin; chybou nie je zakal spbsobeny
prirodzenymi
zloZzkami oleja, ktory sa odstrani pri zahrievargjalna teplotu 80 °C v trvani 30 minut za
ob¢asného premieSavania a neobnovi sa pri naslednloiedeni oleja na 40 °C,

b) farba pri teplote 20 °C musi by charakteristigke prislusny druh tuku alebo
oleja; ak ide o rastlinné tuky a rastlinné olejaljzg je pripustna farba po ochucujicej
zlozke,

c) v&ia a chd pri teplote 20 °C musia Bybez cudzieho pachu a cudzej prichute;
pripustna je slaba prichua véia po surovine a ak ide o tuky a oleje po pouZitej
ochucujucej zlozke (vynos MP a MZ SR28. februara 200d. 1207/2007-100).

16



3.3 Rozdelenie tukov a olejov

Poda poévodu rozliSujeme: Ziégsne a rastlinné tuky. K Zi¢@nym tukom patria
jednak tuky jaténych zvierat (brafova mas, hovadzi a barani loj), jednak maslo a rybie
tuky. Ako rybie tuky oznéujeme zmesi rozlnych rybich olejov (sk&ového,
sardinkového a iného) a oleje morskych cicavcovr@ie tulaiov, mrozov). Osobitny
vyznam ma p&enovy tuk tresky s vysokym obsahom vitaminu D.

Rastlinné oleje su gag’ou najma semien (kKikov), plodov a duzin (Schaller et al., 2001).

Poda VojtaSakovej et al., (2000) sa jedlé tuky a olgjektorymi sa stretavame na

nasom trhiei uz od doméacich vyrobcov alebo z dovozkemia na:

1. jedlé tuky a oleje rastlinné,

2. jedlé tuky a oleje zZivdSne,

3. tukové vyrobky vyrobené zo zmesi jedlych tukowlajov rastlinného pévodu alebo
zmesi rastlinného a Zi¢@&neho tuku:

a. pokrmoveé tuky

b. emulgované tuky

Muchova et al., (2008) uvadza, Ze rastlinnéeoky zardiuja do troch skupin pdd
rychlosti tuhnutia na:

» netuhnuce, alebo len méalo tuhndce, sem patri ofipmdzemnicovy, ricinovy olej,

» polotuhnuce, sem patri repkovy, sineovy, séjovy olej,

» tuhndce, ktoré obsahuju menej ako 10 % nenasytemastinych kyselin, patri sem

napr.ranovy, konopny, makovy olej

Vynos MP a MZ SR z 28. februara 2G07.207/2007-100, ktorym sa vydava hlava
Potravinového kdédexu Slovenskej republiky upravajjedlé rastlinné tuky a jedlé
rastlinné oleje a vyrobky z nich nasledovne:

a) jedlymi rastlinnymi tukmi a jedlymi rastligmi olejmi technologicky upravené
vyrobky rastlinného pévodu ¢gné na priamuludsku spotrebu a na vyrobu
potravinarskych vyrobkov zloZzené z triacylglycemolmastnych kyselin; rastlinné tuky a
oleje mdZzu obsahovaaj iné lipidové a nelipidové latky pochadzajluceryrhodiskovej
suroviny, napriklad fosfolipidy, Wmé mastné kyseliny alebo nezmydelhite latky a v
zavislosti od zloZenia mastnych kyselin sa vysKytujpolotuhej forme alebo v tuhej

forme, alebo vo forme viskéznych kvapalin¢pm jedlé rastlinné tuky su pri teplote
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20 °C tuhé alebo polotuhé a jedlé rastlinné oléjprsteplote 20 °C visk6zne kvapaliny,
b) surovymi rastlinnymi tukmi a surovymi ragtlymi olejmi technologicky neupravené
rastlinné tuky a oleje ziskané zo semien, plod@baljadier plodov olejnatych rastlin

lisovanim, extrakciou alebo lisovanim a extrakciou,

c) rafinovanymi rastlinnymi tukmi a rafinovany rastlinnymi olejmi tuky a oleje
vyrdbané zo surovych rastlinnych tukov a surovyeastlinnych olejov Specialnymi
rafinacnymi postupmi,

d) zmesami rastlinnych tukov a rastlinnychjalezmesi dvoch druhov rastlinnych

tukov a rastlinnych olejov alebo viacerych druhastlinnych tukov a olejov,

e) panenskymi rastlinnymi olejmi a panenskyasitlinnymi tukmi oleje a tuky ziskané
mechanickymi alebo fyzikalnymi technologickymi pgsii za ustanovenych teplotnych
podmienok zo semien, plodov alebo jadier plodovnaliych rastlin bez Specialnych
rafinalnych postupov okrem oleja ziskaného extrakciou G&zaulami alebo

preesterifikaciou,

f) pokrmovymi (koncentrovanymi) tukmi su tukytené na pripravu pokrmov alebo na
iné potravinarske dely s obsahom tuku najmenej 90 hmotnostnych peregrdbaju sa z
rafinovanych  studenych tukov a studenych olejov bale z rafinovanych
preesterifikovanych tukov a olejov, alebo rafinogem frakcionovanych rastlinnych tukov
a rastlinnych olejov, a to samotnych alebo ich Znsesastlinnymi tukmi a rastlinnymi
olejmi alebo so Ziv&Snymi jedlymi tukmi a olejmi; pokrmové tuky moZngpravova
Specialnymi technoldgiami, napriklath&anim,

g) emulgovanymi jedlymi tukmi tuky vyrabané wgaciou tukovej fazy s vodnou
fazou; tukovu fazu mézu tvarrastlinné jedlé tuky a rastlinné jedlé oleje algdiozmesi s
jedlymi ziveciSnymi tukmi a olejmi, ktoré su technologicky neangné alebo upravené,
napriklad hydrogenaciou, frakcionaciou alebo peréstaciou a vodnu fazu moéze tvori

najméa voda, mlieko, smotana alebo srvatka.
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3.3.1Clenenie rastlinnych tukov a rastlinnych olejov:
1. Rastlinné tuky a rastlinné olejedania na:

a) jednodruhové

. kokosovy tuk,

. palmovy tuk,

. palmovojadrovy tuk,

. repkovy olej,

. repkovy olej nizkoerukovy,

. sin€nicovy olej,

. sIn€nicovy olej s vy35im podielom kyseliny olejovej,

. sOjovy olej,

© 00 N o o A~ w NP

. olivovy olej,
10.ostatné jednodruhové rastlinné tuky a rastlmiege,
b) zmesi rastlinnych tukov a rastlinnych olejov,

c) rastlinné tuky a rastlinné oleje jednodruhoveébal ich zmesi fortifikované vitaminmi

alebo ochutené prisadami alebo pridavnymi latkami.

2. Poda pouzitych technologickych postupov vyroby salirasé tuky a rastlinné oleje

¢lenia na:
a) panenske,

b) rafinované (Vynos MP a MZ SR z 28. februara 2001207/2007-100).
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Poda NARIADENIA EUROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES§. 853/2004 z
29. aprila 2004, ktorym sa ustanovuju osobitnédmjigké predpisy pre potraviny

Zivogisneho povodu musia oskvarkyené na’'udski spotrebu $iget’ tieto poziadavky.

OSkvarky ufené naludsku spotrebu sa musia skladdwa sulade s nasledujucimi
poziadavkami na teplotu.

1. Ak sa oSkvarky vysSkvarili pri teplote nepysujucej 70 °C, musia sa skladéva
a.) pri teplote najviac 7 °C najdlhSie 24 hodin;
alebo
b.) pri teplote najviac -18 °C.

2. Ak sa oSkvarky vySkvarili pri teplote vyg&ko 70 °C a maju obsah vody 10 %
(m/m [hmotnostné %]) alebo vysSi, musia sa sklatiova
a.) pri teplote najviac 7 °C najdihSie 48 hodinbaleri inej kombinaciicasu a teploty,
ktord poskytuje rovnocennu zaruku,
alebo
b.) pri teplote najviac -18 °C.

3. Ak sa Skvarky vyskvarili pri teplote najei@0 °C a maju obsah vody nizSi ako 10 %

(m/m [hmotnosti]) nie su Ziadne Specifické poziddav

3.3.2Clenenie Ziva&isnych tukov

Cubai et al., (2007) uvadza, Zze dadsortimentu rozdeijeme Zivéisne tuky nasledovne:
a) Skvarena brawova mas,

b) doméaca Skvarena bkawa mas,

c) loj topeny,

d) Skvarena husacia mas

e) Skvarena kKacia mas,

f) oSkvarky.
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3.4 Vyroba tukov a olejov

Vyroba tukov a olejov je vyznamné odvetvie svetmvéhospodarstva, z doe
vyrobenych 70 - 80 milibnov ton (rastlinného ajdtigéneho pévodu spolu) sa asi 75 %
poziva naludsku vyzivu a vyZzivu zvierat. Vzostupny trend mé@dovSetkym spotreba
rastlinnych tukov a olejov. Na Slovensku sa v rdi@95 na osobu a rok spotrebovalo
16,4 kg rastlinnych jedlych olejov a tukasg je hodnota priblizne rovnaka ako v krajinach
EU (Muchova et al., 2008).

Bojjanska (1998) uvadza, Ze najbeznejSie priemyselmBnddogické spodsoby
ziskavania surovych rastlinnych olejov, ktoré sazbeaju ako vychodiskova surovina pre
d’alSie spracovanie az na kaéné produkty su:. extrakcia, lisovanie, resp. kombamy

sposob (predlisovanie a nasledujuca extrakcia).

Pod pojmom lisovanie rozumieme vyHaie oleja z olejnatého materialu mechanickym
tlakom. V si@asnosti sa semena predlisuju na 15 az 25 % obkahKed je obsah tuku
pod 25 %, extrahuje sa priamo. Dolisovanie, priréto sa dosiahne asi 5 % zvyskovy
obsah tuku, stratilo svoj vyznam. Snahou je vyvimietody, ktoré umoZnia priamo
extrahovd olejnaté suroviny bez predlisovania, pretoZze kso® je nakladnejSie ako
extrakcia Drdak et al., (1996).

Bojianska (1998) uvadza, Ze olej lisovany za studesalabecistu olejovu zlozku -
triglyceridy plus prirodné latky (vitaminy, fosfpldy a sprievodné latky) a obsahuje aj
vol'né mastné kyseliny. V désledku toho za studenadisé oleje maju vyrazna ctigpo
surovine, z ktorej boli ziskané, m6zu obsaloeq Skodlivé latky, napr. saponiny, a
niektoré po dihSom skladovanichaaja horkndi. Vhodné su vyltine na studenu kuchy.

Proces lisovania aj samotnu kvalitu olejov mé¥plyvnt’ aj vihkos’, obsah primesi a
necistdt, napr. lisovanim vlhkych semien sa zniZzujg’aznos a olej obsahuje viac
nesistot, primesi a rgstoty v surovine moézu bypricinou zhorSenej farby a vone alebo

chuti ziskaného oleja (Dudas, 1981).

Pojem extrakcia oztaje rozpusanie oleja v olejnatom materiali vhodnym

rozpu§adlom a ziskanie oleja z roztoku odparenim rogguig.

Olejniny sa mbzu extrahovarozpu$adlom bu’' po predchadzajicom mechanickom

stupni, po lisovani, alebo priamo. Cely postup $derozdeli na Styri hlavné Useky:
» priprava surovin,

> extrakcia,
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» oddelenie oleja a rozptadla a spracovanie extrahovanych zvySkov.
DalSie spracovanie olejov pozostava z rafinacieZostania, fraknej kryStalizacie,
preesterifikacie, vyroby margarinu, Stiepenia tukogroby glycerolu a mastnych kyselin
Drdak et al., (1996).

V tradtnom rafingnom procese je surovy olej gig’ovany vo viacerych stujoch.
Rafinacia sa zdna odslizovanim, pri ktorom sa odsiu@l hydratovaténé fosfolipidy a
¢ag’ kovovych iénov.Dalej sa odstizuji volné mastné kyseliny neutralizaciou pomocou
roztoku NaOH (klasickd vyroba). Pachové komponertiejov sa odstiguju
dezodorizaciou pomocou prehriatej pary, podtlakmv@Senej teploty pri 180 - 220°C
(Suhaj, 1997).

Belajova (1997) uvadza, Ze rafinaciou sa pgeemy obsah vitaminu E zniZuje az na
30 %. Na druhej strane pozitivnyndiikom rafinéacie je odstimvanie rezidui pesticidov,

inych environmentalnych kontaminantovazkych kovov.

Bojianska (1998) uvadza o fyzikalne rafinovanom oleji gredstavuje akysi stred
medzi rafinovanymi olejmi a olejmi lisovanymi zaudena a je kombinaciou ich
pozitivnych vlastnosti. Je vhodny na studenu kiiakgj na tepelna Gpravu.

Hlavhym zamerom rafinacie je zvySenie stahilipricom vedajSim efektom je
Ciastané alebo uUplné znehodnotenie priaznivyaiinkov mastnych kyselin. Pre tento
proces sa pozivaju r6zne chemické latky, napr. dwidrsodny, kyselina fosfotea a
d'alSie. PouZivanie tychto chemikdlii spésobuje Zaiutie olejov,¢o si vyZaduje pouZzite
d’alSich chemickych prostriedkov a molekularnu désitil (Jedikka, 2009).

VeliSek et al., (2009) uvadza, Ze rafinace&su oddelia z oleja sprievodné latky a
vysledny rafinovany olej je takmefista zmes triacylglycerolov s malym mnoZstvom
parcialnych esterov glycerolu, zostatkovychmygch mastnych kyselin a niektorych
Ziaducich sprievodnych latok (najma fytosterolovokoferolov). Pri rafinacii dochadza
sitasne k rozkladu hydroxiperoxidov &sti inych oxidanych produktov mastnych
kyselin.

Jedika (2009) uvadza o hydrogenacii, Ze je to proaggostnia tukov. Tento proces
je mnohymi odbornikmi na vyZivu ozémvany ako najviac devastay, pri ktorom sa meni
nielen skupenstvo, ale aj zdravotny dopadimdsky organizmus. Hydrogenované tuky
telo nedokaze spravne metabolizgvau préinou upchavania artérii a maju negativny

vplyv na funknog’ lymfatického systému.
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Nenasytené mastné kyseliny si v tomto procese unmadgcované atobmami vodikam
sa pretvoria do formy mastnych kyselin typu ,traagiri izbovej teplote potom zostavaju
v tuhom skupenstve. Tym sa zvySi ich stabilita,atvBa Ukor kvality. Hydrogénované
tuky su hodne pouZzivané v potravinarskom priemysié, obsiahnuté v mnohych
produktoch obvykle podporovanych masivnou reklanfswSienky, zemiakové chipsy,
sladkosti a iné denaturované produkty).

3.5 Vyznam tukov vo vyzive’udi

Pod’a Bystrického (1998) su tuky neodddliteu s@¢as’ou nasej potravy. Podiagju sa
ako na jej nuttinych a dietetickych vlastnostiach, tak aj na ord¢gmtickych vlastnostiach,
ktoré rozhoduju o tom¢i nam potrava chuti alebo nie. Z'ddiska dietetického su
najdoblezitejSie estery mastnych kyselin a glycerbjutuky tukového tkaniva a fosfolipidy
bunkovych membran. Do tejto skupiny lipidov sa &aalj oleje, ktoré su z¢&a rastlinného
pbvodu, ale niektoré sa ziskavaju aj zo Zi8nych tkaniv (rybi tuk, \feybi olej, atl’.).
DalSou déleZitou skupinou zlénin patriacich medzi lipidy su steroidy (cholesfea
niektoré terpenoidy. Naj¢8ia pozornossa venuje azda cholesterolu esterom cholesterolu

a mastnych kyselin a to kvoli ich tzkemuatau kI'udskému zdraviu.

Tuky (lipidy) st vyznamnou zloZkou potrawjoveka. Zaroveé su najdélezitejSou
energetickou rezervou organizmu a pddjgé sa az 50 % na ziskavani energie v
biologickych oxidaciach. To znamena, Ze denne s@ahoézuje 100 g lipidov, z ktorych
sa uvdnuje 3760 kJ (Javorka, 2001).

Vojtasdkova et. al., (2000) uvadzeze k svojej existencii potrebujdovek energiu,
ktor ziskava z potravin. MnoZzstvo potrebnej erejgipre kazdého jedinca individualne,
zavisi od pohlavia, veku, fyziologickej a duSevn&@jaze, osobitného fyziologického stavu
ako tehotenstvo, dégnie a pod. Jednou zo zasad zdravého stravovaroerjevaha medzi
prijmom a potrebou (vydajom) energée, prispieva k udrzaniu telesnej hmotnosti, a tym
k prevencii niektorych zavaznych ochoreni. Odpania zavisia od veku a fyzickejtzZe
jedinca. Ke’ze deti rastu a vyvijaju sa, potrebuju vo formeotubrijima’ 30 az 40 % z
celkového mnozstva energie. Dospeli by mali z tupoyima® 25 - 30 % energie. V
zaujme zniZenia rizika srdcovo-cievnych ochorenv&obecne odpota nekonzumowua

privela nasytenych tukov. Mali by predstavévaenej ako 10 % energetického prijmu.

Baio (2003) tvrdi, Ze optimalne mnozstvo lipidov uadrho dospeléhtioveka je 1,0-

1,2 g/kg/da&, pricom zavisi najma od vykonavanej fyzickej aktivity.
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Odpor&ana denna davka je maximalne 30 energetickych Bsgmrnasytené, monoénove
a polyénové tuky by mali tvativzdy 1/3 prislusSného mnozstva. Esencialne mastné
kyseliny v potrave by mali tvaii3- 4 energetické %&0 je zahrnuté do uvedenej dennej

davky lipidov. Energeticka hodnota 1 g tukov jek38

Bojianska (1998) uvadza, Ze jedlé tuky a oleje su vapetloveka nevyhnutné na
jednej strane ako zdroj energie, na strane drubejasémi vyznamnych biologickych
faktorov, ktoré suvisia s pritommntmsl esenciadlnych mastnych kyselin v nidludsky
organizmus si esencialne mastné kyseliny nevie w#worit, preto ich musi prijimaz
vonku, prtom ich primarnym zdrojom su vydae rastlinné oleje.

Baio (2008) tiez pripomina, Ze tuky sacadhuju aj na tvorbe Struktar organov a
zabezpeéovani ich funkcie, su nasni inych latok ktoré su v nich rozpustné (napr.
vitaminy), ovplyviuja imunitu, inflamaciu, karcinogenézu a iné fynigické a patologické
procesy. Vitaminy sU organické #&niny, ktoré si telo¢loveka nedokaze samo
syntetizovd, takZze ide o esencidlne latky, ktoré su vSak newuyté pre spravny priebeh
latkovej premeny v organizme. Vitaminy rozpustnikoch sa nazyvajua liposolubilné a
patri k nim vitamin A (retinol), provitamin A (béd@rotén), vitamin D (kalciferol), vitamin

E (tokoferol) a vitamin K (filochindn).

Vitamin A: je dolezity pri tvorbe rodopsinu v oka mabezp&enie spravneho videnia, ma
vyznamny vplyv na diferenciaciu buniek sliznic az&pco je dblezité pri inflamécii a
karcinogenéze, a okrem toho ovpiye aj morfogenézu, rast, reprodukciu a imunitu.
Vitamin D: reguluje resorpciu, metabolizmus a métiu vapnika a fosforu; je
rozhodujacim ¢initefom pri tvorbe kostnej hmoty. Okrem toho ma aj inéhy v

metabolizme, napr. ovplywje proliferaciu niektorych buniek.
Sichta (1995) charakterizuje ostatné vitam@mpustné v tukoch nasledovne:

Vitamin E: p6sobi antioxidae, chrani nenasytené lipidy pred oxidaciou, spmjeso
znizenim ich biologickej hodnoty. Predstavuje diffezastovy faktor. Za nepristupu
vzduchu znéSa ohrev az do 200 °C.

Vitamin K: podmiguje spravnu zrazanlivésrvi, ¢im zabrauje krvacaniu. Okrem jeho
prijmu potravou sa v organiznmi#doveka vytvara aj mikrobidlnou syntézou v traviacom

trakte.
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Mastné kyseliny maju ale na celkové zdraviganoizmu omnoho SirSie spektrum
pdsobenia. Vyskumy dokazali spojifamnnohych zdravotnych problémov v nadvaznosti na
deficit ¢i nadbytok niektorych mastnych kyselin (Jekidi, 2009).

Csuka (2004) uvadza, Ze pritom saladhuje ich mnozZstvo, podiel jednotlivych
mastnych kyselin, podiel nasytenych, mononenasgtemy polynenasytenych mastnych
kyselin, mnozZzstvo a pomer omega- 6 a -3 mastnyckeliky ako aj mnozstvo

najdolezitejSich omega- 3 mastnych kyselin akoHé B DHA.

Zn&ny paet vyskumov dokazuje, Ze konkrétne mastné kyselmyma s dlhym
retazcom- polynenasytené mastné kyseliny (PUFA), si@ wvieZ len zdroj energie. Dva
druhy polynenasytenych mastnych kyselin, n-6 a m&tné kyseliny, su nevyhnutné
substraty v tele pre mnoho z regingch lipidov a Strukturalnymi prvkami bunkovych
membran. Pomer n-6 / n-3 mastnych kyselin v strakér nez absolltny prijem tychto
PUFA, ovplywviuje zloZzenie a funkcie membrany, syntézu eikosanoify/idrih et al.,
2010).

Matné kyseliny Yudskom tuku pod nasou pokozkou a okolo naSich eng@oskytuju
izolaciu a absorbuju Sok. Nasytené mastné kysedimyahujuce menej ako 16 atdbmov
uhlika poskytuju energiu, kalorie a teploim je nasytena mastna kyselina kratSia, tym
l'ahSie sa okysluje a travi. NaSa gen musi spracowa(stravt) tuky a oleje ktoré jeme.
Zlé travenie mastnych potravin, pocit unavenostiaaoby po konzumacii mézu by
symptémom zlej funkcie gene. Mastné kyseliny s kratSintagcom menej 2ZaZuju nasu

pecen ako s dlhym a su vhodnejSie fredi s poruchou funkcie pene (Kerestes, 2009).

Jedléka (2009) uvadza o mastnych kyselinach, Ze sa nssdimiu liSia ptiom atdmov
uhlika v re’azci a poétom vd’nych vazieb. Tie su ované atdomami vodika, ktoré sa

nachadzaju po obvode molekuly.
Pod’a nasytenosti delime mastné kyseliny na:

Nasytené - nemaju schopndsviaza® d’alSie atdbmy vodika, pretoZe sa ich chemickej
Struktare nenachadzaju Ziadne’né vazby. Pri izbovej teplote si udrZuju tuhé skgbeo,
obvykle iba zéaZuju organizmus a ich primarnou funkciou sa sskladovanie prazdnych
kalorii. Priklady pre tuto skupinu najdeme hlavndukoch Ziv@&iSneho pévodu (tuk,
maslo). Vyhodou nasytenych tukov je ich stabiliedo su relativne odolné #iooxidacii

(Zltnutiu).
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Nenasytené- su to tuky, prevazne rastlinného pévodu (ichojn si semena, listy,
plody), pri izbovej teplote su tekuté, maju rémli schopnas reagovéd s okolim, ale
celkovo je ich dopad na zdravie omnoho pozitivnei®i nasytenych mastnych kyselin.

Muchova et al., (2008) uvadza Ze, nenasyteamstma kyseliny su tie, ktorych niektoré
atomy uhlika su viazané dvojitymi vazbami. Nenasgte stipa s obsahom dvojitych
vazieb a tuky a oleje s nenasytenymi mastnymi kyaeli su vhodnejSie na potravinarske
acely.

Jedltka (2009) uvadza Ze, nenasytené mastné kyselimdrsoy vdinou vazbou sa
nazyvajl mono- nenasytené, v organizme zahkegpe napriklad bezproblémové
hospodéarenie s HDL a LDL cholesterolom a medzipgdhodzené vlastnosti patri mimo
iného udrzanie elasticitydstoty artérii.Dalej maji pozitivny vplyv na pruznpgokozky
a spravnu funkciu lymfatického systému. Mastné kyges viac ako jednou vmou
vazbou nazyvame poly- nenasytenégéam ich schopnasreakcie s okolim zavisi na
konkrétnom type.

Zakladné funkcie poly- nenasytenych mastnyygdekn:

» umoAuju existenciu zdravych bunkovych membran,

» zWashuju sa tvorby hormonov a inych biologicky aktivnysibstancii,

» su protizdpalové, teda pdsobia pri odsdraani opuchov a zapalov,

umoziuju prenos impulzov po nervovych vlaknach,

maju vplyv na plodnas

YV V V

zWashuju sa procesu termoregulacie,

» sU nepostradalteé pri prenose pri prenose kyslikdexrvenych krviniek k bunkam,
Polynenasytené mastné kyseliny maju zasadnu désepite celkové zdravie organizmu.
LCudské telo si dokaze v pripade potreby sameéSimda mastnych kyselin vratane
cholesterolu vyrolti avSak dve mastné kyseliny st mimo jeho kongtrékschopnosti.
Omega- 3 a Omega- 6 mastné kyseliny, pretoksky metabolizmus nedokaze vytvori
dvojitu vazbu vzdialenu viac ako devatomov uhlika od delta konca molekuly, ktoréa je
pre tieto mastné kyseliny charakteristicka. Tele d@bkaze produkovamastné kyseliny

typu omega- 9, pretoze pri ich vyrobe nie je zmigneakcia nutna.
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Jedlkka (2009)d’alej o esencidlnych mastnych kyselinach uvadzaexistuju dve
skupiny esencialnych mastnych kyselin, odvijaji@ced pdvodnej mastnej kyseliny:
Omega- 3 mastné kyseliny vznikaju predlZzovanimazea kyseliny alpha-linolénovej,
skratene ozrmvanej ako ALA (Alpha-linolenic acid), 18:3 (oztemie tykajluca sa pomeru
atomov uhlika a vodika), n-3 (prva v@ vazba vytvorena na fn atdbme uhlika,

pocitane od metylového konca molekuly).

Omega- 6 mastné kyseliny vznikaju predlZzovanirtiazea kyseliny linolénovej, LA
(Linoleic acid),18:2, n-6. V minulosti sa k nim ikdaj kyselina arachidonova, zistilo sa
ale, Ze telo ju dokaze v pripade potreby syntetizav LA, takZze dnes sa uz v tejto
suvislosti neuvadza. Esencidlne mastné kyselinynaymym spésobom ovpliuju
bezporuchovy chod mnohych procesov, organizmuseayriich nedokazal phina nich

zavislé funkcie.

Sramkova et. al., (2003) uvadza Ze vysokyaaritukov v nadej strave je vaznym
vyzivovym problémom vo u&ine vyspelych Statov sveta a nie je tomu inakuanas.
NaSa stasna spotreba tukov je v priemere o 47 % vySSia aqmor&aju zdravotnici
pod’a vekovych, profesionalnych a pohlavnych kateg@byvatelia SR hradia tukmi asi
38 % dennej energie, pam celkovy energeticky privod prevySuje odp@mia
odbornikov takmer o Stvrtinu (0 23 %onzumujeme nadmerné mnozstvo tukov, tzn. ze
privod energie z tukov je u priemerného spotrébifgiblizne o 40 % vySSi v porovnani s
odporaniami lekarov. Experti svetovej zdravotnickej arigacie (WHO - World Healt
Organization) a Svetovej organizacie pre vyZivipotnohospodarstvo (FAO - Food and
Agriculture Organization) v odpotéaniach pre Europu z roku 1985 pdum denny privod
100 mg cholesterolu na 4,16 MJ. Znamena to 200082n3y cholesterolu v strave denne.
NaSa skuttnog’ tieto odpordania vyznamne prevySuje, Reu dospelého obyvdie
predstavuje w&inou 400 az 600 mg denne.

KeresteS (2009) tiez zdbmage, Ze tuky maju vyznamné postavenie, najma v tom
pripade, ke prijat4d davka nie je vyuZzita. V prevaznefsie pripadov u nas predstavuje
z&az tukom podie nadbytoej nevyuziténej energie. VSeobecne je zname Ze tuk sa mbze
vyuzit k energetickym &€elom len beta oxidaciou mastnych kyselin a metahoiou
glycerolu. DalSie vyuzitie tukov predstavuje tvorba lipopratei, fofolipidov a inych
funkénych Struktar so zastUpenim lipidove] zlozky. Zawah problémom je

predovSetkym nadbytay privod tuku vo v#ahu k potrebe organizmu.
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3.6 Charakteristika tepelnych Gprav pri ktorych sapouzivaju tuky

VSetci olfubujeme potraviny obsahujuce tuk, pretoZe tuky wrgwinach prispievaju k
mnohym Ziaducim kvalitativnym znakom ako je textigauktura, chty véna a farba,
t.j. maju vplyv na senzorické vlastnosti potravilicité mnozstvo tuku je nevyhnutné pre
optimalnu chd a ¥avnatos vyrobkov. Niektoré tuky disponuju charakteristickohu’ou
a vaiou, iné ich nadobudaju az po Uprave,casiejSie tepelnej. Pre jednotlivé druhy
potravin su tieto senzorické vlastnosti charakiieké a iba vémi tazko ich mozno
nahradfi pri substancii tukov inou zloZkou. Chutdosasa je tukmi ovplywovana dvoma
sposobmi.

1. Zmenami tuku, hydrolyzou a oxidaciou maskyyselin vznikaju r6zne produkty,
ktoré v nizkych koncentraciach priaznivo ovplyyd aromu, ale vo vysSich su I'vei
neprijemné.

2. Lipofilnymi latkami ktoré po uvimeni (hlavne tepelnym opracovanim) prispievaju k
vyraznejSej arome méasa (Mar&k et. al., 2004).

Pri priprave u&iny pokrmov su tuky alebo jedlé oleje nevyhnutrswrovinou.
Dodavaju im jemnejSiu a pInSiu dhuvyznamne sa podigju na ich voéni, zvySuju
prijemnos pri Zuvani a preltani, podmi#uju textaru. Pri niektorych technologickych
postupoch (vypradzanie, fEnie &iastaine dusenie) slizia ako médium prenosu tepla.
Okrem toho sa pouzivaju na mastenie hotovych pokrimo priprave teplych aj studenych
om&ok a zapraZiek. Za studena sa pouZzivaju pri prépsalatovych zalievok, natierok,
krémov a naplni, potiera sa nimighe (Habanova, 2006).

Janotova et. al., (2009) uvadza, Ze fritovgai®’ibeny spdsob pripravy pokrmov,
pretoze je rychly, jednoduchy, zachovava tctau z kulinarskeho Iadiska je vémi
efektivny. Pri fritovani jecag’ vody, ktoru fritovana potravina obsahuje, nahraden
smaziacim médiom. &inkom vysokej teploty p&as fritovania dochadza k dehydratacii
povrchovej vrstvy fritovanej potraviny, ktord saw chrumkavou (obsahuje len okolo 3%
vody). Odparenim vody vznikaju v tejto chrumkaveyghovej vrstve poéry, ktoré sa v
priebehu fritovania naplnia olejom, zhnednutieaejtstvy je vysledkom tepelnej premeny

cukrov a bielkovin.

Habanova (2006) uvadza, Zze hnednutie prelpeldza chemickych zmien potravin pri
vysokych teplotach (pdd tzv. Maillardovej reakcie). Teploty nad 240°C spduju
spalenie povrchu pokrmu. Pri tomto spdsobe Uprakymov potraviny plavaju v horicom

tuku. Tuk sluzi ako médium na prenaSanie teploty
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Cas Upravy tymto spésobom je podstatne kratsje podmienené intenzivnym prenosom

teploty tuku v porovnani s penim horacim vzduchom.

Patas fritovaniapotraviny preberaju utité mnozstvo tukunapr. zemiakové lupienky asi
40%, SiSky 20 — 25%, zemiakové hratedy 7 — 12%, rybie prsty 9 — 13%.

Cas fritovania zavisi od druhu pokrmu a pohybuje sazpéti 1 az 10 mindt. Teplota tuku
pri fritovani sa pohybuje od 140 do 180 °C. VySkploty zavisi od druhu pokrmu,
pozadovanej tepelnej Upravy a predprazenia.

Janotova et. al., (2009) galej zmieiuje, Ze kvalita pouZzitého oleja ma priamy vplyv
na kvalitu fritovanych potravin a taktiez na nakla¥ priebehu smazenia sa pcite
dobe v oleji nahromadia degrad& produkty, ktoré zhorSuju jeho technologické iasti
a ovplywiuja tak negativne nielen chufarbu a texturu fritovanych potravin. Zadiska
zdravej vyzivy je fritovanie nevyhovujuci spésobigsavy potravin, pretoze olej
prechadzajuci do potraviny je zdrojom nadldyie energie.

KeresteS (2009) uvadza, Ze ak naozaj musimevd’, potom je vhodné pouzi
rafinované oleje, ktoré obsahuju najnizSie mnozsséncialnych mastnych kyselin a
najvyssie mnozstva nasytenych mastnych kyselinrsogrmvych mastnych kyselin a ktoré
tieZ obsahuju cesnak, cilw bohaté na siru. Tym sa minimalizuju poSkodeninymi
radikalmi. Oleje, ktoré su teplotou a vzduchom rexjej poSkodené su: maslo, tropické
tuky, vysokoolejovy singnicovy olej (repkovy), arasidovy olej, sezamovyj@eolivovy
olej.

Vyprazané potraviny su Kmi ob’'Ubené ucoraz v&Sieho mnozstvdudi na celom
svete a suU s@ag’ou Sirokej Skaly r6znych druhov jedal. Je mnohahdkupotravin ktoré
moézu by upravené prave takymto spésobom. Kvalita vypragangotravinciastane
zavisi od oleja alebo tuku pouzitého pri ich vyrofaeik je neoddelitthou s@as’ou
potravin pri priprave, v procese vyprazania ho m@deavina absorbovaaz do 40 %.
Treba mé na zreteli dblezité faktory pésobiace na kvaliygpnédZzanych potravin ako typ a
podmienky vypraZzania, povahu vyprazanej potravinyzraenu kvality oleja ptas
vyprazania (Hamajova, 2001).

Habanova (2006) uvadza, Ze vyprazanie jelri@péprava potravin prostrednictvom
pdsobenia priameho tepla rozohriatym tukom na 1380 °C. Spravny priebeh
vyprézania zavisi od Upravy pred pripravou, od fi@u¥hodného obalu, akosti, druhu,
mnoZstva a teploty pouzitého tuku ako aj od vhod@ejoby. Na vyprazanie sa pouzivaju

tuky s vys8Sim bodom zadymenia — nad 220 °C —al4ét ktoré maju minimalny obsah
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nenasytenych mastnych kyselin, pripadne aj vysSatolantioxidenych primesi a maju

prijate’né chuové vlastnosti, napr.:

» na dlhodobé a viac krat opakované vyprazanie jalmppdlO0 % stuzeny tuk alebo
brawova masg

» pri kratkodobom, jednorazovom vyprazani sa mozwzpaastlinné oleje (sinmicovy,
repkovy)

» na vyprazanie sa vobec neodp@imaslo a margariny, najma pre vysoky obsah vody
(16%) a tepelnu nestakdmastnych kyselin.

Pod’a mnoZstva pouzitého tuku sa uvadzaju dva sposgtmakania:

1. Usporné vyprazanielv malom mnozstve tukwen jedna strana je ponorena do tuku
(mnoZstvo tuku je 5 — 10 % v pomere ku mnozZstvugwin) a po vytvoreni kéry sa obrati
a vyprazanie sa dokohna druhej strane. Tento spésobc¢aato vyuZiva aj pri vyprazani
v rdre, najma pre uspornbsuku pri priprave vé&sieho mnozstva porcii. V tomto pripade
sa potravina opeka zo vSetkych stran — zo spodrajystukom a zhora salavym teplom
rary (ciganska p#enka, rezne, zeleninové karbonatky a pod.).

2.Vyprazanie vo v&’kom mnozZstve tuku (tzv. franciuzsky spésob). Potravina&ema
na vyprazanie je celkom ponorena v rozohriatom tlauziva sa pritom dvojnasobné az
trojnasobné mnozstvo tuku v pomere k mnozstvu \Agrach potravin. Teplo pri tomto
spbsobe vyprazania potraviny rovnomerne pésobi Saikych stran, preto ich netreba
obracd&. Na tento spdsob vyprazania sa pouZzivaju Specnddeby — fritovaéky — ponorné
vyprazae (fritézy).

Habanova (200&Jalej uvadza, Ze okrem pouzitétuku je dolezity spésob vyprazania
— teplota &as, prikon tepla, primeranbemotnosti suroviny &istota vyprazacieho média.
Vypradzanie ma prebieliapri teplote 130 — 180 °C v zavislosti od druhu ebkesti
potraviny a @ky vyprazania:

» pri nizkych teplotach vyprazangod 130 °C vyprazacie médium — tuk — nadmerne
vsakuje do potraviny, vyprazanie je nerovnomerng&g tllho a potravina nadobudne
charakteristicku chtua véiu

> pri vysokych teplotachad 180 °C sa tuk nad bodom zadymenia rozklad&inazaa
tvorit dym, ako znak rozkladu tuku za vzniku jedovatycircknogénnych latok
(zvySenou polymerizaciou a degradaciou vznikajelady a ketony).

Pri dlhSom trvani vypradZania aj pod 180 °C mézuaraszkladné procesy, preto sa na

vyprézanie uprednasiju potraviny s nizSou hmotnésu, ktoré sa vyprazaju pri vyssej
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teplote (samozrejme v rozpati 130 — 180 °C) kr&aSi napr. mlety rezepri 150 °C asi
7 minut.

KeresteS (2009) tiez poukazuje na to, Ze existpjgsab ako vyprafas olejmi
obsahujucimi esenciadlne mastné kyseliny, ktory genej Skodlivy ako bezné spbsoby
vyprazania. Tradny ¢insky kuchari najskér davaju vodu do woku, nie.ol&gda udrzuje
teplotu na 100 °C. Tato teplote neposkodi ingredenTakisto varenie je pre olej menej
Skodlivé ako vyprazanie.

ZloZenie mastnych kyselin a ich distriblcia v tylgtyceroloch¢iastaine zodpovedaju za
senzorické a funiné charakteristiky tukov i produktov z nich pripeaych. Z funkného
hradiska su nasytené mastné kyseliny, ako palmittel@astearova, stabilné gicoxidacii
a polymerizacii.Pridavaju sa do niektorych produktov, pretoZze magoky bod topenia.
Manipulacia s tukmi s vysokym bodom topenia vyZzadigecialnu starostlivosiajma na
z&iatku vyprazania. Komene vyrabané tuky trebad roztapd pomaly a opatrne.

Vysoky obsah nasytenych mastnych kyselin v tukochivanych v kuchyni méze pri

konzumacii vyprazanej potraviny zanethaistach neprijemny voskovy pocit.

Mononenasytené mastné kyselinyhlavne kyselina olejova, su pomerne stabilnéi vo
oxidacii. Oleje bohaté na kyselinu olejovlu su pamareutralne a poskytuju prijemnu ¢hu
vyprazanym potravinam porovnéigl so sojovym olejom. VZladom na nut&ini hodnotu
ma kyselina olejova nezastupgit® miesto v zlozkach potravy, ktoré su dolezité pre

zdravie srdca &asto sa uvadza ako hlavny prispieVaispechu stredozemskej stravy.

Polynenasytené mastné kyselinymaju dobry nuttiny imidz. Oleje s vysokou hladinou
polynenasytenych mastnych kyselin (linolova, limoi¢a) sa pouZzivaju v studenej kuchyni
do Salatovych zalievok, ale nie si vhodné na vygni@& (Hamajova, 2001).

Klvanova (1999) tiez podotyka, Ze rastlinnéj®Il(sIn€nicovy, repkovy, sojovy) pre
svoj vysoky obsah polynenasytenych mastnych kysklirsa mali pouzivapredovSetkym
v studenej kuchyni, na mastenie hotovych pokrmovsaéatov a pod. V teplej kuchyni len

na kratke jednorazové oprazenie pokrmov.

Panek et. al., (2002) uvadza o vyrobkoch stedeékuchyne, Zze su vyrdbané a
skladované pri nizkych teplotach a maju obmedzdtadevaténos’. Preto je tu nizka
arover oxidacie, ¢o umoauje pouzitie tukov vhodnych z dietologickéhdabtiska s
vysokym obsahom polenovych kyselin a nizkym obsahaholesterolu a

trans-nenasytenych mastnych kyselin.
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Natierkové tuky ba mali ntavyborna chti a dobru roztierat®os’ za studena. Obsah
nasytenych kyselin by nemal presiahi®0 %, obsah polyénovych kyselin by nemal vyssi
nez 25 %. Vhodné su makkeé (kelimkové) margaringtavre nizkoenergetickych alebo
makké margariny s mié@ym tukom. Salatové oleje by mali thaizky obsah nasytenych
kyselin (pod 20 %) a vysoky obsah polyénovych kpséO - 70 %). NemdZu Iy
zakalené, mali by mfavybornu chd (typicka pre olej alebo neutralnu). Radpreferencii
konzumenta sa pouzivaju dunerafinované (panenske) alebo rafinované olej@dvig su

kvalitné sinenicoveé, pripadne repkoveé alebo séjové oleje.

Vyprazanie a fritovanie vystavuje oleje Sken vplyvom troch hlavnych mastnych
kyselin - svetlo, kyslik a teplo - simultanne. V&pané a fritované oleje spdsobuju
artériosklerézu, mo6zu poskaodibunkovl respirdciu a iné funkcie buniek, blokibva
imunitny systém a vie'sk vzniku rakoviny. V priebehd’alSich 10 az 20 rokov vyskumy

preveria toxicitu vyprazanych a fritovanych olejtierestes, 2009).

Tepeln& uprava pokrmov zo zdravotnéhadiska (ak odmyslimeladisko kulinarske)

ma tri hlavné aspekty:
1. Zaistenie dietetickych poziadaviek.

2. Odstranenie alebo aspovyrazné zniZzenie @tu neziaducich mikroorganizmov,
eventualne ich toxinov.
3. Zachovani€o mozno najvysSej biologickej hodnoty pripravovastegavy.
K zaisteniu dietetickych poziadaviek, je teda onmmmdapSie pouziva iné kucharske
technologie ako smaZenie acpmie, napr. pripravu v mikrovinnej rare, priprava n
teflonovej panvici, verenie alebo dusenie, v pastgdiobe je vo svete immi obl’dbena
priprava v pere a pod. & neziaducich mikroorganizmov v strave je trebanedizt'.
Tyka sa to predovSetkym mikroorganizmov patogénniptioroboplodnych), ktoré moézu
priamo spoésolsi ochorenie, ale nielen ich. Délezité je tiez eliova’ mikroorganizmy,
ktoré su schopné mencharakter latok obsiahnutych v potravindch. Médtiztzment’
prirodzene obsiahnuté neSkodné latky na latky abéoe l'udské zdravie alebo latky
jedovaté. Preto je ddlezita tepelna Upravy straugpelny zasah mbéze inaktivava
mikrobialne toxiny. Ak ide o zachovani® moZno najvysSej biologickej hodnoty pri
tepelnej Uprave, potom plati nidko zasad, ktoré vychadzaju z poznatkov, Ze stigip z
pri kuchynskej Uprave, ktoré moézu ovplywkionenu vyzivovu hodnotu pokrmu, vznikaju
nagastejSie tymito sposobmi: oky&hvanim, vyluhovanim vodou, zahrievanim a
Ziarenim.

32



Pri kulinarskej Uprave stravy sa samozrejme uvedem&hanizmy strat biologickej
(vyzivovej) hodnoty kombinuja. Pri tepelnej Uprgvekrmov davame predndpostupom,
ktoré vyzaduju kratsiu dobu pripravy. Ziadny pokmezahrievame dihsie, nez je potrebné
k jeho konénej Uprave. Stravu nepripravujeme pri nadmerne kiydo teplotach, kedy by
mohlo db6j$ k tvorbe zdravotne neZiaducich latok, niekedy a&rckhogénnych
(rakovinotvornych). PredovSetkym by sa nemali pfepa’ tuky (t.j. zahrievé nad teplotu
+180°C). Vzniknuté splodiny drazdia traviace Gsngjtvo, narusuju vitaminy pritomné v
tukoch, kyselinu linolovu alebo iné cenné nenasyterastné kyseliny &asto su sami o
sebe rakovinotvorné. Tieto nepriaznivé javy pra&ticnevznikaju pri Upravach v
mikrovinnej rare d’alej pri vareni, duseni a pri tepelnych Upravacm@omou pary (Hruby,
2009).

3.6.1 Charakteristika tukov uréenych na tepelnu Upravu potravin

Kendik (1999) uvadza a charakterizuje tukyredeje ktoré su gené ako na tepelnu

Gpravu potravin tak aj na pouzitie v studenej kuchy

VETO - tukova nasada tohto produktu je vyrobena z tnttio sinénicového oleja, ktory
je bohatym zdrojom polonenasytenych mastnych kysekjma kyseliny linolovej. Tieto
tzv. esencialne mastné kyseliny maju délezita ulghnuregulacii hladiny cholesterolu
vkrvi. Chu avaiu ziskava zvybranych kvalitnych prirodne identidky arom.
Neobsahuje zZiwtisny cholesterol a je fortifikovany vitaminmi A a B4 nizky obsah
energie, 100 g vyrobku obsahuje iba 1 880 kJ. dwpdealne pre kaloricky redukovanu

a tukovo modifikovanu dietetickd vyzivu. Skladovanpri teplotach od +2°C do +15°C.

HELIA - rastlinny tuk, ktory neobsahuje Ziisny cholesterol a konzerdr@é latky. Je
uréeny predovSetkym na penie jemného piva, na pripravu krémov a naplni. Vhodny aj
ako zaklad ochutenych natierok, na dusenie pokrpdpravu oméok a polievok. Obsah
energie: 3100 kJ/100 g. Skladovanie: pri teplotakh +15°C. Doba spotreby do
12 tyzdiov od datumu vyroby.

PALMARIN — jemny margarin vyrobeny z kvalitnych rastlinnyotejov a tukov. Je
vhodny na pripravu jemnych ré&ikov, rdznych druhov cesta, ale aj na vareniegdigs

a pe€enie. Neobsahuje cholesterol, mnihe bielkoviny a laktézu. Obsah energie
3 000kJ/100 g. Skladovanie: pri teplotach do +15 DGba spotreby: do 12 ty#dv od

datumu vyroby.
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CERA - rastlinny pokrmovy tuk. Je idealny naceeie, fritovanie a dlhSie trvajuce
vyprézanie pokrmov. Nizky obsah nenasytenych maktRkyselin podmiguje jej vysoku

tepelnu stabilitu. Mozno ju pouZi do niektorych druhov cesta a na polevy. Neobgahu
cholesterol. Obsah energie: 3 750 kJ/100 g. Skiadev pri teplotach do +15 °C. Doba

spotreby do 6 mesiacov od datumu vyroby.

SAGA VITA — nova rastlinna natierka vyrobena z vysokokvitim rastlinnych tukov
a olejov. Vyberom a kombinaciou novych Specialnytckov a olejov ziskava’ahku

rozpustno$ v Ustach, vyborny vdlad achd. Neobsahuje ZiwdSne tuky, ktoré su
hlavhym zdrojom cholesterolu. Neutralnu ¢ha véu zvyraziuje vhodna kombinacia
prirodnych maslovych arom. Viacnenasytené mastnéseliy a nepritomnas
konzervénych latok zarduji SAGU VITA kvyrobkom spiajicim prisne kritéria
modernej zdravej a racionélnej vyzivy. Je vyboliadko rozotieratna natierka na chlieb

a peivo, pripadne ako $ag’ ochutenych natierok, vhodna tiez na varenie.
V kategorii rastlinnych olejov su to:

RACIOL - nizkoerukovy rastlinny olej — je vyrabany z noyvy¥achtenych odrdd
repky olejnatej s vami nizkym obsahom kyseliny erukovej. Je idealnyrigravu Salétov,
Specialit v studenej kuchyni ipri tepelnej Uprgyakrmov. Neobsahuje cholesterol ani

konzerv&né latky.

HELIOL EXTRA sIne ¢énicovy olej — je lahddkovylahko stravitény sin€nicovy olej,
vyraba sa zoleja ziskaného zo semien Kklasickyclhbédodsin€nice Specialnym
technologickym postupom, ma vysoky obsah esenaélngnastnych kyselin, ktoré

vyborne reguluju cievny systém a upravuje hladinolesterolu v krvi.

Vyrobok je obohateny pridavkom vitaminov A a E. Bi®ju prijemna alahodnd chiu

a v@iu je vynikajuci najméa na pripravu Specialit studgdnehyne — zeleninové 3alaty,
majonézy, drezingy.

FRITOL - rastlinny olej, ktory je weny predovSetkym na tepelnd Upravu potravin
fritovanim. Uplatni sa tieZz pri vyprédzani &pei. Ma vysSie Gzitkové vlastnosti dané
novymi fyzikalno-chemickymi parametrami, ktoré zup$jeho tepelna stabilitu, predlzuju
dobu minimalnej trvanlivosti a umadju jeho vySSie zhodnotenie viacnasobnym
pouzivanim. Pokrmom dodéva lakavy Vadi, prijemnua vu a chd.

OLIOL - Specialny rastlinny olej, ktory sa vyraba zoci@leej olejniny. OLIOL je olej
vysokych kvalit a vlastnosti. Svojim zloZzenim, ag d’alSimi fyzikalno-chemickymi

vlastnosami je blizky prirodnému olivovému oleju, ktory regoju tradiciu pri priprave
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réznych lah6dok v studenej kuchyni itepelnom spvaai potravy. Je preto idealny na
pripravu réznych Specialit studenej kuchyne, akonaj varenie, p&nie, fritovanie

a vyprazanie.

TINA - rastlinny rafinovany zmesovy olej. Vyrobeny zaktnych rastlinnych olejov na
baze repky a sldaice. J&’ahko stravitény, neobsahuje cholesterol ani konzénélatky.
Vhodny na pripravu ochutenych oto&, Salatovych nalevov, majonéz, ma pouzitie pri

tepelnom spracovani pokrmov.

3.7 Zmeny tukov pri tepelnom spracovani potravin

Tepelnd uprava - hlavnym problémom pri tomimcpse je vytvaranie Voych
radikalov, ktoré vysoko ohrozujiudské zdravie. NaruSaju Rk pocet okolitych molekdl,
¢o mbze vytvara vhodné podmienky pre vznik mnohych problémov. Ragd tuky su
naviac len vémi tazko rozpustné vo vode (zmena chemickej Struktéayibemulgécii v
peteni), ¢o je d’alSi problém, ak uvazime, Ze naSe telo ich poteshogtabolizové do
vyuzite’nej formy (Jedltka, 2009).

V priebehu tepelnej Gpravy pokrmov sa pouzivirky vystavuju zvysSujucej sa teplote
za swasneho posobenia kyslika a vzduchu. Je vSeobedmeezize toto su hlavné faktory
tepelného a oxidmého znehodnotenia tukovéidkami tepla, kyslika a napokon aj svetla
nastavaju v tukoch fyzikalne a chemické zmeny.vigprazani, p&eni, grilovani vznikaju
v tukoch vplyvom tepla a oxidaciou nove latky, i@&aon6zu by rizikové, v zavislosti od
ich mnoZstva aldky expozicie organizmu. Biologické viastnosti tegezmenenych tukov
Gzko suavisia s ich chemickou Struktdrou, ktoru dasaovplywuju zakladné stavebné
zlozky tukov- mastné kyseliny (Kala1999).

Csuka et al.,, (2004) poukazuje na to, Ze \giywysokych teplét a pritomnosti
vzduSného kyslika sa stratia cenné nenasytené énkgseliny a poklesne obsah v tuku
rozpustnych vitaminov. Vznikaju zZléniny, o ktorych sa predpoklada Ze pdsobia na
organizmus vyslovene nepriaznivo. Ich dlhodobygmijmdZze vyvolé alergické reakcie,
chorobné zmeny na cievach a dokoncaceeaz ¢astejSie poukazuje na ich mozné

spolupbsobenie pri vzniku rakoviny.

Pri zmenéch tukov dochadza i k zniZeniu vywgydiodnoty bielkovin predovSetkym v
dosledku znehodnocovania esencialnych aminokysginu a metioninu, ktoré reaguju s

oxidatnymi splodinami tukovDal$im nepriaznivym désledkom zmien tukov je, nigkef
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vel’mi podstatné, zhorSenie senzorickej hodnoty, préettym vone a chuti, menej farby a
textdry. Tuky su v&inou chtiovo ajcuchovo neutralne, ale niektoré oxida splodiny
naopak vémi aktivne a preto uz Veni nepatrné mnozstvo oxitéiaych splodin dodava
tukom neprijemnu chua v&u. M6zu vSak ovplyvnii chw a v&u potravin, ktoré su
chwovo vyraznejSie. Tieto zmeny prebiehaju v rbéznycbtrgvinach a rbznych
technologickych postupoch s réznou intenzitou (Blosth, 1995).

Kal& (1999) opisuje, Zze mechanizmus vzniku jednotlivfehkladnych produktov je
skutanetazké ukit, hoci ich identifikcia sa stala realnodiaka pokroku v analytickych
metodach (predovSetkym plynova chromatografia athostna spektrometria). &isné
posobenie tepla a vzdusného kyslika, pripathl8ich faktorov s katalytickym oxidaym
acinkom, akymi s kovy a z nich najma denikel a Zelezo - to vSetko spdsobuje, Ze sa z
tukov tvoria prchavé a neprchavé produkty. Nepréhaodukty, najma typu oligomérov a
polymérov mastnych kyselin v zasadnych vlastndstiaenia pévodne pouzity tuk. Tie je
mozné z tukov izolowaa kvantitativne stanofi Zo senzorického lfadiska menia na
hnedu visk6znu kvapalinu spdésobujucu napriklad pena dymenie pouzivanych tukov.
V niektorych prikladoch sa na rychle posudene kwatvality tuku odpor@a, aby vznik
hnedého zafarbenia alebo zadymenie, zvySena visk@zipenenie sa pouzivali ako
indikator toho Ze pouZity tuk je potrebné vyntera novy. V tomtase vSak tuky uz moézu
obsahové cely rad produktov, ktoré sa dostavaju do spracysta potravin a moézu tak
negativne ovplyviiivénu, chu’, farbu a konzistenciu vyrobkov.

Kal& (1999)d’alej uvadza, Zze z mnoZstva prchavych latok bolatifieovanych vyse
290 zloziek, z ktorych mnoZstvo zostava v potrasinaa zvySok sa uvauje do
pracovného prostredia Z prchavych latok su vyzréaaiifatické karbonylové ztieniny a
nenasytené laktony. V obidvoch skupinach sa prddpaki mutagénnecinky. Pod’a
sitasnych poznatkov vSak karbonylové ¢dainy s parnym pdgom uhlikov spdsobuju
charakteristickl vitu a chii vyrobkov, karbonylové zlteniny s neparnym gtom uhlikov
maju za nasledok zasa neprijemnutcawdravotné riziko. Vznik a mnozstvo tychto latok
zavisi od druhu pouzitého tuku, najma od obsahwragou nasytenych a nenasytenych
mastnych kyselin v nich. Z nasytenych mastnych lkys&znika viac prchavych
produktov,co hovori v prospech pouzitia Ziidnych alebo stuzenych tukov pri tepelnej
Uprave pokrmov. V nenasytenych mastnych kyselirgelpodstatne viac prejavuje ich

vySSia citlivog voci oxidacii, a to v dosledku vysokej reaktivity pammych produktov
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oxidacie - hydroperoxidov tychto mastnych kyselktoré iniciujd mnoZzstvodalSich
reakcii tukovych zloZiek.

Salkova (2002) uvadza, Zec¢pe vyprazania mézu prebiegha tuku hydrolytické,
oxidatné a termalne reakcie. Hydrolytické Stiepenie tiiglgcerolov prebieha za
pritomnosti vody, ktora sa do tuku dostane s vygmgeni potravinami ktoré vo v&ine
obsahuju az 60 % vody. Voda z vyprazanej potragayychlo odparuje aléas’ sa na
kratku dobu v tuku rozpusti a tuk sa parou $ti€pg’ Stiepnych produktov v tuku zostava
a ¢ag’ z neho vyprcha. V tuku, éenom na vyprazanie je rozpusteny aj vzdusny kyslik.
Ten reaguje s nenasytenymi acylglicerolmi a oxadoh za vzniku r6znych oxidaych
produktov. V&Sina z nich zostava v tuku alag’ sad’alej rozklada na prchavé latky, ktoré
z neho unikaju. Pri oboch uvedenych procesoch waphilpolarne latky. Ich obsah je
dolezitym meritkom rozkladu tuku pas vypraZzania. Ak ich obsah v tuku prekra5 %,
musi sa tuk vymerii Pri p6sobeni vysokej teplota na tuk prebieha émgnrozklad tuku,
vznikaju polymérne latky, ale az po dlhSotase vyprazania. VysSie koncentracie
polymérnych latok su zdraviu Skodlivé, ak ich obgakkraii 10 %, odporta sa tuk
vyment’ zacerstvy.

Habanova (2011) uvadza, ze désledku tychtonatig/ch reakcii dochadza k produkcii
nasledujucich prchavych a neprchavych rozkladnyokyktov.

1. Prchavé latky Patas vyprazania, oxidaciou tuku (oleja) sa tvoriarbyderoxidy,
ktorych rozkladom vznikaju nasytené a nenasyterdehgidy, ketény, ulovodiky,
kyseliny a estery.

2. Polarne latky nepolymérne, mierne prchavé Vznikaju réznymi oxidanymi
reakciami.

3. Dimérne a polymérne kyseliny a dimérne a polymée acylglyceroly.

4. VoPné mastné kyseliny.Vznikaju hydrolyzou triacylglicerolov pésobenimplety a
lipaz za pritomnosti vody ktora sa hachadza vo &3 gnych pokrmoch.

Chemické a fyzikalne zmeny v tuku das vyprazania sposobuju zvysenie viskozity tuku a
obsahu vbnych mastnych kyselin, zmenu farby tuku, poklesoy@tho cisla, zvySenie
penivosti tuku a vznik par a dymuDalej vznika otazka, ako sa samotné potraviny
chovaju, ¢im prispievajd a ako ovplywju prebiehajuce zmeny v tuku v procese

vyprazania.
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Voda z vypradZzanej potraviny sa priebeznelduge do hordceho tuku. To spésobuje efekt
destilacie s vodnou parou, gwm unikaju prchavé oxidaé produkty z fritovacieho tuku.
Unikajuca vihkos premieSava horuci tuk, uryiije hydrolyzu a tvorbu vimych mastnych
kyselin. Prchavé latky gas vyprazania mozu vznikazo samotnej potraviny alebo
interakciou medzi potravinou a tukom. VypradZzanérapony absorbuju r6zne mnoZzstvo
tuku (5 az 40 %) z fritovacieho zariadenia, pret@ptrebné pravidelne alebo kontinualne
doplnat’ tuk. Oxid&na stabilita. Z vyprazanych potravin sa mézulteea’ endogénne
lipidy do fritovacieho tuku (napr. kuraci tuk.). tBom oxida&na stabilita novej zmesi tukov
méze by odliSna od originalneho fritovacieho tuku. pritamhpotraviny v hordcom tuku

urychfuje jeho tmavnutie.

Salkova (2002) uvadza, Ze metdédy vhodné nandtedie stupa oxidacie tukov sa
vSeobecne pouzivaju aj na monitorovanie tepelnébzidainého rozkladu tukov @as
vyprazania. Metédy na meranie viskozityI'mgch mastnych kyselin, organoleptickej
kvality, bodu zadymenia, penivosti, tvorby polyméra Specifickych rozkladnych
produktov sa aplikovali v praxi s réznym stigon Uspesnosti. Na hodnotenie tukowa®
vyprazania odbornici vybrali také metody, ktorycbdgtatou je stanovenie relativne
polarnych oxidanych rozkladnych produktov, a to:

Nerozpustné latky v petroléteri

Tuk pouZzivani pri vyprdZzani sa povazuje za rozlgZanpoSkodeny, k& mnoZstvo
nerozpustnych latok v petroléteri je vySSie aletangé 0,7 % a bod zadymenia je nizsi ako
170 °C, alebo ak mnoZzstvo nerozpustnych latok voperi je 1,0 % bez dadu na bod
zadymenia. Metoda je menej presna, pretoze or@arodukty s&iastane rozpustné v

petroléteri.
Stipcova chromatografia polarnych latok

Ohrievany tuk je frakcionovany nasti silikagélu a neplarna frakcia je eluovana zroeso
petroléteru dietyléteru. MnoZzstvo polarnej frakseevypdgita diferene. Hodnota 25 %
polarnych latok, stanovena touto metédou je kreou, kedy fritovacy tuk je rozlozeny a

treba ho vymerti
Dielektricka konsStanta

Zmeny v dielektrickej konStante tuku sa meraju @lrchym pristrojom, ktorym je
kondenzator. Dielektricka konsStanta tuku stupdagovyprazania tym viagim viac tuk

obsahuje polarnych latok. Pristroj je jednoduchgzenho obsluhovaaj menej zrtny
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personal a analyzy trva asi 5 minat. Pristroj jbaxeny kalibrovanou stupnicou, na ktorej
je vyzn&ena hodnota polarnych latok, pri ktorej je potrehniévyment’ zacerstvy.

Plynové chromatografia dimérnych esterov

Tato metdda zahuje Uplnu konverziu tuku na metylesterylalej rozdelenie dimérnych

esterov od monomérnych na chromatografické kolone.

Salkova (2002)’alej opisuje, Ze najvhodnejSie metdédy na kontrdlprs rozkladu
tukov pre malych vyrobcov vypraZzanych pokrmov a kwehyne spoléného stravovania
su meranie dielektrickej konStanty a skimavkové&kkilde o tri sady skimaviek. Kazda
sada obsahuje iné farbivo, ktoré je citlivé ndnéomastné kyseliny, polarne produkty a
alkalické mydla (sodné alebo draselné). Maximal#itie toho istého tuku na opakované
vyprazanie je nutné z ekonomickych dévodov, avieka dbd, aby vyprazané pokrmy
boli chwwovo prijaténé a zdravotne neSkodné. Proces treba wads aby nedochadzalo k
rozsiahlemu oxidagmému rozkladu tuku, vzniku neprijdteej vone a chuti, alebo

nadmernej tvorbe cyklickycti polymérnych produktov.

Z&kladné Specifikacie tukov na demie popisuje Hamajova, (2001):

Farba: svetla

Chu: jemna

Voéna: jemna

Vorné mastné kyseliny: max. 0,1
Peroxidove&islo: max. 1 meq kg (O..kg)
Bod dymenia: min. 220 °C

VIhkost: max. 0,1 %

Kyselina linolénova: max. 2 %

Bod topenia: pda aplikacie
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3.8 Chyby tukov
Lackova et al.,, (1995) opisuje nasledujuce bghyivatiSnych tukov a taktiez
podmienky skladovania tukov.
Chyby Zivo¢iSnych tukov
U ZivogiSnych tukov sa mozu vyskythpredovsetkym nasledovné chyby:
Krupi ¢kovitost’ — technologicka chyba brémvej masti, ktora vznika pomalym chladenim
po vysSkvareni.
Pripalenie — u bra¥ove] masti, v dosledkwoho ziskava neprijemnu horkastd thu

a vaiu, ale i tmavsiu farbu.

Zozltnutie tukov — je spdsobené mikroorganizmami a vzdusnym kysiikich vplyvom
sa tuky rozkladaju a vznikajuce rozkladné produttbdavaju tukom neprijemnu e,
chw afarbu (Zltkasty aZ zeleny odtje Rozkladné reakcie podporuje svetlo a teplo, ako

i zI& kvalita obalového materialu. ZaZltnuté tukg ai vhodné na konzum.

Cudzi zapach- z nespravneho technologického postupu. Rézneieuwhpachy mozu
v3ak tuky ziskai pri nespravnom skladovani od silne aromatickiatbk.

Plesne— priinou je nespravne skladovanie vo vihkom prostredi.

Zlojovatenie — vznika posobenim vody, kyslika a svetla. Takaia lojovitu konzistenciu

a kysla chdi.

Tuchnutie tukov — posobenim slkeého svetla, vzdusSného kyslika, tepla, vody,

mikroorganizmov, enzymov sa tuk rozklada a ziskatiglavu chda’ a véiu. Tuchnutie

urychfuje pritomnos niektorych kovov.

Lackova et al. (1994fjalej uvadza nasledovné chyby rastlinnych tukov.
Chyby rastlinnych olejov a pokrmovych tukov
NajcastejSie chyby, ktoré sa mézu u jednotlivych tukgskytnt’ su:
ZoZzltnutie tukov — tuky zItna pdsobenim mikroorganizmov a vzduSnéfsdika, ktory sa
viaZze na dvojité vazby mastnych kyselin¢gpm vznikaju proxidy. Tieto su nestalel’alej
sa Stiepia a oxiduju za vzniku karbonylovych¢gldin. Vznikajuce latky davaju tukom
neprijemnu véu, chu’ a farbu (Zltkasty az zeleny odt)e Rozkladné reakcie podporuje
svetlo a teplo, ako i zI4 kvalita obalového matariZoZltnuté tuky nie su vhodné na

konzum.
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Cudzi pach- z nespravneho technologického postupu (pach iwgeh tukoch). Rézne
cudzie zapachy mo6zu ziskaky i pri nespravnom skladovani od silne aronkgtity latok.

Plesne— priinou je nespravne skladovanie tikov vo vihkom et

Zlojovatenie- vznika posobenim vody, kyslika a svetla. Tuk aisklojovitu konzistenciu

a kysla chdi.
Zakal — je to chyba vzfadu u oleja a vznika vo vyrobe pri pouziti tuhgigkov. Ak zakal

po zohriati na 80 °C nezmizne, musi sa olej ¥/r&i prepracovanie.

Tuchnutie tukov — chemicky rozklad tukov pésobenim siného svetla, vzdusného
kyslika, tepla, vody, mikroorganizmov a enzymovk Eiskava Stipavu chu’ a véiu,

tuchnutie urychuje pritomnos niektorych kovov.

Trvanlivog’ a kvalita tukov zavisi od spravneho balenia adsklania. Tuky sa rozkladaju
a znehodnocuju najm&iakom vzdusného kyslika, pésobenim tepla, sveltkosti a
katalytického dinku niektorych kovov. PriliSna vihkésiapomaha aj tvorbe plesni.
Zivocisne tuky treba preto skladava suchych, tmavych, chladnych, riadne vetranych a
Cistych priestoroch s nekolisajucou teplotou, ndjep pévodnom dodavdkom baleni.
NajvyhodnejSia teplota je 0 az + 4 °C pri relatjwlbkosti nizSej ako 75 %.

Pre skladovanie tukov plati vS8eobecna zasddanizsia teplota, tym dlhSie si tuk
zachovava charakteristické vlastnastistvého tuku. VSetky tuky vSak musia’by
skladované kratkodobo v suchych, tmavych a chldudnyestnostiach, bez zapachov a

plesni.
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4 Zaver

Tuky su nesporne jednou z hlavnych zloZieliskej vyzivy a nemdZze ich z naSej stravy
jednoducho len tak vytit. Biologickl hodnotu tukov hodnotime pgd@d obsahu a
vzajomného pomeru esencialnych mastnych kyselilgpannozstva a zastUpenia
jednotlivych lipofilnych vitaminov, pdé obsahu cholesterolu a v neposlednom rade je
treba do Gvahy btaaj ich straviténog’. Je to prave kvalita a spravne zvoleny tuk ktory
potom v koneénom dosledku dodava pripravovanému pokrmu ZiadUuganoleptické
vlastnosti ako vzfad, chutno$ pokrmu, senzorickl hodnotu ale taktieZ energetiaku

vyZzivovu hodnotu.

Z vyzivového Radiska su to rastlinné tuky resp. oleje z ktory@l'odsky organizmus
kyselin ktorym sa rastlinné tuky vyzhgu a tieto mastné kyseliny su hlavnym dévodom
preto by sme mali v naSom stravovani dayaednos rastlinnym tukom a olejom pred
ZivociSnymi tukmi. Jednotlivé esencialne nenasytené maasyseliny maju rézne, na nas
organizmus predovSetkym pozitivne pdsobia¢aky. Napriklad sojovy olej obsahuje
21 % kyseliny olejovej, od 44 do 62 % kyseliny liomej a od 5 do 11 % kyseliny
linolénovej. Vhodny je na pripravu Salatov a akoapaina zlozka tukovych nasad

margarinov a pokrmovych tukov.

Poda takzvanych odbornikov na zdravu vyzivu by sa tn&gnali vbbec konzumova
Velmi c¢asto je tym dbébvodom vysoky obsah cholesterolu kt@rypre udi akymsi
straSiakom a v spojeni s rizikom vzniku ateroskdgré srdcovo - cievnych ochoreni sa
preto tukom vSeobecne vyhybaju. Tieto civiimé ochorenia su problémom vysokej
konzumacie tukov ktoré sa nazyvaju skryté tuky. $& nachadzaju predovSetkym v
jedlach typu fast food alebo rychle calostvenie ktoré sa aj napriek vysokému obsahu
skrytych tukov paradoxne i obl’ibené. MéZeme povetide je to nevhodna tepelna
Uprava jedal pripravovanych na tukodiiZze napr. vypraZzanie kedy s@sto pokrmy
pripravuju na prepalenych teda znehodnotenych aqnavie Skodlivych tukoch a vysoka

konzumacia skrytych tukov ktoré spdsobuju neprijémdravotnéazkosti.

Mali by sme si uvedomi Ze tuky su vyznamnymi plnohodnotnymi zlozkami )as
stravy avSak len v tom pripade ak ich konzumujersélade s odpot@niami odbornikov

a v spravnom zlozeni.
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