HYGIENA RASTLINNYCH TUKOV A OLEJOV

Tuky aoleje patria medzi zdkladné
potraviny, ktoré st zo zdravotného
hladiska uprednostiiované pred tukmi
zivoc¢iSneho pdvodu. Svetova spotreba
tukov aolejov je asi na 60% pokryta
rastlinnymi surovinami. Okrem svojho
nutricného vyznamu maju tuky a oleje aj
uplatnenie ako chemicka surovina.

Tukovy priemysel spracovava
predovSetkym tuky aoleje rastlinného
povodu z olejnatych semien. Pod pojmom
rastlinné tuky rozumieme len tu cast’
lipidov, ktora sa po priemyselnej extrakeii,
rafindcii a pripadnej hydrogendcii stdva
sucast’ou hotového vyrobku.

Z nutricného hladiska predstavuju oleje
a tuky vyznamny zdroj energie,
esencidlnych mastnych kyselin (kyselina
linolova, linolenova), fosfolipidov,
lipofilnych vitaminov a d’alSich biologicky
aktivnych latok. Rastlinné tuky a oleje
neobsahuju  zo zdravotného hladiska
cholesterol.

Tuky aoleje sa spravidla rozliSuju

podPa zastipenia majoritnych mastnych

Kyselin:

a u 90% produkcie tukov aolejov
prevazuju mastné kyseliny s dizkou
retazca Cjs — C;g resp. sdlh§im
retazcom

a u 10% produkcie olejov prevazuju
mastné kyseliny s dizkou retazca C;p —
Ci4, resp. s krat§im retazcom

Rozdelenie tukov a olejov:

1. Sprevladajicim obsahom kyseliny
laurovej a myristovej (palmovojadrovy

a kokosovy tuk).
2. Sprevladajucim obsahom kyseliny
palmitove;j, stearovej a olejovej

(palmovy olej atzv. rastlinné masla,
napr. kakaové maslo)

3. Oleje s prevazujucou kyselinou
olejovou a linolovou (olivovy
a slne¢nicovy olej, oleje obsahujuce do

10% kyseliny linolenovej — olej sdjovy
a bezerukovy repkovy olej).

4. Technicky vyznamné oleje
s prevazujucou kyselinou linolenovou
(Tanovy olej, konopny olej) aoleje
s prevazujucimi Specifickymi
mastnymi kyselinami (¢insky drevny
olej, ricinovy olej a i.).

Zakladnym produktom tukového
priemyslu je plne rafinovany rastlinny
olej (jednodruhovy alebo zmieSany) so
zakladnym pouzitim ako tzv. Salatovy olej
v studenej kuchyni. Z dévodov nizsej
oxidacnej stability nie je spravne pouzivat’
oleje obsahujuce kyselinu linolenovu pri
vysokych teplotdich napr. pri smazeni
a fritovani.

Druhtt  hlavnu skupinu predstavuja
emulgované tuky (emulzie vody v oleji)
pod najbeznejSim ndzvom margariny
a pokrmové  tuky. Ich  uplatnenie
v domdcnosti je vel'mi Siroké. Okrem toho
sa uplatiluji v pekarstve pri vyrobe
trvanlivého peciva, cukrarenskych
vyrobkov a pod.. Opacny typ emulzie (olej
vo vode) predstavujii majonézy — vyrobky
ziskané spracovanim vajec.

Osobitni  skupinu tvoria tzv. tukové
Speciality, ako st tuky pre cokoladovne,

uktorych s zvy€ajne  pozadované
Specifické fyzikélne a konzistencné
vlastnosti.

Tuky aoleje sa ziskavaju z rastlinnych
semien dvoma zakladnymi spdsobmi, a to
lisovanim (mechanickym oddelenim oleja
z rastlinnych pletiv za tlaku) a extrakciou
(extrakcia oleja  zrastlinnych  pletiv
organickym  rozpustadlom).  Vaicsina
vyrobcov kombinuje obidva spdsoby.
Z hygienick¢ho  hladiska sa  musia
z extrahovaného a lisovaného surového
oleja odstranit’ mechanické necistoty a az
potom sa mozu d’alej spracovavat’.

Medzi hlavné sprievodné latky
triacylglycerolov, ktoré sa odstranuju
v priebehu rafinacie su:



a fosfolipidy — v procese tzv. hydratacie
sa ziska hydratovany olej a hydrata¢né
kaly, ktoré sa dalej spracovavaju
s cielom ziskat fosfolipidy rdézneho
stupna Cistoty

o volné mastné Kkyseliny spravidla
v procese alkalickej rafindcie — ziska
sa odkysleny olej a mydlovy kal, ktory
sa spracovava na nepotravinarske ucely

a farbiva v procese bielenia — ziska sa
polorafinovany olej, pouzity absorbent
nasiaknuty olejom predstavuje
vacsinou odpad

a prachové latky — tj. latky senzoricky
nepriaznivo ovplyvnujuce vonu a chut
olejov  (aldehydy aketony ai.)
v procese dezodoracie — ziska sa

Tab. 5 Prehlad zdrojov rastlinnych olejov

rafinovany olej a dezodorac¢ny
kondenzat, obsahujici predovsetkym
volné mastné kyseliny, tokoferoly
asteroly.  Kondenzidt sa  dalej
spracovava.

Pre vyrobu margarinov a pokrmovych
tukov je treba okrem rafinovaného oleja
vyrobit’ druht zakladnu zloZzku — pevny,
tuhy tuk. Kombinaciou tychto zakladnych
surovin sa ziskaju tzv. tukové nasady pre
uvedené typy vyrobkov s pozadovanymi
konzistencnymi  vlastnostami.  Velka
vacsina vyrobkov tohto typu sa realizuje na
baze spracovania tzv. mikkych rastlinnych
olejov. Pre uvazované tukové nasady je
mozné pouzitie tychto surovin.

Tuk MnoZstvo v plodine (%)

Dominantna zlozka

Kakaové maslo 50 — 57 (boby)

32% kyseliny stearovej
25% kyseliny palmitovej

Kokosovy tuk 55 — 65 (kopra)

44 — 52% kyseliny laurovej

Kukuri¢ny olej 12 — 20 (klicky)

34 — 62% kyseliny linolovej
19 — 49% kyseliny olejovej

Olivovy olej 40 — 60 (duzina)

>70% kyseliny olejove;j
<10% nasytenych mastnych kyselin

Podzemnicovy olej |43 — 60 (jadro)

43 — 60% kyseliny olejovej
<30% kyseliny linolovej

Repka olejna 42 (semeno)

45 — 61% kyseliny olejovej

20% kyseliny linolove;j

8 — 12% kyseliny linolénove;j

1 — 50% kyseliny erukovej (1 - 5% pre
potravinarske ucely)

Slnecnicovy olej 63 (semeno)

48 — 68% kyseliny linolovej

Sojovy olej 18 — 22 (semeno)

50% kyseliny linolovej
<80% nenasytenych mastnych kyselin




