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I Trans-nenasycené mastne kyseliny

"Vznik
= Bakterialni transformaci nenasycenych MK v bachoru
prezvykavcl (v mlééném tuku)
- v tukové tkani (loji) 2-3 %
-v mlécném tuku 2-8 %

= Prumyslovou hydrogenaci — ¢astecné ztuzovani olejl

rozsah cis-trans isomerace a polohové isomerace muze byt i vyssi
nez rozsah hydrogenacnich reakci

= Zahrivani oleju na vysokou teplotu
teplota nad 230°C (rafinace jedlych olejl - deodorace)
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I Vyzivova doporuéeni pro obyvatelstvo CR
- Spolecnost pro vyZivu, Praha, 2004

(v souladu s vyzZivovymi cili pro Evropu, které stanovil Regionalni urad pro Evropu WHO)

* prijem tuku max. 30 % energetické hodnoty (u lehce pracuijicich dospélych
cca /0 g na den), u vyssiho energetického vydeje 35 %
nasycené MK max. 10 %
monoenoveé MK 14 %

o
[
® polyenové min. 6 %
o
o

trans-nenasycené MK max. 2 %
pomér MK fady n-6 / n-3 max.5:1

* prijem tuku max. 30 % energetické hodnoty
® nasycené MK max. 10 %
® polyenové 7-10 %
® trans-nenasycené MK max. 1 %
® pomér MK tady n-6/n-3 max.5:1
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I Védecky nazor na vyzivové referencni hodnoty pro tuky

(Scientific Opinion on Dietary Reference Values for fats, EFSA Journal 2010; 8(3):1461)

* prijem tuku 20 - 35 % energetické hodnoty
® nasycené MK - co nejméneé
® trans-nenasycené MK - co nejméné
® cis-monoenové MK - nenastavovat
® cis-polyenové - nenastavovat
®* pomér MK rfady n-6 / n-3 - nenastavovat
® linolova kyselina — 4 % energetické hodnoty
® a-linolenova kyselina — 0,5 % energetické hodnoty
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I Experimentalni cast

= METODA MERENI
® STANOVENI CELKOVEHO OBSAHU TUKU
— Homogenizace vzorku s bezv. NaSO, a morskym piskem, extrakce tuku

petroletherem
— Soxtec 2055, Foss, Svédsko

* STANOVENI SLOZENI MASTNYCH KYSELIN

— Saponifikace tuku a transesterifikace mastnych kyselin na tékavé
a termostabilni methylestery mastnych kyselin pomoci
methanolického roztoku NaOH a BF,

— Plynovy chromatograf Agilent Technologies 6890N s FID detektorem

— Kapilarni kolona SP 2560, 100m x 0,25mm, tloustka filmu 0,20 um
(Supelco, USA)

— Obsah MK vyhodnocen jako % zastoupeni jednotlivych MK z
celkového obsahu MK
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Slunecnicové oleje

16 vzorkd z trzni sité CR z r. 2012
e 12 vzorkU rafinovanych

e 1 vzorek rafinovany ze semen bio slunecnice =)

e 3 vzorky za studena lisované

* specialita

e lehce ofiskova chut

vyuziti

e predevSim na salaty




procentuadlni zastoupeni MK

Nas&ﬁene 10,8 | 10,7 |11,6| 11,5 |11,4| 11,5 |11,0| 11,2 {11,1|11,3|11,4|11,5|10,2|12,1|11,2| 8,3

Olejo_va 23,6 | 25,5(29,3| 22,6 {29,0| 26,9 |23,9| 28,0 |28,2|27,5|28,8|23,7 41,4)23,7 25,8 82,1>
kyselina

Linolova

kyselina 64,4 | 62,5 |57,3| 63,5|58,1| 60,2 [63,9| 59,4 |59,2|59,4|58,2|63,3/46,6/63,0/61,5| 8,5

- Trans 02 |03 (05|12 04| 0402 03|03|06[05|04|02[01[01]00
Isomery MK
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Olivové oleje
trzni druhy olivovych oleju:

Panensky olivovy olej
extra panensky (max. 0,8 % hm. *)
panensky (max. 2,0 % hm.)
obycejny panensky (max. 3,3 % hm.)
lampantovy panensky (vice nez 3,3 % hm., neni vhodny ke konzumaci)

Rafinovany olivovy olej (max. 0,3 % hm.)

Olivovy olej (max. 1,0 % hm., smés panenského a rafinovaného olivového oleje)
Su rov{/ O|iVOV\'I olej z pokrutin (nenf limit v kyselosti, neni vhodny ke konzumaci)
Rafinovany olivovy olej z pokrutin (max. 0,3 % hm.*)

Olivovy olej z pokrutin (max. 1,0 % hm., smés panenského a rafinovaného
olivového oleje z pokrutin)

* -volna kyselost vyjadrena jako olejova kyselina
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21 vzorkd z trini sité CR z r. 2007
e 8 vzorkl extra panenskych

e 2 vzorky panenskych

e 4 vzorky olivovych olejl

e 7 vzork( olivovych oleju z pokrutin

procentualni zastoupeni trans MK
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Masla
12 vzorka z trzni sité CR z r. 2011

procentuadlni zastoupeni jednotlivych MK

nasycené C4-C10 7,5-10,3
nasycené s lichym poctem C (C5-C17) 2,4-2,8
nasycené C12 3,1-4,1
nasycené C14 10,6-12,4
nasycené C16 28,6-32,3
nasycené C18 8,9-12,1
nasycené rozvétvené <1,0
C18:1 (olejova) 19,2-22,7

C 18:2 (linolova) 1,4-2,6

C18:3 (a-linolenova) 0,6-0,7

trans-isomery 2,3-3,6

z toho: konjug. linolova kys. 0,5-0,8
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» r. 2011, 3 smésné roztiratelné tuky

procentualni zastoupeni jednotlivych MK

determinovano podilem rostlinného a mlééného tuku ve vyrobku

Jihoceské AB (75 % mlécny tuk, 25 % rostlinny tuk) nasycené MK 68,5 %
Zlata Hana (15 % mlécny tuk, 85 % rostlinny tuk) nasycenych MK 50,7 %

coz pri deklarovaném obsahu 73 % tuku ve vyrobku presné odpovida tvrzeni vyrobce, ze
,0bsah nenasycenych mastnych kyselin je 36 g/100 g vyrobku“

1 & 4 ’

Rama Creme Bonjour (30 % mlécny tuk, 70 % rostlinny tuk) nasycené MK 45,5 %
nejvice polyenovych MK (14,5 %)

trans-nenasycené MK

obsah odpovida poméru mlécného a rostlinného tuku:

Jihoceské AB 2,1%
Zlata Hana 0,9%
Rama Créme Bonjour 0,8 %
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> r. 2011, 17 rostlinnych roztiratelnych tuku

procentuadlni zastoupeni jednotlivych MK

vzhledem k pouziti riznych vstupnich surovin ma i vyssi rozptyl hodnot
prevladaji nenasycené MK (53,7-80,6 %)
polyenové MK tvofi 14,2-53,1 %
polyenové MK rady n-3 (omega3) 2,7-10,4 %

trans-nenasycené MK

vznikajici v malé mire p¥i rafinaci olejti tvofri 0,4-1,4 %.
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> r. 2016

procentualni zastoupeni trans MK

16 rostlinnych roztiratelnych tuk 0,49-1,21
7 smésnych roztiratelnych tuka 0,87-2,16
9 rostlinnych roztiratelnych tukti vhodnych na peceni 0,37-4,79

5 jedlych 100 % tukt rostlinnych 0,37-4,34
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Majonézy

Majonéza - studena ochucenda omacka, obsahujici slepi¢i vajeéné Zloutky,
ziskana emulgaci jedlych rostlinnych oleji ve vodné fazi, obsahujici ocet a

pripadné jiné okyselujici prisady (Vyhl. 326/2001 Sb.)

Typické zastoupeni v komercné vyrobenych majonézach:

az 80% rostlinného oleje,
voda 7% az 8%

zloutky 6 % (nékdy cela vejce)
ocet (4%)

sul (1%)

cukr (1%)

Nizkotucné produkty - obvykle obsah oleje cca 25-50%
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> r. 2013, 16 vzorkU z trzni sité CR

procentualni zastoupeni trans MK

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16
2 SFA 78 81 88 85 86 84 133 86 87 79 86 79 82 7,7 84 11,3
2 MUFA 64,3 650 63,8 62,0 64,6 63,1 63,7 64,8 62,1 649 62,4 651 63,8 63,6 63,4 28,1
2 PUFA 26,8 25,6 26,9 28,5 259 27,2 21,7 25,6 28,2 26,1 27,8 26,0 27,0 27,4 27,5 59,0
2TFA i, 14 05 09 10 14 13 10 10 11 1,1 1,1 O9 13 08 1,6
2omega-6 18,8 18,6 18,6 19,8 18,7 18,8 15,1 18,6 19,7 18,7 20,2 18,6 19,9 19,6 19,8 58,8
2omega-3 78 69 82 87 70 83 65 69 85 74 75 72 70 7,7 7,7 01

C22:1
Al3c 0,14 0,11 o,27 0,24 0,11 0,37 0,212 0,08 0,33 0,13 0,20 0,13 0,24 0,18 0,22 0,00

[ I
| ‘/
repkovy olej slunecnicovy olej
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e
Studie zr. 2012 — obsah TFA

Vyrobek Obsah TFA (%) Nejvyssi obsah TFA
Sezénni vyrobky 16 0,1-38,5 6 2 Mikulas
(Cokolady, Advent.kalendar
cukrovinky) (Quality Season Product)
Trvanlivé vyrobky 30 0,1-18,5 5 2 Turistky

Oplatka (Albert Quality)
Cukrarské polevy 4 0-44,8 2 1 Cukr.poleva Tmava (CARLA)
Pochoutky 4 0,5-43,5 2 2 MIlécnd

Na vareni (KAUMY)
Cukrarské vyrobky 13 0,1-7,6 6 0 Spicka (Lahtdky Cajthaml)
Nahrady smetany 7 0,1-12,1 5 1 Clever (MOKATE)
Soéjové napoje 5 0- 38,5 3 3 Zajic (Mogador)
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e
Studie zr. 2012 — obsah SFA

Obsah SAFA (%) Nejvyssi obsah SAFA

Vyrobek

Sezoénni
vyrobky

Trvanlivé
vyrobky

Cukrarské
polevy

Pochoutky

Cukrarskeé
vyrobky

Nahrady
smetany

Sojové
napoje
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30

13

37,6 -95,9

21,6 -75,2

37,7-90,9

30,9-91,0

38,1-97,8

56,5—-99,7

24,0-97,1

15

20

11

Salonky — poleva (Pannon Food Bohemia)

Barika, Beruska (Heinz Food)
Doppelkekse (Clever)

Fajn Slané (Intersnack)

Poleva Bila (CARLA)
Polevy Dr.Oetker

Zora nugat. (Nestlé)
Arasid.pochoutka (KAUMY)

Vétrnik, Vénecek (Smetan.cukrarna)
Dort Liliova Plzen

Coffeta Classic (Maspex)
Lahodna (Emco)

SojaMilk (ASP Czech)
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Musli
Max Oskar Bircher-Benner narozen v Aarau ve Svycarsku

1897 - otevira malou kliniku a pozdéji sanatorium v Curychu

- prukopnikem celostni mediciny — ,,vSechno souvisi se vSim“ - télo, mysl,

mezilidské vztahy, potrava, prostredi

-zakladem je zdrava strava
-pokud clovék neji kvalitni potraviny, tim mél na mysli ovoce, zeleninu

a cerealie, postupem casu se to projevi na jeho zdravotnim stavu

Byl zakladatelem jidla slozeného z obilnych vlocek a susenych ovocnych
plodd, nam znamé miisli.
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//upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/4/48/Bircher-Benner_Bad_Homburg_Bust.jpg

I Cukrarské vyrobky

> r. 2015 - 2016, 26 vzorku

= vyrobky, jejichz zakladem jsou pekarské vyrobky, které jsou dohotoveny
pomoci naplni, polev, ozdob a kusového ovoce, nebo téz vyrobky, jejichz
zakladem je pevna hmota vytvorenad pomoci Zelirovacich latek bez peceni a
dohotovenad zejména pomoci naplni, polev nebo kusového ovoce

Druh Skupina
Cukrarsky vyrobek s | lehkou tukovou/maslovou | Obsah tuku/masla nejméné
naplni 30% susSiny naplné
tukovou/maslovou Nejméné 45%
Slehackovou Vyslehana smetana ke Slehani
bilkovou Vyslehanim bilkd
ostatni Obsah tuku/masla nizsi nez 30%
(napf. pudinkova, tvarohova)

Pozn. Napln deklarovand jako “mdslova” musi obsahovat v recepture vyhradné madslo.
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l Posouzeni celkového obsahu tuku

Rozdéleni vzorkl dle mnozstvi tuku v jedné porci
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I NejCcasteji pouzivane tuky

" Mlécny tuk
® Typické zastoupeni MK s kratSim fetézcem — 4 az 10 uhliku (napf.
maselna, kapronova kys.)

® Az 40% zastoupeni palmitoveé kys.

" Rostlinné oleje a tuky
® Nejcastéji repkovy (okolo 60 % olejové kys.) a slunecnicovy olej

(az 60 % linolové kys.)

® Tuky tropickych palem

— Kokosovy tuk - okolo 90 % nasycenych MK, prevlada laurova a
myristova kyselina

— Palmojadrovy tuk (okolo 80 % nasycenych MK)
— Palmovy tuk (nasycené : nenasycené, 1:1)
— Kakaové maslo

" Ztuzené tuky
® PIné ztuzené — temer vyhradni obsah nasycenych MK
® Castecné ztuzené — obsah trans-nenasycenych MK
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l Zastoupeni mastnych kyselin

13,2 % TFA
8,4 % TFA \

120,00

100,00 -
< 80,00 -
.§ = TFA
§ 60,00 - m PUFA
5 = MUFA
N 20,00 m SFA

20,00 -

0,00 -
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I Zastoupeni mastnych kyselin

" Dominantni SFA
® 23 vzorkUl (44,4 — 72 %), primér 57,4 %

= Zvyseny obsah TFA

® Vzorky €. 1, 25 a 26
— Spic¢ka -
— 1 porce (58 g, obsah tuku 16,3 g) obsahuje 1,4 g TFA, coz predstavuje 55 %
tolerovaného denniho prijmu
— Rumova koule -

— 1 porce (142 g, obsah tuku 22,3 g) obsahuje 3 g TFA, coZ predstavuje 120 %
tolerovaného denniho prijmu

— Indian —

— 1 porce (43 g, obsah tuku 4 g) obsahuje 0,5 g TFA, coZ predstavuje 21,6 %
tolerovaného denniho prijmu
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Srovnani obsahu TFA ve vzorcich trvanlivého
peciva z let 2006, 2012 a 2016
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Srovnani obsahu SFA ve vzorcich trvanlivého
peciva z let 2006, 2012 a 2016
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Obsah celkového tuku 19,3-39,6 %
Obsah TFA 0,09-0,56 %
Obsah SFA 47,5-78,5%

* Konzumaci celého baleni by byl naplnén denni tolerovatelny
prijem SFA

Zlaté Oplatky (146 g) 131 %
AQ Rodinné oplatky (130 g) 111 %
Zlaté Florenta (112 g) 100 %

e Konzumaci 6 vyrobku by byl z 50 % naplnén denni tolerovatelny
prijem SFA :
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I Zaver
" pozitivni trend ve vyvoji obsahu TFA

" nahrazovani ztuzenych rostlinnych tukud tuky z
palmovych semen (kokosovy, palmojadrovy) - vysoké
procento SFA

" nizky obsah MUFA i PUFA
" slozeni tuku vzorkud z vyzivového hlediska nepfriznivé
" dlouhodoby prijem tuku s nevhodnym slozenim

— rizikovy faktor vzniku neinfekénich onemocnéni
hromadného vyskytu

-

-
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Dékuji Vam za pozornost

VSCHT Praha



