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POUZITE ZKRATKY
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n-3 omega-3 nenasycené mastné kyseliny

n-6 omega-6 nenasycené mastné kyseliny

PUFA polyunsaturated fatty acids (polynenasycené mastné kyseliny)
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1 UVOD

Palma olejnd, kterd je vyznamnym zdrojem tuku obsahujici vysoky podil mastnych
kyselin, pochazi ze zapadni a stfedni Afriky a je velmi neobycejnou plodinou — ze v§ech olejnin
je totiz nejvynosnéjsi a na jeden hektar plochy produkuje téméi desetkrat vice oleje nez soja,
osmkrat vice nez slunecnice a Sestkrat vice nez fepka olejna. Je zajimavym prikladem procesu
piechodu ptirodniho lesniho ekosystému do monokulturnich plantazi. Tuk ziskavany z palmy
olejné byl znamy a hojné vyuzivany Afri¢any pro pfipravu pokrmi jiz pted 5000 lety, ale jeho
celosvétova popularita zacala stoupat az v druhé poloving 20. stoleti. V dnesni dob¢ je nejvice
rozsifenym jedlym olejem na svété, protoze se s nim diky jeho technologickym vlastnostem
daji nahradit trans mastné kyseliny v potravinach, které jsou oznacovany jako nezddouci a
jejich konzumace by neméla piekrocit 1 % z celkového energetického piijmu (Ong 1994, Brat

2004, Maritzova 2014, May a Nesaretnam 2014, Imosi 2015).

Svétova produkce palmového tuku piesahuje 50 miliont tun roéné. Mezi soucasné
nejvetsi producenty palmového tuku se fadi Malajsie a Indonésie, které dohromady produkuji
84,5 % z celkové produkce palmového tuku. Zaroven jsou nejvétsimi vyvozci tohoto produktu
a vyvazi celkové 90,3 % z celkového exportu tohoto tuku. Na druhé strané hlavnimi dovozci

palmového tuku jsou Indie, Evropska unie a Cina (USDA 2017).

I kdyz je palmovy tuk nejpouzivanéjSim rostlinnym olejem svéta, Siroka vefejnost o ném
vi Z hlediska jeho vlivu na zdravi malo. VétSina lidi nemad, anebo jesté donedavna neméla tusenti,
ze denné konzumuji palmovy tuk ve v§ech moznych potravinovych vyrobcich, nebo Ze denné

pouzivaji kosmetiku obsahujici palmovy tuk (Maritzova 2014).

Diky nové¢ legislativé (Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 o
poskytovani informaci o potravinach spotiebiteltim) musi byt na obalu vyrobku obsahujici
rostlinny tuk uvedeno, jaky druh rostlinného tuku je ve vyrobku obsazen, a tak se postupné

palmovy tuk dostava do povédomi spotiebitelt.

Palmovy tuk je z 85 % pouzivan V potravinaiském pramyslu, a tak si ho na obalech
potravin spole¢nost zatala mnohem vice v§imat a nyni zac¢ina klast velky zajem o jeho nutri¢ni
slozeni a 0 jeho vliv na nase zdravi. Palmovy tuk se sklada z 50 % z nasycenych mastnych
kyselin, a tak se vétSina studii zaméfuje na konzumaci palmového tuku a jeho vlivu na koronarni
onemocnéni srdce, na vznik diabetu mellitu 2. typu ¢i nadorové onemocnéni (Edem 2002,
Mancini et al. 2015, Odia et al. 2015).



2 PALMA OLEJNA

Palma olejna (Elaeis guineensis) je tropicka palma z ¢eledi arekovitych, ptvodné
pochazejici ze zdpadni Afriky. Postupem casu byla rozSifena do rGznych koutd svéta a
v soucasné dobé¢ je nejvice dulezitym produktem jihovychodni Asie. Produktivnost tohoto
stromu, ktery muze vyrust do vysky 20 az 30 metrt, je v praméru 25 let (Edem 2002, Rosli et
al. 2016).

Palma olejna je velmi zadanou surovinou hlavné diky jeji vytéZznosti. Vytéznost je
v priméru 3,7 tun tuku na jeden hektar plantaze za rok. Tuk z palmy olejné ma Siroké vyuziti.
Vyuziva se predevS§im v potravindiském priimyslu pro vyrobu rostlinnych tukd, cukratskych
vyrobkl, pekafskych vyrobki a dalSich. Také hraje dileZitou roli ve vyrobé mydel, mycich
prasku a biopaliv (Edem 2002, Oguntibeju et al. 2009, Sundram et al 2012).

Obrdzek 1 Palm oil fruit (Reeves 2013)

2.1 Charakteristika

Nejcastéji vyuzivanymi druhy palem olejnych jsou africka palma olejna Elaeis
guineensis a americka palma olejna Elaeis oleifera. Americka palma olejna je oproti africké

vyuzivana k vyrob¢ palmového tuku v mnohem mensi mife. Vyuziva se predevsim k vytvareni



hybridi téchto dvou druhti palem ve snaze zvysit jejich odolnost vii¢i chorobam a zvysit podil

nenasycenych mastnych kyselin v tuku (Chavez a Sterling 1991).

Palma olejna je jednodoma rostlina. Oboustranné zelené listy jsou 1-2,5 metru dlouh¢ a
na vrcholu palmy jich byva dvacet az Ctyficet. Palma olejna zacina plodit po 3 letech od jejiho
vysazeni. Kvétenstvi je latovité a kazdy trs obsahuje pouze kvéty jednoho pohlavi. Samici
kvétenstvi nese az 2000 kveth a mize vazit az 40 kg, zatimco samci trs nese pouze 300 kvéta.
Barva plodu se pii dozrani méni z ¢erné na oranzovou a plody je tak mozno zacit sklizet (Edem

2002, Grulich 2012).

Samotny plod je tvofen z vnéjSiho plasté (exokarpu), duziny (mezokarpu) obsahujici
palmovy tuk, vnitiniho plasté (endokarpu) a z jadra, z kterého se dostava tzv. palmojadrovy

tuk, odlisny od oleje palmového (FAO 2002).

EXOCARP

MESOCARP
ENDOCARP

PERICARP

f| ENDOSPERM

Obrazek 2 Popis plodu palmy olejné (Sheil et al. 2009)
2.2 Puvod a rozsireni

Africka palma olejna Elaeis guineensis pochazi piivodné ze zapadni Afriky z oblasti mezi
Angolou a Gambii, zatimco Americka palma olejna Elaeis oleifera pochazi ze Stéedni a Jizni

Ameriky z oblasti mezi Honduras a Severnim regionem Brazilie (Henson 2010).

Z pivodniho stanoviste byla africka palma olejna v poslednich letech rozsitena do oblasti
tropického pasma, predevsim do Malajsie a Indonésie. Podminky v téchto oblastech jsou pro
palmu velmi vyhodné diky Grodnym pudam, vysokym teplotam, odpovidajicimu slune¢nimu

zateni a srazkam. V téchto tropickych oblastech jihovychodni Asie se také nevyskytuji nékteri
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Skudci, kteti se vyskytuji v oblastech ptirozeného vyskytu palmy olejné jak v zapadni Africe,

tak ve Stfedni a Jizni Americe (Henson 2010).

2.3 Vyuziti palmy olejné

Palma olejna ma Siroké vyuziti. K dal§imu zpracovani je vyuzivan cely strom. Kromé
tuku se z palmy dale zna¢né vyuziva i dievo, které je vyuzivano jako palivo ¢i stavebni material.
Listy se pouzivaji k hojeni ran a také se z nich vyrabi pletené produkty. Z mizy se vyrabi
palmovy cukr a po zkvaseni se miza vyuziva k vyrobé alkoholického napoje zvaného tuak

(palmové vino) (Hruska 2014).

2.4 Palmovy a palmojadrovy tuk

Z palmy olejné se vyrabi dva druhy tuki. Palmovy tuk se extrahuje z duziny ploda palmy
olejné. Duzina plodd obsahuje 40 az 60 % palmového tuku a musi se zpracovat na misté ihned
po sklizni. Pfeprava plodii neni mozna. V tomto tuku pievladaji pfedev§im kyseliny palmitova

a olejova.

Palmojadrovy tuk se ziskava zjader v duziné plodd. Olejnatost jader je 50 %.

V palmojadrovém tuku ptevlada piedevsim kyselina laurova a myristova.

Oba druhy téchto tukl jsou vyuzivany piredevsim k vyrobé margarind, pokrmovych tuk

a k vyrobé mydel (Kadlec et al. 2012, Tauferova et al. 2014).

2.5 Frakce palmového a palmojadrového tuku

Palmovy i1 palmojadrovy tuk mliZze projit procesem frakcionace, coz je proces, pii kterém
Ize ziskat tuk pevné konzistence. Frakcionace vyuziva zahiati palmového tuku nad bod tani a
jeho nasledného ochlazeni. Pfi nasledném zchlazeni nastava stav, kdy se za¢nou krystalizovat
pevné Casti tuku. Za piesné stanovené teploty a ¢asu se mohou oddélenim krystalizujici ¢asti
ziskat dva odlisné tuky. Frakce s pevnym podilem ma vysS§i mnozstvi nasycenych mastnych

kyselin a frakce obsahujici kapalny olej obsahuje pfedevsim nenasycené mastné kyseliny.
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Tento proces se mize opakovat i na téchto ziskanych frakci, ¢imz vzniknou nové frakce

s odliSnym obsahem mastnych kyselin (Brat 2014).

Frakce jsou ziskavany po rafinaci palmového tuku, kdy vzniknou dvé zakladni frakce —
kapalnou frakci zvanou olein a pevnou frakci stearin. Olein je dale mozno frakcionovat na super

olein a staerin se dale mtze frakcionovat na soft stearin a palm mid fraction (Gunstone 2002).

2.6 Vyuziti palmového tuku

Odhadem je palmovy tuk obsazen az v jedné poloviné vyrobkl na evropském trhu. Jeho
oblibenost stoupa predevsim diky jeho nizké cené na trhu rostlinnych oleja. Palmovy tuk je
velmi flexibilni plodinou a da se tak vyuzit v mnoha odvétvich. Nalezneme ho v potravinafstvi,
jako soucast biopaliv, jako slozku krmiv ¢i v petrochemickém primyslu (Dolezalova 2016,

Obcanské sdruZeni spotiebitelll TEST 2012).

2.6.1 Potravinarstvi

Kvuli chemickému slozeni je palmovy tuk ve velké mife pouzivan v potravinaiském
prumyslu. Je cenén pro jeho technologické vlastnosti. Oproti jinym tukdm je pfi zpracovani
relativné tepeln¢ stabilni, diky ¢emuz je velmi vhodnym tukem ke smazeni, ale zaroven i jeho
stabilita zajiStuje dlouhodobou trvanlivost vyrobkt. Jeho viné i chut’ je neutrdlni, a tak je
mozné tento tuk vyuZit v riznych typech potravin. Mezi dalsi vyhody patii jeho polotuha

konzistence, proto je ¢asto oznacovan jako olej (Obcanské sdruzeni spotrebiteld TEST 2012).

Nejcastéji ho nalezneme ve vysoce pramyslové zpracovanych potravinach nebo
,pochoutkach®, napiiklad v ¢okolddovych vyrobcich, ve slanych i1 sladkych suSenkach,
lupincich, ofiskach, zmrzlinach, sladkém pecivu, ale i v polotovarech. Dale se v hojném
mnozstvi vyskytuje ve smazenych vyrobcich nebo dehydratovanych vyrobcich, jako jsou
bujony ¢i polévky v saCku. Mizeme ho objevit i v krmivu pro zvifata, ptedevSim pro psy a
kocky (Obc¢anské sdruzeni spotiebiteld TEST 2012, Dolezalova 2016).

Ptiloha cislo 1 obsahuje vycet nékterych potravinarskych vyrobki s palmovym tukem.
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2.6.2 Kosmetické a uklidové prostiedky

I kdyz je velké ¢ast palmového tuku obsazena v potravinatstvi, nalezneme ho i v hojné
mife v kosmetickych a uklidovych prostiedcich. Pouziva se napiiklad pti vyrobé Sampdnd,
rtének, krémil, mydel nebo je obsazen v uklidovych prostfedcich, jako jsou saponaty, myci
prostiedky, avivaze a praci prostfedky (Edem 2002, May a Nesaretnam 2014, Obcanské
sdruzeni spotiebiteld TEST 2016).

V kosmetice ho miizeme najit pod nazvy Vegetable QOil, Vegetable Fat, Palm Kernel, Palm
Kernel Oil, Palm Fruit Oil, Palmate, Palmitate, Palmolein, Glyceryl, Stearate, Stearic Acid,
Elaeis Guineensis, Palmitic Acid, Palm Stearine, Palmitoyl Oxostearamide, Palmitoyl
Tetrapeptide-3, Sodium Laureth Sulfate, Sodium Lauryl Sulfate, Sodium Kernelate, Sodium
Palm Kernelate, Sodium Lauryl Lactylate/Sulphate, Hydrated Palm Glycerides, Etyl Palmitate,
Octyl Palmitate, Palmityl Alcohol (Thiessen 2016).

2.6.3 Biopaliva

Zhruba jedna ¢tvrtina celosvétové produkce palmového tuku slouzi k vyrobé biopaliv.
Hlavni motivaci pro pouzivani biopaliv bylo pfedev§im sniZeni emisi sklenikovych plynt.
Jelikoz vétSina biopaliv se v soucasné dobé vyrabi z potravinaiskych plodin, jako je fepka
olejna, slunecnice, soja ¢i palma olejna, vzrostl také zajem o tyto plodiny. V Evrop¢ se bionafta
ziskava predevsim z fepky olejné. Aby se zabranilo nedostatku fepky olejky v potravinaistvi
kvtli produkei bionafty, dovazi se palmovy nebo s6jovy olej do Evropy ze zahranici. Poptavka
po téchto plodinach pievysuje nabidku, a to vede k opétovnym zasahtim do pid. Zacaly se kacet
lesy, ni¢it moktady a raseliniSté v rozvojovych zemich, s ¢imZ souvisi 1 uvolfiovani uhliku do
ovzdusi a tim ovlivnéni celkové bilance sklenikovych plynd. Ackoliv myslenka biopaliv
souvisela predevsim se snizovanim sklenikovych plynt, diky zdsahtim do raselini$t’ a kaceni

tropickych destnych lest se tuto myslenku nedafi zrealizovat, spiSe naopak (Dolezal 2012).
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3 VYROBA PALMOVEHO TUKU

3.1 Sklizen

Plody palmy olejné se sklizi po cely rok. Jakmile plody dozraji, mohou se zacit Cerstvé
trsy sklizet. Trsy jsou sklizeny vétSinou pomoci ohnutych nozi ptidélanych na dlouhych tycich.
Po odfiznuti se trsy seberou ze zem¢ a nalozi do kontejnert, které jsou poté kamiony odvezeny

do ptislusné tovarny (Panapanaan et al. 2009).

Cerstvé plody vyrtstaji v trsech na jednom stonku, a tak je nutné plody manualné od
tohoto stonku oddé¢lit. Plody se oddéluji ruéné pomoci sekery ¢i macety. Tuto praci vétSinou
vykonavaji déti a seniofi bydlici ve vesnicich v blizkosti tovarny. V nékterych tovarnach se
pouzivd mechanicky systém, ktery oddéli plody od stonku pomoci rota¢niho bubnu

(Panapanaan et al. 2009).

Ditlezitym krokem ve zpracovani olejnin je jejich skladovani. Semena se skladuji pii
teploté do 20 °C a relativni vlhkost vzduchu by neméla piesahnout 70 %. Kvili vys$si vlhkosti

se semena stavaji ménécennymi a snizuje se vytéznost tuku (Vyhlaska MZe ¢. 329/1997 Sb.).

3.2 Sterilizace a drtici proces

Plody se oSetiuji bud’to vafenim nebo sterilizaci. Vateni typicky vyuziva horkou vodu,

zatimco sterilizace vyuziva paru pod tlakem (Panapanaan et al. 2009).

V drticim procesu plody projdou valcovym drti¢em a skrz lisovaci stroj a odd¢li se tak

tuk od vlastniho plodu (Panapanaan et al. 2009).

3.3 Ziskavani palmového tuku

Pro ziskavani palmového tuku jsou pouzivany dvé metody — lisovani a extrakce pomoci
organického rozpoustédla. Jedine¢nym znakem palmy olejné je to, Ze se z ni mohou vyrobit
dva druhy tuki. Na kazdych 10 tun palmového tuku pfipada 1 tuna palmojadrového tuku
(Panapanaan et al. 2009, Mba et al. 2015).

Produktem ziskanym extrakci, anebo lisovanim je surovy tuk. Tento tuk je pro potieby

vyzivy nevhodny, protoze krom¢ zddoucich slozek, obsahuje slozky nezddouci. Mezi Zadouci
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slozky tadime triacylglyceroly (TAG), vitamin E, karotenoidy a fytosteroly. Naopak slozky
nezadouci jsou volné mastné kyseliny (MK), fosfolipidy ¢i produkty lipidové oxidace (Mba et
al. 2015).

Semena jsou obvykle usuSend a prodavaji se dal§i firm¢, kterd znich zpracovava

palmojadrovy tuk (Panapanaan et al. 2009).

3.4 Proces rafinace

Rafinace se pouziva K odstranéni necistot. K rafinaci se pouzivaji metody chemické i

fyzikalni.

Chemické metody jsou zalozené na promyvani surového oleje pomoci roztoku hydroxidu
sodného nebo uhlicitanu sodného. Timto krokem se snizi obsah volnych mastnych kyselin,
odstrani se fosfolipidy a jiné polarni lipidy. Po tomto kroku musi nésledovat odslizovani a
neutralizace. Odslizovani slouzi k odstranéni slizovitych a bilkovinnych latek z oleje,
neutralizaci se odstrani zbylé volné MK, fosfolipidy a kovy. Nasleduje béleni, které odstrani
barviva a pigmenty. Poslednim krokem je dezodorace, ktera se provadi za ucelem odstranéni
nestalych produkti oxidace a jinych kontaminant. Vznikne tak ¢isty olej bez ptivodni chuti a
viné. Mezi nevyhody chemické rafinace patii ztrata neutrdlnich TAG, energetickd a ¢asova
naroc¢nost, vysoké naklady a v neposledni fadé obrovské mnozstvi tekutého odpadu, ktery
znedistuje Zivotni prostiedi. Z tohoto diivodu je doporudovana spise rafinace fyzikalni (Cmolik

a Pokorny 2000, Mba et al. 2015).

Z diivodu Cetnych nevyhod chemické rafinace je Castéji vyuzivana rafinace fyzikalni.
Béhem tohoto procesu je olej zbaven slizovitych latek a zaroven je vybélen. Nasleduje krok,
kdy se pomoci pary vyzenou volné¢ MK, pachy a t€kavé slozky. Vyhodou je jak pouziti mensiho
mnozstvi chemikalii, tak vétsi vytéznost. Nevyhodou této rafinace je, ze vysledny olej je

jakostné horsi nez olej ziskany chemickou rafinaci (Cmolik a Pokorny 2000, Mba et al. 2015).

Rafinovany olej obsahuje minimalni koncentraci fosfolipidli, barviv, volnych MK a

senzoricky je z hlediska chuté a viing€ neutralni (Panapanaan et al. 2009, Tauferova et al. 2014).
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3.5 Skladovani, baleni

Palmovy tuk se uklada ve velkych ocelovych tancich o teplotach mezi 31 a 40°C. V tomto
teplotnim rozmezi se udrzuje v tekuté formé¢ a je mozné ho dale transportovat. Pii plnéni a
vyprazdiovani tanki jsou pouzivany teploty vyssi. V tancich pii 31 °C muze byt tuk uloZen po

dobu 6 mésicu (Panapanaan et al. 2009).

Palmovy tuk je dale plnén do PET lahvi, plechovek ¢i do ,,soft packa* (Panapanaan et al.
2009).
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4 SLOZENI A NUTRICNI HODNOTA

Stejné jako u ostatnich olejd, hlavni slozkou palmového tuku jsou TAG, které tvoii 95 %
z celého obsahu. Triacylglyceroly jsou molekuly glycerolu, na které jsou navazané 3 mastné

kyseliny (Sundram et al. 2003).

SloZeni i nutri¢ni hodnota se v palmovém a v palmojadrovém tuku lisi. Palmovy tuk
obsahuje pouze 50 % nasycenych mastnych kyselin. Nejcastéji zastoupené kyseliny jsou
palmitova (16:0; 44 %) a stearova (18:0; 5 %) kyselina. V palmovém tuku se nachazi dale
40 % mononenasycenych mastnych kyselin (MUFA), z nichz nejvice je zastoupena kyselina
olejova (18:1) a 10 % polynenasycenych mastnych kyselin (PUFA), znichz nejvice
zastoupenou kyselinou je kyselina linolova (18:2) (Edem 2002, Mancini et al. 2015).

Naproti tomu palmojadrovy tuk obsahuje 85 % nasycenych mastnych kyselin. Nejcastéji

zastoupené mastné kyseliny v tomto oleji jsou laurova (12:0) a myristova (14:0) kyselina.

Palmovy tuk

10,5; 11%

B SFA
49,9; 50% MUFA
39,2; 39% PUFA

Obrazek 3 Zastoupeni MK v palmovém tuku (Mancini et al. 2015)
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Palmojadrovy tuk

15,4; 16%

u

82,1; 82%

H SFA
MUFA
PUFA

Obrazek 4 Zastoupeni MK v palmojadrovém tuku (Mancini et al. 2015)

V tabulce €. 1. je podrobné rozebran obsah jednotlivych mastnych kyselin palmového tuku dle

dvou riznych autort. Z tabulky vyplyva, Ze se jejich zastoupeni v rtiznych literaturach moc

nelisi.
Palmovy tuk  Palmojadrovy tuk  Palmovy tuk  Palmojadrovy
MK (Mancini et (Mancini et al. (Ong 1994) tuk
al. 2015) 2015) (Ong 1994)

t(;g)ronové kyselina ) 0.2 - 0,3
éég)rylové kyselina i 3,3 - 3,3
E(la(n);?(r)l;ova kyselina i 3.5 - 3,5
I(_fzu:gc;vé kyselina 0.2 47.8 0,1 47,5
l(\grr:ig)tové kyselina 11 16,3 1,0 16,4
(Plaé:rgi)tové kyselina 44.0 8,5 44,3 8,5
(Sltg:eé)r)ové kyselina 45 2.4 4,6 2,4
(Ollgfi);/é kyselina 39.2 15,4 38,7 15,3
I(_iréc;c))vé kyselina 10,1 2.4 10,5 2,4
?igr:genové kyselina 0.4 _ 0,3 0,1
,(A\ngzc(:)r;ové kyselina 0.1 0,1 0,3 0,1

Tabulka 1 Porovnani obsahu MK v palmovém a v palmojddrovém tuku (Ong 1994, Mancini et

al. 2015)
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Palmovy tuk mize projit frakcionaci, pii které z n¢j dostaneme frakce s riznym obsahem

mastnych kyselin. Tabulka €. 2 uvadi mnoZzstvi mastnych kyselin v dané frakei.

MK Olein Super Olein Stearin Soft stearin ~ Palm mid
fraction

Laurova kyselina
(12:0) 0,3 0,3 0,1-0,6 0,1 0-0,3
Myristova kyselina ) )
(14:0) 11 1,0 1,1-1,9 1,1 0,8-1,4
(Pfg_”g')to"a kyselina 40,9 35,4 47,2738 49,3 41,4-55,5
Stearova kyselina
(18:0) 4,2 3,8 4,4-5,6 4,9 4,7-6,7
8'2!%’ @ kyselina 41,5 45,1 15,6-37,0 34,8 32,0-41,2
Linolova kyselina
(18:2) 11,6 13,4 3,2-9,8 9,0 3,6-11,5
a-linolenova
kyselina (18:3) 0,4 0,3 0,1-0,6 0,2 0-0,2
Arachova kyselina 0.4 0.3 0,1-0,6 0,4 0-0,6

(20:0)

Tabulka 2 Porovnani obsahu MK ve frakcich palmového tuku (Gunstone 2002)

Olein obsahuje v porovnani s rafinovanym palmovym tukem vétsi mnozstvi olejové (39—

45 %) a linolové kyseliny (10-13 %). Olein je mozno frakcionovat na super olein (jinak také

double olein), ktera ma opét vyssi hladinu olejové (43-49 %) i linolové kyseliny (10-15 %)

(Gunstone 2002).

Stearin obsahuje vEétsi mnoZstvi nasycenych mastnych kyselin a triacylglycerolti a niz$i

mnozstvi nenasycenych mastnych kyselin. Obsah palmitové kyseliny se pohybuje okolo 47-74

% a obsah olejové kyseliny okolo 15-37 %. Teplota tani je v zavislosti na obsahu mastnych

kyselin 44-57°C. Dale se stearin mize frakcionovat na soft stearin, ktery obsahuje 49 %

kyseliny palmitové a 35 % kyseliny olejové, a jeho teplota tani se pohybuje okolo 47°C. Dal$im

produktem frakcionace stearinu je palm mid fraction, ktera obsahuje 41-56 % palmitové

kyseliny a 32-41 % kyseliny olejové, teplota tani je od 24 do 45 °C (Gunstone 2002).

Porovnani obsahu mastnych kyselin ve frakci oleinové a stearinové ukazuje obr. €. 4.
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LAUROVA KYSELINA (12:0)

MYRISTOVA KYSELINA (14:0)

PALMITOVA KYSELINA (16:0)

STEAROVA KYSELINA (18:0)

OLEJOVA KYSELINA (18:1)

LINOLOVA KYSELINA (18:2)
A-LINOLENOVA KYSELINA (18:3)

ARACHOVA KYSELINA (20:0)
W Olein [ Stearin

Obrazek 5 Porovnani obsahu mastnych kyselin u oleinu a stearinu (Gunstone 2002)

Zastoupeni mastnych kyselin v palmovém tuku, palmojadrovém tuku a Vv masle

znazoriuje obr. €. 6.

N

palmovy olej palmojadrovy olej maslo
B SFA = MUFA PUFA

80
70
60
50
40
30
20
10

Obrazek 6 Porovnani zastoupeni MK v palmovém tuku, palmojadrovém tuku a v masle

(USDA)
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50
45
40
35
30
25
20
15

10
5 |
. i e i .

B palmovy olej palmojadrovy olej maslo

Obrazek 1 Zastoupeni jednotlivych MK v palmovém tuku, palmojadrovém tuku a masle

(USDA, Mancini et al. 2015)

Palmovy tuk je zdrojem i jinych nutrientt, jako jsou tokoferoly, tokotrienoly, steroly,
skvalen, koenzym Q10, fosfolipidy, polyfenoly aj. Obsah téchto nutri¢nich latek je mensi nez
1 %, ale i tak jsou velmi vyznamné pro stabilitu a kvalitu tuku. Mnozstvi danych nutrientl
obsazenych v palmovém tuku mizeme vidét v tab. ¢. 3 a v tab. €. 4, zde jsou uvedeny nékteré
nutrienty a jejich mnozstvi dle odlisnych autorti (Ebong 1999, May a Nesaretnam 2014, Mba
et al. 2015).

Mikronutrient MnozZstvi ppm
Karotenoidy 500-800
Vitamin E 800-1000
Fytosteroly 360-800
Fosfolipidy 5-130
Skvalen 429-979
Glykolipidy 1000-3000

Tabulka 3 Obsah nutrientii v palmové tuku (Ebong et al. 1999)
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Mikronutrient MnoZstvi ppm

Karotenoidy 500-700
Tokoferoly 500-600
Tokotrienoly 1000-1200
Fytosteroly 326-527
Fosfolipidy 5-130
Skvalen 200-500
Ubichinony 10-80

Tabulka 4 Obsah nutrientii v palmové tuku (Mba et al. 2015)

Surovy, tedy nerafinovany palmovy tuk obsahuje velké mnozstvi karotenoida (500-800
ppm) a proto ma typické ¢ervené zbarveni. Nejvice zastoupeny z nich je B-karoten (56 %) a a-
karoten (35 %). Oba tyto karotenoidy jsou provitaminem A. B-karoten je jeden z nejcastéji se
vyskytujici karotenoidd. Vitamin A (retinol) ma velmi velky vyznam pfi spravném fungovani
zraku, jeho nedostatek zptsobuje Seroslepost. Dale piispiva k normalnimu metabolismu Zeleza,
udrzeni normalniho stavu sliznic a k udrZzeni normalniho stavu pokozky. Je dilezitym prvkem
potiebnym k normélnimu fungovani imunitniho systému a podili se na procesu specializace
bunék. Ve srovnani s jinymi pfirodnimi zdroji ma palmovy tuk 15x vice vitaminu A nez mrkev
a 300x vétsi obsah vitaminu A nez rajCata. Karoteny jsou ale béhem rafinace odstranovany
kvuli pozadavkim spotiebitele na barvu a neutralni viini tuku. Smyslem rafinace je odbarvovani
a béleni tuku a tim padem odstranéni karotenoidd. V soucasné dob¢ ale miizeme na trhu narazit
na tuk jménem CAROTINO, ktery je rafinovany, ale pfesto obsahuje 80 % ptvodnich
karotenoidt (Edem 2002, Sundram et al. 2003, Natizeni Komise (EU) ¢. 432/2012, Kouhski et
al. 2015).
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5 VLIV NA ZDRAVI

I kdyz se trans mastné kyseliny daji nahradit jinym zptsobem, nez je pouziti palmového
tuku — napiiklad Gplnou hydrogenaci a naslednou interesterifikaci, tak i ptesto je palmovy tuk
nejcastéj$im fesenim. V soucasné dobé probihaji vasnivé diskuze na téma ,,Palmovy tuk®, kde
na jedné stran¢ je vyzdvihovan pro jeho technologické benefity a na druhé strané je oznacovan
za ne zcela vhodny tuk z hlediska zdravi. Existuje fada studii a ¢lank zabyvajicich se
palmovym tukem a jeho vlivem na zdravi, ale velka ¢ast praci, které palmovy tuk vyzdvihuji
pro jeho zdravotni benefity, je publikovana autory pochézejicich ze zemi nejvétsi produkce.

Vérohodnost téchto studii mize byt tedy sporna (Berger 2007, Corley 2009).

5.1 Vliv na kardiovaskularni aparat

Dle WHO (2016) je kardiovaskularni onemocnéni (KVO) nejéastéjsi pii¢nou umrti po
celém svété. Terminem KVO oznacujeme veskerd onemocnéni srdce a cév, tento termin se
pouziva ptedevs§im pro oznaceni onemocnéni zpusobenych aterosklerotickymi degenerativnimi
zménami. Radime sem ischemickou chorobu srde¢ni (ICHS), ischemickou chorobu dolnich
konc¢etin (ICHDK) a cévni mozkovou piithodu (CMP). Tato onemocnéni maji mnoho
rizikovych faktord, at uz ovlivnitelnych, ¢i neovlivnitelnych. Mezi neovlivnitelné rizikové
faktory fadime vek, pohlavi a genetické predispozice. Mezi ovlivnitelné rizikové faktory patii
koufeni cigaret, diabetes mellitus typu 2, abdominalni typ obezity, nizkd fyzicka aktivita a

Vv neposledni fad¢ dyslipidemie.

Vliv palmového tuku na hladinu krevnich lipidd je stale predmétem diskuzi. Palmovy tuk

se sklada z riznych mastnych kyselin, a to je hlavnim obsahem téchto diskuzi.

Obecné plati, ze tuky s pfevahou nenasycenych mastnych kyselin maji na nase zdravi
pozitivni vliv a tuky s pfevahou nasycenych mastnych kyselin maji negativni vliv. Dle
zastoupeni jednotlivych nasycenych mastnych kyselin, miizeme urcit, jak hodné je dany olej ¢i
tuk nevhodny ze zdravotniho hlediska. Naptiklad u kyseliny laurové a myristové je vliv na
hladinu cholesterolu v krvi velmi vyrazny — jejich ¢asta konzumace zvysuje hladinu krevniho
cholesterolu. Tyto kyseliny nalezneme piedevsim v kokosovém tuku. Oproti témto dvéma
kyselinam je palmitova kyselina, ktera je hlavni sou¢asti palmového tuku, mén¢ rizikova. Ale

1 kdyz je v palmovém tuku z nasycenych mastnych kyselin zastoupena nejvic, neni vhodné
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provadét vybér potravin zalozeny na individudlnim obsahu nasycenych mastnych kyselin

(Suchanek 2016).

Obrazek €. 7 znazornuje jednotlivé tuky z hlediska rizikovych faktorti kardiovaskularnich
onemocnéni podle Brata (2015). Jak je z tabulky patrné, palmovy tuk se nachazi vzdy v té
rizikov€j$i poloving. Z hlediska aterogenniho indexu je palmovy tuk méné nezavadny nez
kokosovy tuk, diky celkovému niz§imu obsahu nasycenych mastnych kyselin. Déle je na tom
palmovy tuk 1épe nez mlécny ¢i skopovy tuk, protoze v téchto zivocisnych tucich se vyskytuje
pfirozeny obsah trans mastnych kyselin. Nelze pominout skutecnost, ze u hovézi loje ¢i
veprového sadla je riziko aterogenity nizsi. S rizikem vzniku trombozy je na tom palmovy tuk
o néco hire nez u indexu aterogenity. Nejvyssi riziko nastava opét pii konzumaci kokosového
a mlécného tuku a veprové sadlo, skopovy a hoveézi 111j jsou opét nizSim rizikem, nez je samotny
palmovy tuk. Na pomér celkovy/HDL cholesterol je palmovy tuk dokonce rizikovéjsi nez
kokosovy tuk nebo palmojadrovy tuk. Nejhiife na tom z hlediska vlivu na pomér celkovy/HDL

cholesterol je méslo.

Srovnani jednotlivych tuku a oleju z hlediska rizikovych faktora
kardiovaskularnich onemocnéni

Relativni index |Relativniindex |Vliv na pomér
aterogenity trombogenity celkovy/HDL cholesterol
- kokosovy tuk kokosovy tuk maslo 7
2 | "'miéény tuk miéény tuk pokrmovy tuk S
Z’; skopovy 1] palmovy olej margarin ve folii T
- | palmovy olej skopovy Iuj palmovy olej :
i | hovézi Ij veprové sadlo kakaové maslo |
i | veprové sadlo hovézi I kokosovy tuk
i | margariny rostlinné |margariny rostlinné| margarin v kelimku
i | kufeci tuk kureci tuk palmojadrovy tuk :
| margariny s PUFA* | margariny s PUFA* | majonéza ,‘7’
- N
% | olivovy olej slune&nicovy olej |séjovy olej §‘
< | sluneénicovy olej |tuk z makrely fepkovy olej

*PUFA - polynenasycené mastné kyseliny.

Obrazek 8 Srovnani jednotlivych tukii a olejii z hlediska rizikovych faktorit KVO (Brat 2015)
Dalsi zdroje (Odia et al. 2015) naopak uvadi, ze nékteré studie na potkanech ukazaly, ze
ackoliv pfi kratkodobém uzivani (4 tydny) palmového tuku se hladina LDL a celkového
cholesterolu zvysila, dlouhodobé podavani (12 tydnti) palmového tuku hladinu TAG, LDL a
celkového cholesterolu v krvi snizila. Autofi tento fakt pfipisuji antioxidantim, vitaminu E a

karotenoidiim, které se v palmovém tuku nachazi v pomérné velkém mnozZstvi. Tito autofi
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vychazeli ze studie (Sulli et al. 1998), ktera zkoumala vliv suplementace vitaminu E a
betakarotenu u kralikd. Studie ukazala, ze tato suplementace méla pozitivni vliv na snizeni
celkového cholesterolu v krvi u hypercholesterolemickych kralikt. Odia et al. (2015) uvadi, Ze
i v dalSich studiich na zvitatech byl pozitivni vliv palmového tuku na snizovani celkového
cholesterolu a dalSich komponent krevnich lipida v krvi potvrzen. Edem (2002) uvadi, ze

tokotrienoly v palmovém tuku jsou odpovédné za inhibici syntézy cholesterolu.

K predikci vzniku kardiovaskuldrniho onemocnéni miizeme vyuzit pomér HDL a LDL
cholesterolu, ¢im je vyssi hladina LDL a nizs8i hladina HDL v krvi, tim vys$i je riziko KVO.
Studie Fattové a Fanelliho (2013) uvadi, ze kyselina palmitova zvysuje jak LDL, tak HDL

cholesterol, a proto se pomér HDL/LDL pfti1 konzumaci této kyseliny neméni.

Zastanci palmového tuku se také Casto opiraji o studii, ktera byla provedena v Nigérii,
u kterych bylo zaznamenano vyhradni pouzivani palmového tuku pii kulinarnich Gpravach.
V této studii byly méfeny krevni lipidy a apoproteiny u 542 dospélych Nigerijcl. Védci
zaznamenali, Ze tyto osoby meély nizsi hladiny cholesterolu v porovnani s americkou populaci
(Odia et al. 2015). Tato studie dosla k zajimavym vysledkiim, ale je nutné podotknout, Ze 1ze
pouze stézi porovnavat populaci rozvojového statu a populaci zemi vyspélych. Zivotni styl

Vv téchto zemich se velmi 1i8i, a 1 to je pii vyvozovani zaveérli nutné brat v potaz.

5.2  Vliv na diabetes mellitus 2. typu

Diabetes mellitus 2. typu je chronické onemocnéni, které je zplisobeno tim, Ze slinivka
bfisni neprodukuje dostatecné mnozstvi inzulinu, nebo Ze télo nedokaze efektivné vyuzivat
vytvofeny inzulin. Hlavni pfi¢inou vzniku diabetu je nadvaha a obezita, koufeni, $patné
stravovaci zvyklosti, nedostatek fyzické aktivity a velkou roli mtize hrat i genetika. Diabetes
zpusobuje oslepnuti, selhani ledvin, infarkt myokardu, cévni mozkovou piihodu a amputaci

dolnich koncetin (WHO 2016).

Klinické vyzkumy zabyvajici se vlivem palmového tuku na diabetes mellitus 2. typu
pfinesly rozporuplné vysledky (Mancini et al. 2015). Ctyftydenni 1é¢ba palmovym tukem u 30
pacientl postizenych diabetem mellitus 2. typu neméla zadné vyznamné G¢inky na koncentraci
glukozy v plazmé. Naopak jina studie demonstrovana na 39 diabetickych pacientech ukazala,

7ze nadmérna konzumace nasycenych mastnych kyselin (véetné palmitové kyseliny) vedla
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k akumulaci tuku v jatrech i v jinych organech, coz piispé€lo k rozvoji a progresi diabetu mellitu
2. typu (Mancini et al. 2015).

Ani kohortova studie s nazvem EPIC-InterAcr case cohort study nevedla k presvéd¢ivym
vysledkiim. Tohoto vyzkumu se zlc¢astnilo ptes 12 tisic diabetickych pacientl pochazejicich z
Evropy. Tato studie ukazala, ze rizné nasycené mastné kyseliny maji riizné u¢inky na vyskyt
diabetu mellitu 2. typu. Autofi zdtraznili zajimavy fakt, Ze palmitova kyselina mtze byt také
syntetizovana de-novo lipogenezi, ktera je stimulovana zvySenym piijmem sacharidii a
alkoholu. Tyto diikazy pfedstavuji komplexni problém, kdy je té¢Zké rozlisit efekty endogenni
¢i exogenni palmitové kyseliny na pocatecni rozvoj diabetu mellitu 2. typu (Mancini et al.
2015).

Dalsi in vitro studie provadéné na potkanech prokdzaly, ze kyselina palmitova zhorSuje
jak inzulinovou signalizaci v hepatocytech, tak vitalitu pankreatickych bun€k a vylucovani

inzulinu (Mancini et al. 2015).

5.3 VIiv na nadorové onemocnéni

Nadorové onemocnéni je jedno z nejéastéjSich pii¢in morbidity a mortality po celém
svété. Dle WHO (2017) v roce 2015 bylo jedno ze Sesti umrti zptisobeno pravé nadorovym
onemocnénim. Asi jednoho ze tfi imrti na nadorové onemocnéni je zptisobeno diky nutriénim
a behaviordlnim chybam — vysoké BMI, nizky pfijem ovoce a zeleniny, nedostatek fyzické
aktivity, koufeni a piti alkoholu. Jako nejvétsi rizikovy faktor odpovédny za vznik nddorového
hodnoceni uvadi WHO (2017) koufeni, které zpiisobi ptiblizne€ 22 % vSech umrti na nadorové

onemocnéni.

Nedavno provadéna prospektivni studie, provadénd u postmenopauzalnich zen ukézala,
Ze existuje pozitivni korelace mezi ptijmem MUFA, palmitové kyseliny, stearové kyseliny a
vznikem nadoru prsu. Studie uvadi, ze kyselina palmitova zvysuje nadorové onemocnéni prsu
u postmenopauzalnich Zen az o 89 %. Naproti tomu, mnoho jinych prospektivnich studii toto

zjisténi nepotvrdilo (Mancini et al. 2015).

Studie davaji protichlidné vysledky a jednotlivé ditkazy nejsou jednoznaéné presveédcivé.
Epidemiologické dikazy zatim jednoznacné nepotvrzuji vliv nasycenych mastnych kyselin

(SFA) jako takovych na vznik nadorovych onemocnéni, ackoliv vysoky piijem SFA mize
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pravdépodobné korelovat s ostatnimi faktory zivotniho stylu, které spolecné mohou vést ke
vzniku nadort. Na zakladé¢ téchto zdznami, vyzivova doporuceni ohledné snizeni celkového

mnozstvi tuku v potravé nejsou podporovany (Fattore a Fanelli 2013).

Jednoznacné diikazy nejsou ani pro potvrzeni mozného vlivu mastnych kyselin na vznik
nadorového onemocnéni prostaty, ackoliv ptipadové studie na tento fakt poukazuji.
Prospektivni kohortova studie provadéna v Japonsku ukazuje, ze palmitova kyselina v uréité

davce podnécuje vznik nadoru prostaty (Mancini et al. 2015).

Podle EFSA (2016) byly v palmovém tuku nalezeny procesni kontaminanty, které
predstavuji potencialni zdravotni riziko pfedev§im u primérného spottebitele v mladém véku.
U ostatnich vékovych kategorii pfedstavuji tyto procesni kontaminanty riziko hlavné u
nadmérnych konzumentl vyrobkti obsahujici palmovy tuk. Jako zdravotné zavadné latky byly
vyhodnoceny glycidyl estery mastnych kyselin (GE), 3-monochlorpropandiol (3-MCPD) a 2-
monochlorpropandiol (2-MCPD) véetné jejich esteri s mastnymi kyselinami. Nejvétsi
mnozstvi téchto latek bylo objeveno piedevsim v palmovém tuku. Tyto latky vznikaji pii
rafinaci rostlinnych olejl pii vysokych teplotach (cca 200 °C). Experti Védeckého panelu EFSA
pro kontaminanty (CONTAM) vyhodnotili GE jako genotoxické a karcinogenni, a proto nelze
vymezit bezpe¢nou Uroven piijmu téchto latek. Tolerovatelny denni piijem (TDI) pro 3-MCPD
vcetné jeho estert byl urcen na 0,8 pg/kg télesné hmotnosti/den, pficemz primérnd expozice
osob do 18 let TDI pro tuto latku ptesahuje. Pro stanoveni bezpe¢né urovné 2-MCPD nenti jeste

dostate¢né mnozstvi udaji.

Kromé mastnych kyselin a procesnich kontaminant se v palmovém tuku nachazi velké
mnozstvi bioaktivnich latek nenutritivni povahy, které maji prokazatelné pozitivni vliv na
lidské zdravi. Tyto latky jsou dalezité pro jejich antioxidacni aktivitu. Dle Mukherjeeho a Mitry

(2009) ma vysokeé mnozstvi karotenoidii nalézajici se v palmovém tuku antioxida¢ni aktivitu.

Sundram et al. (2003) uvadi, ze karotenoidy nachdzejici se v palmovém tuku maji
inhibi¢ni efekt na proliferaci nadorovych bunék, jako jsou nadorové bunky neuroblastomu,
buiikky nddorového onemocnéni slinivky bfisni a zaludku. Zajimavé je, ze nckteré studie
prokazaly, Ze alfa-karoten z palmového tuku mél protektivni charakter, zatimco beta-karoten
podavany formou doplnkt stravy pfispival k rozvoji vzniku nadorovych onemocnéni.
Izolovany alfa-karoten puisobil jako inhibitor pfi progresi nadori jater, plic a kiize u mysi,

zatimco synteticky beta karoten tento efekt nemél.
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Tokotrienoly a tokoferoly, které nalezneme v palmovém tuku ve velkém mnozstvi, maji
antioxidac¢ni aktivitu. Delta frakce tokotrienolii dokaZzou inhibovat rist melanomu. Delta a
gama frakce tokotrienoll mohou inhibovat uréité typy nadort, véetn€ nddorového onemocnéni
prsu. Zajimavé je, ze extrémné¢ vysoké davky tokotrienolt mohou inhibovat nebo dokonce
zni€it 1 normalni bunky. Ale na druhou stranu ke zni¢eni malignich buné€k sta¢i velmi malé
mnozstvi tokotrienold, diky velké citlivosti rakovinnych bunék. Cim vice malignich bunék se

Vv téle nachdzi, tim citlivéjsi jsou na destruktivni ucinky tokotrienolti (Mukherjee a Mitra 2009).

5.4 VIiv na obezitu

Obezita je metabolické onemocnéni charakterizované nadbytecnym zmnoZenim bilé
tukové tkané, které predstavuje zdravotni riziko. Pfi¢inou vzniku obezity je nejcastéji
nerovnovaha mezi energetickym piijmem a energetickym vydeje. V dnesni dobé¢ se ¢im dal vic
zvySuje spotfeba vysokoenergetickych potravin a pokrmi a zaroven nedochazi vétSinou
k dostatecné fyzické aktivité. Obezita je rizikovym faktorem pro vznik mnoha chronickych
onemocnéni, jako je napiiklad diabetes, KVO, a nadorové onemocnéni. V poslednich letech se
obezita zacala epidemicky rozsifovat do vSech kouttii svéta a v soucasné dob¢ je obezita velmi
castym problémem i v zemich s nizkymi a stfednimi piijmy, ackoliv diive byla povaZzovano

pouze za problém vyspélych zemi (WHO 2017).

Od roku 1980 se celosvétoveé pocet obéznich jedincti zdvojnasobil. V soucasné dobé je
nadvéha a obezita vEtsi pficinou imrti, neZ jsou umrti zpiisobena podvyZzivou a hladomorem.
Predpoklada se, ze globalné je obezita zodpoveédna za vznik 44 % diabetu mellitu 2. typu,
23 % ischemickych chorob srde¢nich a 7-41 % urcitych druhi nadorovych onemocnéni (WHO

2017).

Studie Alsharariho et al. (2017) se zabyvala vlivem palmitové kyseliny na abdominalni
typ obezity. Védci zjistili, ze sérova hladina kyseliny palmitové uzce souvisi s abdominalni
obezitou bez zavislosti na pohlavi. Sérové hladiny kyseliny palmitové tzce korelovaly se vSemi

antropometrickymi hodnotami u muzd, u Zen pouze s pomérem obvodu pasu a boki (WHR).
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6 KULINARNiI A TECHNOLOGICKE UPRAVY PALMOVEHO TUKU

Kulinarni tprava potravin byla zndma jiz pted davnymi lety. Neékteii odbornici se
domnivaji, Ze kulinarni Gpravy jiz byly pouzivany pied 2,3 miliony let, jini v&fi, ze to bylo asi
pted 40 tisici lety. At je historie jakékoliv, je jasné, ze kulinarni upravy jiz dlouhy ¢as hraji

dulezitou roli v nasem kazdodennim zivoté (EUFIC 2010).

Kulinarni Gprava je proces, pfi kterém dochazi ke zvySeni vyuzitelnosti Zivin a Zadoucimu
ovlivnéni senzorickych vlastnosti potravin, jako je chut’, viing€, barva, textura i celkovy vzhled.
Hraje dilezitou roli v zajiS§téni zdravotni nezavadnosti pokrmi z hlediska patogenniho a
mikrobidlniho znecisténi a dalSich kontaminant, jako jsou znecist'ujici latky a pfirozené toxické

latky vyskytujici se v potravinach (Spole¢nost pro vyzivu 2015).

Pod pojmem kuchyfiska uprava si mizeme piedstavit mnoho pojmi: smazeni, peceni,
vafeni, vafeni v pare, grilovani, restovani, prazeni. Z hlediska rizikovych tepelnych tprav je
sttedem z&jmu predevSim smazeni, pfi kterém je nutno pouzivat velmi vysoké teploty. Ke
smazeni je potieba pouZiti tuku, ktery slouzi jako médium pro ptenos tepla, ale také se ho ¢ast
absorbuje do smazené potraviny. Smazené potraviny maji obvykle kiupavou texturu a zlaty
vzhled diky tomu, Ze pii smazeni dosahneme mnohem vyssich teplot neZ pii vafeni. Mezi bézné
typy potravin, které se smazi, patii obalované fizky, obalované ryby nebo zelenina, smazené

brambutirky, hranolky ¢i koblihy (Matthdus 2007, EUFIC 2010, EUFIC 2014).
Existuje n¢kolik riznych typli smazeni, které se lisi mnozstvim pouzitého oleje.

o Styr-frying” neboli rychlé opékani je smazeni potravin na panvi pokryté malou
vrstvou tuku. Jidlo je usmazeno velmi rychle, pfi této kulinarni tipravé je nutné dbat
na neustalé michani potravin, aby nedoslo ke spaleni (EUFIC 2010).

e Fritovani je druh smazeni, kdy je potravina ponofena v tuku po dobu nékolika
minut a poté se od tuku neché odkapat (EUFIC 2010).

e ,Shallow-frying* se pouziva pro smazeni na panvi, na které je vyssi vrstva oleje ¢i
tuku a potravina je tak z jedné tietiny do tuku ponofena. Potravina se na panvi

obraci, dokud neni hotova a poté se tuk z potraviny necha odkapat (EUFIC 2010).

Vhodnost tuku pro vyrobu a kuchynské upravy potravin zalezi na jeho fyzikalnich
vlastnostech, jako je teplota tani a tepelna stabilita. Tuky vétSinou obsahuji kombinaci riznych
MK, ale jeden typ danych MK obvykle pfevlada. Tento typ MK pak urcuje fyzikalni vlastnosti

daného tuku. Tuky s vysokym podilem SFA jsou pii pokojové teploté pevné a maji relativné
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vysokou teplotu tani. VétSina rostlinnych olejti obsahujicich vyssi hladiny MUFA nebo PUFA
jsou obvykle pii pokojové teploté kapalné. Cim vice nenasycenych kyselin dany tuk ma, tim
méng je teplotné stabilni. Oleje bohaté na MUFA jsou vice stabilni nez oleje obsahujici vétsi

mnozstvi PUFA.

Palmovy tuk ma diky pfitomnosti nasycenych mastnych kyselin vhodnou pevnou
konzistenci, jeho bod tani se pohybuje v rozmezi mezi 32-40 °C. Pro jeho pevné skupenstvi se
pouziva s velkou oblibou v potravinaistvi, jelikoZ je schopny plnit roli strukturniho tuku (Brat
2014).

Ukazatelem tepelné stability oleji je bod zakoufeni, coz je ur€ita teplota, pii které se z oleje
za¢ind linout namodraly kouf a znamena to, ze se latky v daném oleji zacinaji rozkladat a
znehodnocovat. Pokud teplota pii kulindrni Gpravé prevysi bod zakouteni a tuk se tak stava
nevhodnym ke konzumaci, protoze vznikaji slouceniny s nepfiznivymi vyzivovymi Ucinky,
které mohou byt pro ¢lovéka z pohledu zdravi nebezpecné. Bod zakouteni obecné odpovida

teploté, pfi které se tuk nebo olej zacne rozkladat na glycerol a volné mastné kyseliny (EUFIC
2010).

Jak ukazuje tabulka ¢. 5, palmovy tuk je na tom z hlediska bodu zakoufeni oproti ostatnim

tukim a olejim uvedenych v tabulce nejlépe, a proto je na smazeni z tohoto hlediska nejlepsi.

Tuk/olej Dominantni typ MK Bod zakoufreni °C
Palmovy tuk SAFA 230 °C
Olivovy olej panensky MUFA 216 °C
Repkovy olej MUFA 204 °C
Slunecnicovy olej MUFA 204 °C
Ghi SAFA 190-250 °C
Vepfové sadlo SAFA 182 °C
Kokosovy olej SAFA 177 °C
Maslo SAFA 177 °C
Olivovy olej extra panensky MUFA 160 °C

Tabulka 5 Body zakoureni u vybranych olejii a tukit (EUFIC 2010)
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Nékteré tuky mohou byt pouzity pfi fritovani opakované. Pfi opakovaném smazeni se ale
snizuje teplota bodu zakouteni daného tuku ¢i oleje, coz je nesmirné dulezité brat v potaz.
Pokud se oleje pouzivaji opakované, mély by byt po smazeni zchlazeny a filtrovany, aby se

odstranili nezadouci ¢astice (EUFIC 2014).

Smazeni ma vliv na vyzivovou hodnotu i na slozeni vysledné potraviny nejen kvili
vysSimu obsahu tuku v potraviné, ale také kvili zméné sloZeni mastnych kyselin v
dané potraviné. Zeddelmann a Wurzinger (1973) provedli jeden z prvnich rozsahlych vyzkumd,
ktery se zamé&foval na vliv teploty a oxidativni stabilitu palmového tuku v porovnani s jinymi
oleji a tuky. Tato studie dosla k zavéru, ze palmovy tuk mél nejvétsi oxidacni stabilitu pti
vysokych teplotach ve srovnani s zivo¢iSnymi tuky nebo vysoce nenasycenymi oleji, at’ uz slo

o chemické ¢i senzorické parametry (Matthiaus 2007).

Dalsi studie, které pouzivaly jako smazici medium frakci olein vzniklou z palmového tuku
dosly k zavéru, Ze olein je vhodny pro smazeni jak v primyslovych fritézach, tak pro domaci
smazeni. V této studii se sledoval bod zakoufeni, ktery se po 82 hodinach smaZeni u oleinu
snizil asi o 40 °C, tento pokles byl vSak v mezich rozdilu a produkty smazené ve frakcich

palmového tuku mély navic pfijatelnou kvalitu (Matthiaus 2007).

Augustin et al. (1987) zjistil, ze rozsah oxidace a tvorba polymerl, coz jsou latky
urychlujici degradaci oleje, zvySujici jeho viskozitu, pénivost a pfenos tepla, je u oleinu ve
srovnani s kukuficnym a s6jovym olejem mensi. Tato studie ale ukdzala, ze v oleinu byla zména

obsahu volnych mastnych kyselin nejvyssi oproti jinym olejim.

I kdyZ jsou smaZené pokrmy velmi chutné, nelze je z hlediska spravné vyzivy doporucit
nejen kvili vysokému obsahu tuku, ale také kvuli Spatné stravitelnosti a obsahu rizikovych

latek, které pti smazeni vznikaji (Dostalova 2008).
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7 KULATY STUL PRO UDRZITELNOU VYROBU PALMOVEHO OLEJE
(ROUNDTABLE ON SUSTAINABLE PALM OIL RSPO)

Vzhledem K rychlému naristu plantazi v oblastech jihovychodni Asie se vyviji vétsi a
vétsi tlak na pfirodni zdroje, ale i na Zivoty lidi v zemich nejvétsi produkee palmového tuku.
Corley (2009) uvadi, ze v roce 2050 se poptavka po palmovém tuku zdvojnasobi a bude kolem
240 miliont tun. Z tohoto diivodu vznikla iniciativa certifikace palmového tuku. Smyslem této
certifikace je pfimét vyrobce palmového tuku, jeho zpracovatele ¢i vyrobce spotiebniho zbozi
obsahujici palmovy tuk udrzovat stanovena pravidla z hlediska enviromentalniho a socialniho
(Glopolis 2015, RSPO 2017).
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Obrdzek 9 Logo RSPO (RSPO 2017)

Roundtable on Sustainable Palm Qil v piekladu Kulaty stal pro udrzitelnou vyrobu
palmového tuku, vznikl jako neziskova organizace s myslenkou vytvofit udrzitelny fetézec
dodavek palmového tuku. Tato myslenka vznikla v roce 2002 v ramci Svétového fondu na
ochranu ptirody (WWF). Zainteresované strany (péstitelé palmy olejné, zpracovatelé a
obchodnici, vyrobcei spottebniho zbozi, maloobchodnici, banky a investofi, enviromentalni a
socialni nevladni organizace) vyvinuli globélni standardy pro udrZzitelné péstovani palmového

tuku a sesli se se zastupci organizace WWF. Sdruzeni RSPO bylo formaln¢ ustanoveno Vv roce
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2004. Prvni certifikovany palmovy tuk se na trhu objevil v roce 2008 (Maritzova 2014, Glopolis
2015, RSPO 2017).

Clenové RSPO podle sektorti

B Zpracovatelé a obchodnici
= Vyrobci spotfebniho zboZi
Péstitelé palem olejnych

1 Maloobchodnici

H Nevladni organizace (oblast
Zivotniho prostredi)

B Nevladni organizace (oblast
socialni)

B Banky a investofi

Obrazek 10 Clenové RSPO podle sektorii (Maritzova 2014)

RSPO ma v soucasné dobé ptes 3000 clent a celkové mnozstvi palmového tuku
podléhajici této certifikaci je pfes 12 milioni tun, coz je 21 % z celkového mnozstvi palmového

tuku (RSPO 2017).

RSPO vyvinulo osm obecnych zdsad, které jsou navrzeny tak, aby omezily
environmentalni dopady péstovani a zpracovani palmového tuku. Tato kritéria se zaméfuji na
dopady pouzivanych herbicidl, znecisténé ovzdusi, ztraty biologické rozmanitosti a socidlni a
pravni zalezitosti. Problémem je, ze RSPO dostate¢né nekontroluje chovani svych ¢lent a
ziskani ¢lenstvi je piili§ jednoduché. Clenové RSPO tedy velmi ¢asto nedodrzuji pozadované
standardy a principy, coz vede k snizovani diveéryhodnosti celé organizace (Laurance et al.

2010).

Zna¢né nedostatky jsou i v ud€lovani certifikatt, ne vzdy totiz nutné musi znamenat, ze

palmovy tuk obsaZeny v koncovém produktu je certifikovany. Certifikace RSPO jednotlivych
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produktii miiZze ve skutecnosti znamenat tfi rizné skutecnosti. Dany produkt muize byt plné
certifikovany, nebo miize obsahovat smés certifikovaného oleje, anebo obsah certifikovaného

oleje v daném vyrobku muize byt nulovy. Vice informaci ukazuje tabulka ¢. 5 (Maritzova 2014).

~Segregated” neboli oddéleny certifikovany palmovy
Ol e s tuk je fyzicky oddéleny od necertifikovaného, a to
Identity preserved v celém dodavatelském fetézci. Koncovy zakaznik
ma zaruku, Zze zakoupeny produkt fyzicky obsahuje
certifikovany palmovy tuk. ,Identity preserved® pak

znamena, Ze je ovéfitelny i pfes pavod tuku.

Je povoleno misit certifikovany a necertifikovany
Michany/Hmotnostni palmovy tuk kdykoli v rdamci dodavatelského fetézce
Cllies (ses celcie e L za predpokladu, Ze jsou celkova mnozstvi v ramci
spole¢nosti administrativné monitorovana,
zaznamenavana a kontrolovana dle pravidel RSPO

pro hmotnostni bilanci.

Prostfednictvim on-line trhu si pro kaZzdou tunu
LBl eaniie et sl o nakoupeného certifikovaného palmového tuku

and Claim) zakaznici obstaraji certifikat. Ten vSak nemusi
odpovidat fyzickému palmovému tuku, ktery
spotrebitel dostane v kone¢ném produktu — ten bude
naopak velmi pravdépodobné pochazet
z neudrzitelnych zdroju. Platba za kazdy certifikat
putuje pfimo vyrobci certifikovaného palmového tuku.

Tabulka 6 Certifikacni systémy RSPO (Martizova 2014)
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Pouze certifikace Segregated a Identity preserved zaruéuje, ze palmovy tuk obsazeny
v daném vyrobku pochazi z certifikovanych plantazi. Mass balance a Book and Claim
znamenaji to, ze ¢ast palmového tuku pochazi z certifikovanych plantazi a ¢ast ne. U Book and
Claim uz ale nedohledame, jaka ¢ast necertifikovaného tuku tvofi tento produkt, anebo dokonce

palmovy tuk viibec neobsahuje.

Efektivitou RSPO se zabyvala studie, kterou provadél Cattau et al. (2016) a zabyval se
efektivitou RSPO na redukci pozart v Indonésii. Vysledkem studie bylo, Zze RSPO ma maly
potencial omezit vznik pozar v Indonésii. Vyskyt pozari byl sice niz§i, neZ u
necertifikovanych plantazi, ale pouze jen tehdy, kdyz pravdépodobnost vzniku pozaru byla
pomérné nizka (neraSelinova pida a obdobi dest’d). Tyto vysledky naznacuji tomu, Ze aby tento
mechanismus snizil riziko vzniku pozéru, bude zapotiebi dalSich strategii pro kontrolu pozart

Vv plantdzich palmy olejné v obdobi sucha a v raselinistich.

-35-



8 EKOLOGICKY DOPAD

Palma olejna pochézi pivodem z rovnikové Afriky, kde jeji tuk pouzivali domorodci jiz
pted 5000 lety. Tato palma se zacala vyuzivat mezinarodné béhem anglické primyslové
revoluce v 18. a 19. stoleti a od té doby se jeji plantaze rozsitovaly velmi intenzivné az do
soucasnosti. V soucasné dobé¢ je celkova rozloha palmovych plantazi piiblizné 15 000 000 ha
(Glopolis, 2015). Nyné&j$im nejvétsim producentem palmového tuku je Indonésie a
Malajsie, které zajistuji 85 % celosvétové produkce. Podminky pro péstovani tohoto stromu
jsou zde idedlni jak z hlediska podnebi, tak i z hlediska politického prostiedi (Kvapil et al.
2016).

Diky vysoké vytéznosti a nizké cené palmového tuku je jeho produkce natolik vysoka, ze
se dle Dolezalové (2016) v Indonésii plantaze ze 4 milioni hektarti v roce 2000 zdvojnasobily
na 8 milioni hektarii v roce 2010. Problémem této Cinnosti je, Ze zaroven s vysazovanim
novych plantazich na téchto ostrovech dochazi k vymycovani ptivodnich tropickych destnych
lesi vypalovanim. Dal$im dulezitym pfedpokladem pro vysazovani novych plantazi je

terasovani pudy a vystavba silnic (Zelena poust’ 2012, Kvapil et al. 2016).

Takovéto odlesiiovani miize zasadné ovlivnit biodiverzitu, dostupnost vody nebo kvalitu
pudy. S postupnym nicenim tropickych destnych lesti dochazi ke sniZovani poctu zvirat
urcitého druhu, coz mize dokonce vést K uplnému vyhubeni onoho druhu. Velky problém
pfestavuje ubytek populace orangutanti a slonti. Tato zvifata nejsou zabijend pouze pii
vypalovani lesu, ale jsou zabijena i pracovniky plantazi. Orangutani a sloni totiz predstavuji
pro velké firmy produkujici palmovy tuk hrozby, jelikoz oblibou pojidaji mladé ¢asti rostliny i

samotné plody palmy olejné (Zelend poust’ 2012).

Palma olejné spotiebovava velkou spoustu vody a kviili tomu dochdzi k vysychéani pady,
ke ztraté nekterych vodnich tokli a ztraté podzemni vody v dané oblasti. Velkym problémem
je, ze kotenovy systém palmovych stromli nedokaze zadrzet destovou vodu, a tak prebyte¢na
voda v obdobi dest stéka do feky a zptisobuje zaplavy n€kolikrat ro¢né, ackoliv zaplavy v této

oblasti byly diive vzacné (Zelena poust 2012, Dolezalova 2016).

Dalsim problém pro vodni toky predstavuje toxicky odpad z palmovych tovaren, ktery je
do téchto fek vypoustén. Lidé Zijici v okoli fek tuto vodu pouzivaji na osobni hygienu ¢i vafeni,

a tak dochazi k vyskytu koznich vyrazek ptedevs§im u déti predSkolniho véku, batolat i kojencii.
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Soucasné dochazi ke snizeni populace ryb, které nejsou schopné pieZit v kontaminované vodé

(Zelend poust’ 2012).

S ptichodem palmovych spolecnosti se Indonésie stala jednim z péti nejvétSich producenti
emisi sklenikovych plyni na svété. To je zpisobeno piedev§im vypalovanim raSelinist’ a
tropickych destnych lest. Tyto ekosystémy obsahuji velké mnozstvi uhliku, ktery se pfi
vypalovani ¢i samovolném hoteni uvoliiuje do ovzdusi ve formé oxidu uhli¢it¢ho, metanu a
dalSich toxickych latek. K tvorbé sklenikovych plynti nemusi nutné dochéazet pouze pfi
vypalovani raselinist’, ale staci, kdyz se dana raselina vystavi pisobeni vzduchu. V tom ptipadé
se zac¢ne raselina samovolné rozkladat. K velkému mnozstvi sklenikovych plynt a tim padem i
ke zneciStovani ovzdusi dochazi 1 diky samovolnym poZartim po celé Indonésii na vysuSenych

uzemich (Kvapil et al. 2016).
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9 PRAKTICKA CAST

9.1 Cil

Cilem praktické casti prace bylo zjistit postoje vysokoskolskych studentti k palmovému
tuku a jejich informovanost o palmovém tuku — zda se respondenti palmovému tuku vyhybaji,

¢i nikoliv, jaké poznatky maji o slozeni palmového tuku a jeho vlivu na organizmus.

9.2 Metodika

9.2.1 Sbér dat

Na zjistovani udaji o zékladnich znalostech o palmovém tuku byla pouzitd metodika
dotaznikového Setfeni, kterého se mohli zucCastnit studenti vysokych Skol. Dotaznik byl

proveden anketnim zptisobem v tisténé podobé a tvotilo ho 15 otazek (viz Piiloha 3).

Sbér dat probihal od konce bfezna do prvni poloviny dubna 2017. Dotaznik byl

anonymni a sbéru dat se z(&astnili obéané Ceské a Slovenské republiky.

90.2.2 Zpracovani dat

Data byla statisticky zpracovana a vyhodnocovana pomoci tabulkového editoru

Microsoft Excel 2016.
9.2.3 Charakteristika souboru

Do priizkumu byli zafazeni studenti vysokych $kol. Vétsina respondentii studovala na VS
v Brné¢ (Masarykova univerzita), ale do dotaznikového Setfeni byli i zatazeni respondenti
z vysokych Skol nachazejicich se mimo Brno (Univerzita Karlova, JihoCeska univerzita).
Celkem bylo osloveno 288 respondentti, 36 dotaznikii bylo vyfazeno z divodu netplného
vyplnéni dotazniku. Ke zpracovani bylo pouzito 252 dotaznikli. Nejcastéjsi pficinou vytazeni
dotazniku byly nevyplnéné socio-demografické udaje. Respondenti byli dale rozdéleni do
skupin podle pohlavi, do tfi skupin podle v€ku a do deviti skupin dle jednotlivych studijnich

obort. Tyto charakteristiky ukazuje obrazek ¢. 11, obrazek ¢. 12 a obrazek ¢. 13.
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Pohlavi

54; 21%

B muz

198; 79% [ Zena

Obrazek 11 Rozdeleni respondentii podle pohlavi

V souboru bylo vétsi zastoupeni Zen a to 198, oproti muzim, kterych bylo 54.

Vék

200
180
160
140
120
100
80
60
40
20

198

18 AZ 24 LET 25 LET A VICE

Obrazek 12 Rozdeleni respondentii podle veku

Obrazek ¢. 12 ukazuje rozdéleni respondenti do dvou vékovych kategorii. Z obrazku

vyplyva, Ze nejvice se objevujici v souboru byla vékova kategorie 18 az 24 let. Do této vékové
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kategorie spadalo 198 respondentti z celkového poétu respondentl. Nasledovala kategorie 25
let a vice, do kter¢ spadalo 54 respondent.

Studijni obor
80 80
70
60
50
40
30
20
10
0
B Ekonomicko spravni fakulta [ Farmaceuticka fakulta
[ Filozoficka fakulta [ Fakulta informatiky
[ Fakulta socialnich studii M Lékarska fakulta
B Pedagogicka fakulta M Prirodovédecka fakulta

M Fakulta zdravotnickych studii

Obrazek 13 Zastoupeni jednotlivych fakult

Z obrazku cislo 13 je patrné, ze nejvice respondentt bylo z 1ékaiské fakulty (31,7 %).
Dalsich 13,5 % respondentti navstévovalo fakultu zdravotnickych studii a 9,9 % studentt
pochazelo z ekonomicko-spravni fakulty. Po 8,7 % pak pochazeli studenti z fakulty socialnich
studii, pedagogické fakulty a pfirodovédné fakulty. Nejmensi zastoupeni respondentii bylo
z fakulty informatiky (8,3 %), filozofické fakulty (7,9 %) a fakulty farmacie (2,4 %).

9.3 Vysledky

Prvni otdazkou dotazniku se zjistovalo, zda respondenti jiz n¢kdy slySeli o palmovém

tuku. Z obrazku ¢. 14 je patrné, ze pouze 6 respondentii na tuto otazku odpovédélo ,,ne”.
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Ostatnich 246 respondentt jiz o palmovém tuku slySelo. Tato otdzka je podobnéji zobrazena v
obrazku ¢. 15, ktery otazku prvni otazku rozebira z hlediska pohlavi. Jak z obrazku vyplyva o

palmovém tuku jesté nikdy neslyseli 4 muzi a 2 Zeny.

M ne

7 ano

Obrazek 14 ,, Uz jste nékdy slysel/a o palmovém tuku? *

180 196
160
140

120

100
M ne

80 [Jano
60
40

20

MUZ ZENA

Obrazek 15 Porovnani odpovédi na otazku ,, Uz jste néekdy slysel/a o palmovém tuku? “ podle
pohlavi
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Obrazek ¢islo 16 zobrazuje, Ze v souboru bylo vic respondentii (165), kteti se zajimaji o

slozeni vyrobku z hlediska obsahu tuku nez téch, ktefi se o to nezajimaji (87).

M ne

ano

Obrazek 16 ,, Zajimate se o slozeni vyrobkii z hlediska obsahu tuku? *

Obrazek cislo 17 porovnava odpovédi na tuto otdzku z hlediska pohlavi. Graf ukazuje,
ze z celkového poctu 198 Zen se jich 131 (66,2 %) zajima obsahem tukti v potravinach a

z celkového poctu 54 muzi se tukem v potravinach zabyva 34 muza (63 %).
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120 131

100

80
67

60 B muz

[0 Zena

40

20

NE ANO

Obrazek 17 Porovnani odpovédi na otazku. ,, Zajimate se o slozeni vyrobkii z hlediska obsahu
tuku? *“ podle pohlavi

Obrazek ¢. 18 zndzornuje odpovédi respondentil na otdzku tykajici se konzumace
palmového tuku. Celkem jich 114 odpovédélo ,,ano*. Dalsich 43 respondentt si nebylo jistych
tim, zda palmovy tuk konzumuji, ¢i nikoli a 69 respondenti uvedlo, Ze palmovy tuk spise
nekonzumuji. Striktné se vyhyba palmovému tuku 19 respondentd a 7 respondentd pouziva

potraviny, které obsahuji palmovy tuk z udrZitelnych zdroja.
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M ano

[ nevim

69; 27% 114; 45% pouze potraviny, které
obsahuji palmovy tuk z
udrZitelnych zdroju

43; 17% 1 spiSe ne

m urcité ne

Obrazek 18 ,, Konzumujete potraviny obsahujici palmovy tuk? “

Pro ty, ktefi se striktné vyhybaji palmovému tuku, byla vytvofena specialni otazka, u
které¢ méli vybrat z nabizenych moznosti diivod jejich vyhybani se palmovému tuku, pficemz
mohli zvolit vice odpovédi. Duvody ukazuje obrazek cislo 19. Z celkového poctu 19
respondentd jich 42 % oznacuje negativni dopad na zivotni prostiedi jako divod, pro¢ jej
nekonzumuji. DalSich 35 % respondentd nekonzumuje palmovy tuk kviili nepfiznivym
ucinkiim na zdravi a 18 % kviili socidlnim divodiim v zemich ptivodu. Dva respondenti (5 %)
uvedli i jiny divod, ktery byl v obou ptipadech tibytek populace goril, v oblastech, kde se palma

olejna péstuje.
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M jiny d{vod

18; 42% 7 ma negativni dopad na
Zivotni prostredi

15; 35% ma nepfiznivé Gcinky na

zdravi

@ ze socidlnich ddvodl v
zemich plGvodu

Obrazek 19 ,,Z jakého ditvodu se vyhybdte palmovému tuku? “

Na otazku ,,Kde jste se dozvédél/a o palmovém tuku?* uvedlo 65,5 % respondentt
internet, 9,1 % uvedlo pfibuzné nebo zndmé a Skolu a televizi po 8,3 %. Zbylych 6,3 %, které¢
jsou v grafu znazornéné pod kategorii ,,ostatni* se s prvnimi informacemi o palmovém tuku se

setkalo v casopisech (2 %), v knihach (0,8 %), v rozhlasu (0,8 %) a obchodé (0,4 %).

160 165
140
120
100
80
60
40

20

M internet [ pribuzni/zndmi

[televize @ Skola

[ ostatni B nevim nic o palmovém oleji

Obrazek 20 Odpovedi na otazku ,,Kde jste se dozvedel/a o palmovém tuku? “
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Z obr. ¢. 21 vyplyva, Ze o dopad na Zivotni prostiedi pfi péstovani palmy olejné se
zajima 156 respondentd, coz je 62 %. U zbylych 38 % respondentii se zajem o dopad na zivotni

prostiedi neprojevuje.

96; 38%

M ne

156; 62%

M ano

Obrazek 21 ,, Zajimate se o dopad na Zivotni prostredi pri péstovani palmy olejné (ze které se
dale vyrabi palmovy tuk)? “

Obr. ¢. 22 znazoriuje otazku ohledné dopadu na zivotni prostiedi pii péstovani palmy
olejné vztazenou na pohlavi. Z celkového poctu zen projevu zajem o dopad na zivotni prostiedi

zajima 62,6 % a z celkového po¢tu muzi se jich o dopad na Zivotni prostfedi zajima 59,3 %.
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Obrazek 22 Porovnani odpovédi ,, Zajimate se o dopad na Zivotni prostiedi pri péstovani
palmy olejné (ze které se dale vyrabi palmovy tuk)? “ podle pohlavi

Otazka Cislo 7 se zabyvala informovanosti respondenti o sloZzeni palmového tuku. U této
otazky mohli dotazovani zvolit vice odpovédi. Spravné odpovédi na tuto otazku byly — palmovy
tuk je zdrojem nasycenych mastnych kyselin, MUFA, PUFA, beta-karotenu, vitaminu E a
fytosterolt. Jak z obrazku ¢. 23 vyplyva, 34,1 % respondentti chybné oznacilo, Ze palmovy tuk
je zdrojem trans-nasycenych mastnych kyselin, 31,7 % dotazovanych oznacilo cholesterol a

0,4 % respondentt odpovédelo chybné, Ze palmovy tuk je zdrojem vlakniny.
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Palmovy tuk je vyznamnym zdrojem (muzZete zvolit vice odpovédi):

80 86 80

70

60

50

40

30

20

10

ETFA [ SFA [1MUFA [ PUFA [ Cholesterol
W Beta-karoten B Vitamin E M Fytosteroly M Vldknina

Obrazek 23 ,, Palmovy tuk je vyznamnym zdrojem (miizete zvolit vice odpoveédi)

Otazka cislo 8 se zabyvala informovanosti respondent o palmovém tuku a jeho vlivu
na zdravi. Negativni vliv na zdravi palmovému tuku pftifazovalo celkem 55 % respondentt,
32 % lidi si myslelo, ze palmovy tuk méa na zdravi pozitivni vliv a 25 % respondentl
odpovédélo, Ze nema na zdravi zadny vliv. Zbyla 3 % nikdy nad vlivu palmového tuku na zdravi

nepfemyslela.

B ano, ma negativni
80; 32%

7 ano, ma pozitivni
138; 55%

25; 10% ne, nema

I nevim, nikdy jsem nad tim
nepremyslel/a

Obrazek 24 ,, Myslite si, ze palmovy tuk ma néjaké ucinky na vase zdravi? **
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V nasledujicim obrazku jsou zobrazeny odpovédi na otazku ,,Vite, co je palmovy tuk
vyrabény z udrzitelnych zdroju (jinak také RSPO, Certified Sustainable Palm Oil)?*. VEtsi ¢ast
respondentti (70 %) nevédé€la, co znamena RSPO. Zbylych 30 % dotazanych odpovédelo, ze vi,
co je to palmovy tuk vyrabény z udrzitelnych zdroji a vétSina z téchto dotazanych do poznamky

spravné vysvétlila, co tento pojem znamena.

M ne
159; 70% ano

Obrazek 25 ,, Vite, co je palmovy tuk vyrabeny z udrzitelnych zdroju (jinak také RSPO,
Certified Sustainable Palm Oil)?

Z obrazku ¢. 26 vyplyva, ze 56,7 % dotazanych se nikdy nesetkalo s logem certifikatu
RSPO, 33,7 % si nevzpomind, zda toto logo nékdy vidé€lo a zbylych 9,5 % uvadi, Ze toto logo

jiz vidélo.
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Obrazek 26 ,,Vidél/a jste nekdy toto logo uvedené na nékterych potravindach? “

Na otazku ,,Vite, pfi vyrobé kterych produktii se pouziva palmovy tuk? Napiste:* méli
respondenti uvést, pii vyrob€ kterych produktti se pouziva palmovy tuk. VéEtsina respondentt
(77,8 %) sladkosti, z ¢ehoz 34 % znich uvedlo jako druh sladkosti pfimo ¢okoladu,
18 % uvedlo ptfimo Nutellu, 29 % susenky a 4 % zmrzlinu. Chipsy a slané krekry uvedlo 15,5
% respondentti a pecivo 7,5 %. DalSich 11,9 % respondentt uvedlo kosmetiku a jiné drogistické
zbozi, jako jsou naptiklad krémy, Sampony, mydla ¢i praci prosttedky a 3,6 % uvedla biopaliva.

Celkem 19 % respondentli nevédelo, ve kterych produktech se palmovy tuk nachazi.

180 196
160
140 M sladkosti
120 [ chipsy/krekry
[ pecivo
100
[ margariny
80 _
M kosmetika
60 M paliva
40 H nevim
20
0

Obrazek 27 ,, Vite, pri vyrobe kterych produktii se pouziva palmovy tuk? Napiste:
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Nésledujici obrazek zobrazuje odpovédi na otazku ,Kupujete vyrobky obsahujici
palmovy tuk* vztazené k pohlavi. Z celkového poctu muzi jich 44 % odpovédélo, ze kupuji
vyrobky s palmovym tukem, 22 % si nebylo jistych a 6 % muzi uvedlo, ze kupuje pouze
vyrobky obsahujici palmovy tuk z udrzitelnych zdroji. Dalsich 26 % respondentid muzského
pohlavi odpovédélo, ze vyrobky obsahujici palmovy tuk spiSe nekupuje a 2 % uvedla, ze

nekupuji.

Ze vsech respondentek uvedlo 46 %, ze vyrobky obsahujici palmovy tuk kupuji, 10 %
nevédélo, zda si tuk kupuji a 2 % uvedla, Ze si kupuji pouze produkty obsahujici palmovy tuk
z udrzitelnych zdroji. SpiSe si nekupuje 33 % respondentek, 7 % dotazanych zen si palmovy

tuk nekupuje a urcité si ho nekupuji 3 % Zen.

Kupujete vyrobky obsahujici palmovy tuk?

30 91

70 65
60
50
40

30 24
19
20 12 14 14

. . . 4&

MUZ ZENA

M ano

[ nevim

[Jano, ale pouze vyrobky obsahujici palmovy tuk z udrzitelnych zdroj
[ spiSe ne

Hne

M urcité ne

Obrazek 28 Porovnani odpoveédi na otazku ,, Kupujete vyrobky obsahujici palmovy tuk? “
podle pohlavi
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9.4 Diskuze

V disledku spotieby velkého mnoZzstvi palmového tuku potravinaiskym primyslem a
novym Naftizenim Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 ze dne 25. fijna 2011 o
poskytovani informaci o potravinach spotiebitelim se palmovy tuk dostava vice do povédomi
spotiebitelll. Ve srovnani s ostatnimi rostlinnymi oleji obsahuje vysoky obsah nasycenych
mastnych kyselin, které jsou z hlediska zdravotnich aspektti méné piznivé. Dava se predevsim
do souvislosti s negativnim dopadem na zivotni prostiedi pii péstovani palmy olejné. To je
dalSim davodem, pro¢ vefejnost zacina ,bit na poplach“ a s pojmem ,,palmovy tuk® se
spotiebitel setkava ¢im dal tim castéji. Palmovy tuk napiiklad v posledni dobé bojkotuje
francouzska ministryné pro zivotni prostiedi Ségoléne Royalova, kterd Francouze vyzyva
k tomu, aby pfestali konzumovat Nutellu, ktera palmovy tuk obsahuje (Ceska tiskova kancelat
2015). Proti palmovému tuku vznika i spousta koalici a organizaci. V Ceské republice je to
napiiklad Koalice proti palmovému oleji, kterd usiluje o sniZeni celosvétové nadbytecné
spotfeby palmového tuku. Pod tuto koalici spada 77 organizaci, jako je naptiklad Hnuti DUHA,
Obc¢anské zdruzenie Priatelia pfirody nebo BezPalmaku.cz (Koalice proti palmovému oleji
2016). V Ceské republice za¢ina fada firem reagovat na déni kolem palmového tuku a ve svych
vyrobcich ho tak nahrazuji jinymi tuky ¢i oleji. Jak ukazuje ptiloha ¢islo 2, nékteré tyto firmy
na obaly vyrobku pfidavaji loga ,,bez palmového tuku®. I kdyz uvedeni slozeni potraviny je
povinnost vyplyvajici z legislativy a informaci o tom, zda dany produkt obsahuje ¢i neobsahuje
palmovy tuk miize spotiebitel precist ve slozeni vyrobku, tato loga neporusuji legislativu, na
potravinach jsou povolena a nelze je oznacit za klamava pro spotiebitele (Vyhlaska ¢. 117/2005
Sb., Natizenim Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011).

Z probéhlého prizkumu je ziejmé, Ze jen malé procento (2,4 %) respondenti o
palmovém tuku nikdy neslyselo. V tomto piipad¢ je nutné podotknout, ze respondenti tohoto
dotaznikového Setfeni byli vysokoskolsti studenti. Z muzi nevédélo o palmovém tuku 7,4 %
respondentut, zatimco u zen to bylo pouze 1 % respondentek. Z téch, kteti o palmovém tuku jiz
nékdy slyseli se jich témé&f jedna tietina dozvédéla o palmovém tuku z internetu. Vysokoskolsti
studenti travi na internetu velké mnozstvi ¢asu a pro mnohé z nich, jak ukazuje studie Dogruera
et al. (2011), se stava hlavnim zdrojem informaci. Tato studie dosla k zavéru, ze valna vétSina
studenti vyuziva internet jako vzdélavaci nastroj. V jeho prizkumu vice jak tfi Ctvrtiny
studentll uvedly, Ze nejpohodInéjsi pro né je ziskavat informace z pohodli domova pomoci

internetovych vyhledavact. Jako dal$i nastroj pro sdileni jejich védomosti oznacili socidlni sité,
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na kterych ale mohou narazit na nepravdivé védecky neovétrené informace. Mnozi studenti ale
neumi rozpoznat divéryhodny zdroj, s ¢imz mulze souviset riziko ziskani zavadéjicich a

zkreslenych informaci.

O sloZeni vyrobku z hlediska tukti se zajimaly celkem dv¢ tietiny respondentt, coz je
mozné oznacit za pozitivni zjisténi. Z celkového poctu respondentit muzského pohlavi se 0 tuk
V potravinach zajimalo 63 % a z celkového poctu respondentek se jich o slozeni potravin
Z hlediska tuku zabyvalo 66,2 %. Muzi i Zeny tedy jevili pfiblizné stejny z4jem o sloZeni tukti
Vv potravinach, coz nekoreluje s vysledky studie Packmana a Kirka (2000). V jejich studii
uvadéji, ze zeny maji vétsi zajem o oblast vyzivy a postoje muza k vyzivovym doporuc¢enim

oproti Zenam jsou vice negativni.

I kdyz respondenti uvedli, ze se o potraviny z hlediska obsahu tuku zajimaji, v otazce,
ktera se zabyvala slozenim palmového tuku, ani jeden z dotazanych neoznacil spravné vsechny
skutecné spravné odpovédi. Respondenti bud’ neoznacili vSechny spravné odpovédi, anebo
mezi spravnymi odpovéd’'mi oznacovali i chybné odpovédi. Nejcastéjsi chybou u respondent,
kteti uvedli, ze se o slozeni tukli v potravindch zajimaji, bylo oznaceni cholesterolu jako
komponenty, ktera se v palmovém tuku vyskytuje — takto odpovédéla z celkového mnozstvi
respondentii zajimajici se o tuky v potravinach pfiblizné jedna tfetina respondentil. Spousta
respondenti oznacovala cholesterol jako komponentu palmového tuku, i kdyz rostlinné oleje
obecné cholesterol neobsahuji. Dalsi neznalost byla v oznaceni trans mastnych kyselin, takto
odpovédéla jedna tretina respondentd zajimajici se o sloZeni potravin z hlediska tuki. Velka
¢ast dotazanych tedy nevédé€la, Ze palmovy tuk trans mastné kyseliny neobsahuje, ale naopak
feSi problém trans mastnych kyselin ve vyrobcich tim, Ze nahrazuje ¢aste¢né ztuZené tuky
s vysokym podilem trans mastnych kyselin (Ceska technologicka platforma pro potraviny
2016). Tyto odpovédi odrazi nutricni negramotnost vSech respondentli napfi¢ fakultami, ke
kterym se tyto informace ziejmé viubec nedostaly, anebo o tyto informace nejevili zajem. Dle
Nesporové (2011) béZzny konzument problematice tykajici se tukid, mastnych kyselin a trans
mastnych kyselin ¢asto viibec nerozumi. Zjisténi tykajici se trans mastnych kyselin koreluje se
zjisténim Onacik-Gilirové et al. (2015), kterd se zabyvala znalostmi tykajicich se tukl u
vysokoskolskych studentl. V jejim prizkumu uvadi, ze ackoliv vysokoskolsti studenti znali
pojem trans mastné kyseliny, jejich znalost v této oblasti nebyla uspokojiva a rozdily v trovni

znalosti studentil z riiznych fakult nebyly vyznamné.
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Dal$im divodem Spatné zvolenych odpovédi by mohl byt nezdjem dotazanych o
informace na obalech potravin. Touto problematikou se zabyvala prace Nesporové (2011), v
niz bylo zjisténo, Ze se pouze polovina vysokoskolskych respondentti zabyvala sloZzenim
vyrobku, které konzumuji a s tim souvisel i nizky zajem o informace uvedené na obalech
potravin. Hamerska (2011) ve své praci také uvadi, ze informace na obalech ¢te polovina
respondentii. Ctenim informaci na obalech potravin u evropskych spotiebiteld se zabyvala také
Willsova et al. (2009). Jeji studie ukdzala, ze ackoliv se velké mnozstvi spottebitelll v informaci
o nutriénim sloZeni orientuje, velka ¢ast jich pii nakupech obaly potravin necte. Hlavnim
divodem pro vybér potravin pro spotiebitele byla spise chut’ nez jejich vyzivova hodnota.
Pokud by respondenti vénovali pozornost informacim na obalech potravin, védéli by, ze se na
obalech mnozstvi cholesterolu ¢i trans mastnych kyselin neuvadi. Otazkou tedy je, kde
respondenti tyto informace ziskali. Znalosti obyvatel o tucich se zabyval prizkum Zlatohlavka
et al. (2010), ktery doSel k zavéru, Ze znalosti respondentti ohledné vyznamu tukd a jejich
rozdilnych vlastnostech v zavislosti na slozeni mastnych kyselin jsou casto neuplné nebo

zavadgjici.

Nejcastéjsi chybné odpovédi se tykaly otdzek zabyvajici se slozenim palmového tuku a
jeho vlivem na zdravi. Ackoliv byl tento prizkum omezen nerovnomérnym zastoupenim
respondentli jak z hlediska pohlavi, tak z hlediska zastoupeni jednotlivych vysokych Skol,
chybné odpovédi se vyskytovaly u vSech dotazanych bez ohledu na pohlavi a bez ohledu na to,
zda studuji l€katfskou ¢i ptirodovédeckou fakultu. I kdyz v souboru bylo podstatné vétsi
zastoupeni Zen nez muzl,, vykazovali vSichni podobné znalosti v oblasti vyzivy. V tomto
souboru se nachéazelo vétsi mnozstvi studentii 1ékarské fakulty nez kterykoliv jinych studentti
ostatnich fakult, a prave studenti Iékarské fakulty by mohli mit vétsi piehled o palmovém tuku
nez ostatni studenti. V tomto prizkumu se ale ukazalo, ze piehled o palmovém tuku méli na
vsech fakultach studenti vice méné stejny. Zjisténi, ze muzi i zeny méli podobné znalosti
Vv oblasti vyzivy, nekoreluje s vysledky pruzkumu Yahiové et al. (2016), ktera se zabyvala
vyzivovymi znalostmi u vysokosSkolskych studentti a s tim souvisejici konzumaci tukd. V jeji
studii mely vétsi znalosti v oblasti vyZzivy zeny a konzumovaly tak i mensi mnozstvi nasycenych
mastnych kyselin a cholesterolu nez muzi. Provedené Setieni nekoreluje ani S vysledky studie
Livingstona et al. (2012), ktery se zabyval vyzivovymi znalostmi u vysokoskolskych student.
Jeho studie ukazala, Ze Zeny disponuji vét$imi znalosti v oblasti vyzivy neZ muzi. Jasti a Kovacs

2010) uvadi, ze povédomi o trans tucich u vysokoskolskych studentli je vyrazné mensi

u muzil a u etnickych mensin.
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Znacna cast respondentil je presvédcena, ze palmovy tuk mé negativni u€inky na zdravi,
ale pouze malokdo z nich dokazal oznacit jednu ¢i vice spravnych odpovédi na otazku, jaké
slozeni ma palmovy tuk, aniz by pfitom oznacilo i chybnou odpovéd’. Nikdo z nich ale neveédél
celé spravné slozeni palmového tuku. Pfi¢inou toho muze byt nekvalitni zdroj informaci, ale i
vSeobecna neznalost jednotlivych mastnych kyselin a povédomi o tucich. Studie Maziera a
McLeoda (2007) se zabyvala znalosti studenti piirodnich véd o tucich a porovnavala odpovédi
na otdzky o tucich u studentti prvniho a ¢tvrtého ro¢niku na vysoké skole. Vysledky této studie
ukazaly, ze studenti, ktefi jiz absolvovali pfednasky tykajici se vyzivy, méli lepsi znalosti o
tucich nez studenti, kteti predndsky souvisejici s vyzivou jesté neabsolvovali. Tato hypotéza
ovsem tolik nekoresponduje s vysledkem tohoto prizkumu, kde se odpovédi studentti Iékarské
a ptirodovédecké fakulty od odpovédi studentli ostatnich fakult nelisily. Mize to souviset s tim,
Ze tito vybrani studenti nejevi zajem 0 oblast vyzivy. Dalsi studie Emricha a Maziera (2009) se
zabyvala tim, jak vyzivové znalosti vysokoskolskych student ovliviiuji konzumaci tukt a
nezaznamenala zadné vyznamné rozdily mezi studenty prvniho a ¢tvrtého rocniku. Autofi vSak
zaznamenaly rozdily v konzumaci tukl u studentd prvniho ro¢niku, kteti absolvovali predmét
zaméfujici se na vyzivu a u studentli prvniho ro¢niku, ktefi pfedmét neabsolvovali.
K zajimavym vysledkiim by mohla vést otazka tykajici se konkrétnich onemocnéni

v souvislosti s palmovym tukem, ktera v probéhlém dotaznikovém Setieni nebyla polozena.

Vétsina respondentt dokazala vyjmenovat nekteré druhy vyrobka obsahujici palmovy
tuk. I kdyz nékteré zvolené odpovédi byly chybné (naptiklad, Ze nejcastéji se palmovy tuk

vyskytuje v masle), vétsina ostatnich odpovédi byla spravna.

Vice jak polovina z respondentd, kteii se o dopady na Zivotni prostiedi pii péstovani
palmy olejné zajimali, nevédéla, co znamend RSPO. I kdyZz 7 respondentii uvedlo, Ze
konzumuje palmovy tuk pochazejici pouze z udrzitelnych zdroji, jen 5 respondentl
zaregistrovalo na obalech potravin logo RSPO. Je tedy otazkou, zda respondenti ziskavaji
informace o ptivodu tuku jinou formou nez ¢tenim informaci na obalech. Zajem o dopad na
zivotni prostiedi tedy uvedla vic jak polovina respondenti, ale z téchto respondentt jich vic jak
60 % nevédelo o certifikovaném palmovém tuku. Z toho vyplyva, ze 1 kdyz velka c¢ast
respondentli by zdjem o palmovy tuk a jeho vliv na zZivotni prostfedi méla, vice informaci se

k respondentim nedostalo a ani si je sami nedohledavali.

Pro dva dotazané je divodem vyhybani se palmovému tuku ubytek populace goril

v souvislosti s vypalovanim desStnych lesi pro nové plantaze na péstovani palmy olejné.
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Zajimavé je, Ze respondenti uvedli pravé gorily, které umiraji pfedev§im v noveé se rozsitujicich
plantazich v Africe, a ne napiiklad orangutany, jejichz populace je ve velké mife decimovana
kvtli destrukei zivotniho prostiedi v Indonésii. Miize to byt zptisobeno tim, ze se v posledni
dob¢é v mediich objevuje mnozstvi zprav tykajicich se toho, Ze se plantaze palmy olejné
rozsifuji i do jinych rovnikovych oblasti, nez je Indonésie. V médiich se v posledni dobé velmi
casto objevuji ¢lanky tykajici se pravé této problematiky. Naptiklad v ¢lanku uvedeném na
webovych strankéach ekolist.cz Michal Galik tika: ,,Indonésie je uz zni¢ena, tu nezachranime,
prales tam nevratime. Prales je tfeba ochranit tam, kde jesté€ je, palmové plantdze se totiZz nyni
rozrustaji také v Africe a Jizni a Stfedni Americe.“ Na tuto problematiku je nutno nahlizet ze
SirSiho hlediska, jak uvadi Hospes et al. (2017), protoze produkce vSech svétovych komodit je
konfrontovana s mnozstvim problémii souvisejicich s udrzitelnosti. Pfedevsim produkce
komodit v mén¢ rozvinutych zemich je spojena s problémy souvisejicimi s udrzitelnosti, od

odlesnovani a znecistovani zivotniho prostiedi az po socialni nespravedlnost a chudobu.

Prizkum byl provadén pomoci dotaznikového Setieni, které neni casové narocné a
poskytuje anonymitu respondentti, ale nevyhodou je, ze dotaznik muize obsahovat netplné,
klamavé odpovédi, které miZou byt zkreslené. Populace byla prostorové koncentrovana, a tak

respondenti shromazdéni v jedné mistnosti obdrzeli dotaznik, ktery na misté vyplnili.

Interpretaci vysledkli tohoto priizkumu neni mozno zevSeobeciniovat, protoze se tykal
pouze vybraného souboru respondentt, ktery nejenze nebyl dostatecné velky, ale ani zastoupeni
jednotlivych respondentli nebylo rovnomérné. Vic jak tfi ¢tvrtiny dotdzanych byly Zeny, coz
ale odrazi 1 vétSinové zastoupeni zen na danych fakultach. Pokud bychom chtéli, aby se
V probé¢hlém prizkumu vyskytovalo vice muzt, museli by byt do prizkumu zaclenény jiné

univerzity napiiklad technického zaméreni.
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10 ZAVER

Zajem o palmovy tuk a jeho vliv na zivotni prostfedi, socialni dopady v zemich ptivodu 1
na naSe zdravi stoupa diky tomu, Ze se s nim ¢im dal vic setkavame v souvislosti s informacemi
uvedenych na obalech potravin, v televizi, v novinach, rozhlase a na internetu. V posledni dob¢
se muzeme setkat s riznymi happeningy a vystavami tykajicich se problematiky palmového
tuku, jako naptiklad nedavno probéhla vystava ,,Na ¢em se smazi Indonésie* uskute¢néna v
Botanické zahrad¢ Piirodovédecké fakulty Masarykovy univerzity v Brn€. PfedevSim o jeho

vlivu na zdravi se objevuje v médiich mnoho informaci, které mohou byt né¢kdy matouci.

Palmovy tuk je velkym problémem piedev§im z jeho ekologického hlediska, ale o jeho
vlivu na zdravi se objevuji studie, které se v jednotlivych nazorech 1isi nebo jsou protichidné.
Co se tyce jeho vlivu na zdravi z hlediska slozeni mastnych kyselin, je nutné brat predevsim
ohled na celkovy denni ptijem tukll ve straveé. Spravné zastoupeni nasycenych a nenasycenych
MK ve stravé hraje velkou roli v prevenci kardiovaskularnich onemocnéni a fady dalSich
chorob, proto je nutné nedivat se na tuky jednotlivé, ale jako na celek. Palmovym tukem lze
nahradit trans-mastné kyseliny ve vyrobku a tim fesit jejich nepiiznivy dopad na lidské zdravi.
OvsSem naskytuje se otazka, zda by trans mastné kyseliny nesly ve vyrobcich nahradit jinym

zpusobem, jako je tfeba interesterifikace.

Na palmovy tuk je tfeba nedivat se pouze jako na tuk s vy$$im obsahem nasycenych
mastnych kyselin, ale také jako na produkt, pfi jehoz vyrobé vznikaji procesni kontaminanty,
které mohou byt potencionalnim rizikem a mohou vazné ohroZovat lidské zdravi. O téchto
kontaminantech zatim neni dostate¢né mnozstvi informaci a jist¢ tak bude predmétem zajmu

dal$i vyzkumd.

Cilem bakalatské prace bylo zjistit miru znalosti o palmovém tuku u vysokoskolskych
studentli. Vysledky provedeného Setfeni ukazaly, ze 1 kdyz o palmovém tuku slyselo velké
mnozstvi dotazanych, nejsou tito respondenti informovani dostatecné. Pohlavi nemélo velky
vliv na to, zda se doty¢ény palmovému tuku vyhyba, ¢i nikoliv. Informovanost respondentt je
nizkd, nespravnd, anebo nelplna, coz souvisi s nutriéni negramotnosti vétSiny respondentli a
jejich postoji k vyzive.

Da se predpokladat, Ze povédomi o palmovém tuku se bude postupné zvySovat. Otazkou
je, zda spotiebitelé budou ziskavat informace z divéryhodnych nebo ovéfenych zdroju a jak se

k pouzivani palmového tuku postavi vyrobci potravin a dalsi odborna vefejnost.
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11 SOUHRN

Palmovy tuk je stale vice debatovanou problematikou z hlediska jeho vlivu na lidské zdravi
a na socialni a enviromentalni dopady v zemich, ve kterych se palma olejna péstuje. Cilem této
studie bylo zjisténi povédomi vysokoskolskych studentii o palmovém tuku a jejich postojil
k nému. Byla zjist'ovana jejich znalost o vlivu palmového tuku na zdravi a také informovanost
o socialnich a enviromentalnich dopadech v zemich puvodu pii péstovani palmy olejné.

Metodou pro sbér informaci byl zvolen dotaznik, ktery byl dobrovolnikiim distribuovan
osobné. Celkem bylo do prizkumu zapojeno 252 vysokoskolskych respondentii. Data byla
zpracovana a vyhodnocovana pomoci tabulkového editoru Microsoft Excel 2016.

Vysledky dotaznikového Setfeni ukazaly, ze vétSina vysokoSkolskych studentl o
palmovém tuku jiz slySela, ale pouze malé mnozstvi téchto student védélo vice podrobnosti
tykajici se palmového tuku, jako je jeho nutriéni sloZeni ¢i dopad na Zivotni prostfedi pfi
péstovani palmy olejné.

Ackoliv byli do dotaznikového Setieni zapojeni studenti I€katskeé a prirodovédecke fakulty,
rozdily ve védomostech v oblasti vyzivy byly porovnatelné se studenty jinych studijnich obord.
Vysledky dotaznikového Setieni byly ovlivnény specifikami umisténi dotazniku a nemtzeme

je zobecnit na béznou populaci.

-58-



SEZNAM LITERATURY

ALSHARARI, Z. D., etal., 2017. Serum Fatty Acids, Desaturase Activities and Abdominal
Obesity — A Population-Based Study of 60-Year Old Men and Women. PLoS ONE. [online].
Vol. 12, no. 1. ISSN 1932-6203. Dostupné z:
http://eds.b.ebscohost.com/eds/pdfviewer/pdfviewer?sid=cc4a4943-d00b-4c3f-80e0-
b9bbde904cc4%40sessionmgrl20&vid=6&hid=111

BERGER, K. G., 2007. Jedl¢ tuky bez trans-nenasycenych mastnych kyselin. VyZiva a
potraviny. Vol. 62, no. 1, s. 25.

BRAT, J., 2004. Transizomery mastnych kyselin. VyZiva a potraviny. Vol. 59, no. 6, s. 144-
146. ISSN 1211-846X.

BRAT, J., 2014. Tuky a oleje [online]. 1. vydani. SdruZeni &eskych spotiebiteld, z. 1. Pro
Ceskou technologickou platformu pro potraviny, éerven 2014 [cit. 19.4.2017]. Edice Jak
pozname kvalitu?, svazek 8. ISBN 978-80-87719-17-6; 978-80-88019-00-8. Dostpuné z:
http://www.bezpecnostpotravin.cz/UserFiles/publikace/2014_SCS_Tuky WEB_NEW.pdf

BRAT, J., 2015. Palmovy olej z pohledu vyzivy. VyZiva a potraviny. Vol. 70, no. 2, s. 30-32.
ISSN 1211-846X.

CASSIDAY, Laura, 2017. Red palm oil. In: AOCS.org [online]. 2017, February [cit.

28.2.2017]. Dostupné z: https://www.aocs.org/stay-informed/read-inform/featured-

articles/red-palm-oil-february-2017

CATTAU, Megan E., et al., 2016. Effectiveness of Roundtable on Sustainable Palm Oil
(RSPO) for reducing fires on oil palm concessions in Indonesia from 2012 to 2015.

Enviromental Research Letters. Vol. 11, no. 10.

-59-


http://eds.b.ebscohost.com/eds/pdfviewer/pdfviewer?sid=cc4a4943-d00b-4c3f-80e0-b9bbde904cc4%40sessionmgr120&vid=6&hid=111
http://eds.b.ebscohost.com/eds/pdfviewer/pdfviewer?sid=cc4a4943-d00b-4c3f-80e0-b9bbde904cc4%40sessionmgr120&vid=6&hid=111
http://www.bezpecnostpotravin.cz/UserFiles/publikace/2014_SCS_Tuky_WEB_NEW.pdf
https://www.aocs.org/stay-informed/read-inform/featured-articles/red-palm-oil-february-2017
https://www.aocs.org/stay-informed/read-inform/featured-articles/red-palm-oil-february-2017

CORLEY, R. H. V., 2009. How much palm oil do we need? Enviromental Science and
Policy. Vol. 12, s. 134-139. ISSN 1462-9011.

CESKA TECHNOLOGICKA PLATFORMA PRO POTRAVINY, 2016. Podpora palmového
oleje z udrzitelnych zdrojui. [cit. 8.5.2017]. Dostupné z:
http://www.ctpp.cz/data/files/Podpora%?20palmoveho%200leje%20z%20udrzitelnych%20zdr

0ju.pdf

CESKA TISKOVA KANCELAR CTK, 2016. Nejezte Nutellu, vyzvala francouzska
ministryné. Chce zachranit planetu. In: zprdvy.idnes.cz. [online]. 16.6.2015 [cit. 29.4.2017].

Dostupné z: http://zpravy.idnes.cz/francouzska-ministryne-chce-zachranit-planetu-bojkotem-

nutelly-phj-/zahranicni.aspx?c=A150616 213103 zahranichi san

CMOLIK, Jiti, POKORNY, Jan, 2000. Physical refining of edible oils. European Journal of
Lipid Science and Technology. Vol. 102, s. 472-786. ISSN 14387697.

DOGRUER, Nazan, EYYAM, Ramadan a Ipek MENEVIS, 2011. The use of the internet for
educational purposes. Procedia — Social and Behavioral Sciences. [online]. Vol. 28, s. 606-
611. ISSN 1877-0428. Dostupné z:
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1877042811025547

DOLEZAL, Jan, 2012. Biopaliva jako odpovéd’ na zménu klimatu? [online]. Praha: Glopolis,
0.p.s. [cit. 24.4.2017]. ISBN 978-80-87753-11-8. Dostupné z:

http://stoppalmovemuoleji.cz/posters/biopaliva.pdf

DOLEZALOVA, Christine, 2016. Kudy tece palmovy olej: Mastnoté na stopé. [onling].
Praha: Glopolis, 0.p. s. [cit. 28.2.2017]. ISBN 978-80-87753 28-6. Dostupné z:

http://stoppalmovemuoleji.cz/posters/kudy tece palmovy olej.pdf

-60-


http://www.ctpp.cz/data/files/Podpora%20palmoveho%20oleje%20z%20udrzitelnych%20zdroju.pdf
http://www.ctpp.cz/data/files/Podpora%20palmoveho%20oleje%20z%20udrzitelnych%20zdroju.pdf
http://zpravy.idnes.cz/francouzska-ministryne-chce-zachranit-planetu-bojkotem-nutelly-phj-/zahranicni.aspx?c=A150616_213103_zahranicni_san
http://zpravy.idnes.cz/francouzska-ministryne-chce-zachranit-planetu-bojkotem-nutelly-phj-/zahranicni.aspx?c=A150616_213103_zahranicni_san
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1877042811025547
http://stoppalmovemuoleji.cz/posters/biopaliva.pdf
http://stoppalmovemuoleji.cz/posters/kudy_tece_palmovy_olej.pdf

DOSTALOVA, Jana, 2008. Co se déje s potravinami p¥i pripravé pokrmii — svazek 1. Praha:
Forapsi. ISBN 978-80-903820-8-4.

EBONG, P.E, OWU, D.U., ISONG, E.U., 1999. Influence of palm oil (Elaesis guineensis) on
health. Plant Foods for Human Nutrition. Vol. 53, s. 209-222. ISSN 09219668.

EDEM, D.O., 2002. Palm oil: Biochemical, physiological, nutritional, hematological, and
toxicological aspects: A review. Plant Foods for Human Nutrition. Vol. 57, no. 3-4, s. 319-
341. ISSN 09219668.

EFSA, 2016. Process contaminans in vegetable oils and foods. In: efsa.europa.eu [online].
3.5.2016 [cit. 8.3.2017]. Dostupné z: https://www.efsa.europa.eu/en/press/news/160503a

EMRICH, T., E., MAZIER, M., J., 2009. Impact of nutrition education on university students*
fat consumption. Canadian Journal of Dietetic Practice and Research. Vol. 70, no. 4. ISSN
2292-9592.

EUFIC, 2010. The why, how and consequences of cooking our food. Cooking review. In:
eufic.org [online]. 8.11.2010 [cit. 5.4.2017]. Dostupné z: http://www.eufic.org/en/food-

safety/article/the-why-how-and-consequences-of-cooking-our-food

EUFIC, 2014. How to choose your culinary oil. In: eufic.org [online]. 12.2.2014 [cit.

5.4.2017]. Dostupné z: http://www.eufic.org/en/healthy-living/article/how-to-choose-your-
culinary-oil

FAO Agricultural Services Bulletin, 2002. Small-Scale Palm Oil Processing in Africa. Rome:
Food And Agriculture Organization Of The United Nations, 148. ISSN 1010-1365.

-61-


https://www.efsa.europa.eu/en/press/news/160503a
http://www.eufic.org/en/food-safety/article/the-why-how-and-consequences-of-cooking-our-food
http://www.eufic.org/en/food-safety/article/the-why-how-and-consequences-of-cooking-our-food
http://www.eufic.org/en/healthy-living/article/how-to-choose-your-culinary-oil
http://www.eufic.org/en/healthy-living/article/how-to-choose-your-culinary-oil

FATTORE, Elena, FANELLI, Roberto, 2013. Palm oil and palmitic acid: a review on
cardiovascular effects and carcinogenicity. International Jouornal of Foos Sciences and
Nutrition. Vol. 64, no. 5, s. 648-659. ISSN: 0963-7486.

GLOPOLIS, 2015. Na cem se smazi Indonésie [online]. 2. vydani. Praha: Glopolis, o.p. s. [cit.

3.4.2017]. Dostupné z: http://stoppalmovemuoleji.cz/posters/na_cem_se_smazi.pdf

GRULICH, Vit. ELAEIS GUINEENSIS Jacq. — palma olejna. In: BOTANY.CZ [online]. 2012
[cit. 1.11.2016]. Dostupné z: http://botany.cz/cs/elaeis-quineensis/

GUNSTONE, Frank D., 2002. Vegetable Oils in Food Technology: Composition, Properties
and Uses. ISBN 1-84127-331-7.

HAMERSKA, Jarmila. Rostlinné oleje — spotebitelskd sonda. Brno. Bakalai'ska prace.

Masarykova univerzita. Lékatska fakulta. Vedouci prace Halina Matéjova.

HENSON, lan E., 2010. Oil palm: Exophysiology of growth and production. In:
Ecophysiology of Tropical Tree Crops. New York: Nova Science Publishers, s. 253-286.
ISBN 978-1-60876-392-4.

HRUSKA, Jit, 2014. Dopady péstovani palmy olejné na ostrové Kalimantan v Indonésii.
Brno. Bakalarska prace. Mendelova univerzita v Brné. Fakulta regionalniho rozvoje a

mezinarodnich studii.

CHAVEZ, Carmen a Francisco STERLING, 1991. Variation in the total of unsaturated fatty
acids in oil extracted from different oil palm germplasm. ASD Oil Palm Papers [online]. No.
3, 5-8 [cit. 1.11.2016]. Dostupné z: http://www.asd-

cr.com/images/Fatty acids OPP_03 1991.pdf

-62-


http://stoppalmovemuoleji.cz/posters/na_cem_se_smazi.pdf
http://botany.cz/cs/elaeis-guineensis/
http://www.asd-cr.com/images/Fatty_acids_OPP_03_1991.pdf
http://www.asd-cr.com/images/Fatty_acids_OPP_03_1991.pdf

IMOSI, Ob, et al., 2015. Palm oil, its nutritional and health implications (Review). Journal of
Applied Sciences and Environmental Management [online]. VVol. 19, no. 1, s. 127-133 [cit.
20.11.2016]. ISSN 1119-8362. Dostupné z: http://www.bioline.org.br/pdf?jal5017

JASTI, Sunitha, KOVACS, Szilvia, 2010. Use of Trans Fat Information on Food Labels and
Its Determinants in a Multiethnic College Student Population. Journal of Nutrition Education
and Behavior. Vol. 42, no. 5, s. 307-314.

KADLEC, Pavel, MELZOCH, Karel, VOLDRICH, Michal et al., 2012. Technologie
potravin. Piehled tradi¢nich potravinaiskych vyrob. Ostrava: KEY Publishing, s.r.o. ISBN
978-80-7418-145-0.

Koalice proti palmovému oleji, 2016 [online]. [cit. 30.4.2017]. Dostupné z:

http://stoppalmovemuoleji.cz/

KOUSHKI, Mohammadreza, NAHIDI, Masoomeh, CHERAGHALI, Fatemeh, 2015.
Physico-chemical properties, fatty acid profile and nutrition in palm oil. Journal of
Paramedical Sciences (JPS). [online]. Vol. 6, no.3., s. 117-134 [cit. 22.11.2016]. ISSN 2008-
4978. Dostupné z: http://journals.sbmu.ac.ir/jps/article/view/9772/7460

KVAPIL, Jakub, et al., 2016. Palmanach, problematika palmového oleje. [online]. [cit.

28.2.2017]. Dostupné z: http://stoppalmovemuoleji.cz/posters/Palmanach.pdf

LAURANCE, William F., et al., 2010. Improving the Performance of the Roundtable on
Sustainable Palm Oil for Nature Conservation. Conservation Biology [online]. Vol. 24, Issue
2, . 377-381 [cit. 24.4.2017]. ISSN 1523-1739. Dostupné z:
http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/].1523-1739.2010.01448.x/abstract

-63-


http://www.bioline.org.br/pdf?ja15017
http://stoppalmovemuoleji.cz/
http://journals.sbmu.ac.ir/jps/article/view/9772/7460
http://stoppalmovemuoleji.cz/posters/Palmanach.pdf
http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/j.1523-1739.2010.01448.x/abstract

LIVINGSTON, I. L., SAAFIR, B. D., MANUEL, R. C., 2012. Health knowledge among
historically black college and university students: an exploratory study. College Student
Journal. Vol. 46, no. 3, s. 581-588.

MANCINI, Annamaria, et al., 2015. Biological and Nutritional Properties of Palm Oil and
Palmitic Acid: Effects on Health. Molecules [online]. Vol. 20, s. 17339-17361. [cit.
20.11.2016]. ISSN 1420-3049. Dostupné z: http://www.mdpi.com/1420-3049/20/9/17339

MARITZOVA, Christine, 2014. Certifikace palmového oleje [online]. Praha: Glopolis, 2014
[cit. 3.4.2017]. ISBN: 978-80-87753-15-6. Dostupné z:
http://stoppalmovemuoleji.cz/posters/certifikace PO.pdf

MATTHAUS, Bertrand, 2007. Use of palm oil for frying in comparsion with other high-
stability oils. European Journal of Lipid Science and Technology. Vol. 109, no. 4, s. 400-4009.
ISSN: 1438-9312.

MAY, Choo Yuen, NESARETHNAM, Kalanithi, 2014. Research advancements in palm oil
nutrition. European Journal of Lipid Science and Technology. [online]. Vol. 116, s. 1301-
1315 [cit. 23.2.2017]. ISSN 1438-9312. Dostupné z:
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4371640/pdf/ejlt0116-1301.pdf

MAZIER, M.J., McLEOD, S.L., 2007. Universiry science students‘ knowledge of fats.
Canadian Journal of Dietetic Practice and Research. Vol. 68, no. 3. ISSN 2292-9592.

MBA, Ogan I., DUMONT, Marie-Josée, NGADI, Michael, 2015. Palm oil: Processing,
characterization and utilization in the food industry — A review. Food Bioscience. [online].
Vol. 10, s. 26-41 [cit. 8.3.2017]. ISSN: 2212-4292. Dostupné z:
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S221242921500005X

-64-


http://www.mdpi.com/1420-3049/20/9/17339
http://stoppalmovemuoleji.cz/posters/certifikace_PO.pdf
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4371640/pdf/ejlt0116-1301.pdf
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S221242921500005X

MUKHERIJEE, S., MITRA, A., 2009. Health Effects of Palm Oil. Journal of Human Ecology
[online]. Vol. 26, no. 3, s. 193-203 [cit. 27.3.2017]. ISSN: 0970-9274. Dostupné z:
http://www.krepublishers.com/02-Journals/JHE/JHE-26-0-000-09-Web/JHE-26-3-000-09-
Abst-PDF/JHE-26-3-197-09-1776-Mukherjee-S/JHE-26-3-197-09-1776-Mukherjee-S-Tt.pdf

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 ze dne 25. fijna 2011 o

poskytovani informaci o potravinach spotiebitelam.

Naftizeni komise (EU) ¢ 432/2012 ze dne 16. kvétna 2012, kterym se zfizuje seznam
schvalenych zdravotnich tvrzeni pfi ozna¢ovani potravin jinych nez tvrzeni o sniZeni rizika

onemocnéni a o vyvoji a zdravi déti.

NESPOROVA, Veronika, 2011. Znalosti vysokoskolskych studentii o tucich. Brno.
Diplomova prace. Masarykova univerzita. Fakulta pedagogickd. Vedouci prace Halina

Matéjova.

OBAHIAGBON, F. I., 2012. A review: Aspects of the African Oil Palm (Elaeis

guineesis jacq.) and the Implications of its Bioactives in Human Health. American Journal of
Biochemistry and Molecular Biology [online]. Vol. 2, s. 106-119 [cit. 20.11.2016]. ISSN
2150-4253. Dostupné z: http://scialert.net/fulltext/?doi=ajbmb.2012.106.119&0rg=10

OBCANSKE SDRUZENI SPOTREBITELU TEST, 2012. Palmovy olej. dTest [online]. [cit.
1.11.2016]. Dostupné z: https://www.dtest.cz/clanek-2520/palmovy-olej-dobre-utajeny-

zabijak

OBCANSKE SDRUZEN{ SPOTREBITELU TEST, 2016. Palmové odysea. dTest [online].
[cit].11.2016]. Dostupné z: https://www.dtest.cz/clanek-4868/palmova-odysea

-65-


http://www.krepublishers.com/02-Journals/JHE/JHE-26-0-000-09-Web/JHE-26-3-000-09-Abst-PDF/JHE-26-3-197-09-1776-Mukherjee-S/JHE-26-3-197-09-1776-Mukherjee-S-Tt.pdf
http://www.krepublishers.com/02-Journals/JHE/JHE-26-0-000-09-Web/JHE-26-3-000-09-Abst-PDF/JHE-26-3-197-09-1776-Mukherjee-S/JHE-26-3-197-09-1776-Mukherjee-S-Tt.pdf
http://scialert.net/fulltext/?doi=ajbmb.2012.106.119&org=10
https://www.dtest.cz/clanek-2520/palmovy-olej-dobre-utajeny-zabijak
https://www.dtest.cz/clanek-2520/palmovy-olej-dobre-utajeny-zabijak
https://www.dtest.cz/clanek-4868/palmova-odysea

ODIA, 0. J., OFORI, S., MADUKA, 0., 2015. Palm oil and the heard: A review. World
Journal of Cardiology. [online]. Vol. 26, s. 144-149 [21.3.2017]. ISSN: 1949-8462. Dostupné
Z: https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4365303/pdf/WJC-7-144.pdf

OGUNTIBEJU, O. O., ESTERHUYSE A. J., TRUTER, E. J., 2009. Red palm oil:
Nutritional, physiological and therapeutic roles in improving human wellbeing and quality of
life. British Journal of Biomedical Science. Vol 66, no. 4, s. 216 - 222. ISSN 09674845.

ONACIK-GUR, S., ZBIKOWSKA, A., KOWALSKA, M., 2015. Comparsion of knowledge
in the field of nutritional fats among students. Italian Journal of Food Science. Vol. 27.

ONG, Augustine S. H., 1994. Nutritional aspects of palm oil: an introductory review. Asia
Pacific Journal of Clinical Nutrition. [online]. Vol. 3, s. 201-206. [cit. 20.11.2016]. ISSN
0964-7058. Dostupné z: http://www.apjcn.org/update%5Cpdf%5C1994%5C4%5C201-
206%5C201.pdf

PACKMAN, J., KIRK, S. F. L., 2000. The relationship between nutritional knowledge,
attitudes and dietary fat consumption in male students. Journal of Human Nutrition and
Dietetics. Vol. 13, s. 389-395.

PANAPANAAN, V., HELIN, T., KUJANPAA, M., SOUKKA, R., HEINIMO J.,
LINNANEN, L., 2009. Sustainability of palm oil production and opportunities for Finnish
technology and knowhow transfer. [online]. Lappeenranta University of Technology [cit.
2.11.2016] ISBN 978-952-214-758-5. Dostupné z:
http://www.doria.fi/bitstream/handle/10024/45293/isbn9789522147585.pdf

REEVES, B., 2013. Palm oil [fotografie]. In: flickr.com. Dostupné z: https://flic.kr/p/bnm4SA

-66-


https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4365303/pdf/WJC-7-144.pdf
http://www.apjcn.org/update%5Cpdf%5C1994%5C4%5C201-206%5C201.pdf
http://www.apjcn.org/update%5Cpdf%5C1994%5C4%5C201-206%5C201.pdf
http://www.doria.fi/bitstream/handle/10024/45293/isbn9789522147585.pdf
https://flic.kr/p/bnm4SA

ROSLI, Fauhan, GHAZALI, Che Mohd Ruzaidi, ABDULLAH Mohd Mustafa Al Bakri,
HUSSIN, Kamarudin, 2016. A Review: Characteristics of Oil Palm Trunk (OPT) and Quality
Improvement of Palm Trunk Plywood by Resin Impregnation. BioResources. Vol. 11, no. 2,
s. 5565-5580. ISSN 19302126.

RSPO, 2017 [online]. [cit. 3.4.2017]. Dostupné z: http://www.rspo.org/

SHEIL, D., et al., 2009. The impacts and opportunities of oil palm in Southeast Asia: What do
we know and what do we need to now? Occasional paper. No. 51. CIFOR. ISBN 978-979-
1412-7-2. Dostupné z: http://www.cifor.org/publications/pdf _files/OccPapers/OP-51.pdf

SPOLECNOST PRO VYZIVU, 2015. Kuchyiiské (kulinarni) Gprava potravin. In:
vyzivaaspol.cz [online]. 3.4.2015 [cit. 5.4.2017]. Dostupné z:

http://www.vyzivaspol.cz/kuchynska-kulinarni-uprava-potravin/

SUCHANEK, P., 2016. Palmovy olej a nase zdravi, tiskova zprava. 19.5.2016. Férum zdravé

vyZivy, Praha.

SULLI, K. et al., 1998. Effects of B-carotene and a-tocopherol on the levels of tissue
cholesterol and triglyceride in hypercholesterolemic rabbits. Journal of Nutritional
Biochemistry. [online]. VVol. 9, no. 6, s. 344-350. [cit. 27.3.2017]. ISSN 0955-2863. Dostupné
z: http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0955286398000308

SUNDRAM, Kalyana, SAMBANTHAMURTHI, Ravigadevi, TAN, Yew-Ai, 2003. Palm
fruit chemismy and nutrition*. Asia Pacific Journal of Clinical Nutrition. [online]. Vol. 12,
no. 3, s. 355-362 [cit. 20.11.2016]. ISSN 0964-7058. Dostupné z:
http://eds.a.ebscohost.com/eds/pdfviewer/pdfviewer?sid=f515eeda-b022-4659-90d2-
£117020878af%40sessionmgr4008&vid=2&hid=4105

-67-


http://www.rspo.org/
http://www.cifor.org/publications/pdf_files/OccPapers/OP-51.pdf
http://www.vyzivaspol.cz/kuchynska-kulinarni-uprava-potravin/
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0955286398000308
http://eds.a.ebscohost.com/eds/pdfviewer/pdfviewer?sid=f515eeda-b022-4659-90d2-f117020878af%40sessionmgr4008&vid=2&hid=4105
http://eds.a.ebscohost.com/eds/pdfviewer/pdfviewer?sid=f515eeda-b022-4659-90d2-f117020878af%40sessionmgr4008&vid=2&hid=4105

TAUFEROVA, Alexandra, OSTADALOVA, Martina, JAVURKOVA, Zdefika,
PETRASOVA, Michaela, CASLAVKOVA, Petra, 2014. Technologie a hygiena potravin

rostlinného puvodu I.,11. Brno: Veterinarni a farmaceutickd univerzita Brno. ISBN 978-80-

7305-693-3.

THIESSEN, Tamara, 2016. Borneo (Bradt Travel Guide). Guilford: The Globe Pequot Press
Inc. ISBN 978 1 84162 915.

USDA United States Department of Agriculture, 2017. Oilseeds: World Markets and Trade.
In: usda.gov. [online]. [cit. 11.4.2017]. Dostupné z:

https://apps.fas.usda.gov/psdonline/circulars/oilseeds.pdf

VITKOVA, Zdeiika, 2015. Plantaze palmového oleje ni¢i pralesy i obZivu mistnich obyvatel.
In: Ekolist.cz [online]. Praha, 15.6.2015 [cit. 7.5.2017]. Dostupné z:

http://ekolist.cz/cz/zpravodajstvi/zpravy/plantaze-palmoveho-oleje-nici-pralesy-i-obzivu-

mistnich-obyvatel

VON ZADDELMANN, H., WURZIGER, J., 1973. Verhalten und Beurteilung von
Fritierfetten in der Praxis. Fette, Seifen, Anstrichmittel. VVol. 75, s. 18-24. ISSN 0015-038X.

Vyhlaska ¢. 113/2005 Sb., kterou se méni vyhlaska ¢. 113/2005 Sb., o zptisobu oznacovani

potravin a tabakovych vyrobkii.

Vyhlaska MZe €. 329/1997 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro S§krob a vyrobky ze Skrobu,

lusténiny a olejnata semena.

WHO World Health Organization, 2016. Cardiovascular diseases (CVDs). In: who.int.
[online]. [cit. 28.3.2017]. Dostupné z: http://www.who.int/mediacentre/factsheets/fs317/en/

-68-


https://apps.fas.usda.gov/psdonline/circulars/oilseeds.pdf
http://ekolist.cz/cz/zpravodajstvi/zpravy/plantaze-palmoveho-oleje-nici-pralesy-i-obzivu-mistnich-obyvatel
http://ekolist.cz/cz/zpravodajstvi/zpravy/plantaze-palmoveho-oleje-nici-pralesy-i-obzivu-mistnich-obyvatel
http://www.who.int/mediacentre/factsheets/fs317/en/

WHO World Health Organization, 2016. Diabetes. In: who.int. [online]. [cit. 28.3.2017].

Dostupné z: http://www.who.int/mediacentre/factsheets/fs312/en/

WHO World Health Organization, 2017. 10 FACTS ON OBESITY. In: who.int. [online]. [cit.
28.3.2017]. Dostupné z: http://www.who.int/features/factfiles/obesity/facts/en/index3.html

WHO World Health Organization, 2017. Cancer. In: who.int. [online]. [cit. 28.3.2017].
Dostupné z: http://www.who.int/mediacentre/factsheets/fs297/en/

WILLS, J. M. et al., 2009. Do European consumers use nutrition labels? Agro FOOD Industry
Hi-Tech Archive. Vol. 20, no. 5. ISSN 1722-6996.

YAHIA, Najat, et al., 2016. Level of nutrition knowledge and its association with fat
consumption among college students. BMC Public Health. VVol. 16, no. 1047.

Zelenad poust [dokumentarni film]. Rezie Michal Galik. Slovensko, 2012. V digitalizované
podob¢ dostupny prosttednictvim YouTube z:

https://www.youtube.com/watch?v=0od62gLOx 4&t=2919s

ZLATOHLAVEK, L., VRABLIK, M., TVRDIKOVA, J., CESKA, R., 2010. Tuky v diet& —
kvalita nebo kvantita? Medicina po promoci. Vol. 1. [cit. 1.5.2016]. Dostupné z:
https://www.tribune.cz/clanek/16800

-69-


http://www.who.int/mediacentre/factsheets/fs312/en/
http://www.who.int/features/factfiles/obesity/facts/en/index3.html
http://www.who.int/mediacentre/factsheets/fs297/en/
https://www.youtube.com/watch?v=god62gLOx_4&t=2919s
https://www.tribune.cz/clanek/16800

SEZNAM OBRAZKU

Obrazek 1 Palm oil fruit (Reeves 2013) ...uiiiiiiiiiiii e 9
Obrazek 2 Popis plodu palmy olejné (Sheil et al. 2009) ......ccoovviiiiiiiiiiii e, 10
Obrazek 3 Zastoupeni MK v palmovém tuku (Mancini et al. 2015) .....ccccvvviviiiiiiiiiieiiieeee, 17
Obrazek 4 Zastoupeni MK v palmojadrovém tuku (Mancini et al. 2015)......ccccccevviviviiiiinnnnen. 18
Obrazek 5 Porovnani obsahu mastnych kyselin u oleinu a stearinu (Gunstone 2002)............. 20
Obrazek 6 Porovnani zastoupeni MK v palmovém tuku, palmojadrovém tuku a v masle
(USDIA) .ttt bt bbb b et E bR Rt Rt e e b e ekt h e et e be e b e 20
Obrazek 7 Zastoupeni jednotlivych MK v palmovém tuku, palmojadrovém tuku a masle
(USDA, Mancini et al. 2015) .......ciiiiiiieiiieiie ettt 21
Obrazek 8 Srovnani jednotlivych tuki a olejii z hlediska rizikovych faktori KVO (Brat 2015)
.................................................................................................................................................. 24
Obrazek 9 Logo RSPO (RSPO 2017) .ccuiiiiiiiieiieeiee ettt 32
Obrazek 10 Clenové RSPO podle sektortt (Maritzova 2014) ........cocveeevveesveseirsiensssienesnennns 33
Obrazek 11 Rozdéleni respondentli podle pohlavi ..........cccvvviiiiiiiiiiicie 39
Obrazek 12 Rozdéleni respondentli podle VEKU .........coovviiiiiiiiiiiii 39
Obrazek 13 Zastoupeni jednotlivych fakult..........cccoooiiii 40
Obrazek 14 ,,Uz jste n¢kdy slySel/a o palmoveém tuku?*. ..o, 41
Obrazek 15 Porovnani odpovédi na otazku ,,UzZ jste nékdy slySel/a o palmovém tuku?* podle
PORLAVI . 41
Obrazek 16 ,,Zajimate se o slozeni vyrobkl z hlediska obsahu tuku?*.............cccoviiiiiiiinnnn. 42
Obrazek 17 Porovnani odpovédi na otazku: ,,Zajimate se o slozeni vyrobkl z hlediska obsahu
tUKU? POALE PONIAVI....vviiiiiie e 43
Obrazek 18 ,,Konzumujete potraviny obsahujici palmovy tuk?...........cccooiiiiiiiiie 44
Obrazek 19 ,,Z jakého dlivodu se vyhybate palmovému tuku?* ... 45
Obrazek 20 Odpovédi na otazku ,,Kde jste se dozvédél/a o palmovém tuku? ....................... 45
Obrazek 21 ,,Zajimate se o dopad na zivotni prostiedi pfi péstovani palmy olejné (ze které se
déle vyrabi palmovy tUK) 7« .....ooiii 46
Obrazek 22 Porovnani odpovédi ,,Zajimate se o dopad na Zivotni prostfedi pfi péstovani
palmy olejné (ze které se dale vyrabi palmovy tuk)? podle pohlavi..........cccoceviiiiiiiiininn. 47
Obrazek 23 ,,Palmovy tuk je vyznamnym zdrojem (miiZete zvolit vice odpovedi)* ............... 48
Obrazek 24 , Myslite si, Ze palmovy tuk ma n&jaké €inky na vaSe zdravi?“............cccovvnene. 48
Obrazek 25 ,,Vite, co je palmovy tuk vyrabény z udrzitelnych zdroji (jinak také RSPO,
Certified Sustainable Palm O11)?7%. ..o 49
Obrazek 26 ,,Vidé€l/a jste nékdy toto logo uvedené na nekterych potravindch?* ..................... 50
Obrazek 27 ,,Vite, pti vyrob¢ kterych produktli se pouziva palmovy tuk? Napiste:“.............. 50
Obrazek 28 Porovnani odpovédi na otazku ,,Kupujete vyrobky obsahujici palmovy tuk?
POAIE PORIAVI. ... 51

-70-



SEZNAM TABULEK

Tabulka 1 Porovnani obsahu MK v palmovém a v palmojadrovém tuku (Ong 1994, Mancini

BL AL 2015) i bbbttt bbb et eneas 18
Tabulka 2 Porovnani obsahu MK ve frakcich palmového tuku (Gunstone 2002) ................... 19
Tabulka 3 Obsah nutrientii v palmové tuku (Ebong et al. 1999)........ccccvviiiiiiiiiiiiieee, 21
Tabulka 4 Obsah nutrientii v palmové tuku (Mba et al. 2015) ....ccoocvviiiiiiiiiiieecee, 22
Tabulka 5 Body zakouieni u vybranych olejti a tukt (EUFIC 2010)........ccccovvviiiiiiiicniie, 30
Tabulka 6 Certifikacni systémy RSPO (Martizova 2014) .........ccccovviiiiiiiiiiniiccceees 34

-71-



SEZNAM PRILOH

Piiloha ¢. 1: Vycet nékterych potravin obsahujicich palmovy tuk
Priloha €. 2: Vyrobky obsahujici logo ,,bez palmového tuku*

Priloha €. 3: Dotaznik

-72-



PRILOHY

Piiloha ¢. 1: Vycet nékterych potravin obsahujicich palmovy tuk

Produkt Znacka Vyjimka
Margariny | Rama, Flora, Perla
Tuky na | Hera, Ceres, Landa, Stella,
peceni a | Omega, Stoprocentni tuk lva
smazeni
Instantni | Vitana
polévky
Cokolady | Figaro, Orion, Milka, Merci, Carla, Toblerone, Ritter Spot,
Geisha, Studentska pecet, Alpia
Modré z nebe, KoCi€i jazyCky
Cokotyéinky | Kofila, Kastany, Banany, Koko, | Bounty
Margot, KitKat, Mars, Twix, 3Bit,
Snickers
Susenky | Delissa, Zlaté Club maslove, Cokopiékoty, Mysli na zdravi,
Vénecky, Minonky, Manner, Fit | BeBe
Bonbony | Karamely Tesco Value, Kclassic | Jojo (kyselé rybicky, kyselé
Zelé bonbony, Haribo Cola- zizalky, marshmallow, jahudky,
Tatzen a Pico-Bala arasidky), Kclassic karamely,
Foam Strawberries, Apple +
Peach Rings, Haribo (Goldbaren,
Baren Schulle, Wummis, Happy
Cheries, Dinos, Funny Cubes,
Chamalows Primawera)
Pecivo, | Penam vanilkové rohlicky, Kokosky, snéhové pecivo
rolady, | polévané hvézdicky, vanocni
croissanty | Cajova kolekce, Croissanty 7
Days
Krupky, | Lays, tyCinky Bohemie, Pom-Bar, Bohemia, Lorenz,
chipsy, | arasidové kifupky Canto, Tuc Pringles
araSidy | suSenky, Bake rolls
Kojenecka | Sunar Complex 1, Hipp BIO
vyZiva | Combiotic 1, Nutrilon pocate¢ni

mléko, Beba 1 Comfort, Hami
mlécna kase krupicova, Nestlé
ovocna kasSe, Sunarka détské
piSkoty




Priloha €. 2: Bez palmového tuku

Obr. Semix vyrobky s logem ,,bez palmového tuku* (zdravyzivot.com)
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Obr. Emco vyrobky s logem ,,bez palmového tuku* (emco.cz)
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Priloha ¢. 3: Dotaznik

Dobry den,

prosim Vas o vyplnéni nasledujiciho kratkého dotazniku pro $etfeni Ustavu ochrany a
podpory zdravi LF Masarykovy univerzity v Brné, jehoz cilem je zhodnoceni Vasich znalosti
0 palmovém tuku a postoje k nému. Dotaznik je zaméfen na studenty vysokych skol a je

anonymni, informace z n€ho ziskané budou pouzity pouze pro ucely mé bakalaiské prace.

Prosim, abyste si kazdou otdzku dikladné precetli a odpovedéli na ni pravdive a na zakladeé
Vaseho vlastniho tisudku. Pokud neni uvedeno jinak, vyberte zakrouzkovanim pouze jednu

odpovéd'.
Ptedem d€kuji za Vasi spolupraci a Cas
Michaela Krupkova

koordinatorka prizkumu

1. Uz jste nekdy slySel/a o palmovém tuku?
a. ano

b. ne

2. Zajimate se o slozeni vyrobku z hlediska obsahu tuku?
a. ano

b. ne

3. Konzumujete potraviny obsahujici palmovy tuk?
a. ano (pokud zvolite moZnost ,,a*, pfejdéte prosim na otazku €. 5)
b. pouze potraviny, které obsahuji palmovy tuk z udrzitelnych zdroju (pokud zvolite
moznost ,,b%, pfejdéte prosim na otazku ¢. 5)
c. nevim (pokud zvolite moznost ,,c, piejdéte prosim na otadzku €. 5)
d. spiSe ne (pokud zvolite mozZnost ,,d*, pfejdéte prosim na otazku ¢. 5)

e. uréité ne



4. Z jakého divodu se vyhybate palmovému tuku? (Miizete zvolit vice odpovédi.)

a. ma nepiiznivé ucinky na zdravi
b. ma negativni dopad na Zivotni prostredi

C.

d

5. Kde jste se dozvedéli o palmovém tuku?
a
b. internet/televize/rozhlas

C

d.

ze socialnich diivodu v zemich ptivodu

. jiny divod

Skola

casopisy

knihy

> Q@ - o

obchod
piibuzni/zndmi
jinde

nevim nic o palmovém tuku

6. Zajimate se o dopad na Zivotni prostfedi pfi péstovani palmy olejné (z které se dale

a.

b

vyrabi palmovy tuk)?

ano

. nhe

7. Palmovy tuk je vyznamnym zdrojem (miizete zvolit vice odpovedi):

a.
b.

C.

trans mastnych kyselin
nasycenych mastnych kyselin
monenasycenych mastnych
kyselin

polynenasycenych mastnych
kyselin

e
f
g.
h

cholesterolu
betakarotenu
vitaminu E
fytosterola

vlakniny



8. Moyslite si, Ze ma palmovy tuk néjaké Gcinky na vase zdravi?
a. ano, ma pozitivid ..............oeeuenne
b. ano, manegativni ........................

C. ne,nema

d. nevim, nikdy jsem nad tim nepfemyslel

9. Vite, co je palmovy tuk vyrabény z udrzitelnych zdrojt (jinak také RSPO, Certified

Sustainable Palm Oil)?

Ao ANO e
b. ne

Ciep s y , e, ., TAINg, ™
10. Vidé¢l jste nékdy toto logo uvedené na nekterych potravinach? oo° 96 »
. <
a. ano 2 =
= z

\/
b. ne « o
\90 N

C. nepamatuji si

11. Vite, pti vyrobé¢ kterych produktii se pouziva palmovy tuk? Napiste:

€. nevim

12. Kupujete vyrobky obsahujici palmovy tuk?

a. ano

b. ano, ale pouze vyrobky obsahujici palmovy tuk z udrzitelnych zdroju
C. spiSe ne

d. urcité ne

€. ne

f. nevim

13. Pohlavi
a. zena

b. mur



14. Napiste svij vek: .................

15. Jakou fakultu studujete? ...........ccoeiiiiiiiiiiiiiin.

Jesté jednou Vam dékuji za ochotu a Cas, ktery jste vénovali vyplnovani tohoto dotazniku.



