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B Predmluva

Potraviny jsou v centru neutuchajiciho zdjmu spotrebiteld. Lze souvislosti a aspekty tohoto zajmu
prostiednictvim urcitych nastrojd kvantifikovat a klasifikovat?

V Cervnu 2019 zvefejnila Evropskd komise vysledky prizkumu EFSA (Evropsky Ufad pro bezpecnost
potravin) k bezpec¢nosti potravin v EU (Eurobarometr Food safety in the EU). Jednalo se o prvni kom-
plexni prizkum k bezpecnosti potravin v EU od roku 2010. Podivejme se na nékteré vysledky prd-
zkumu, logicky se zaméfenim na chovani ceského spotrebitele ve srovndni s evropskym,prdmérem”.

- Osobni zéjem o bezpe¢nost potravin pocituje v CR 27 % respondent( (v EU 41 %).

Jak ¢ist takovy vysledek? Viysoky osobni zéjem o bezpecnost potravin nemusi znamenat, Ze spo-
trebitel je dobfe informovany a,zajiméa se”. Naopak, mUze to vyvoldvat domnénku, Ze se pfi naku-
pu obdva, zda mu nenf nabizen nebezpecny vyrobek. Bylo proto tfeba vyhodnotit i jiné, souvisejici
otazky prlzkumu k chovani spotfebitele na trhu. A skutec¢né z nich Ize vyvodit, Ze byt na,chvostu”
EU v tomto ukazateli nevnimame jako negativni pohled na chovani ceského spotfebitele!

— Hlavni hlediska pfi nakupu (%)

Plvod -EUS53/CR56
Cena —EU51/CR62
Bezpecnost ~EU50/CR40
Chut -EU40/CR54
Ziviny, slozeni - EU44/CR40

Kdyby vnitini trh EU v oblasti potravin (ale i spotiebniho zbozi) pIné fungoval, pak by spotfebitel
z hlediska bezpecnosti vyrobku nemohl otdzku plivodu zboZi viibec zvazovat (jind véc je samo-
zfejmé kvalita ¢i patriotické hledisko pfi vybéru vyrobku). Prdmeérny evropsky spotfebitel povazuje
plvod zboZf za nejdUleZitéjsf aspekt pfi ndkupu; a to je docela,zvlastni’, nemyslite?

Cesky spotrebitel stale pfistupuje k cené jako k hlavnimu aspektu, ktery zvazuje pfi ndkupu (ptivod
zboZf je aZ na druhém misté). Cena, to je nekonecny smutny pfibéh. Jsme totdlné v zajeti slevo-
vych kampanf fetézc(i a neni nam pak pomoci. Ze ale zarover klademe vysoky diiraz napiiklad
na chut, je pozitivni, a to zejména s ohledem na skute¢nost, Ze to neni na Ukor podcenéni vyzivo-
vého sloZenf potraviny. I to mlze pfispivat k tomu, Ze hledisko ceny pomali¢ku ustupuje. A je zde
prokazatelné pozitivni trend — pokles hlediska ceny ze 75 na 62 % za poslednich 10 let. To nenf
malé zlepseni. Pfesto, nasim ,cilem” by mélo byt alespori onéch 51 % ,evropského” priméru. To
ovsem neprijde samo od sebe.

Kvalita je pojem velmi relativni, nebot kazdy jedinec ji vnima odlisné a z osobniho pohledu. Potra-
viny kupujeme prakticky denné, proto se citime byt odborniky; a pfesto si nedokazeme dostup-
né informace i dlouhodobé zkusenosti vyhodnotit tak, aby vyrobek, ktery vybereme, spinil vzdy
a zcela nase ocekavani. K vybéru je tfeba pfistupovat vzdy a bez nahodilosti z vicera Uhld pohledu.
Na prvnim misté by ale neméla byt cena.

Cilem nasi edice ,Jak pozndme kvalitu?” je rozvijet schopnosti a pfistup spotiebitele v orientaci
a rozhodovani na zakladé skutecnych kvalitativnich ukazateld potravin a nenechat se ovlivriovat
pouze cenou ¢i rdznymi,zaru¢enymi’, redlné zavadejicimi informacemi a radami. K tomu by mél
napomoci i dalsf svazek nasi edice, zaméreny tentokrat na téma palmového oleje v potravinach.

Ing. Libor Dupal, }
predseda spravni rady Sdruzeni ¢eskych spotrebitel (SCS),
¢len spravni rady Evropského Uradu pro bezpecnost potravin (EFSA)



B Uvod

Palmovy olej je téma, které ve spole¢nosti ¢as-
to vyvoldva rlizné vasné. Na internetu najde-
me spoustu informaci, pro¢ bychom se méli
palmovému oleji vyhybat. Objevuji se rdzné
vyzvy k bojkotldm vyrobkl s palmovym ole-
jem, kterym obcas i nékdo podlehne. Konzu-
mace palmového oleje udajné skodi zdravi
i Zivotnimu prostredi. Pokud se vsak ponofime
hloubéji do problematiky souvisejici s palmo-
vym olejem, zjistime, ze fada informaci byva
vytrzena z kontextu a vliv na zivotni prostredi
ani nemusi byt negativni. Palmovy olej ma své
misto jako surovina ve vyrobé potravin. Roz-
hodné nenf nezdravy. Vliv na zdravi je srovna-
telny s jinymi tuky podobného sloZenf v zavis-

Drive nez se budeme vénovat palmovému
oleji, je tieba si pfipomenout nékteré zaklad-
ni pojmy a také vlastnosti olejl a tukd, které
jsou dulezité z hlediska pouzivani tukd v do-
macnosti ¢i prdmyslu i z hlediska vlivu
na zdravi.

2.1 Konzistence

Pro kulinafské ucely pouzivédme oleje a tuky,
pficemz oleje jsou za bézné teploty tekuté
a tuky maji tuhou konzistenci.

Oleje a tuky, bez ohledu na svidj plivod (rozumf
se rostlinny i zivocisny), obsahuji jak nasyce-
né, tak nenasycené mastné kyseliny. Zastou-
peni nasycenych a nenasycenych mastnych
kyselin ovliviuje jejich klicové funkéni vlast-
nosti.

V nasycené mastné kyseliné jsou atomy uhli-
ku spojené pouze jednoduchymi vazbami.

losti na jejich konzumaci a celkové skladbé
stravy. V fadé vyrobkd jej nelze nahradit, aniz
by byly dotceny nékteré jejich funkeni viast-
nosti, pfipadné nahrada postrada logické zdd-
vodnéni. To je vsak informace, kterd se k béz-
nému spotfebiteli nedostane. Na nékterych
vyrobcich se objevuji podbiziva marketingova
tvrzenf,bez palmového oleje’, kterd vsak mo-
hou byt matouci a pouZita v rozporu s platnou
legislativou. Zdmérem pro sepsani této publi-
kace bylo podat vyvédzeny pohled na proble-
matiku palmového oleje. Ukazuje mimo jiné
i na pfinos palmového oleje a vyvraci nékteré
myty, které se $iff napfiklad po internetu.

PR Zikladnf viastnosti tukd a olejd

Tuky, které jsou bohaté na nasycené mastné
kyseliny, maji vyssi bod tdni, hustsi strukturu
a pri pokojové teploté pevnou konzistenci.

Nenasycené mastné kyseliny obsahujf jednu
nebo vice dvojnych vazeb v uhlikovém fetézci.
Dvojné vazba zpUsobuje v uhlikovém fetézci
zalomeni, které zabranuje vytvoreni kompakt-
ni struktury. Oleje, jeZ jsou bohaté na mono-
nebo polynenasycené mastné kyseliny, jsou
proto pfi pokojové teploté tekuté.

Mononenasycené mastné kyseliny obsahujf
jednu dvojnou vazbu, polynenasycené mast-
né kyseliny obsahuji dvé a vice dvojnych vazeb.
Polynenasycené mastné kyseliny mohou mit
dvoji prostorové usporadani uhlikového fe-
tézce, které vyrazné ovliviiuje jejich vlastnosti.
Takto rozlisujeme usporadani (formy) cis a trans
(resp. cismastné a transmastné kyseliny). Trans-



mastné kyseliny jsou nenasycené mastné
kyseliny, u nichz se uhlikovy fetézec rozprostira
na opacné strané dvojné vazby. To vede k pfi-
mé molekuldrni struktufe s podobnymi funke-
nimi vlastnostmi, jako maji nasycené mastné
kyseliny. Toho se vyuZivalo v procesu ztuZovan.

Ztuzovani patfi mezi historicky nejstarsi zpQ-
soby, které vedly ke zméndm vlastnosti tukl —
z kapalnych olejd vznikaly tuky s pevnéjsi kon-
zistenci, které lépe odoldvaly tepelné zatéZi
(smazeni, fritovani) nez bézné oleje. ZtuZzovani
bylo oblibené zejména proto, Ze se jednalo
o jednoduchy proces, pfi kterém tzv. hydroge-
naci béznych olejd dochazi s vysycovani dvoj-
nych vazeb, kdy z nenasycenych mastnych ky-
selin vznikaji nasycené mastné kyseliny, aviak
zaroven a bohuzel i transmastné kyseliny
(nenasycené mastné kyseliny v poloze trans).
Jako pfiklad mtzeme uvést ztuzovani fepko-
vého oleje na bod tani 32 °C. Cely proces je
mozno fidit tak, aby vznikl bud',plné ztuzeny
tuk’,anebo,astecné ztuzeny tuk’”. Priprocesu
ztuZovdnivsak vznikajiineZddouci transmast-
né kyseliny.

Ztuzené tuky byly velmi rozsitené az do 80. let
minulého stoleti, kdy bylo védecky dokazano,
Ze konzumace transmastnych kyselin ma ne-
gativni vliv na zdravi. Caste¢né ztuzené tuky
se vyuzivaly pfi procesech s vysokou tepelnou
z&tézi (primyslové smazen, fritovani v restau-
racich), protoZe 1épe nez oleje snasely vysoké
teploty. Pro svoji pevnou strukturu byly vy-
uzivany napt. v pekafském primyslu do naplnf
trvanlivého peciva, cukrovinek apod.

Céstecné ztuzeny olej mlize obsahovat az
60 % transmastnych kyselin. Pokud by byl ten-
to tuk pouzit ve vyrobku i v relativné malém
mnozstvi (nékolik gram® ve 100 g vyrobku),
tak konzumace jedné porce takového vyrob-

ku mohla pfekrocit dennf tolerovany limit pro
transmastné kyseliny (2 az 2,5 g denné).

Evropskd komise vydala v dubnu 2019 Nafi-
zeni (EU) ¢ 2019/649, podle kterého nesmf
obsah transmastnych kyselin jinych nez pfi-
rozené se vyskytujicich v tucich Zivocisného
plvodu uvadénych na trh prekrocit v potra-
vinach ur¢enych pro konec¢ného spotiebitele
a pro maloobchod hodnotu 2 g na 100 g tuku.
Prechodné obdobi koncidnem 1.dubna 2021.
Vyrobci musi do té doby castecné ztuzené
tuky ve svych produktech nahradit.

Problém negativniho vlivu vysoké konzuma-
ce transmastnych kyselin bude mozno proto
povazovat za vyfeseny. Pfijem transmastnych
kyselin z mlécnych vyrobkd a rostlinnych ole-
jU pfi dodrzovani spravné vyrobni praxe nenf
nutricné vyznamny.

Na trhu je nespocetné mnozstvi potravin, kte-
ré vyzaduji pritomnost tzv. strukturniho tuku.
Jedna se o tuk pevného skupenstvi, ktery dava
potravindm pozadovanou texturu. Pevné sku-
penstvi vsak neni jen jedinym pozadavkem.
Jednotlivé aplikace v potravinch vyzaduiji vice
specifické senzorické a reologické vlastnosti
pfi urcitych teplotdch. Roztiratelné tuky urce-
né pro pfimou konzumaci by se mély nechat
dobre roztirat na chléb a pecivo bezprostredné
po vyjmuti z chladnicky, stejné jako by se tuky
na peceni mély nechat zapracovat do tést bez
nutnosti ¢ekani, az tuk povoli — zmékne. Tuky
pouzivané jako naplné do trvanlivého peciva
¢i cukrovinek by mély mit dobrou rozpustnost
v Ustech a zaroven pozadovanou konzistenci
pfi pokojové teploté. Podobné pozadavky pla-
ti pro polevy, slehacky, tuky v sypkych smésich
apod. Tuky vyskytujici se v pfirodé tyto poza-
davky ¢asto nesplnuji. Proto se hledaji vyrobni
postupy, které by umoznovaly pfipravit tuk



s cilenymi vlastnostmi a zérovenri se vyhnout
¢astecnému ztuzovani, pfi némz vznikaji trans-
mastné kyseliny.

Alternativou k ¢aste¢nému ztuzovani je frak-
cionace - tuk se zahfeje nad bod tanf a nasled-
né ochladi, tim dochazf ke krystalizaci pevnych
podilt. Oddélenim krystalizujictho podilu Ize
ziskat dva rozdilné tuky — olein a stearin. Nevy-
hodou je, Zze pfi poptadvce po jedné z frakci je
potieba najit odbyt i pro druhou frakci.

Dalsi mozZnosti, jak ziskat tuk poZadovanych
vlastnosti, je interesterifikace. V rdmci tohoto
procesu se smichajfi dvé ¢i vice rlznych tuko-
vych surovin. Touto technologif vznika nepfe-

berné mnozstvi novych tukd s definovanymi
vlastnostmi pro jakoukoliv potravinafskou
technologii, ale nevznikaji nezadouci trans-
mastné kyseliny. Nékdo nazyva tento proces
,modernim zpUsobem ztuzovani’ To neni
ale spravné, nebot slozeni mastnych kyselin
z(stava stejné a ménf se jen reologické vlast-
nosti. Moderni interesterifikace probiha za niz-
kych teplot (30-60°C) za pomoci enzymd.
Jedna se o obdobu dé&jd v nasem organismu,
kdy se tuky $tépf a ze stavebnich kamenl vy-
tvareji nové molekuly.

Pouziti tukd bez transmastnych kyselin v ce-
|ém potravinafském odvétvi znazornuje nasle-
dujici schéma.

PIné ztuzovani

Kapalné oleje /}

Interesterifikace

A\

Slozky
neobsahujici
Tropické tuky » transmastné
\ kyseliny
. b
Frakcionace
—>
Tuky bez transmastnych kyselin
Strukturni tuky pozadovanych vlastnosti Ize 2.2 Oxidacni stabilita

ziskat rlznymi zpUsoby. V souvislosti s moder-
nimi trendy omezovani chemickych proces(
v potravinafstvi je pouzivani plné ztuzenych
tukd, prestoZze neobsahuji transmastné kyse-
liny, na Ustupu a rozsifuje se uplatnéni frak-
cionace a enzymové interesterifikace, které
patfi do kategorie fyzikdlnich a biologickych
procest.

Oxidacni stabilita tukd je dalsi d@lezitou vlast-
nosti. K oxidacim mUze dochézet v pribéhu
skladovani olejd i pfi jejich pouzivani v kuchy-
ni. Obecné plati, ¢im vice je olej nenasyceny,
tj. obsahuje vice dvojnych vazeb, tim je vice
nachylny k oxidacim. Nejstalejsi jsou nasycené
mastné kyseliny, nasleduji mononenasycené,
ddle polynenasycené. Polynenasycené mast-
né kyseliny se dvéma dvojnymi vazbami jsou



odolnéjsi nez ty se tfemi. To zasadnim zpUso-
bem ovliviuje vyber.

Kratkodobé smazeni snese vétsina olejd.
Na dlouhodobé smazeni (fritovani) se hodi jen
oleje s pfevahou nasycenych nebo monone-
nasycenych mastnych kyselin. Vy33i stabilitu
v0ci oxidacim vykazuji i transmastné kyseliny.
Ztuzovani olejli v minulosti mélo za cil nejen
pripravu tukd pevné konzistence, ale i tukd,
které snesou vys3si tepelnou zatéz.

23 Pusobeni mastnych kyselin
Vv organismu

Mastné kyseliny jsou nepostradatelné v fade
metabolickych pochodd v organismu. Na-
prosto zasadni je latkova vyména kazdé bun-
ky. Bunécna membrana vyzaduje optimalnf
slozeni mastnych kyselin, aby latkova vyména
fungovala, jak ma.

Klicovou roli hraji polynenasycené mastné
kyseliny, zejména s vyssim poctem dvojnych
vazeb. Ty jsou zodpovédné za pruznost bu-
nécnych membran. Vliv ma i prostfedi, v némz
organismus Zije. Polynenasycené mastné
kyseliny nezbytné pro Zivot (esencidlni) se
musi ziskavat stravou. Pri jejich nedostatku
nefunguje organismus v optimalnim rezimu,
s vzrlstajicim deficitem mohou nastévat zdra-
votni problémy.

Nasycené mastné kyseliny jsou pro organis-
mus rovnéz velmi dilezité. Organismus je vsak
nepotfebuje ziskavat prostfednictvim stravy,
existujf alternativni metabolické pochody, jak
si je vytvofit z jinych Zivin. Tukova tkan teplo-
krevnych savcl (tedy i ¢lovéka) obsahuje vice
nasycenych mastnych kyselin nez tuk ryb Zi-
jicich v chladnych vodach. Rostliny v tropech
obsahuji vice nasycenych mastnych kyselin
nez rostliny mirného pasma.

Nezadouci je i nadmérna konzumace jednot-
livych mastnych kyselin. Vy33i konzumace na-
sycenych mastnych kyselin napfiklad snizuje
pocet receptord LDL-cholesterolu v bunkach.
V ddsledku toho roste jeho hladina v krvi.
Pficemz vysoka hladina cholesterolu v krvi je
jednim z nejvyznamnéjsich rizikovych faktord
kardiovaskuldrnich onemocnéni. Polynenasy-
cené mastné kyseliny maji rovnéz svdj horni
limit, pfi vyssim pfijmu by mohlo dochazet
k nardstu nezddoucich oxidacnich reakci v or-
ganismu. Tomu mohou zabranit antioxidanty,
jejichz konzumace je z pohledu zdravi také
ddlezitd. Tokoferoly (vitamin E) a fenolové an-
tioxidanty jsou soucasti tukd. Zinek, selen a ky-
selinu askorbovou (vitamin C) ziskdme v rdmci
pestré a vyvazené stravy.

Transmastné kyseliny pfijimané v rdmci stravy
mohou ,033lit" organismus. V pfipadé, ze se
zabuduji do bunéc¢nych membrén, dochézi
k ¢astecné ztraté jejich pruznosti. To je dava-
no mimo jiné do souvislosti se vznikem inzu-
linové rezistence a nasledné diabetu 2. typu
u osob, které konzumovaly ve vetsi mite ¢és-
te¢né ztuzené tuky.

24 Doporucéeni pro pfijem tuku
Tuky jsou spolu se sacharidy a bilkovinami
ddlezitym zdrojem energie pro organismus.
Obsah energie v tucich je vice nez 2x vyssi nez
v sacharidech a bilkovinach. To je u fady lidi
spojovano s predstavou tuky ve stravé ome-
zovat. Zatimco v 80. letech minulého stoleti se
propagoval (hlavné v USA) nizky pfijem tukd,
od pocatku tisicileti prevldadd v odbornych
kruzich nézor, Ze neni tfeba tuky ve strave
drasticky omezovat. Dlraz se zacal vice klst
na celkové vyvadzeny prijem a vydej energie.
Nicméné doporucené hodnoty pro prijem
tuku preci jen existuj.



Chcete-li se stravovat zdravé, Evropsky urad
pro bezpecnost potravin (EFSA), stejné jako
Svétovd zdravotnickd organizace (WHO)
a Svétovd organizace pro vyZivu a zemédélstvi
(FAO) doporucuji, aby minimdlné 20 % a maxi-
mdlné 35 % denniho prijmu energie pochdzelo
z tukd.

Doporuceni pro obyvatele Skandindvie md ci-
lové hodnoty jesté o 5 procentnich bodu vyssi
(25-40 % z celkového prijmu energie). NizZsi
prijem tukd maze vést k nizsimu prijmu vita-
mind rozpustnych v tucich, pfipadné k vyssi
konzumaci sacharidd, nez je Zddouci. Nizkotu-
kovym dietdm jednoduse ,odzvonilo” Na dru-

hou stranu se nejednd o Zddné nové poznatky,
jak se obéas mizeme docist v nékterych ¢lan-
cich na internetu.

25 Doporuceni pro pfijem
mastnych kyselin

Nasycené a transmastné kyseliny maji nasta-
ven pouze tolerovany hornf limit. U polyne-
nasycenych mastnych kyselin jsou uvddéna
doporuceni formou intervalu s minimalnimi
i maximalnimi hodnotami. Doporuceni jed-
notlivych organizaci se pfilis nelisi. V tabulce
jsou uvedena soucasna doporuceni Svétové
zdravotnické organizace (WHO) a Svétové or-
ganizace pro vyzivu a zemedelstvi (FAO).

Doporuceny/tolerovany prijem % z energetického pfijmu

tuky celkem

nasycené mastné kyseliny
polynenasycené mastné kyseliny
omega-6 polynenasycené mastné kyseliny
omega-3 polynenasycené mastné kyseliny
mononenasycené mastné kyseliny

transmastné kyseliny

Cim se vsak doporuceni z posledni doby odli-
Suji od téch minulych, je skute¢nost, Ze prosté
omezeni pfjmu nasycenych mastnych kyselin
nestaci. Je tfeba vénovat pozornost tomu, co
nasycené mastné kyseliny ve stravé nahradf.
Metaanalyzy z prospektivnich studif kohort
naznacujf, Ze spotfeba nasycenych mastnych
kyselin sama o sobé neni spojena se zvysenym
rizikem kardiovaskularnich onemocnéni. Je to
cflend nahrada nasycenych mastnych kyselin
polynenasycenymi, kterd vede ke sniZeni rizika
ischemické choroby srdec¢ni. To bylo potvrze-
no v randomizovanych (dvojité zaslepenych)

8

20-35%

<10 %

6-11%

2,5-9%

05-2%

dopocet mezi tuky a mastnymi kyselinami

<1 %

klinickych studifch. Na druhou stranu nahraze-
ni nasycenych mastnych kyselin cukry a rychle
stravitelnymi $kroby pravdépodobné nema
pro ischemickou chorobu srdec¢ni zadny pfi-
nos, mize dokonce riziko ischemické choroby
srdecni zvysovat a vést k rozvoji metabolické-
ho syndromu.

Jednotlivé nasycené mastné kyseliny maji spe-
cifické Gcinky na krevni lipidy.

Existuje v3ak relativné malo védeckych studif,
které zkoumaly vliv jednotlivych mastnych ky-



selin na riziko rlznych onemocnéni. V pfirod-
nich zdrojich se specifické mastné kyseliny vzdy
vyskytuji ve smésich a rdzné tuky a oleje majf
velkou variabilitu ve sloZeni mastnych kyselin.

Po tomto nezbytném uvedeni do problemati-
ky tukd a oleji mdzeme pristoupit k viastnimu
tématu této publikace.

Svétovd organizace pro vyzivu a zemédél-
stvi (FAO) ocekdvéd narlst celosvétové po-
pulace na 9,1 miliardy obyvatel v roce 2050.
V' budoucnosti tedy bude vyrazné vyssi
poptavka po produkci potravin. Ty musime
nékde vyrobit a k tomu jsou nutné suroviny,
které je tfeba nékde ziskat. Podil zemédélské
pudy celosvétove roste jen mirné, v rozvinu-
tych zemich vsak neustdle klesa. Napfiklad
podle ro¢enky souhrnnych prehledd ptd-
niho fondu ubyly v Ceské republice za rok
2019 v prdméru 4 ha zemédélské a 29 ha
orné pldy denné. Svét se bude muset dfive
nebo pozdéji zacit zabyvat tim, jak zajistit
dostatek potravin pro rostouci celosvétovou
populaci.

Oleje a tuky navic patfi mezi kategorie potra-
vin, jejichZ spotfeba se zvysuje spolu s rostou-
ci Zivotni Urovni v rozvojovych zemich Asie
a Afriky. Rist poptavky po olejich poroste pro-
to strméji nez nardst populace.

A palma olejnd je nejvykonnéjsi olejninou
na svété z hlediska vyuZiti pldy. Scéndre pro
budoucnost predpoklddaji, Ze bude hrat dui-
leZitou roli v portfoliu plodin schopnych resit
nedostatek potravin.

Viyvozovat zavery o vlivu specifickych mastnych
kyselin na zdravi a formulovat je srozumitelnou
formou pro koncového spotiebitele v rdmci vy-
Zivovych doporucent je proto obtizné.

BN Cim je zajimava palma olejné

3.1 Péstovani palmy olejné

Palmovy olej se ziskdva z palmy olejné (Elaeis
guineensis). PGvodni domovinou této tropické
rostliny byla zdpadni Afrika, v soucasnosti je vétsi-
nou péstovana v Indonésii a Malajsii, které se fadf
mezi nejvétsi svétové producenty palmového
oleje. Co palma olejnd nade vie miluje, je dlouhy
slunecnf svit, teploty v rozmezi 24 az 32 °C a rov-
nomeérné srazky v prabéhu celého roku. Kromé
jiz zminénych dominantnich péstebnich zemf
se rozsifuje produkce palmového oleje i v jinych
Castech svéta, jako jsou Jizni a Stfedni Amerika,
Thajsko nebo opét zapadni Afrika.

Palma olejna je strom s listy az pét metrd dlou-
hymi. Plody se tvarem podobaji olivdm. Jedna
se 0 peckovice asi 3,5 cm dlouhé a 2 cm Siroké.
DuZina plodu (mezokarp) je oranzové az Cerve-
né barvy, obsahuje 45-50 % oleje. Endokarp je
tvrdd pecka obsahujici namodraly endosperm,
vnémz je témér 50 % tuku. Jedna palma vytvari
nékolik plodenstvi o hmotnosti az 45 kg za rok,
sloZzenych z 800-2000 plodd.

-

Typy plodd palmy olejné. Tenera vznikla kiizenim, md vyssi
podil duziny a mensijddro s tenci slupkou.




Klasickym kfizenim se podafilo zvysit vytéz-
nost oleje zhruba o 30 %. To je aZ nevidané
zvysen( vynos(. Daldf zvySovani vynosd je
jednou z cest, jak celit zvysujici se poptavce
po palmovém oleji, aniz by se k tomuto Ucelu
musely zaklddat nové plantdZe.

3.2 Oleje a tuky z palmy olejné
Palma olejnd je unikétni olejninou, protoze po-
skytuje dva UplIné rozdilné druhy tukd v rdmci
jedné rostliny.

Palmovy olej se ziskava z duziny plodu. Suro-
vy olej je jasné oranZové barvy diky vysokému
obsahu B-karotenu. Obsahuje pfiblizné 50 %
nasycenych kyselin (pfevazuje kyselina palmi-
tovd) a 50 % nenasycenych mastnych kyselin
(s prevazujici mononenasycenou kyselinou
olejovou a polynenasycenou kyselinou lino-
lovou). Podil nasycenych mastnych kyselin je
piiznivéjsi ve srovnani s jinymi podobnymi
tuky, jako je kokosovy tuk, pfipadné kakaové
maslo. Oproti saddlu ma o néco vyssi podil na-
sycenych mastnych kyselin.

Z jadra plodu se ziskavd palmojadrovy tuk,
ktery ma vyraznou pfevahu nasycenych mast-
nych kyselin (okolo 82 %, dominantni je ky-
selina laurovad). Zbytek tvofi kyselina olejova
(14 %) a kyselina linolova (4 %). Palmojadrovy
tuk je svétle Zluté barvy. Svymi vlastnostmi se
podobd kokosovému tuku.

Vzajemné zastoupeni mastnych kyselin se
mUze lisit vlivem geografickych ciniteld, na-
priklad pddy, pocasi a druhu palmy olejné.
Americka palma olejnd ma odlisné slozeni
palmového oleje nez jeji africky souputnik.
Obsahuje méné nasycenych mastnych ky-
selin (okolo 30 %), neposkytuje vsak natolik
vyznamné vynosy, aby se komercné vice pro-
sadila. Probihaji pokusy kffizenim mezi obéma
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druhy zvysit vynosy pfi sou¢asné optimalizaci
slozeni mastnych kyselin oleje.

Bod tani palmového oleje je priblizné 35 °C.
Vzhledem k tomu, Ze je bod tani vy3si nez
20°C, mél by byt palmovy olej spravné na-
zyvan palmovy tuk. Nicméné termin ,olej” se
v tomto pfipadé natolik ustalil, ze se bézné
pouziva. Palmojadrovy tuk ma bod tani okolo
24 °C. Obecné plati, ze tuky s prevahou nasy-
cenych mastnych kyselin maji pevné skupen-
stvi, zatimco oleje s prevahou nenasycenych
mastnych kyselin jsou kapalné. Nezalezi ale jen
na tomto poméru; palmojadrovy tuk obsahu-
je vice nasycenych mastnych kyselin nez pal-
movy olej, pfesto ma nizsi bod tani. Bod tanf
totiz ovliviiuje i délka fetézce mastnych kyse-
lin — ¢im je fetézec delsi, tim vyssi je bod téni.
V palmojadrovém tuku je dominantni kyselina
laurova s 12 uhliky v fetézci, v palmovém oleji
kyselina palmitové s 16 uhliky v fetézci.

Cast palmového oleje se po rafinaci frakcionu-
je na vice nenasyceny (palm)olein, ktery byva
soucasti fritovacich olejd, a vice nasyceny
(palm)stearin, jenz se pouziva jako strukturnf
tuk pfi vyrobé margarin.

3.3 Produkce palmového oleje
Palma olejnéd je nejvykonnéjsi olejninou z hle-
diska vyuziti pady. Ma nejvyssi vytéznost oleje
na hektar pidy v porovnani s jinymi olejnina-
mi. Zaroven zabird méné pldy (pouze 7,4 %)
nez kazdad z dalsich ctyr celosvétove nejvy-
znamnéjsich olejnin (sdja, fepka, slunecnice,
bavinik). Pfitom ma nejvétsi procentni podil
(38,7 %) z celkové produkce olejl a tukd. Plody
se zacinajf sklizet ve tretim roce od vysazeni.

Celosvétova produkce palmového oleje se zvysi-
laz 15,2 milionu tun v roce 1995 na 72,8 milionu
tun v roce 2018. To predstavuje nejvyssi objem
z produkce viech rostlinnych olejti — o 10 milio-



nU tun vice, neZ poskytuje olejnina druha v po-
fadi (s6ja). Nejvyssi podil ze svétové produkce se
vyrdbi v Indonésii (57 %) a Malajsii (27 %). K vy-
raznému narastu produkce palmového oleje do-

4.1 Vyhody palmového oleje

Oleje a tuky maji v potravinach, jeZz bézné

konzumujeme, fadu funkci. Palmovy olej je

v potravinafskych vyrobcich ¢asto v kombi-

naci s jinymi oleji a tuky, které spolecné urcujf

slozeni mastnych kyselin a funkéni vlastnos-
ti kone¢ného produktu. Palmovy olej nabizi
vsestranné pouziti a cilené funkeni vlastnosti.

Jeho hlavni vyhody jsou:

- Stabilita pfi vysokych teplotach vareni:
palmovy olej si zachovéva své charakte-
ristiky i za vysokych teplot. Podléhd méné
oxida¢nim zménam nez jiné oleje a tuky.

- Stabilita v case: palmovy olej je velmi
vhodny pro pouziti ve vyrobcich s dlouhou
dobou minimalni trvanlivosti. Produkty,
které obsahuji palmovy olej, si zachovavaiji
svou chut a strukturu (kfehkost ¢i kfupa-
vost) po delsi ¢asové obdobi.

« Neutralni chut a vainé: palmovy olej mize
byt pouzit v fadé réznych potravin, aniz by
ovlivnil jejich chut nebo vini.

« Pevna nebo polotuhd konzistence pfi
pokojové teploté: vyssi obsah pevnych
podild v disledku pfitomnosti nasycenych
mastnych kyselin je nutny pro fyzikdini
a chemické vlastnosti nékterych potravi-
nafskych vyrobkd; napfiklad margarin bez
nasycenych mastnych kyselin by byl pfi po-
kojové teploté tekuty.

- Hladkd a krémova struktura: palmovy
olej predstavuje vhodné feseni pro zvyse-
ni tuhosti a zlepseni konzistence produk-

Sloivjinych ¢astech svéta. Vyznamné prispevky
k celosvétové produkci pochazeji z Jizni a Stred-
ni Ameriky (4,5 milionu tun), Thajska (2,8 milionu
tun) a zépadnf Afriky (2,7 milionu tun).

Pouzivani palmového oleje

tu. Diky svym specifickym vlastnostem
se podili na vytvafeni pffiemnych pocitd
v Ustech v fadé rdznych produktt. Diky pal-
movému oleji ziskaji margariny a kakaové
pomazanky hladkou a krémovou texturu
a dobrou roztiratelnost, stejné jako su-
senky a croissanty svoji typickou kiehkost
a kifupavost.

Palmovy olej pfirozené neobsahuje cho-
lesterol.

«  Cenova dostupnost: ve srovnani s ostatni-
mi oleji nizkd cena a vyssi hektarovy vynos;
z toho vyplyva vyuZitelnost jako nahrady
drazsich surovin lacingjsimi (napf. kakao-
vého masla v tzv. cokolddovych vyrobcich).

4.2 Palmovy olej a zdravi

Z hlediska vyZivy neexistuji zddné naznaky,
Ze by konzumace palmového oleje v ramci
pestré vyvazené stravy souvisela s jakymkoli
konkrétnim zdravotnim problémem. Vztah
mezi Zivinami a zdravim je nutno posuzovat
v rdmci celé stravy, nikoliv z hlediska jednot-
livych potravin. Jak vyplyvé z fady metaanalyz,
je vliv palmového oleje na zdravi srovnatelny
s jinymi ZivociSnymi a tropickymi tuky a jeho
nahrazeni jinymi tuky vede k pozitivnim i ne-
gativnim zménam podle toho, jak vypada cel-
kova skladba stravy.V pfipadé, ze palmovy olej
nahrazuje transmastné kyseliny, jsou zmény
jednoznacné prospésné. Palmovy olej se ¢asto
pouziva v potravinafskych vyrobcich v kombi-
naci s jinymi tuky a oleji, které spolu jako celek
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predurcujf sloZeni mastnych kyselin v produk-
tu, a tim i ucinky na zdravi.

V rdmci celé Evropy nejsou k dispozici dosta-
te¢né Udaje o spotiebé palmového oleje. Pres-
toZe se palmovy olej vyskytuje v fadé potravin,
jeho celkovad spotfeba neni vysoka. Sveédci
o tom napriklad studie ve Francii z roku 2013
(CREDOC study). Podle ni ¢inila primérna spo-
tfeba palmového oleje 2,7 gramu denné, coz
predstavovalo pfiblizné 4 % celkového piijmu
nasycenych mastnych kyselin u dospélych

Priimérné sloZzeni mastnych kyselin vybranych tuku a olejii

osob. Napfiklad pffjem nasycenych mastnych
kyselin z Zivocisnych tukd je mnohem vyssi.

Z nasledujicf tabulky je patrné, ze nékteré bézné
oleje (fepkovy, slunec¢nicovy i olivovy olej) majf
z nutri¢niho hlediska vhodnéjsi pomér nasyce-
nych a nenasycenych mastnych kyselin. K tomu
je nutno uvést, Ze i proto se palmovy olej jen
zcela vyjimecné poziva individualné’, ale obec-
né v kombinaci s jinymi tuky a oleji. Tak ustoupi
do pozadi nedostatky nutri¢niho hlediska a na-
opak se upfednostni jiné vynikajici vlastnosti.

Druhy oleja Nasycené MK Nenasycené MK

z toho kyselina

z toho
kyselma

Palmovy olej 45,3 44,0
Palmojadrovy olej 80,1 7.8
Repkovy olej 5,7 36
Slunecnicovy olej 109 6,3
Olivovy olej 114 84

Oleje podle druhu a zplsobu zpracovani jsou
z vyzivového hlediska zajimavé obsahem mi-
noritnich v tuku rozpustnych doprovodnych
latek. Mezi né patfi vitaminy rozpustné v tu-
cich, antioxidanty, rostlinné steroly aj. Jejich
obsah se rafinaci snizuje. Nejinak je tomu
u palmového oleje. Surovy palmovy olej ma
vysoky obsah antioxidantl. Prevazuji toko-
trienoly, které maji az 50X vyssi antioxidacni
uc¢innost nez tokoferoly vyskytujici se v jinych
olejich. Tyto latky se ziskavaji z palmového ole-
je a jako cisté latky jsou predmétem intenziv-
niho védeckého vyzkumu.

VWrazné oranzovocervend barva surového
palmového oleje je dana vysokym obsahem
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olejova | linolova | linolenova
(w 6) (w3)

49,7 39,2

17,8 15,1 2,7 X
92,9 61,6 21,7 96
87,9 26,7 61,2 X
87,8 78,0 83 08

a- a B-karotenu (celkovy obsah karotenoidd
mUzZe byt aZ 700 mg/kg; a- a B-karoten tvorf
pres 90 %). B-karoten pdsobi jako provita-
min A.V palmovém oleji ho najdeme az 15x
vice nez v mrkvi a 30x vice nez v rajceti. Diky
vysokému obsahu (3-karotenu nasel palmovy
olej mimo jiné uplatnéni v fadé specidlnich
projektl na podporu zdravi v chudych regio-
nech Asie, kde détskd populace trpf kritickym
nedostatkem vitaminu A v mife, kterd dokonce
mUZe vyvolat slepotu. Konzumace surového
palmového oleje v téchto oblastech pomohla
zabranit statisicim pfipadd oslepnuti déti.

Zminéné vysoké hodnoty obsahu karote-
noidd v surovém palmovém oleji oviem pU-



sobi zna¢ny technologicky problém, nebot
by v podstaté znemoznhovaly pouziti palmo-
vého oleje pfi vyssich teplotach. Pfi nich by
dochézelo k jejich masivni oxidaci spojené
s nezddouci zménou barvy oleje a vyraznym
snizenim jeho oxidacni stability. Proto se olej
rafinuje pfi velmi vysoké teploté, coz vede
k vyraznému sniZzen{ obsahu karotenoidd.
Spotfebiteldm je bézné nabizen rafinovany
palmovy olej.

4.3 Kontaminanty v palmovém oleji
Vliv konzumace kontaminujicich latek na zdra-
vi je dlouhodobé sledovan. Odborné poznat-
ky z rlznych studif jsou nasledné prendseny
do legislativy formou maximdélnich povole-
nych hodnot v potravinach tak, aby jejich ob-
vykla konzumace byla pro spotfebitele bez-
pecna.

Na internetu koluje fada poplasnych zprav
o vyskytu kontaminantl v palmovém oleji,
které mohou zplsobovat rakovinu. Jednou
7 téchto latek je monochlopropandiol, ozna-
Covany zkratkou MCPD, ktery vykazuje kar-
cinogenni potencial. Tato latka vznikd jako
nepfiznivy doprovodny produkt pfi nesprav-
né vedené rafinaci. Z uvedeného ddvodu je
proces rafinace veden tak, aby uvedena latka
nenf legislativni limit prozatim stanoven, ale
pro palmovy olej byl publikovan ze strany
Evropské komise oficidIni ndvrh maximaliniho
povoleného mnozstvi 2500 pgkg™ (2,5 mgkg™,
vyjadfeno jako volny 3-MCPD) v tuku.

Druhou skupinu latek tvofi estery glycidolu.
Tyto latky nej¢astéji vznikaji pfi zpracovani olejl
za vyssich teplot. Mensi mnoZstvi mizZe vznik-
nout ve vyrobé jinych potravin (klrka chleba,
prazeny slad, kdva, uzeniny, hranolky) i v rdmci
kulindrnich Uprav pokrm0 pfi spinéni 4 podmi-

nek: vy3si teplota, pfitomnost tuku, vody a zdro-
je chloru, coz mtze byt i bézna stl. Nafizeni EU
¢. 2018/290 z 26. 2. 2018 stanovuje pro estery
glycerolu (vyjadfenych jako glycidol) limit v ole-
jich a tucich na 1000 pgkg™ (1 mgkg™”), oleje
pouzité pro pocatecni kojeneckou vyzZivu ci
pokrac¢ovaci kojeneckou vyZivu maji povolenu
traviny pro zvlastni lécebné Ucely urcené pro
kojence a malé déti.

Védeckd komunita a prémysl se dlouhodo-
bé snazi obsah kontaminantd v potravinach
redukovat. Codex Alimentarius publikoval
zasady spravné praxe sledujici moznosti sni-
Zenf Urovné kontaminace v réiznych vyrobnich
technologiich, ale i v rdmci sprdvné zemédél-
ské praxe. | zemédelska prvovyroba mize sni-
Zit Uroven budouciho vyskytu kontaminantl
v olejich, hladinu neovliviiuje jen préimysl. Jak
ukazuijf vysledky rozborl potravin na trhu, tak
se to i daff. Obsah kontaminantt ve viech dru-
zich oleju v poslednich letech vyrazné poklesl.
Pro posouzeni, zda Ize danou potravinu pova-
Zovat za bezpec¢nou, je nutno pracovat s legis-
lativné stanovenymi limity. Veskeré potraviny
s obsahem kontaminantd v rdmci limitnich
hodnot mUZeme povazovat za bezpecné. To
plati obecné pro vsechny druhy kontaminan-
t0. Nekteré ¢lanky ur¢ené pro laickou vefejnost
misto s limitnimi hodnotami operujfi s hodno-
tou tolerovatelného denniho pfijmu (TDI),
délaji si vlastnf propocty a zavéry o prekrocent
této hodnoty pfi konzumaci nékterych potra-
vin. To jsou vsak zavadéjici Uvahy. Tolerovany
denni pfijem je uzan¢né definovany parametr.
Vyjadtuje pfijem dané latky vztazeny na téles-
nou hmotnost, ktery mize byt konzumovén
denné po cely Zivot, aniz by to mélo negativni
ddsledek na zdravi. Obvykle tato hodnota pra-
cuje s bezpec¢nostnim faktorem 100.To v praxi
zZnamena, Ze by se negativni zdravotni dopady
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jednordzového nebo nepravidelného prijmu
mély projevit az pfi konzumaci stondsobné
vyssiho mnoZstvi. Podobnym zplsobem jsou
sledovény i dalsf kontaminujici latky, se ktery-
mi se setkdvdme v jinych potravindch. Obcas
mUZe dochdzet i k chybnym interpretacim
vysledk( rozbor( analyzujicich obsah obou
kontaminantU v olejich. Aby byly vysledky po-
rovnatelné s limity, musi byt vyjadfovéany jako
volny 3-MCPD nebo glycidol, coZ se ne vzdy
déje. Rovnéz neexistuji zadné dlkazy, Ze by
konzumace palmového oleje souvisela s vy-
skytem rakoviny v populaci. Staty Asie, kde je
konzumace palmového oleje nékolikandsob-
né vyssi nez u nds a v jinych statech Evropy Ci

4.4 Praktické aplikace

Palmovy olej mlze byt pouzivan jak surovy,
tak rafinovany. Pouze jedna Ctvrtina palmové-
ho oleje a palmojadrového tuku se celosvéto-

V& pouziva v surovém stavu bez rafinace. Suro-
vy palmovy olej je Siroce vyuzivan pro domaci
vareni v jihovychodni Asii, Africe a nékterych
oblastech Brazilie. V Evropé a ve Spojenych
statech je palmovy olej vétSinou pouzivan
ve své rafinované formé.

Palmovy olej je jednim z nejvhodnéjsich tukd
pro fadu technologickych aplikaci v rliznych
odvétvich potravinaiského pramyslu. Lze jej
pouzivat jak pfirodni, tak i ve formé jednotli-
vych frakci, stejné jako soucast interesterifiko-
vanych tukd.

Diky rovnomérnému zastoupeni 50 % nasyce-
nych a 50 % nenasycenych mastnych kyselin
je palmovy olej vyloZzené predurcen k frakcio-
-naci. Proces Ize zopakovat i dvakrat podle
schématu na obrdzku. Diky tomu ziskdme
siroké portfolio surovin rozdilnych fyzikalnich
vlastnosti.

40 % 60 %

super stearin

vice €—— nasycenych MK —» méné
tuhé <€—>» kapalné

Olej ve vsech formach ma neutrdIni vani
a nazloutlou barvu, coZ z néj ¢inf cennou suro-
vinu pro fadu produktd. Jeho hladké a krémo-
Vvé textury |ze vyuZit v mnoha recepturach. Pal-
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Palmovy olej

20 % 80 %

Schematické zndzornéni opakované frakcionace palmového oleje

50 % 50 %

40%/w

movy olej byvé ¢asto prezentovan jako lacina
nahrazka. Cena vsak neni hlavnim ddvodem,
pro¢ je palmovy olej vyhleddvanou surovinou
v potravindiském primyslu. Jednotlivé frakce



palmového oleje a palmojadrovy tuk se vy-
razné lisi svym sloZzenim, ale tim i funkénimi
vlastnostmi souvisejicimi s rlznym bodem
tani a dynamikou krystalizace. Palmovy olej je
siroce pouzivan vyrobci potravin a spotfebni-
ho zbozi kvdli své viestrannosti, specifickym
funk¢énim vlastnostem a velmi dobré dostup-
nosti. Kazda z frakci se pouziva k jinym tceldm
a vyrobcldm se nabizi Sirsi vybér materidll. Ka-
palné oleiny, stejné jako i steariny, se pouzivajf
na smazeni, vyznacujf se velmi dobrou tepel-
nou stabilitou. Kapalné oleiny vice vyuzivajf
provozy s prdmyslovym smazenim, naopak
tuhé pokrmové tuky se pouzivaji vice v do-
macnostech. Steariny ¢i nékteré stiedni frakce
oleind, palmojadrovy tuk, které jsou za poko-
jové teploty tuhé, pInf ve vyrobcich roli struk-
turnfho tuku (margariny, cukrovinky, zmrzliny
a pecivarenské vyrobky), jsou soucasti i dehyd-
ratovanych vyrobkd nebo polev. Vyrobky pak
maji homogennf konzistenci, nehrudkuji se.

Palmovy olej slouzi jako zdroj kyseliny pal-
mitové. Ta je hlavni komponentou tuku ma-
tefského miléka, proto palmovy olej, po na-
lezitych Upravach, slouzi kromé mlé¢ného
tuku v kojenecké vyzivé jako jeden ze zdrojd
potfebné kyseliny palmitové. V matefském
mléce je viak kyselina palmitova prioritné va-
zana na druhé (sn-2) pozici glycerolu, kdezto
v rostlinnych olejich, a tedy i v palmovém oleji
je prioritné vazana v krajnich pozicich (sn-T1
a sn-3). Toto rozdilné umisténi kyseliny palmi-
tové v molekule triacylglycerolu mé pozitivni
vliv na vstiebavani vapniku a energetickou
vyuzitelnost  kyseliny palmitové. Specidlnf
technologicka Uprava palmového oleje, es-
terifikace, mdze byt vedena tak, aby byla ky-
selina palmitovd vadzana prevazné v pozici
sn-2. Takto technologicky upraveny palmovy
olej (tzv. strukturovany rostlinny olej oznaco-
vany i jako beta-palmitat) v kojenecké vyzivé

pozitivné ovliviiuje také vstiebavani vapniku
do kosti a pomaha i k mékef konzistenci sto-
lice kojencl. Slozeni kojenecké vyzivy vcetné
proporcionélniho zastoupeni mastnych kyse-
lin v jednotlivych pozicich na glycerolu prispi-
va k tomu, aby se co nejvice podobalo slozent
matefského mléka.

Palmovy olej je rovnéz Siroce pouzivan v ne-
potravinaiskych vyrobcich, jako jsou mydla,
detergenty, svicky a kosmetika.

4.5 Udrzitelny palmovy olej

Palma olejné se péstuje na velkych plantazich
i na malych rodinnych farmach. Udrzitelné
péstovani je naro¢nym ukolem ve dvou smé-
rech: dosahnout co nejvyssich vynosd s co
nejmensim dopadem na Zivotni prostredi.

O péstovani palmy olejné udrzitelnym zpQ-
sobem se hodné hovori, ne vzdy viak panuje
konkrétni predstava, co to znamend v praxi.
Udrzitelny rozvoj neni jen zéleZitosti ekologie,
predstavuje rovnovahu mezi ekonomickym
rozvojem, spole¢enskym pokrokem a odpo-
védnosti za Zivotni prostredi, jak naznacuje
schematicky obrazek.

spravedlivy
svét spolecensky
pokrok

udrzitelny
rozvoj S)
J] ,&\(‘

O
Q0
S &

odpovédnost
za zivotni
prostredi

Co je udrZitelny rozvoj



V souvislosti s globalnim narlstem poptavky
po palmovém oleji rychle rostla rozloha pudy
pro péstovani palmy olejné. Roste pocet oby-
vatel a obecna prosperita v zemich, jako je
Cina, Indie, pfipadné v zemich jihovychodni
Asie, a to je dlivod neustéle se zvysujici po-
ptavky po palmovém oleji. Poptavku po ole-
jich v¢etné palmového Zene kupfedu i jejich
stdle intenzivnégjsi vyuzivani pfi vyrobé bio-
paliv.

V reakci na naléhavou potiebu fesit tyto pro-
blémové oblasti a vyhovét globalni poptavce
po palmovém oleji ziskdvaném udrZitelnym
zpUsobem spojila skupina firem a nevladnich
organizaci v roce 2004 své sily. Byl zaloZzen Ku-
laty stdl pro udrzitelnou produkci palmového
oleje (Roundtable on Sustainable Palm Oil,
RSPO) jako neziskova organizace, kterd sdru-
Zuje subjekty ze sedmi odvétvi, jez souvisejf
s palmovym olejem: péstitele palmy olejné,
zpracovatele palmového oleje, obchodniky

s palmovym olejem, vyrobce spotifebniho
zboZi, maloobchodniky, banky a investory,
stejné jako nevladni organizace z oblasti Zivot-
niho prostfedi, ochrany pfirody, socidlni sféry
a rozvojovych programda.

Ukolem je zajistit, aby expanze probihala udr-
Zitelnym zpUsobem s respektem k lidem a pfi-
rodé v zemich, z nichZ nékteré patfi k nejvice
biologicky rozmanitym oblastem planety.

Odlesriovdni a zakldddni plantdzi na tzemich,
kterd zadrzuji velka mnozstvi uhliku, pred-
stavuji vdzné problémy. PFi nesprdvnych po-
stupech muizZe mit produkce palmového oleje
ve vétsim méritku negativni dopady na pfirod-
ni zdroje, zptsobovat poruseni prdv k viastnic-
tvi pudy mistnich obyvatel a mize vést k nad-
mérnému uzivdni pesticidd. Na druhou stranu
existuje spousta priklad( a projektu, kde vedle
sebe muZe existovat volnd pfiroda a uvdzlivd
c¢innost ¢lovéka.

L

Migrujici opice. Pro zachovdni biodiverzity jsou budovdny koridory pro zvitata.
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Vliv na zivotni prostfedi mdzeme meéfit fa-
dou indikatord, jako je uhlikové stopa, kterd
odpovidd emisim sklenikovych plynd, souvi-
si s globalnim oteplovanim a je vyjadfovéna
ekvivalentem oxidu uhli¢itého uvolnéného
do ovzdusi. Dalsim indikdtorem je acidifika¢ni
potencial, ktery vyjadfuje mnoZstvi emisi sou-
visejicich s tvorbou kyselych destd. Vyjadfuje
se v ekvivalentech oxidu sifi¢itého. Eutrofizac-
ni potencial souvisi s pouzivanim hnojiv, emi-
se ovliviuji tvorbu vodnich fas. Je vyjadfovan
ekvivalentem fosfore¢nan(. Fotochemicky
smog vznikd emisemi tékavych organickych
latek. Dalsim kritériem mlze byt mnoZstv
energie ¢i rozloha pady potiebna k produkci
jedné tuny oleje. Vsechny tyto indikdtory za-
pocitavaji pfimé i nepfimé cinnosti souvisejici
s produkcf olejl. Tedy i napfiklad vyrobu a po-
uzivanf hnojiv a prostfedkd ochrany rostlin pfi
péestovani olejnin, stejné jako i pfimé cinnosti
souvisejici se ziskavanim olejd z olejnin. Pés-
tovani palmy olejné vyzaduje pouziti nizsi-
ho mnozstvi chemickych prostiedkd (hnojiv
i pesticidl) v porovnéni s jinymi plodinami,
— napf. fepkou ¢i séjou. Z analyzy Zivotniho
cyklu vyplyva, Ze palmovy olej ma nizsf uhli-
kovou stopu, acidifika¢ni a eutrofiza¢ni poten-
cidl i spotfebu energie na vyrobu 1 tuny oleje
nez jiné bézné pouzivané oleje. Pfi zpracovanf
plodl se nepouziva extrakce organickymi roz-
poustédly, tudiz i fotochemicky smog je nizsi.
Palma olejnd je idedIni rostlina na pfeménu
energie v biomasu, absorbuje oxid uhlicity
z atmosféry a uvolnuje kyslik zpét do atmo-
sféry. V tomto sméru predci jiné zemédélské
plodiny.

PYi péstovani palmy olejné Ize uplatnit fadu
opatfen( v ramci zadsad spravné zemédélské
praxe. DuZinu zbylou po vylisovani palmo-
vého oleje Ize kompostovat a vracet ji zpét
na plantdZ palmy olejné jako organické hno-

jivo. Podobné plati i pro prazdné trsy ploden-
stvi, z nichZ byly ve zpracovatelském zdvodé
odstranény plody palmy olejné. Ty se daji po-
uzit jako mul¢ovaci prostfedek v okolf palem
k udrZeni vlhkosti pldy a nasledné poslouzf
jako organickd hmota pro rlst rostlin. Erozi
pldy Ize Ucinné branit vysazovanim vhodné
zvolenych krycich rostlin, které navic obo-
hacuji padu o dusik. V boji proti skddctim se
uplathuje integrovand ochrana rostlin, jez
vede k omezovani pouziti pesticidl. Plemno-
Zenf krys se Ize U¢inné branit rozmisténim bu-
dek pro sovu palenou po plantézi.

Na palmovych plantdzich v Malajsii se instaluji budky pro
sovy, namisto rozmistovdni jedd na pfemnoZené krysy.

Po okraji plantaZe se vysazuji specidlni rostliny,
jez svym nektarem l&kaji hmyzf predatory, kteff
likviduji $ki&dce napadajici palmu olejnou.
V boji proti skidcdm mdze pomoci i mistni
fauna. Makak vepfi, jenz pozird krysy, dokéaze
snizit ztraty na plantdZi palmy olejné, které tito
hlodavci zplsobi, a to i presto, Zze zarover po-
Zird i plody palmy olejné. U¢elné hospodareni
s vodou dokdaze vyrovnavat vykyvy povodnf
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a obdobi sucha. DlleZitou roli z hlediska Zivot-
niho prostredi hraje odpadni hospodarstvi
ve zpracovatelskych zavodech. Tlejici organic-
ké zbytky z lisoven generuji metan, ktery je asi
25x silngjsi sklenikovy plyn nez oxid uhlicity.
Spravnou vyrobn{ praxi je metan zachytavat.
Nasledné jej Ize vyuZit jako zdroj energie
ve zpracovatelském zdvodé. Zasady spravné
zemédeélské a vyrobni praxe jsou vice propra-
cované a uvadéné do zivota v Malajsii. Jejich
pfenos do Indonésie predstavuje urc¢itou vy-
ZVU.

Péstovani palmy olejné a zpracovani palmo-
vého oleje ma asi nejlépe propracované stan-
dardy, které urcujf pravidla, co je tfeba ucinit
a Cemu je tfeba naopak zamezit. Kromé stan-
dard’ RSPO vypracovaly viastni pravidla i staty
Malajsie ¢i Indonésie. VIadni opatfeni v téchto
dvou zemich, kde je celosvétova produkce
palmového oleje nejvyssi na svété, budou
povinné pro véechny péstitele a producenty
palmového oleje. Ochrana pfirody do zna¢né
miry souvisf s bohatstvim zemé. Programy
na ochranu Zivotniho prostfedf vznikaji v ze-
mich s vy3sim Zivotnim standardem. Na dru-
hou stranu rozvoj zemé s sebou nese rizika
nesetrnych zasah( do Zivotniho prostiedi. Je
to do jisté miry zavod s casem, zda pfiroda
nepodlehne dfive, nez se nastoli odpovidajic
Zivotn{ standard.

Palmu olejnou Ize péstovat za podminek spl-
nujicich kritéria udrzitelnosti, coz v praxi zna-
mena:

- Nerozsifovat péstebni plochu na tkor
odlesnovani.
Pozadavek se tykd jak tzv. primérnich lest
s nedotcenou pfirodou (oblasti s vysokou
hodnotou ochrany), tak i sekundarnich lesd
(lesy s vysokym obsahem uhliku).
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- Nerozsifovat péstebni plochu na tkor
raselinist.
Vysousenim raselinist se do ovzdusi uvolnu-
je vysoké mnozstvi CO..

- Respektovdni lidskych prdv pracujicich

a mistnich obyvatel.

Vznik novych plantdzi nesmi vyvoldvat
socidlni konflikty. Pracovni sily nesmi byt
vykofistovany. Péstovani palmového oleje
redukuje chudobu. Palma olejna v Indonésii
Zivi pfes 5 milionl lidi a dalsich 25 milionC
je na produkci a zpracovani palmového
oleje nepffmo napojeno v celé fadé jinych
odvetvi primyslu ¢&i sluzeb souvisejicich
s palmovym olejem. Rada palmovych plan-
tazi poskytuje i Sirsi zdzemi pracovnikiim
a rodinnym pfislusnikdm (Skoly, zdravotnf
péce apod.).

- Uplatriovdni princip( neustdlého

zlepsSovdni.

Drobnym farméartm, kteff zajistuji zhruba
40 % produkce palmového oleje, ¢asto chy-
bi dostatek znalosti, jak péstovat palmu olej-
nou efektivnéji a Iépe ve vztahu k Zivotnimu
prostredi. Je spousta oblasti, kde se da zlep-
sovat (napf. pouzivani prostfedkl ochrany
rostlin a hnojiv, zpracovavani veskerého
odpadu prostfednictvim postupt Setrnych
k Zivotnimu prostred).

Vyspélejsi zapadoevropské zemé si uve-
domuji  dllezitost ekologického ziskavanf
palmového oleje spolu s jeho nezastupitel-
nou roli ve vyrobé potravin, a proto vznikajf
programy na urychleny pfechod k uZivani
palmového oleje z udrzitelnych zdrojd. Vzni-
kaji dobrovolné zavazky, aby ke konci roku
2020 pochézel palmovy olej v Evropé z udr-
zitelnych zdrojl. Evropa je pfitom vyznamné
napted pred zbytkem svéta. Zavazky jsou ko-



munikovany na primyslové (jednotlivé firmy,
oborova sdruzeni) i ndrodnf Urovni. Celkem
7 statl (Dansko, Francie, Némecko, Nizozem-
sko, Norsko, Velkd Briténie a Itélie) se pripojilo
k tzv. Amsterdamské deklaraci zavazujici se

B Udaje na obalu

Nafizeni EU ¢ 1169/2011 predpisuje vyrob-
cam, jaké informace jsou na obalech potravin
povinné. Ddlezitou informaci, jiz by si mél spo-
trebitel vimat, jsou i vyzivové Udaje. Neni viak
Uplné jednoduché se v nich vyznat. Kazdy
méme své zauzivané stravovaci navyky. Clovék
by mél mit prehled, co v priméru denné zkon-
zumuje (v zévorkach jsou uvedeny orientacnf
cilové hodnoty): energeticky pffjem z potravin
(cca 2000 kcal), celkovd konzumace zaklad-
nich Zivin (tukd 70 g, sacharidd 260 g a bilko-
vin 50 g). V rdmci tuky je ddlezité neprekraco-
vat denni pfijem 20 g nasycenych mastnych
kyselin. Referen¢ni hodnota prfijmu pro cukry
je 90g, ale cukrd pfidanych do potravin
za Ucelem sladké chuti bychom méli kon-
zumovat jen do 50 g.

Zasadni informaci pro spotrebitele, zasluhu-
jict si jeho pozornosti, je samozfejmé sloZzenf
potravin. Suroviny musi byt sefazeny sestup-
né podle mnoZstvi pouZitych ve vyrobé, coz
je rovnéz dobré voditko vypovidajici o kvalité
dané potraviny a jeji vyzivové hodnoté. Oleje
a tuky pouzité v potravinach musf byt ve slo-
Zeni tukd doplnény udajem o konkrétnim pa-
vodu. Pro nékteré spotiebitele je to i informa-
ce, proc si nékteré vyrobky nekoupit.

Nékteff spotfebitelé si ovefujf, zda vyrobek ob-
sahuje palmovy olej. Je to pro né totiz spojeno
s asociac, Ze drazsi a i kvalitnéjsi surovina je

pouzivat palmovy olej z udrzitelnych zdrojd.
Je zde vyzva, aby se k této iniciativé pfidaly
i dalsi zemé, napfiklad z regionu stfednf a vy-
chodni Evropy, které v tomto sméru za za-
padni Evropou zaostavaji.

nahrazovana lacinéjsi, anebo i s jinymi aspekty,
rovnéz v této publikaci zminénymi. Tato pub-
likace by méla napomoci orientaci a spravné-
mu pochopenf pouZiti palmového oleje.

Palmovy olej mlze byt pfitomen ve vyrobku
i s dalsimi tuky a o vyzivové hodnoté bude
rozhodovat vzajemné zastoupeni viech tukd
v recepture. Ze slozeni nemusime ani poznat,
zda je pfitomen palmovy, nebo palmojadrovy
tuk.

\iyZivovou hodnotu dané potraviny neurcuje
pfitomnost ¢i nepfitomnost palmového oleje.
Navic, jak bylo zminéno vyse, rlizné frakce pal-
mového oleje maji riznou skladbu mastnych
kyselin, z ndzvu ve slozeni nelze ziskat infor-
maci o redlné vyzivové hodnoté.

Rada vyrobcll uvéadi rdizn tvrzeni na obalech
jako doplnujici informaci. Pokud vyrobce pou-
ze uvede, Ze vyrobek neobsahuje palmovy
olej, mél by byt schopen doloZit a prokézat,
v ¢em je jeho vyrobek lepsi nez alternativni vy-
robky obsahujici palmovy olej. Jinak by takové
tvrzeni mohlo byt povazovdno za klamavé.
Ne vzdy se to podaff, o ¢emz sveéd¢i prohra-
né pravni spory vyrobcl pouZivajicich tvrzenf
,bez palmového oleje”.

Existujii pozitivni zptsoby informovani spotre-
bitele, ze palmovy olej je ziskdvan z udrzitel-
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nych zdrojd. Mdze to byt formou prostého
sdéleni nebo prostfednictvim loga.
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Na maloobchodnim trhu je sice jen malo jed-
nodruhovych vyrobkl z palmového oleje. Jed-
na se hlavné o pokrmové tuky, zcela okrajové
Ize zakoupit i oleje na smazeni. Hlavnim jakost-
nim znakem u téchto vyrobkd je dobra tepel-
na stabilita pfi opakovaném a dlouhodobém
smazeni nebo fritovéni a z toho vyplyvajici
neutrdinf chut.

Omezeny sortiment spotfebitele jednodruho-
vych vyrobkd z palmového oleje na trhu ale
rozhodné nezajima, Ze je to téma mimo okruh
spotfebitelského z&jmu. Palmovy olej — jak sa-
mostatné nabizeny spotfebiteli, tak obsazeny
ve vyrobcich — musf splfiovat vsechna kritéria
bezpecné konzumace. Tykd se to i jakostnich

Myty a famy

Myty tykajici se palmového oleje patii v me-
-didInim prostoru mezi nejcastéji se vyskytujicl
v rémci problematiky tukd. Rada z nich byla jiz
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Tento zpUsob proaktivni komunikace se ale
prozatim pfilis nerozsifil. Informace o pouzi-
vani palmového oleje z udrZitelnych zdrojl
vétsinou najdeme jen na firemnich webovych
strankach.

B Poradavky na jakost

parametrd, napf. obsahu kontaminujicich 13-
tek, oxidace (laicky Zluklost), mikrobidlnf ¢isto-
ty a dalSich ukazateld.

Pozadavky na jakost jsou dulezité v rdmci
dodavatelsko-odbératelskych vztahl, rovnéz
s dopadem na konec¢ného spotrebitele.

Mnohy spotiebitel se také zajimd o aspekty
udrzitelnych zdrojd palmového oleje. Dopady
péstovani jednotlivych plodin na Zivotni pro-
stfedi budou v budoucnu nabyvat na vétsim
vyznamu. Tomu, ze péstovani palmy olejné
neni zadnou katastrofou pro zivotni prostredi,
se vénujeme v pfislusnych ¢astech této pub-
likace.

vySe vysvétlena. Mytl, které se $iff tiskem
a po internetu, je ale podstatné vice.



Moznosti ndhrady palmového oleje
v potravindch

Palmovy olej bychom ddajné méli nahrazovat
tuky lokalni vyroby nebo jinymi tuky. Repkovy
nebo slunecnicovy olej Ize pouZit jen ve velmi
omezené mife ve vyrobcich, kde se tuk nepodili
na struktufe produktu. Tuzemské suroviny dfive
pouzivané ve vyrobcich byly oleje ¢aste¢né ztu-
Zené s vysokym podilem transmastnych kyselin.
Potravinafsky prlimysl se jich z vetsf ¢asti jiz zbavil.
Alternativou k palmovému oleji mohou byt jiné
tropické tuky. Ty se péstuji ve stejném klimatic-
kém pasmu jako palmovy olej. Pokud by mély
palmovy olej ve vyrobcich nahradit v masivnéj-
Sim méfitku, musela by se vyrazné zvysit kapacita
jejich produkce. To by vedlo k potfebdm rozsiro-
vani jejich péstebni plochy. Viechny alternativy
z fad tropickych tukd majf nizsi vykonnost, z jed-
noho hektaru poskytuji podstatné méné oleje
nez palma olejna. Maslovnik poskytujici bambuc-
ké maslo (shea butter), ktery byva nékdy uvadén
jako potencidlnf alternativa k palmovému oleji, je
pro komer¢ni péstovani nevhodny. Strom zaci-
né plodit po 10 az 15 letech od vysazeni. Zadny
zemédélec nebude cekat tak dlouho, aby mohl
zacft sklizet plody své préce. Z hlediska Zivotniho
prostfedi nejsou alternativou ani zivocisné tuky.
Ty jsou pouze vedlejsim produktem k masu ¢i
mléku. Nikdo nebude chovat hospodéafska zvitata
primarné za Ucelem produkce tuku. Chov hospo-
dafskych zvifat je obecné zatizen vysokymi emi-
semi sklenikovych plyn. MnoZstvi generovanych
sklenfkovych plynt do ovzdusi z tohoto zdroje je
dokonce vyssi neZ z dopravy. Z téchto ddvodd
nelze povazovat zivocisné tuky za perspektivni
ndhradu palmového oleje.

Vynosy palmy olejné

Zpochybnovany jsou napfiklad vynosy palmy
olejné. Palma Udajné zac¢ing plodit po 5 az 7

letech a svého vrcholu produkce dosahuje v 15
letech, pak jiz produkce postupné klesé. Nejpoz-
déji ve véku 25 let uz prestava byt sklizeni plodd
ekonomické a zhruba ve veku 30 let palma umi-
ra pfirozenou cestou. To jsou casto opisované
myty. Do prlmérmé vytéznosti palmy olejné
4t oleje/ha se zapocitdva vse z celé Zivotnosti
palmové plantédZe. Palma olejnd zacind plodit
jiz po 30 mésicich, vrcholu produkce dosahuje
mezi 8.a 15. rokem, poté vykonnost klesd. Nenf
viak pravda, Ze by po 25 letech bylo péstovani
palmy jiz neekonomické. Palma v tomto véku
dosahuje vysky 10 metrd, kdy sklizeni plodd
zacind byt obtiZzné. Palma neumird pfirozenou
cestou po 30 letech, muze se klidné dozit 150
let a dordistat vysky pfes 25 metrd.

Sklizen

Devastace ptdy

Dalsim casto zvefejfiovanym mytem je, ze
na misté plantdze palmy olejné vznikne ne-
Urodnd puda, na niZ nent jiz mozné nic nasled-
né péstovat. Praxe ukazuje na opak. Malajsie
ma s péstovanim palmy olejné zkusenosti jiz
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pfes 100 let. Na stejnych mistech jsou péstova-
ny opakované jiz dalsf generace palem. V ze-
médeélstvi kdekoliv na svété plati, Ze je tieba
se o pldu starat a doplhovat Ziviny. | nasim
zemédélclm, kteff by pole prestali hnojit, by
na polich po ¢ase nic nevyrostlo. TotéZ plati
i pro vodu, palma olejnd potfebuje priblizné
tolik vody, kolik odpovidd prdmérnym sraz-
kdm v dané oblasti. S vodou Ize Ucelné hos-
podafit, coz dokazuje fada pfikladl z praxe.
Nakonec i u nds se fesf projekty, jak se vyrovnat
s Ubytkem vody na polich.

Podle zpravy Evropské komise z roku 2013
bylo v obdobi 1990 az 2008 odlesnéno
239 miliond hektard. Nasledné zemeédélské
vyuzitl zahrnovalo 128 miliond hektart, coz
predstavovalo 53 % procent odlesnéné
plochy. 69 milion hektard (29 %) pfipad-
lo na péstovani plodin a 58 miliond hektard
(24 %) na pastviny pro zvyseni chovu hospo-
dafskych zvifat. Zhruba polovina z 69 miliont
odlesnéné plochy jde na vrub 5 komodit: séjo-
vé boby (19 %), kukufice (11 %), palmovy olej
(8 %), ryze (6 %) a cukrova titina (5 %). Po pre-
poctu na zvysovani produkce palmového ole-
je na néj tedy pfipadla jen vice nez 2 % celo-
svétove odlesnéné plochy v tomto obdobi.

Pouzivdni palmového oleje v potravindrském
pramyslu nici pralesy

Hlavnim ddvodem zvysujici se poptévky
po palmovém olejije narlst produkce bio-
paliv a obecné vyssi poptavka po olejich
v zemich Asie. Evropa ma ustélené stravovaci
navyky a spotfeba palmového oleje je stabilni,
pfipadné mirné klesa. Potravinafsky primy-
sl v Evropé neni v zadném pfipadé pfic¢inou
zvysujici se poptavky po palmovém oleji ani
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ddvodem rozsifovani kapacity jeho produkce
formou budovani novych plantazi.

Nedostatek palmového oleje z udrZitelnych
zdrojii

Udrzitelného palmového oleje je Udajné ne-
dostatek. Opak je pravda. Je velkd disproporce
mezi nabidkou a poptavkou po udrzitelném
palmovém oleji. Jen zhruba polovina pal-
mového oleje z udrzitelnych zdrojd se proda
na zékladé poptévky po tomto oleji. Ddvod
je nékolik. Je spousta vyrobcd, hlavné z fad
mensich a stfednich firem, které ptvod pal-
mového oleje nefesi. Spotrebitelé bézné ne-
vedi, co to je udrzitelny palmovy olej, ¢im se
lisi od standardniho palmového oleje a pro¢
by mélo byt dilezité davat prednost palmové-
mu oleji z udrzitelnych zdrojl. V tomto sméru
chybf osvéta.

Zoologické zahrady podporuji bojkot palmo-
vého oleje

Rada zoologickych zahrad se skute¢né zapo-
jila do rlznych vyzev k bojkotu palmového
oleje. Existujf viak i jiné pfiklady postoje k pal-
movému oleji. Zoologicka zahrada v Chesteru
ve Velké Britanii pfisla s odliSnou iniciativou.
Podle ni by se mél na Uzemf celého més-
ta pouzivat palmovy olej jen z udrzitelnych
zdroji  (https://www.chesterzoo.org/news/
chester-named-worlds-first-sustainable-palm-
-oil-city-2/). Do iniciativy se zapojilo vice nez
50 subjektt z fad prodejcti, vyrobcd, restauraci
i Skol a zda se, Ze tato iniciativa oslovila i dalsf
zoologické zahradly.

Vznik transmastnych kyselin pfi smazeni

Mezi asto Sifené myty patfi i ten, Ze smazené
pokrmy obsahuji vysoky obsah transmastnych



kyselin. Pfi smaZeni za béznych podminek
nevznikajf transmastné kyseliny v nutri¢né vy-
znamném mnozstvi. Pokud smazené pokrmy
obsahovaly transmastné kyseliny, bylo to vZzdy
diky pouziti ¢astecné ztuzenych tukd na sma-

Zdrava a vyvazena strava spocivd v pestros-
ti a umirnéné konzumaci. Z hlediska vyZivy
muUZe mit nahrazeni palmového oleje jinymi
tuky a oleji v potravindch pfiznivé i nepfizni-
vé Ucinky na zdravi. Palmovy olej nenf hlav-
nim zdrojem pfijmu nasycenych mastnych
kyselin v evropské strave. Z hlediska Zivotni-
ho prostfedi je dllezité soustredit se na udr-
Zitelnou produkci palmového oleje. Pokud se
uplatni zodpovedny pfistup pfi vyrobé pal-
mového oleje v rdmci celého distribu¢niho

Zeni. Smazici médium vzdy pfechdzi do pokr-
mu. Obsah tuku v pokrmu a jeho slozenf jsou
dany souctem vyplyvajicim ze sloZeni potravi-
ny, kterou smazime, z vyse teploty a doby sma-
Zeni a ze zadrze tuku pouZitého na smazeni.

BN Doporuceni pro spotrebitele, zaver

fetézce, mlZe to pomoci vyresit rostouci ce-
losvétovou poptavku po tucich a olejich. Vice
informaci na www.udrzitelnypalmovyolej.cz.

Potraviny s vysokym obsahem nasycenych
tukd vyZaduji omezenou spotrebu. Neni vsak
nutné se jim Uplné vyhybat. Zdlezi na mnoz-
stvi a frekvenci konzumace. Palmovy olej mad
obdobny vliv na zdravi jako jiné rostlinné a Zi-
vocisné tuky pevné konzistence.

B Slovo o autorovi

doc. Ing. Jifi Brat, CSc. - Po skonceni studii v roce 1982 pracoval jako védecky aspirant a odborny
asistent na VSCHT. Od roku 1992 pisobil jako manazer vyvoje a jakosti v Povltavskych tukovych
zévodech a dale jako manazer pro technické zalezitosti a jakost ve spole¢nosti Unilever CR, spol.
sr.0.Od roku 2014 je konzultantem pro technické zalezitosti, potravindiské technologie, vyzivuy,
vyrobkovou legislativu a systémy jakosti. Je mistopredsedou odborné skupiny pro tuky, detergen-
ty a kosmetickou chemii Ceské spole¢nosti chemické, ¢lenem oborové rady Technologie potravin
VSCHT v Praze a STU v Bratislavé a ¢lenem spravni rady obecné prosp&sné spolecnosti Vim, co jim
a pijy, 0. p. s, a védeckym tajemnikem Ndrodniho védeckého vyboru pfi této spole¢nosti. V letech
2015-2017 pracoval jako pfedseda vyboru pro zdravotni a socidlni politiku Potravinarské komory
CR a Ceské technologické platformy pro potraviny. Je autorem a spoluautorem fady védeckych
publikaci u nas i v zahrani¢i. Predndsi na odbornych konferencich (chemie, technologie, vlastnosti
potravin a vyziva).
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Ve spoluprici s Magistratem vydavame kazZdy tyden
informacni zpravodaj mésta Hradec Kralové Radnice,
do kterého zajistujeme prijem inzerce.
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