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Uvod

Tuky jsou atraktivni téema pro média. Kazdy den vychazi v priméru vice nez
jeden ¢&lanek zabyvajici se problematikou tuk?. Rada ¢lankd uvadi spravné a
védecky provéfené informace. Existuje vSak rovnéz spousta ¢lankt, které Siti
rizné myty, informace o tucich podavaji vytrZzené z kontextu, ptekroucené a
nespravné. PrestoZe je fepka olejka vyznamnou plodinou ¢eského zemédélstvi,
myty se nevyhnuly ani ji a fepkovému oleji. Nejvice se myty $ifi v obdobi konec
dubna - kvéten, kdy fepka olejka kvete. V médiich se objevuji informace o
»Zlutém zlu®, které zvySuje erozi pudy a vyCerpava osevni postupy, zabiji srnci
zvef, hubi vcely a trapi osoby alergické na pyl. Mytl je hodn¢ a fada z nich se
pfimo ¢i nepfimo dotyka vyzivy. Je az s podivem, ze vycet mytl neni konecny a
kazdy rok ptekvapi n€jakou novinkou, co dokéze clovek, u néhoz neni fepkovy
olej v oblibé&, vymyslet. Pojd'me se piednostné podivat na myty, které odrazuji od
konzumace fepkového oleje.

Kyselina erukova

Star$i generace stale spojuje fepkovy olej s pritomnosti kyseliny erukove. Ta
byla v fepkovém oleji v minulosti skute¢né dominantni mastnou kyselinou, jeji
obsah v oleji se pohyboval okolo 45 %. Béhem 2. svétové valky a v dobé
povalecné byl tfepkovy olej s vysokym obsahem kyseliny erukové, pivodné
uréeny ke sviceni, z divodu nouze pouzivan také k potravinarskym ucelim. Ve
studiich na zvifatech dochazelo pfi vysokém pifijmu kyseliny erukoveé
k negativnim zménam srde¢niho svalu (1). Proto byl tento olej v roce 1956 v USA
Americkym tfadem pro kontrolu potravin a 1é¢iv (FDA) zakazan pro pouziti k
potravinafskym ucelim. U lidi poznatky tohoto typu nejsou, ale kyselina erukova
je z divodu bezpecnosti a pfedbézné opatrnosti v potravindch limitovana.

Cilevédomou praci mnoha Slechtitelskych tyml v Evropé a Kanad¢ byl uz
v 70. letech minulého stoleti obsah této mastné kyseliny postupné sniZzen az na
zlomek pivodniho obsahu. Od roku 1975 se v Ceské republice péstuji tzv.
bezerukové odridy fepky. Timto terminem se zacaly oznaCovat odriidy, u nichz
byl obsah kyseliny erukové snizen na hodnotu neptevysujici 5 %. V soucasnosti
nesmi fepkovy olej obsahovat vice nez 2 % kyseliny erukove. Redlné se vsak jeji
obsah pohybuje na urovni nékolika desetin procenta, Casto pod mezi detekce
bézné analytické metody. Kyselina erukové v takto nizkém podilu Cini fepkovy

Sbornik Hluk 2019 49



olej zcela bezpeCnym. MuZeme se setkat s pojmy bezerukové ¢i nizkoerukoveé
odrudy fepky, jedna se o totéz. V anglické literatuie je nizkoerukovy fepkovy olej
nazyvan Canola (CANadian Oil, Low Acid), proto se v Cestiné obCas muzeme
setkat s neodbornym piekladem kanolovy olej. VSechny péstované odridy fepky
u nds 1 v ramci EU byly vySlechtény tradicnimi postupy, nejsou geneticky
modifikované, jak se obCas miizeme docist v riiznych ¢lancich.

Kyselina olejova ma pozitivni, nikoliv negativni vliv na zdravi

Diky sniZeni obsahu kyseliny erukové se v fepkovém oleji zvysilo mnozstvi
kyseliny olejové. To je udajné dalsi divod k obavam, nebot” kyselina olejova je
davana do souvislosti s vice zdravotnimi problémy, jako jsou zpomaleny rist
(0dajny zakaz v détské vyzive), abnormality krevnich desti¢ek, poskozovani
volnymi radikdly nebo zvySené riziko vzniku nékterych druht rakoviny. To je
sniiSka dalSich nesmyslia. Kyselina olejova je nejéetnéji zastoupenou mastnou
kyselinou v matefském mléce (okolo 38 %), podle autort ¢lankd by timto musel
Clovek pitim matefského mléka sam u sebe geneticky podminéné zpomalovat rist.
Index trombogenity zvySuji nasycené mastné kyseliny, nenasycené jej naopak
snizuji. Volné radikaly mohou vznikat za urcitych podminek snadnéji z
polynenasycenych mastnych kyselin nez z kyseliny olejové, ktera je viici zménam
relativné stabilni. Vznik rakoviny nebyl potvrzen v souvislosti s konzumaci
zadnych mastnych kyselin, natoz potom s kyselinou olejovou. SpiSe se uvadi vyssi
vyskyt rakoviny u osob konzumujicich vice nasycenych mastnych kyselin, ale i
zde se jedna o nepotvrzenou pfi¢innou souvislost, kterd je spiSe dana Zivotnim
stylem osob majicich vysoky pfijem nasycenych mastnych kyselin, nez jejich
konzumaci samotnou.

Rafinace olejii je bezpecna

Spousta myth se Sifi ohledné ziskdvani a zpracovani olejii. Na internetu
piibyva ¢lankli varujicich pfed konzumaci priimyslové zpracovanych potravin. S
timto pojmem se stale Castéji operuje v obecné roving, aniz by se fesil vyzivovy
pfinos jednotlivych potravin. VéEtSina béZznych potravin na trhu je primyslove
zpracovana. Nekteré moderni trendy v produkci potravin, vedouci ke zvyseni
konzumace potravin rostlinného piivodu na tkor tradi¢nich zivo¢isnych produkti,
se bez sofistikovanych vyrobnich technologii ani neobejdou. Nékdo pod pojem
pramyslové zpracované potraviny zahrnuje hlavné vyrobky nizké vyZzivové
hodnoty obsahujici vice pfidatnych latek. To vSak neplati pro oleje. Mezi oleji
rafinovanymi a za studena lisovanymi nejsou z vyzivového hlediska podstatné
rozdily. Jednéd se o 100% tuk. Vyzivova hodnota je dana slozenim mastnych
kyselin a obsahem dalSich biologicky aktivnich latek. Mezi n¢ patii antioxidanty
(napft. tokoferoly), rostlinné steroly, karotenoidy, fosfolipidy. Oleje lisované za
studena maji nékteré piednosti, ale i nékteré nevyhody. Tokoferoly a rostlinné
steroly se rafinaci Caste¢né odstrani (asi z 20 az 30 %), fosfolipidy uplné. Oleje
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lisované za studena mohou obsahovat nékteré minoritni latky ve vétSim mnozstvi,
ale neni pravda, Ze by je rafinované oleje neobsahovaly vlibec. Paradoxné olej
rafinovany n¢kdy obsahuje dokonce vice tokoferolii nebo rostlinnych sterold, nez
olej za studena lisovany. Jak je to mozné? Lisovanim za studena piechéazi do oleje
méné¢ téchto latek, nez pti lisovani za tepla a extrakci. Snizi-li se rafinaci obsah o
20-30 %, zbude v oleji vice tokoferoll, neZ je v oleji za studena lisovaném, ktery
se nerafinuje. Rafinaci se z oleje odstrani fosfolipidy, to ma vSak nevyhodu jen,
kdyZ by se olej pouzil ve studené kuchyni. Fosfolipidy se rozkladaji za vysSich
teplot, proto je jejich odstranéni z oleje spiSe vyhodou. Rafinaci se na druhou
stranu odstrani pesticidy, které mohou byt v olejich lisovanych za studena
pritomny. Pokud pochazi olej lisovany za studena z ekologického zemédélstvi, je
podl¢haji hydrolyze a maji vyS§i peroxidové Ccislo, které vyjadiuje obsah
primarnich produkti oxidace. Média varuji pied pfitomnosti volnych radikalt v
rafinovanych olejich. VVolné radikaly rychle reaguji a jsou nebezpecné, kdyz
vznikaji v organizmu, nikoliv mimo né&j. Volné radikdly mohou vznikat v
organizmu i z oleju za studena lisovanych, mimo jiné i kvili jejich vySSimu
peroxidovému cislu. Oleje lisované za studena nejsou chutové neutralni. Chut’
muze byt pro nékoho piijemnd, jiny mize u oleji lisovanych za studena vice
vnimat rizné pachut¢.

Z tepkového oleje se v pribéhu rafinace udajné odstranuje klovatina a pfi
rafinaci se pouzivaji ,,dosti nepiijemné* karcinogenni latky, aniz by bylo v
¢lancich zminéno jake. Rafinovany fepkovy olej je pry hydrogenovany. To je
absolutni hloupost. K hydrogenaci, jak uz vyplyva z nazvu, je tieba vodik, ktery
se vSak pfi rafinaci nepouziva. Pti desodoraci miZe vznikat mensi mnoZstvi
transmastnych kyselin, které je vSak pii dodrzeni zasad spravné vyrobni praxe jen
do 1 %, coz je zhruba 3x méné, nez je jejich obsah v mlécném tuku, kdy k
hydrogenaci mastnych kyselin v bachoru piezvykavcli skute¢né dochazi.
Transmastné kyseliny ve stravé nejsou z hlediska vlivu na zdravi Zadouci, at’ uz
pochézi z jakehokoliv zdroje, jak vyplyva z metaanalyzy Svétové zdravotnické
organizace WHO z roku 2016 (2). Negativni vliv na zdravi souvisi s jejich
obsahem v potravindch a konzumovanym mnozstvim. Obsah transmastnych
kyselin v oleji pod 1 % je nutri¢né nevyznamny.

Repkovy olej se pouZiva jako pesticid

Od konzumace fepkového oleje mé odrazovat dalsi zavadéjici informace, Ze
se fepkovy olej pouziva jako pesticid. Pouziti fepkového oleje jako pesticidu
vilbec nesouvisi s jeho potravinafskym vyuzitim. Repkovy olej, podobné jako
vSechny ostatni oleje, je vyuzivan k nepesticidni ochran¢ proti Skodlivym
organizmim. Malé mnozstvi oleje (max. 4 %) ve vodni emulzi obali drobny
organizmus, ktery je znehybnén a v disledku ucpéani dychacich otvori udusen.
Velkou vyhodou je, Ze takto pouzity olej pusobi selektivné pouze na drobné
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Skidce a vétsi necilové organizmy (naptf. opylovace) jiz nehubi. Na listech
vytvoiena vrstvicka oleje ma pro zivocisné Skudce repelentni u¢inek a omezuje
téZ rozvoj houbovych chorob, protoze k listu nepusti vlhkost. Oproti diive
pouzivanym mineralnim olejim ma fepkovy olej tu vyhodu, Ze se v piirode
pomérné rychle rozkldda a nekumuluje se v zivotnim prostiedi. Proto je fepkovy
olej soucasti i nékterych pesticida, které jsou v ném rozpustény. Co se tyka obsahu
pesticidl v potravinaiskych olejich, tak jejich vyskytu lze zamezit dodrzovanim
zéasad spravné zeméd¢elskeé praxe a ochrannych lhit pro aplikaci ptipravkl pred
sklizni. Pokud by ptesto néjaka rezidua pesticidii v olejich zistala, tak spise v
olejich lisovanych za studena. Rafinace je z oleje odstraiuje, coz je jedna z dalSich
pozitivnich vlastnosti rafinace. V olejich lisovanych za studena rezidua pesticidii
zlstavaji a v ramci technologického zpracovani chybi operace, kteréd by je z oleje
odstranila.

Repkovy olej neni jen do motorové nafty

Podstatna ¢ast fepkového oleje se v Ceské republice zpracovava na
metylestery, které jsou dle pozadavkd legislativy pfimichavany do motorové nafty
vV minimalnim mnozstvi 6 %. Bézny spotiebitel ma fepkovy olej zafixovan jako
surovinu pro technické ucely a nezna slozeni fepkového oleje, a tim ani jeho
vyznam z hlediska vyzivy. Pfitom fepkovy olej ma fadu nutriénich ptednosti.
Z bézné pouzivanych olejii ma nejniz$i obsah nasycenych mastnych kyselin.
Z hlediska obsahu omega 3 polynenasycenych mastnych kyselin patii k
vyznamnym zdrojim rostlinného piivodu této skupiny mastnych kyselin, pravé
diky jeho dostupnosti, univerzalnosti pouZiti v kuchyni i pfiznivé cené. Odbornici
na vyzivu fadi fepkovy olej mezi nutricné nejvyznamngjsi oleje, pravé diky
skladb& mastnych kyselin. V tomto sméru ptedci 1 olivovy olej, kde je dominantni
mononenasycena kyselina olejova. Prednosti olivového oleje spocivaji hlavné ve
vysokém obsahu antioxidantti, nikoliv ve slozeni mastnych kyselin. Americky
ufad pro kontrolu potravin a 1é¢iv FDA schvalil v fijnu 2006 zdravotni tvrzeni,
podle néhoz konzumace asi 1 a pal polévkové lzice (19 g) nizkoerukového
fepkového oleje denn¢ muze snizit riziko vzniku ischemické choroby srdecni
vzhledem k obsahu nenasycenych mastnych kyselin v fepkovém oleji. Pro
dosazeni tohoto ucinku by mél fepkovy olej nahradit srovnatelné mnozstvi
nasycenych mastnych kyselin, aniz by se zvysil celkovy denni piijem energie.

Repkovy olej ve vztahu k vyZivovym doporudenim a aktualnimu p¥ijmu
mastnych kyselin

Vyzivova doporuceni posledni doby se odklani od prostého omezovani
spotfeby nasycenych mastnych kyselin, misto toho se prosazuje nahrazovani
nasycenych mastnych kyselin hlavné polynenasycenymi, c¢asteéné 1
mononenasycenymi. ProspéSnost této zamény je podlozena velkym pocétem
klinickych studii, a ke stejnému zavéru dochdzeji i1 studie epidemiologické. Na
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prvni pohled by se zdalo, Ze mezi omezovanim pfijmu nasycenych mastnych
kyselin, nebo jejich nahrazovanim jinymi zivinami, neni velky rozdil. Existuje
v8ak fada studii, ze kterych vyplyva, Ze nahrazeni nasycenych mastnych kyselin
ve stravé sacharidy, hlavné na bazi Skrobu nebo cukry, nepiinasi prospéch a z
hlediska vlivu na zdravi miZe mit i negativni u¢inky. V Ceské republice mame
nadmérnou spotifebu nasycenych mastnych kyselin, polynenasycené mastné
kyseliny fady omega 6 se pohybuji vramci doporuceni a pfijem omega 3
mastnych kyselin je nedostate¢ny. Micha et al. uvadi piijem jednotlivych typi
mastnych kyselin (3). Podle této studie konzumujeme v Ceské republice
zZ celkového ptijmu energie 16,9 % nasycenych mastnych kyselin, zatimco denni
pfijem omega 3 mastnych kyselin rostlinného ptivodu ¢ini jen 1 364 mg/den.
Podle vyzZivovych doporuceni by denni piijem nasycenych mastnych kyselin
nemél piekracovat 10 % z celkového piijmu energie (cca 20 g). Na druhou stranu
se 1 g omega 3 mastnych kyselin povazuje za dostateny pro zachovani
zakladnich  funkci v organizmu, zpohledu prevence kardiovaskularnich
onemocnéni se doporucuje piijem 2 gramy denné. Pfijem omega 6 mastnych
kyselin je v Ceské republice dostateény (8,4 % z celkového denniho piijmu
energie), coz je v intervalu doporu¢ovanych hodnot 2,5-9 %. Neplati tedy, ze
bychom méli nadbytek omega 6 mastnych kyselin, coz se ndm né€kdy media snazi
namluvit. Repkovy olej obsahuje pfiblizné 8 % nasycenych mastnych kyselin a
okolo 10 % omega 3 mastnych kyselin a 20 % omega 6 mastnych kyselin. PouZziti
fepkového oleje ve vSech kuchyiniskych aplikacich, pro néZ je vhodny, misto
jinych tukl a olejli, posunuje piijem mastnych kyselin v ramci celkové stravy
smérem k cilovym hodnotam vyZivovych doporuceni (sniZeni pfijmu nasycenych,
zvySeni ptijmu omega 3 a udrZeni pfijmu omega 6 mastnych kyselin).

wewr

o 24

zvitézily odridy Labrador, Aviso a Radost, v roce 2009 Appolon a Labrador,
v roce 2010 DK Exfile a opct Labrador, v roce 2011 Jumper a opét Labrador,
v roce 2012 DK Explicit a Jumper, v roce 2013 DK Sensei a opét Jumper, v roce
2014 Astronom a DK Exquisite, v roce 2015 Alicante a Astronom, v roce 2016
Acapulco a opét Astronom, v roce 2017 Obelix a Allison, v roce 2018 Angelico
a Allison.

Jak dopadlo hodnoceni odrad v roce 2019 ukazuji tabulky I a I1. Odrtady jsou
sefazeny sestupné dle klesajiciho indexu ,,I*.
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Tab. 1: Obsah esencialnich mastnych kyselin a hodnoty indexu ,,1*
V odrudach s piedpokladem registrace (primér z let 2017 az 2019)
% obsah kyseliny
Odruada Hodnota indexu "I"
linolové linolenové
PT298 19,9 9,4 38,7
Attraction 19,7 9,0 37,7
Absolut 19,8 8,6 37,0
Aganos 19,8 8,5 36,7
DK Expat 19,1 8,2 35,6
Hogofogo 19,2 8,0 35,2
Ocelot 19,8 7,5 34,9
InV1170 18,6 8,1 34,9
Sparker 18,1 7,8 33,7
Quincy 16,1 8,8 33,7
Dominator 16,0 8,3 32,7
Batis 16,8 7,6 32,0

Index ,,1* je dan obsahem esencialnich mastnych kyselin vypocitanym dle vzorce:

I=%LA+2%*% ALA,

Kde % LA odpovida procentudlnimu obsahu kyseliny linolové a % ALA
obdobné procentudlnimu obsahu kyseliny alfa-linolenové v oleji jednotlivych
odriid. SloZeni olejli je vyjadfeno primérnymi hodnotami z rozbor za 3 roky
Vv piipadé nové registrovanych odrud. Posledni vysledky jsou zapoCteny z nove
sklizn¢. V kazdém roce jsou analyzovany odridy z jednoho pokusného mista.
Dvojnasobné zapocteni obsahu kyseliny alfa-linolenové v ramci indexu ,,I*
zduraznuje mensi dostupnost omega 3 polynenasycenych mastnych kyselin
v rdmci existujicich ptirodnich zdroju.

Vitézem 12. ro¢niku soutéZze v ramci kategorie odriid s piedpokladem
registrace se v roce 2019 stala odrtida Agile. Nejvyssiho indexu v ramci odrad
aktualn¢ zkouSenych v pokusech pro Seznam doporucenych odriid v ro¢niku
2018/19 dosahla a vitézem v ramci této kategorie se stala odrida Allison.
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Tab. 2: Obsah esencialnich mastnych kyselin a hodnoty indexu ,,1*

V odritddch aktudlné zkouSenych v pokusech pro Seznam

doporucenych odrid v roéniku 2018/2019 (pramér z let 2017 az 2019)

. % obsah kyseliny .
Odruda ; . ; — Hodnota indexu "I"
linolové linolenové

Allison 18,32 10,08 38,48
Angelico 19,31 9,50 38,31
Obelix 18,25 9,91 38,06
Anniston 18,91 9,43 37,78
Acapulco 20,18 8,75 37,68
RGT Jakuzzi 19,81 8,43 36,66
Architect 18,78 8,83 36,44
Liguri 19,45 8,39 36,22
Marc KWS 18,79 8,68 36,15
Kicker 17,20 9,38 35,95
DK Exlibris 19,17 8,17 35,50
Ermino KWS 18,61 8,39 35,39
ES Cesario 19,98 7,65 35,28
ES Imperio 17,98 8,52 35,02
DK Exotter 18,35 8,29 34,94
Arabella 19,00 7,95 34,91
DK Exmore 19,25 7,57 34,39
DK Expiro 19,23 7,55 34,34
SY Alibaba 17,62 8,34 34,29
Sonyx 18,67 7,81 34,29
Atora 17,00 8,61 34,22
Phoenix CL 16,85 8,60 34,04
Jeremy 17,09 8,11 33,31
Keltor 17,69 7,68 33,06
Trezzor 17,27 7,80 32,88
Orex 16,33 8,06 32,45
Snézka 17,23 7,52 32,27
Advocat 16,16 7,82 31,80
Zakari CS 16,14 7,83 31,80
Temptation 16,80 7,42 31,64
Vapiano 17,04 7,17 31,39
DK Execto 15,56 7,61 30,78
DK Expression 14,87 7,40 29,66
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Zavér

Repkovy olej si v rAmci stravy urdité zaslouzi vice pozornosti, neZ je tomu
Vv soucasnosti. V Némecku patii mezi nejoblibenéjsi oleje. U nés sice jeho obliba
mirné roste, k Cemuz ptispivaji pozitivni informace o jeho vyzivové hodnot¢. Na
druhou stranu myty Sifené po socidlnich sitich u fady lidi budi nedtvéru.
Spottebitel si Casto kupuje rlizné oleje ve vyssi cenové hlading, ale jejich vyZzivova
hodnota nemusi byt lepsi.

Literatura

1. de Wildt D.J., Speijers G.J. (1984). Influence of dietary rapeseed oil and
erucic acid upon myocardial performance and hemodynamics in rats.
Toxicol Appl Pharmacol. 74 (1): 99-108.

2. Brouwer 1. A. (2016). Effects of trans-fatty acids intake on blood
lipids and lipoproteins: a systematic review and meta-regression
analysis. WHO. Dostupné na:
http://apps.who.int/iris/bitstream/10665/246109/1/9789241510608-
eng.pdf, stazeno z internetu 11.10.2019.

3. Micha R; Khatibzadeh S; Shi P; et al. (2014). Global, regional, and
national consumption levels of dietary fats and oils in 1990 and 2010:

a systematic analysis including 266 country-specific nutrition
surveys. Br Med J. 348: 1-20.

Podékovani: prispévek vznikl za finanéni podpory 7 prostiedki
Ministerstva zemédélstvi CR v ramci projektu “ZlepSeni odborné erudovanosti
v oblasti zdravé vyZzivy a zdravého Zivotniho stylu v souvislosti s konzumaci
tuki“.
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