Vyznam ve VVZivé:
e zdroj energie (energeticka zivina)
e zdroj vitaminu rozpustnych v tucich - ........... ...

Rozdéleni podle vzhledu
tuhé (maslo, sadlo, 101j, margarin, palmovy tuk), tekuté (oleje)

Rozdéleni podle puvodu

1. ZivocCi$né tuky - vySkvaruji se = sadlo, odstired’uji se a stloukaji = mlécny tuk se méni na maslo
2. rostlinné tuky - se lisuji z olejnatych plodi, semen nebo klicki = oleje (jednodruhové nebo smésné)
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3. primyslové vyrobené - 100 % tuky = pokrmové tuky nebo margariny

Upravené tuky = primyslové vyrobené:
e ziskavaji se z oleje ztuZovanim za vysokého tlaku - tzv. 100 % tuky = pokrmové tuky, na smazeni
e ziskavaji se michanim oleje s vodou = emulgaci - tzv. margariny, maji vzhled masla

Pouziti jednotlivych druhii tukii:

e oleje - lisuji se za studena (vysoky obsah vitaminti, do salat) nebo za tepla (pro teplou kuchyni)
- na smazeni a fritovani (snesou vysoké teploty) nebo panenské oleje pro studenou kuchyni (salaty)
- d¢li se podle teploty, pri které se prepaluji a vznika rakovinotvorny akrolein na:

salatové - do 160 C

stolni = salatové, na vaieni, na smazeni v tenké vrstvé - do 180°C
univerzalni (i na fritovani) - do 200°C

fritovaci - do 220°C

e margariny - nahrada masla — pro teplou i studenou kuchyni :
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e 100% tuky — na smazeni, neprskaji a vydrzi opakované piepalovani (Omega, Ceres ...)

Vady tuku
Zluknuti - je rozklad tukt vlivem oxidace! Projevuje se zménou barvy, zipachem, zménou chuti!

zakaly — u olejti (chladové)

Obohacovani tuku
DIV K = L

Baleni
tmavé sklo (ochrana pi‘ed UV) - panenské oleje - trvanlivost 6 mésicu (ostatni oleje 1 rok)
PET lahve, vanicky, dvojité obaly chranici pfed oxidaci (maslo, Hera)

Skladovani
sadlo, maslo a margariny - pii chladirenskych teplotach (do 10°C), oleje a ztuzené tulido 20°C
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Otazky k tématu:

Co jsou tzv. upravené tuky?

Jak se déli sortimentni skupina
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Jaky vyznam maji tuky Vv lidské vyzive?
Jak rozdélujeme tuky podle plivodu — priklady!
Jakymi postupy se ziskdvaji tuky — rostlinné, zivo¢i§né, primyslové vyrobené?

Co jsou margariny a jaké maji kuchyiiské pouziti?
Jak se oznacuji oleje s teplotou piepalovani do 160°C - 180°C - 200°C - 220°C ?
Co jsou panenské oleje a jaké maji pouZiti?

. K &emu jsou vhodné olivové oleje z pokrutin (POMACE)?

L. ShDVO

-
SlineEnicovy | 3

s Olej
Ly

2

KheTes £¢5T

EXTRA VIRGIN
OLIVE OIL

olivovvych oleji dle vyhlasky EU?

10. Vysvétlete pojem Zluknuti tukii!
11. Jak se lisi minimalni trvanlivost panenskych olejii a olejii pro teplou kuchyni?

12. Za jakych teplot se skladuji -

oleje, margariny, maslo a ztuzené pokrmové tuky?




