Tuky

Vyznam ve vvziveé:

e zdroj energie (energeticka Zivina)

e zdroj vitaminu rozpustnych v tucich (A, D, E, K)

e zdroj esencialnich vy$§ich mastnych Kkyselin - kyseliny linolové, linolénové, arachidonové - tzv. vitamin F

Chemické sloZeni - jsou to estery vys$Sich mastnych kyselin (VMK) a glycerolu

Rozdéleni dle piivodu - rostlinné, Zivocisné, prumyslové vyrobené (margariny, ztuzené tuky)

Rozdéleni dle konzistence: tuhé = nasycené vazby v molekule
kapalné = nenasycené vazby v molekule

Ziskavani tuku

e zivodisné tuky - se vytavuji nebo vySkvaruji (sadlo), ptipadné lisuji (tuk z rybich jater), nebo se odstited’uji a stloukaji
(mléény tuk se méni na maslo)
e rostlinné tuky - se lisuji z olejnatych plodi, semen nebo klicka zatepla (vétsina oleji) nebo zastudena (panenské oleje)

e primyslové vyrobené - ziskavaji se ztuZovanim za vysokého tlaku (100 % tuky) nebo emulgaci (margariny)

Vlastnosti tuki

e rozpustnost v organickych rozpoustédlech (moznost extrakce z olejnin)

e stravitelnost (Tuky, které jsou pii teploté téla kapalné jsou snadngji stravitelné! Vliv T tani na emulgaci!)
o $tépeni tukii - nejprve se §t&pi na VMK a glycerol. Stépi se plisobenim enzymi (lipaz) a vysoké teploty!
e zluknuti - je rozklad tukt v dusledku oxidace! Projevuje se zménou barvy, zapachem, zménou chuti!

e s vodou tvofi emulze typu V/ O nebo O/ V - stabilitu emulze zajist'uje emulgator (povrchové aktivni latka)

Zamezuje rozd€leni emulze na 2 nemisitelné kapaliny!

Vyznamni ukazatelé jakosti tuki

o peroxidové Cislo = ukazatel kvality tuku! Vyjadiuje stupen oxida¢niho naruseni tuku!

e rozklad tukii vlivem vysoké T = BOD ZAKOURENI. Tuk se rozklida a7 na karcinogenni akrolein (akrylamid)!

e Rozdé€leni potravinaiskych oleju dle bodu zakoureni:
SALATOVE - do 160°C
SALATOVE, NA VARENI, NA SMAZENI V TENKE VRSTVE - do 180°C (stolni)
UNIVERZALNI (i na fritovani) - do 200C
FRITOVACI - do 220 C

Primyslové upravy oleji

= RAFINACE oleju (filtrace)

= DEZODORACE oleju (odstranéni pachi za vakua)

= UPRAVA KYSELOSTI (vliv na zluknuti tuki)

= DEMARGACE oleju (zamezuje vzniku chladovych zakali)

= FORTIFIKACE = obohaceni vit. A, E, D, antioxidanty, kofenim, bylinami, ¢esnekem ....

Primyslovymi Gipravami oleji se dosahuje minimalni trvanlivosti 12 az 18 mésici. Olej nesmi mit zakal!
Panenské oleje - ziskavané lisovanim zastudena maji minimalni trvanlivost 6 mésicii @ mohou mit zakal!
Piipustny je i chladovy zikal u fritovacich oleji!




Kategorie olivovych oleju dle EU

e panensky olivovy olej

e olivovy olej

e rafinovany olivovy olej

e olivovy olej z olivovych pokrutin (POMACE)

Kategorie panenskvych olivovych oleju

EXTRA VIRGIN - VIRGIN - ORDINARY VIRGIN
(EXTRA PANENSKY — PANENSKY — OBYCEJNY PANENSKY)
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Otazky k tématu Ziviny

Tuky

CoNoarLDE

PR RRRRR R R
©WoNoUkwWNDEO

Jaky vyznam maji tuky Vv lidské vyzivé?

Které¢ ochranné Ziviny dodavaji organismu pouze tuky?

Jaké chemické sloZeni maji tuky?

Co je pti¢inou riznych konzistenci tuka?

Jakymi postupy se ziskavaji tuky — rostlinné, zivocisné, primysloveé vyrobené?
Cim je ovlivnéna stravitelnost tuku?

Vysvétlete pojem zluknuti!

Co jsou emulze?

Co vyjadiuje ukazatel nazyvany ,,peroxidové ¢islo tuki*?

Co udava bod zakoureni tuka?

. Jaké ucinky ma na lidsky organismus akrylamid (akrolein)?
. Jak se oznacuje skupina olejii s bodem zakouteni do — 160°C — 200°C — 220°C?

Kter¢ faze zahrnuje proces priamyslové upravy olejti?
Cim se lisi proces rafinace a demargace?

. Cim jsou nejéast&ji fortifikovany tuky?

Jakou technologii se ziskdvaii z oliv nebo sluneénicovych semen panenské oleje?

. Za jakych podminek se lisuji oleje, které budou rafinovany?

Jak se lis1 minimalni trvanlivost panenskych a rafinovanvych oleja?

Jak se déli sortimentni skupina olivovych oleju dle vyhlasky EU?

. Jak se déli sortimentni podskupina panenskych oleju dle vyhlasky EU?
. Co jsou POMACE olivové oleje? ;
. Jak se ¢leni sortiment tuki na trhu?




