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Kauza palmovy olej
Stanoviska odbornikti k pouzivani palmového oleje

Kontroverznim zptsobem vnima bézny spotiebitel kategorii tukli. Podobn¢ jako u soli a cukru, prevlada
snaha pfijem tukti omezovat, coz by bylo v po fadku z pohledu piijmu energie. Snaha omezovat piijem
rizikovych skupin tukd — nasycenych mastnych kyselin, ale hlavné transmastnych kyselin, je mnohem nizsi
nez snizovani piijmu tukl jako celku. Transmastné kyseliny maji ovSem vliv na lidské zdravi hor$i nez
mastné kyseliny nasycené.

Orientace spotfebitele v problematice tuk ve vyzivé je nizkd, o to vice je pak otevieny véfit riznym
zkreslenym a zavadéjicim informacim, které ho obklopuji. Napt. ve vztahu k palmovému oleji.

Palmovy tuk obsahuje pfiblizn¢ 50 % nasycenych a 50 % nenasycenych mastnych kyselin. Podil nasycenych
mastnych kyselin je tedy niz$i nez napt. v kokosovém tuku, kakaovém masle ¢i mlé¢ném tuku. Pti srovnani
ucinku konzumace téchto tukti na hladinu cholesterolu a krevnich lipidd vychazi palmovy olej v nékterych
ptipadech lépe. Palmovy olej ma navic fadu réiznych forem. Rizenou krystalizaci palmového oleje ziskame
rizné frakce, které maji rozdilné vlastnosti a tim nabizeji i $irSi moznosti rizného uplatnéni pti vyrobé
potravin.

Z hlediska vlivu na zdravi populace je naprosto zadouci z potravinového fetézce odstranit ¢aste¢né ztuzené
tuky a tim vyznamné snizit konzumaci transmastnych kyselin. K tomu je potfeba pouzit jiné formy
strukturniho tuku a palmovy olej nebo nékteré z jeho frakei se k tomuto ucelu piimo nabizeji.

Tazny margarin je skutecné jeden z vyrobku, ktery mtize mit velmi vysoky obsah transmastnych kyselin a
pouziva se Casto v prumyslovych pekarnach k vyrobé nebaleného zbozi. Spotiebitel se tak nema moznost
dozvédet, zda finalni vyrobek obsahuje transmastné kyseliny ¢i nikoliv. Navic u tazného margarinu bude
palmovy olej urcité pouzit v kombinaci s nékterym jinym olejem, coz jeho vyzivovou hodnotu urcité vylepsi
ve smyslu sniZzeni obsahu nasycenych mastnych kyselin. U produktli obsahujicich vice druhti oleje je vzdy
potieba hodnotit celkové slozeni, nikoliv se fidit pouzitymi surovinami.

Doc. Ing. Jiti Brat, CSc.

Na palmovy tuk mam z hlediska vyzivového a technologického stejny nazor jako doc. Brat. Nevyjadiuji se
ovSem nijak k ekologickym aspektlim péstovani palmy olejné.
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