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Problematika vlivu jednotlivych mastnych kyselin na lidské zdravi byla podrobnéji popsana
ve Sborniku 22. vyhodnocovaciho semindie ,,Systém vyroby fepky / systém vyroby
slunecnice (Brat 2007). Stru¢na rekapitulace: konzumace tukt podle poslednich doporuceni
WHO (Joint WHO/FAO expert consultation 2003) by méla pokryvat 30 % z celkového
pfijmu energie. Né&kterd jina doporuceni, napiiklad holandskd (Health Council of the
Netherlands 2001), uvadeji 1 vyssi hodnoty pro osoby s normalni hmotnosti (40 %
energetickych) ¢i pro osoby s nadvédhou (30 — 35 % energetickych). Udrzovat vyvazeny
tukd. Zvysit télesnou aktivitu je rovnéz relativné jednodussi, nez se vyraznéji omezovat v
rdmci stravy. Pii skrtdni tukd v nasem jidelni¢ku vétSinou zadindme u tukd viditelnych
(nejcastéji rostlinného plvodu), které maji pfiznivé slozeni mastnych kyselin, a casto
zapominame na tuky skryté, obsazené v mase, uzeninach, smetanovych jogurtech ¢i syrech.

Obecné rozliSujeme tuky dobré a Spatné. Mezi dobré patii tuky nenasycené. Vicenenasycené
mastné kyseliny — kyselina linolova (zastupce ® 6 mastnych kyselin) a kyselina linolenova
(zéstupce ® 3 mastnych kyselin) navic patii do skupiny MK esencialnich. Organismus je
nedokéaze vyrobit a musi je pfijimat potravou, proto je jejich konzumace dulezitd. Esencidlni
mastné kyseliny nesouvisi jen se snizovanim hladiny cholesterolu. Organismus je potfebuje k
zajisténi zakladnich bunéénych funkci. Bez nich by nebyla mozna latkova vyména, dulezité
ziviny by se nedostaly do buiiky a produkty metabolismu by z buiitky nemohly odchazet ven.

Mezi Spatné tuky patii tuky nasycené a tzv. transmastné kyseliny. Nasycené mastné kyseliny
se vyskytuji prevazné v zZivociSnych tucich, coZ je diivodem k cilenému sniZovani jejich
pfijmu. Transmastné kyseliny se dnes vyskytuji v pfevazné vétSing trvanlivého a jemného
peciva, riznych polevach apod. Test Mladé fronty Dnes (Vecerkova 2008) odhalil jejich
ptitomnost i v mlécnych pomazankach a pomazankovych maslech. V piipadé¢ pomazankovych
masel se navic jednalo o falSovani vzhledem k tomu, Ze vyrobek by mél obsahovat pouze
Cist¢ mlécny tuk. Rostlinné tuky (margariny) vyrabéné pomoci modernich technologii
obsahuji podstatné mensi mnoZzstvi transmastnych kyselin, nez je jejich pfirozeny obsah napf.
v masle.

Ptijem nasycenych tukii by mél byt limitovan 10 % energetickymi, nckterd doporuceni
(Lichtenstein et al 2006) pro rizikovou skupinu z pohledu potencidlniho rozvoje
kardiovaskularnich chorob uvadéji i1 Cislo niz§i (méné nez 7 % energetickych). Pfijem
transmastnych kyselin by se m¢l pohybovat pod 1 % energetickym. Naopak pfijem ® 6
mastnych kyselin by se mél pohybovat mezi 5 — 8 % energetickymi a pfijem ® 3 mastnych
kyselin by se mél pohybovat mezi 1 — 2% energetickymi. Rozhoduje vzdy celkova skladba
stravy, nikoliv sloZeni jednotlivych potravin. Neni tedy podstatné, jaky je pomér o 3:® 6
mastnych kyselin (Stanley 2007), jak se n¢kdy uvadi. Dulezité vsak je, jaké potraviny
konzumujeme, v jakém mnozstvi, jaky je obsah tuku a jaké je jeho sloZeni. Z pohledu » 3 a
® 6 mastnych kyselin zalezi mnohem vice na tom, jaké je jejich celkové konzumované
mnozstvi v ramci stravy v porovnani s vyse uvedenymi doporucenymi davkami. Nalepkovani
jednotlivych vyrobkii podle poméru o 3:@ 6 mastnych kyselin ¢asto vedlo k naprosto
zavad¢jicim zaverim s kontraproduktivnim u€inkem ve smyslu vyzivovych doporuceni.



Toto se muze zdat béznému spotiebiteli obtizné¢ srozumitelné, stejné jako doporuceni, ktera
pro jednotlivé mastné kyseliny uvadéji energetickd procenta doporuc¢eného piijmu, nikoliv
gramy jakozto jednotky hmotnosti. ZlepSeni orientace v tomto sméru by mél pfinést novy
systétm znacCeni potravin, tzv. doporuceného denniho mnozstvi GDA (Guideline Daily
Amount). Tato dobrovolnd iniciativa vznikla na platformé evropské asociace vyrobcii
potravin a napoji CIAA (CIAA 2006, Potravinaiskd komora CR 2006). Zakladem bylo
uzancni stanoveni energetické potfeby. Vychdzelo se z premisy, Ze muz, Zena a dité maji
rizné naroky na piijem energie prostiednictvim potravy v zavislosti napt. na véku, vyvijené
télesn¢ aktivité atd. (tab. I). Uzancni hodnota primérné spotieby pro Zenu byla vzata za
zéklad pro dalsi vypocty a naslednou deklaraci na obalech potravin jako kompromis mezi
energetickym piijmem muze a ditcte.

Tabulka I. Potieba pfijmu energie

Energeticka potieba
rozpéti rozpéti uzance
[kcal] [kJ] [kcal]
1500- 6300-

Dité | 2000 8400 1800

3 1800- 7560-

Zena | 2200 9240 2000
2200- 9240-

Muz | 2700 11340 2500

Pii aplikaci tohoto principu muzeme ziskat pozadované hodnoty piijmli pro jednotlivé
nutrienty. Tabulka II uvadi oficidlni hodnoty GDA tak, jak je pfijala asociace CIAA na
zakladé mezinarodnich doporuceni vyzivovych déavek, uvadénych vétSinou v procentech
energetickych. DalSim zjednoduSenim je rovnéz fakt, ze misto doporucujicich intervalii pro
tyto nutrienty je uvadéna jedna konkrétni ¢iselnd hodnota.

Tab. II. Doporucend denni mnozstvi GDA pro klicové nutrienty dle CIAA 2006

Nutrient pro dospélou osobu /Zenu [pro muze
[Energie 2000 kcal 2500 kcal
IBilkoviny 50 g 60 g
Sacharidy 270 g 340 g
[Cukry 90 g 110 g
Tuky 70 g 80 g
Nasycené tuky 20 g 30 g
Vldknina 25 g 25 g
Sodik 24 ¢g 24 g

Sil 6 g 6 g




Podobny princip lze uplatnit i pro dals§i mastné kyseliny hrajici vyznamnou roli, at uz
pozitivni ¢i negativni, z pohledu vlivu vyzivy na lidské zdravi.

Tabulka III uvadi doporuc¢end mnozstvi pro jednotlivé mastné kyseliny, vedle GDA také pro
tuky a nasycené mastné kyseliny stanovené CIAA, 1 dal$i hodnoty pro ostatni mastné kyseliny
(v tabulce uvedena kurzivou). Vychazi z téchto predpokladi:

— obsah transmastnych kyselin by se mél pohybovat pod 1 % energetickym

— pro pfijem ® 6 mastnych kyselin byla zvolena polovina doporuc¢ovaného intervalu t.j. 6,5 %
energetickych jako hodnota orienta¢ni. Nejednd se tedy o ani o hodnotu maximalni, ani
minimalni.

— pro doporucené denni mnozstvi ® 3 mastnych kyselin se vychazelo z védeckych poznatkd,
ze prijem téchto nutrienti pod 1 % energetické muze zvySovat rizika vyskytu
kardiovaskularnich chorob. Pfitom pfiblizné 200 mg by mélo byt dodano formou 3
mastnych kyselin s prodlouzenym fetézcem, které se vyskytuji v rybéach.

— mononenasycené¢ mastné kyseliny se ve vyzivovych doporucenych davkach neuvadéji.
Jejich cilend spotieba je dana dopoctem mezi jednotlivymi skupinami mastnych kyselin a
celkovou spotiebou tukt.

Tab. III. Doporucena denni mnozstvi pro jednotlivé mastné kyseliny

GDA [g/den] Zeny Muzi
Tuky celkem 70 80
Nasycené mastné kyseliny (SAFA) 20 30

Trans mastné kyseliny (TFA) 2,2 2,7
Vicenenasycené mastné kyseliny (PUFA) celkem 16.5 21
[Omega 6 mastné kyseliny 14 18
[Omega 3 mastné kyseliny 2.2 2.7
[Omega 3 mastné kyseliny s prodlouZenym retézcem (0.2 0.2
[Omega 3 mastné kyseliny rostlinného pitvodu 2.0 2.5
Mononenasycené mastné kyseliny neurceno neurceno

Vyse uvedené doporucené hodnoty jsou pro bézného spotiebitele srozumitelné. Jaky je vSak
realny piijem nutrienti v porovnani s témito davkami? Ukazuje se, ze v CR méame velky
problém s nadbyteCnou spotfebou nasycenych mastnych kyselin (MK), kterd je zhruba
dvojnasobna. V roce 2000 Cinila 56,9 gramii na osobu a den, pfi¢emz pievazna vétSina jich
byla konzumovéna ve forme skrytych tukii (Brat et al 2000). Skladba stravy se do roku 2006



ptili§ nezménila (CSU 2007). Spotieba masa s vysokym podilem vepiového zistala témét
stejnd, doslo ke zvysSeni konzumace ve statistické kategorii mléka a mlécnych vyrobkt (mimo
masla, které je statisticky sledovano zvlast’) z 214 kg na 239 kg. Je ziejmé, ze doporucené
denni mnozstvi je v CR stale vyznamné piekradovano a kvota doporucenych davek pro
nasycené¢ MK je jiz vyCerpana prostfednictvim skrytych tukli. Spotfeba vicenenasycenych
mastnych kyselin v roce 2000 ¢inila 18 g pro ® 6 mastné kyseliny, respektive 3 g pro o 3
mastné kyseliny na osobu a den. Hodnoty redlného piijmu vicenenasycenych mastnych
kyselin vypadaji relativné v potadku oproti doporu¢ovanému dennimu mnozstvi. Je potieba si
vSak uvédomit, ze druhym problémem ceské populace je rovnéz vysoka ,,nadspotieba* tukd,
kterou je nutné cilen¢ snizovat.

Podivame-li se na pfijem esencidlnich mastnych kyselin v jinych zemich, mizeme dospét k
obdobnym zavérim. Z obrazka 1 a 2 je patrné, Ze fada zemi, at’ uz v muzské nebo zenské
populaci, nedosahuje doporu¢ovaného denniho mnozstvi 2 resp. 2,5 g linolenové stanovenych
jako minimum, ¢i 14 respektive 18 g linolové stanovenych jako pramér. O kyselin€ linolové
se n¢kdy tvrdi, ze je konzumovana v nadbytku. Obr. 2 dokumentuje, Ze to neni pravda. Na
druh¢ strané je vSak mozno konstatovat, ze se v rtiznych potravinach vyskytuje mnohem
Castéji a ve veétsi mife. Kyselina linolova se napiiklad vyskytuje i v sadle ¢i dribezim tuku.
Hodnoty doporucenych piijmt lze dosdhnout snadnéji nez napt. u kyseliny linolenové. Je
vSak potfeba uvédomit si nasledujici skutenost: pochézi-li ve vétsi mife z téchto zdroju (tj.
napt. sadla, dribeziho tuku), je jeji piijem doprovazen rovnéz zvySenym piijmem nasycenych
tukd, které jsou pravé v zivo€isnych tucich v ptevaze.

Obr. 1 Primérny pfijem o-linolenové kyseliny (ALA) v zemich zapadni Evropy
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Obr. 2 Primérny piijem linolové kyseliny (LA) v zemich zdpadni Evropy
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Z vyse uvedenych udajii plyne doporuceni, Ze je nutno upfednostiiovat konzumaci méné
tuéného masa, nizkotu¢nych mléénych vyrobki, vyhybat se konzumaci dalSich viditelnych
zivoc¢isSnych tuka (masla a sadla) a nahradit je vyrobky z rostlinnych oleji s niz§im podilem
mastnych kyselin. Pfitom je tfeba udrzovat odpovidajici pfijem vicenenasycenych mastnych
kyselin jak fady o 3, tak i ® 6.

Repkovy olej se z tohoto pohledu jevi jako idealni surovina pro potravinaisky pramysl. Oproti
jinym olejim obsahuje nejméné nasycenych masnych kyselin (v priméru 7 %), kdy
slune€nicovy olej obsahuje pfiblizné 12 %, sojovy olej 16 % ¢i olivovy olej 15 %. Jeho dalsi
vyhodou je, ze obsahuje rovnéz vicenenasycené mastné kyseliny jak fady o 3 (v priméru
9%), tak 1 fady o 6 (v priméru 20%). Z hlediska obsahu ® 3 mastnych kyselin patii dokonce
mezi nejvyznamnéj$i zdroje. Repkovy olej je slozkou tukové nasady pii vyrobé margarini,
pouziva se 1 pii vyrobe kvalitnich majonéz. Zatimco kvalitni rostlinné tuky (napf. Rama,
Flora, Perla) si ziskédvaji stale vétsi oblibu nejen kvuli senzorickym vlastnostem, ale i kvuli
nutricnimu piinosu, u majonéz stale prevlada mytus, ze tato skupina vyrobkl patii obecné
mezi nezdravé potraviny. Kvalitni majonézy a tatarské omacky (napt. Hellmann's) vyuzivaji
fepkovy olej jako jednu z hlavnich surovin. Jsou-li konzumovany v rozumném mnozstvi
(Jedna porce se uvazuje 15 ml = jedna polévkova lzice), lze je rozhodné doporucit jako
soucast zdravého jidelnicku, zvlasté jsou-li konzumovéany spolu se zeleninou ¢i pecenou
rybou.

SloZzeni fepkového oleje podminuje zaroven jeho aplikacni vlastnosti, jak pro pouziti
v domécnosti, tak i pro nékteré dalsi technologické aplikace. Vzhledem k vys$§imu obsahu
kyseliny linolenové nelze fepkovy olej doporucit napiiklad pro dlouhodobé ¢i opakované
smazeni nebo fritovani. Je-li fepkovy olej vystaven delsi dobu vyssim teplotdm, dochazi-li



k vyznamnym vykyvim teploty nebo intenzivnimu kontaktu s kyslikem, vicenenasycené
mastné kyseliny (zejména kyselina linolenovd) vytvareji oxidacni, piipadné nasledné
polymera¢ni produkty. Podobné problémy miize mit pouziti fepkového oleje i v nékterych
technickych aplikacich. I kdyz se tvrdi, ze naptiklad mensi piidavek methyesterti fepkového
oleje do motorové nafty v rozsahu do 5 % nemaé vliv na chod motoru, neni zde dostate¢né
zohlednén fakt, ze muze také zalezet na stavu, v jakém je tato smés uchovavana. Oxidacni
procesy probihaji na fetézci nenasycenych mastnych kyselin s ¢asem. Podobné, jako jsou
patrné a senzoricky postihnutelné zmény chuti oleje skladovaného nékolik mésict za ptistupu
vzduchu jakozto disledek oxidativnich zmén, stejnym zplisobem se bude chovat i smés
motorové nafty s methylestery fepkového oleje (bude-li déle skladovana), ¢i methylestery
samotné.

Je ziejmé, ze zde jdou proti sobé dva zdjmy — mit kvalitni potravinarskou surovinu, kteréd
muze slouzit jako vyznamny nutri¢ni zdroj vicenenasycenych mastnych kyselin, zejména o 3
mastnych kyselin, a na druhé stran¢ snaha o zvySeni oxidacni stability fepkového oleje
snizenim obsahu zejména kyseliny linolenové.

Realnou skladbu mastnych kyselin v fepkovém oleji maze ovliviiovat fada faktort. Ty mohou
souviset jak s geneticky podminénymi vlastnostmi jednotlivych odrid, tak i s nékterymi
vnéjSimi vlivy (povétrnostni podminky, doba sklizn¢ apod.). Analyza slozeni mastnych
kyselin fepkového oleje je pravidelnou soucasti zkousek uzitné hodnoty odrid fepky ozimé
béhem registratniho fizeni. Tabulka IV uvadi ptehled slozeni kliCovych mastnych kyselin
v jednotlivych odridach (véetné roku registrace).

Tab. IV. Slozeni vybranych mastnych kyselin jednotlivych odrid fepkového oleje
stanovovanych v ramci registracniho fizeni

Rok
Odrida registr. PA ST OL LA ALA
Lirajet 1994 4,08 1,70 65,26 17,59 8,40
Slapska Stela 1996 4,12 1,58 63,97 19,00 8,50
Magnum 1996 4,00 1,60 63,80 18,80 8,73
Honk 1996 4,41 1,51 62,20 19,62 9,08
Apex 1997 4,34 1,62 65,79 16,99 8,31
Odila 1997 4,10 1,73 65,71 17,33 8,11
Rufus 1997 4,29 1,69 64,54 18,20 8,53
Valesca 1997 4,34 1,66 64,52 17,95 8,67
Bristol 1997 431 1,61 63,87 18,57 8,67
Zorro 1997 428 1,58 63,49 19,34 8,44
Capitol 1998 3,65 1,40 63,92 19,54 8,90
Orkan 1998 4,43 1,64 63,75 18,75 8,45
Pronto 1998 4,42 1,42 62,02 19,91 9,24

Betty 1999 4,22 1,53 63,92 18,65 8,69



Odrida
Artus
Navajo
Mohican
Rasmus
Pilot
Jesper
Cando
Ramiro
Laser
Catonic
Embleme
Aviso
Baldur
Kapitan
Omaha
Olpop
Ontario
Extra*
Cancan
Viking
Lisek*
Slogan
Executive
Madrigal
Baros
Vectra
Liprima
Smart
Caracas
Manitoba
Action
Californium
Banjo
Labrador
Siska

Rok
registr.

1999
1999
2000
2000
2001
2001
2001
2002
2002
2002
2002
2002
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2003
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2004
2005
2005
2005
2005
2005
2005
2005
2006

4,53
4,63
4,40
4,20
4,28
4,62
4,52
4,18
4,09
4,92
4,28
4,47
3,93
3,81
4,44
4,50
4,45
3,89
4,04
4,17
4,08
4,73
3,79
4,19
3,77
4,55
4,17
4,03
4,15
4,09
4,04
4,08
4,40
4,95
4,13

ST

1,50
1,50
1,66
1,88
1,72
1,40
1,63
1,63
1,60
1,71
1,47
1,35
1,70
1,57
1,79
1,62
1,86
1,31
1,37
1,46
1,74
1,69
1,29
1,62
1,32
1,43
1,42
1,69
1,64
1,47
1,68
1,60
1,51
1,45
1,66

OL

61,27
61,19
64,54
63,82
64,53
62,76
62,42
64,93
64,11
63,55
62,69
60,75
66,10
64,49
64,36
64,08
63,32
63,28
62,44
61,15
65,11
64,92
64,42
63,85
63,46
62,87
62,45
66,31
65,45
65,11
65,06
63,32
62,07
59,83
67,80

LA
19,62
20,72
18,90
18,32
18,52
19,93
18,70
18,41
18,82
19,03
20,11
20,70
17,15
18,56
18,19
19,04
19,44
20,00
20,85
21,73
17,64
17,24
19,35
19,88
19,40
20,07
20,42
17,04
16,91
18,59
17,88
19,82
19,55
21,71
16,11

ALA
9,80
9,13
7,79
8,67
7,98
8,39
9,88
7,91
8,52
7,82
8,55
9,87
8,27
8,60
8,36
7,97
8,05
8,60
8,76
8,73
8,38
8,51
8,36
7,50
9,46
8,24
8,76
8,12
8,90
7.85
8,34
8,42
9,52
9,33
7,32



Rok

Odrida registr. PA ST OL LA ALA
Oponent 2006 3,95 1,75 65,87 17,57 7,97
Dubai 2006 3,77 1,58 65,42 18,06 8,51
Winner 2006 4,27 1,56 64,84 18,12 8,42
Digger 2006 4,07 1,45 60,54 22,31 8,67
Atlantic 2007 3,84 1,86 68,05 16,00 7,39
Petra 2007 3,93 1,75 66,98 16,66 7,96
Mirage 2007 3,98 1,62 66,48 18,14 7,10
NK Fair 2007 4,27 1,49 65,21 17,91 8,32
NK Nemax 2007 4,34 1,54 64,96 18,24 8,17
Finesse 2007 4,39 1,46 64,53 18,40 8,24
Oksana 2007 4,13 1,71 64,34 17,90 8,34
Merano 2007 4,39 1,41 63,91 19,05 8,35
Expander 2007 4,17 1,47 63,72 18,72 8,93
ES Bourbon 2007 4,39 1,61 63,47 20,52 7,22
Exagone 2007 4,34 1,38 62,81 19,84 8,83
Hornet 2007 4,32 1,34 62,46 19,84 9,33
Cadeli 2008 3,92 1,61 67,44 16,37 7,87
NK Passion 2008 4,06 1,79 65,69 18,04 7,91
Ladoga 2008 4,03 1,59 65,40 18,57 7,66
NK Cicero 2008 4,19 1,82 65,11 17,81 8,30
NK Octans 2008 4,21 1,64 64,90 18,00 8,29
NK Speed 2008 4,26 1,50 64,56 17,51 9,28
Remy 2008 4,26 1,67 64,55 18,42 8,46
Asgard 2008 3,69 1,46 64,39 19,59 8,35
NK Petrol 2008 4,38 1,41 64,23 17,96 9,21
Rohan 2008 3,93 1,44 63,99 19,50 8,42
Robust 2008 4,68 1,71 63,53 17,77 9,34
Sitro 2008 4,19 1,24 61,84 20,27 9,65
Radost 2008 4,32 1,21 60,34 21,56 9,74

Vysvetlivky: PA — kyselina palmitova, ST — kyselina stearova, OL — kyselina olejova, LA —
kyselina linolova, ALA — kyselina o-linolenova

V piehledu je zatazeno celkem 79 odrid za obdobi 14 let. Z tabulky je zfejmé, Ze obsah
nasycenych mastnych kyselin palmitové a stearové je viceméné konstantni. Zmény relativng 1
vétsiho charakteru lze zaznamenat na strané kyseliny olejové, kde ptipadny nardst jejiho
obsahu jde na vrub vicenenasycenych mastnych kyselin. Obrazek 3 ukazuje Casovou zavislost
(variabilitu) obsahu kyseliny olejové v jednotlivych letech registrace odrid.



Obr. 3. Obsah kyseliny olejové v jednotlivych odridach analyzovanych v ramei registracniho
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Graf nazorn¢ ukazuje, jak se s postupem Casu rozviraji nizky variability celkového obsahu
kyseliny olejové. V poslednich letech pfibyva odrid s vysSim obsahem kyseliny olejové na
ukor obsahu vicenenasycenych mastnych kyselin.

Pokusime-li se hodnotit jednotlivé odriidy z pohledu vyzivy a odmyslime-li externi vlivy,
mizeme setfidit odridy sestupné podle celkového obsahu vicenenasycenych mastnych
kyselin a podle obsahu kyseliny linolenové (tabulka V). Tabulka uvadi deset odrad

s nejvyssim obsahem sefazenych sestupné dle obou kritérii.

Tab. V. Ptehled odriid fepky s nejvysSim obsahem vicenenasycenych mastnych kyselin a
obsahem kyseliny linolenové

Poradi dle | Pofadi dle obsahu
obsahu kyseliny | vicenenasycenych

Poradi linolenové mastnych kyselin

1. Opera Radost*

2. Cando Labrador*

3. Aviso Digger*

4. Artus*® Aviso

5. Radost* Viking

6. Sitro* Sitro*

7. Banjo Navajo

8. Baros* Cancan

9. Robust* Artus*

10. Labrador* Liprima*

* - odrady v soucasnosti pravdépodobné dostupné t.j. v pokusech pro Seznam doporucenych
odrid nebo nove registrované



Podivame- li na vysledky, tak mezi prvnimi deseti v obou sloupcich se vyskytuji 3 odrady
Aviso, Radost a Labrador. Tyto odriidy obsahovaly nejvice vicenenasycenych mastnych
kyselin a zaroven i kyseliny linoleové, jakozto zastupce o 3 mastnych kyselin.

Zaverem lze konstatovat, ze vyvoj skladby mastnych kyselin je nutno bedlivé sledovat. Pokud
by pokracoval trend poklesu obsahu vicenenasycenych mastnych kyselin a zejména kyseliny
linolenové, zacal by fepkovy olej ztracet na atraktivnosti jakozto nutricné velmi hodnotna
surovina pro nékteré potravinarské aplikace. Potravinarské ¢i kuchynské aplikace, pfi kterych
je vyzadovana vyssi tepelna stabilita a cilem je sniZovat obsah vicenenasycenych mastnych
kyselin z divodu jejich vétsi nachylnosti k oxidativnim zméndm, maji své alternativy
v olivovém oleji ¢i odradé oleje slunecnicového s vysokym obsahem kyseliny olejové. Pokles
® 3 mastnych kyselin v fepkovém oleji, pokud by dale pokracoval, by mohl postupné
znamenat snizeni dostupnosti tohoto klicového nutrientu v potravinach.
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