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SUHRN:

Cielom vyskumu bolo zhodnotit obsah mastnych kyselin v rdmci zlozenia vybranych komerénych rastlinnych olejov — ryzového, hroznového a
olivového oleja. Vzorky boli zakupené v specializovanej predajni v Nitre na zapadnom Slovensku. Na analyzu mastnych kyselin bola pouzita plynova
chromatografia (Agilent 6890A, Agilent Technologies, Santa Clara, CA, USA). V ryzovom oleji boli hlavhymi mastnymi kyselinami kyselina linolova
(41,34 %), kyselina olejova (36,16 %) a kyselina palmitova (16,74 %). V hroznovom oleji boli hlavhymi mastnymi kyselinami rovnakeé tri mastné
kyseliny ako v ryzovom oleji: kyselina linolova (57,93 %), kyselina olejova (27,18 %) a kyselina palmitova (8,26 %). V olivovom oleji boli najviac
zastupené kyselina olejova (69,70 %), kyselina palmitova (11,38 %) a kyselina linolova (11,04 %). Pomer n3/n6 mastnych kyselin sa znizoval v
poradi: olivovy (0,071) > ryzovy (0,02) > hroznovy olej (0,017) a pomer n6/n3 mastnych kyselin sa znizoval v poradi: hroznovy (58,42) > ryZovy
(50,95) > olivovy olej (14,04). Analyzované rastlinné oleje maju priaznivé spektrum mastnych kyselin prospesnych pre ludské zdravie a su vhodné
na adekvatne kulinarske vyuzitie.
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Stravovacie navyky ludi ovplyvnuju kardiovaskularne riziko u cloveka, najma
prostrednictvom rizikovych faktorov, ako su lipidy, krvny tlak, telesna hmotnost
a diagbetes mellitus (Eilat-Adar et al., 2013; European Heart Network, 2020).
Napriek tomu, Ze odporucania tykajlice sa Zivin a potravin su dolezité pre zdravie
kardiovaskuldrneho systému, narastajd obavy o udriatelnost Zivotného
prostredia, ¢o podporuje prechod od Zivocdisneho k rastlinnému potravinovemu
modelu (Willett et al., 2019; WHO, 2020).

Riziko ischemickej choroby srdca sa znizuje, ked sa adekvatne nahradia nasytene
tuky v potrave (obr. 1). Polynenasytené tuky (-25 %), mononenasytene tuky (-15
%) a v mensej miere sacharidy z celozrnnych obilnin (-9 %) su v asociacii so
znizenym kardiovaskularnym rizikom pri izoenergetickej nahrade nasytenych
tukov v strave (Li et al., 2015; Sacks et al., 2017).
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Odhadovana % zmena rizika koronarnej choroby srdca v dosledku
izoenergetickej substiticie nasytenych tukov inymi tukmi alebo sacharidmi
(Sacks et al., 2017, ESC, 2021). Vysvetlivky: MUFA — mononenasytenée mbstné

kyseliny, PUFA — polynenasytené mastné kyseliny

S narastom populacie a s ekonomickym rozvojom sa verejnost stale viac zaujima
o zdravotnée prinosy a nutricné vlastnosti nekonvencnych rastlinnych olejov, ktore
s bohaté na zliceniny s vysokou biologickou hodnotou (Tian et al., 2023).

V poslednej dobe sa zvysil zaujem konzumentov o nekonvencné rastlinné oleje
napriklad olej z hroznovych jadierok.

Sucasny trend zahrna aj vyuZitie oleja z ryZovych otrub — ryzového oleja, ktory sa
ziskava ako vedlajsi produkt pri vwyrobe ryze.

MATERIAL A METODIKA

Vzorky rastlinnych olejov: ryzovy, hroznovy, olivovy olej panensky (virgin) boli
bakdpené v Epecializovanej predajni v Nitre na zapadnom Slovensku. Na
kvantifikaciu mastnych kyselin sme pouZili plynovd chromatografiu s
plamenovym ionizacnym detektorom na pristroji Agilent 6890A (Agilent
Technologies, Santa Clara, CA, USA) s injektorom Multi Mode. Metylestery
mastnych kyselin (FAME) boli separované na analyticke] kolone DB-23 (Agilent
Technologies 122-2361; 60 m x 250 pum x 0,15 pm). Na kalibraciu kolony bola
pouzita 37-komponentna standardna zmes Supelco FAME (Supelco 47885-U;
Sigma-Aldrich, Laramie, WY, USA).

Pouzili sme celkovo 200 mg vzorky v 20 ml skimavke s brisenym spojovacim
hrdlom. Vzorka bola rozpustena v 5,0 ml n-hexanu a bol pridany 1,0 ml 2N KOH v
metanole. Nasledne bola skdmavka intenzivne pretrepavana a potom
umiestnena do vodného kipela zahriateho na
60 2C na 30 sekdnd. Po pretrepani sa skiimavky nechali 1 mindtu postat. Nasledne
boli pridané 2,0 ml kyseliny chlorovodikovej (33 - 36 % p.a. HCI) a obsah jemne
pretrepany. Po oddeleni vrstiev sa horna vrstva obsahujica FAME opatrne
odpipetovala, prefiltrovala cez bezvody Na;50s; a pouzila na analyzu. Vzorky
esterifikovaného oleja boli pred analyzou zriedené v pomere 1:19 (50 pl FAME +
950 pl n-hexanu). Ako indikator kvality slazil eluény ¢as oddelenych analytov.
Chromatogramy vzoriek boli porovnavané so standardnym chromatogramom.
Ukazovatelom mnozstva bola plocha pod vrcholom sledovaného analytu. Vsetky
pouzité analytické plyny (He, Hz, N7 a synteticky vzduch) mali distotu 5,0. Vysledky
s uvedené ako aritmeticky priemer opakovani spolu so standardnou odchylkou
(+ SD) alebo v percentach.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Vyskumom sme zistili spektrum jednotlivych mastnych kyselin vo vwybranych
komercnych rastlinnych olejoch. Obsah mastnych kyselin v skiimanych olejoch je
uvedeny na obr. 2.

V ryzovom oleji boli hlavnymi mastnymi kyselinami polynenasytena mastna
kyselina PUFA (polyunsaturated fatty acid) kyselina linolova C18:2cis n6 (41,34
%), mononenasytena mastnd kyselina MUFA (monounsaturated fatty acid)
kyselina olejova C18:1cis n9 (36,16 %) a nasytena mastna kyselina SFA (saturated
fatty acid) kyselina palmitova C16:0 (16,74 %).

Z celkoveho spektra mastnych kyselin vyplyva, ze v ryzovom oleji klesal obsah
mastnych kyselin nasledovne: PUFA kyselina linolova > MUFA kyselina olejova >
SFA kyselina palmitova > SFA kyselina stearova (2,25 %) > PUFA kyselina a-
linolénova (0,81 %) > SFA kyselina arachidénova (0,53 %) > MUFA kyselina cis-
11eikosaénova (0,33 %) > SFA kyselina myristova (0,25 %) > SFA kyselina
lignocerova (0,24 %) > SFA kyselina behenova (0,18 %) > MUFA kyselina
palmitoolejova (0,16 %). Pomer n3/n6 mastnych kyselin bol v ryzovom oleji 0,02
a pomer nb/n3 bol 50,95.

RyZovy olej je v porovnani s inymi konvencnymi rastlinnymi olejmi velmi
oblUbenym olejom vdaka svojej dobrej kvalite, predifenej skladovatelnosti,
obsahu mastnych kyselin a dal3ich zloziek (Riantong a Jorg, 2021). Jeho zdravotné
benefity moino pripisat zloZeniu mastnych kyselin, pri€om priblizne 47 % je
MUFA, 33 % PUFA a 20 % SFA. Obsahuje predovietkym 36 —45 % kyseliny olejovej
C18:1, 30 — 38 % kyseliny linolovej C18:2 a 15 — 22 % kyseliny palmitovej C16:0
(Lai et al., 2019; Punia et al., 2021). Aj ked obsahuje nizky podiel kyseliny a-
linolénovej C18:3 n3, postacuje na de novo syntézu inych n3 PUFA, najma kyseliny
eikosapentaeénovej (EPA) C20:5 n3 a kyseliny dokosahexaenovej (DHA) C22:6 n3
v tkanivovych fosfolipidoch v porovnani s inymi rastlinnymi olejmi. Na zaklade
vedeckych dékazov sa odporica konzumovat 50 g ryZoveho oleja denne (Qureshi
et al., 1997). Tento prijem, spolu s upravou stravovacich navykov a Zivotneho
stylu, je povaiovany za dostatocny na dosiahnutie jeho priaznivych Ucinkov na
znizenie rizika chronickych ochoreni, najma kardiovaskularnych (Ali a Devarajan,
2017). Prijem oleja v strave vedie k znizeniu hladin lipoproteinov s nizkou
hustotou (LDL) o 7 — 10 %, triacylglycerolov, celkového cholesterolu, krvneho
tlaku a symptomov metabolického syndromu (Ali a Devarajan, 2017; Pal a Pratap,
2017; Park et al., 2021). Jednym z najviac studovanych Gcinkov bol prave vplyv
oleja na metabolizmus lipidov. Prijem ryZového oleja méie zniZit LDL-cholesterol
priemerne 0 6,91 mg/dl a sérové hladiny celkového cholesterolu o 12,65 mg/dl
(lolfaie et al., 2016).

V _hroznovom oleji boli hlavnymi mastnymi kyselinami rovnake tri mastné
kyseliny ako v ryZiovom oleji: PUFA kyselina linolova C18:2cis n6 (57,93 %), MUFA
kyselina olejova C18:1cis n9 (27,18 %) a S5FA kyselina palmitova C16:0 (8,26 %). |

Z celkovéeho prehladu spektra mastnych kyselin vyplyva, ze v hroznovom oleji
klesal obsah mastnych kyselin nasledovne: PUFA kyselina linolovd > MUFA
kyselina olejova > SFA kyselina palmitova > SFA kyselina stearova (3,52 %) > PUFA
kyselina a-linolénova (0,99 %) > SFA kyselina behenova (0,27 %) > SFA kyselina
arachidénova (0,26 %) > MUFA kyselina cis-11eikosaénova (0,23 %) > MUFA

kyselina palmitoolejova (0,13 %). Pomer n3/n6 mastnych kyselin bol v hroznovom
oleji 0,017 a pomer n6/n3 bol 58,42.

Olej z hroznovych jadierok je bohaty najmd na nenasytene mastné kyseliny s
obsahom 85 — 90 % (Carmona-liménez et al., 2022). Hlavnymi mastnymi
kyselinami v GSO su s podielom 58 — 78 % kyselina linclova C18:2cis n6, 14 — 25
% kyselina clejova C18:1cis n9, 7 — 8 % kyselina palmitova C16:0, 2 — 5 % kyselina
stearova C18:0 a menej ako 0,6 % kyselina a-linolénova C18:3 n3. Vysoky obsah
kyseliny linclove] je cenny, ma pozitivny vplyv na znizenie rizika
kardiovaskularnych ochoreni a niektorych druhov rakoviny (Konuskan et al,,
2019). Ma aj vyborné dietetické vlastnosti.

Esencidlne mastné kyseliny obsiahnuté v hroznovom oleji maju komplexny vplyv
na koncentracie lipoproteinov, fluiditu biologickych membran, funkciu enzymov
a receptorov v membranach, produkciu eikosanocidov, regulaciu krvného tlaku,
metabolizmus mineralnych ldtok (Orsavova et al., 2015) acelkovd hladinu
cholesterolu (Dimic et al., 2020). Nash (2004) vo vyskumnej studii preukazal, ze
denna konzumacia 45 g oleja zvysila hladinu HDL-cholesterolu (lipoproteinov
s vysokou hustotou) o 13 % a znizila hladinu LDL-cholesterolu (lipoproteinov
s nizkou hustotou) o 7 %. Nenasytené mastné kyseliny (najma kyselina olejova)
v hroznovom oleji mdzu prispiet aj k optimalizacii metabolizmu glukdzy. Okrem
toho olej preukazal aj anti-aging vlastnosti (posobiace proti starnutiu) a pozitivne
ucinky na stav pokoiky. Dokaie preniknut hlboko do koinych pdrov a nicit
baktérie, ktoré sposobuju tvorbu akné. Vynika aj protizapalovymi ucinkami, na
zaklade ¢oho je oblibenym doplnkom pre celkovi starostlivost o zdravie.

V olivovom oleji boli hlavnymi mastnymi kyselinami MUFA kyselina olejova
C18:1cis n9 (69,70 %), SFA kyselina palmitova C16:0 (11,38 %) a PUFA kyselina
linolova C18:2cis n6 (11,04 %).

Z celkového prehladu spektra mastnych kyselin vyplyva, ze v olivovom oleji klesal
obsah mastnych kyselin nasledovne: SFA kyselina stearova (2,85 %) > PUFA
kyselina a-linolénova (0,78 %) > MUFA kyselina palmitoolejova (0,77 %) > SFA
kyselina arachidonova (0,43 %) > MUFA kyselina cis-11eikosaénova (0,30 %) > SFA
kyselina behenova (0,17 %). Pomer n3/n6 mastnych kyselin bol v olivovom oleji
0,071 a pomer n6/n3 bol 14,04,

Panensky olivovy olej (extra virgin) je rastlinny olej ziskany z oliv, tradicny olej pre
stredozemné (stredomorské) stravovanie, hlavny tuk v krajinach v okoli
Stredozemného mora. Olivovy olej sa povaiuje za zdravy zdroj rastlinného tuku
(Ros, 2012; Covas et al.,, 2009). Zdravotné ucinky olivoveho oleja sa tradicne
pripisuju jeho vysokému obsahu MUFA, najma kyseliny olejovej (Martin-Pelaez et
al., 2013). Pri riziku diabetes mellitus 2. typu zohrava Glohu skor typ tuku v strave

ako jeho celkové mnozstvo (Hu et al., 2001; Risérus et al., 2009). Nahradenie SFA
mastnymi kyselinami PUFA alebo MUFA bolo preukazané ako prospesné v
prevencii diabetes mellitus 2. typu (Risérus et al., 2009).

VyuZivanie extra panenského olivového oleja ako hlavného zdroja tukov v strave
a pri nahrade Zivocisnych tukov poskytuje znacneé mnoistvo kyseliny olejovej a
umoiZnuje prijem bioaktivnych zldéenin s potencialne zdravotnymi acinkami.
Komparacné zhodnotenie obsahu mastnych kyselin v rastlinnych olejoch bolo
nasledovné: Obsah SFA kyseliny palmitovej C16:0 sa znizoval v poradi ryzovy >
olivovy > hroznovy olej.

Obsah MUFA kyseliny palmitoolejovej C16:1 sa znizoval v poradi olivovy > ryZovy
> hroznowvy olej.

Obsah SFA kyseliny stearovej C18:0 sa znizoval v poradi hroznovy > olivovy >
ryzovy olej.

Obsah MUFA kyseliny olejovej C18:1cis n9 sa znizoval v poradi olivovy > ryiovy >
hroznovy olej, t.j. v rovnakom poradi ako v pripade daliej MUFA kyseliny
palmitoolejove].

Obsah PUFA kyseliny linolovej C18:2¢cis n6 sa znizoval v poradi hroznowy > ryZovy
> olivovy olej.

Obsah PUFA kyseliny a-linolénovej C18:3 n3 sa znizoval v poradi hroznovy =
ryzovy = olivovy olej, t.j. v rovnakom poradi ako v pripade dal3ej PUFA kyseliny
linolovej.

Obsah MUFA cis-11eikosaénovej C20:1 n9 ako aj SFA kyseliny arachiddnovej
C20:0 sa znizoval v poradi ryzovy > olivovy > hroznowy olej, t.j. v rovnakom poradi
ako v pripade dalsej SFA kyseliny palmitovej.

Obsah SFA kyseliny behenovej C22:0 sa znizoval v poradi hroznovy > ryiovy >
olivovy olej, t.j. v rovnakom poradi ako v pripade PUFA — kyseliny linolovej a
kyseliny a-linolénovej.

SFA kyselina myristova C14:0 a kyselina lighocerova €24:0 boli pritomneé len v
ryzovom oleji (0,25 % a 0,24 %).

Zo skumanych pomerov mastnych kyselin sa pomer n3/n6 mastnych kyselin
znizoval v poradi olivovy > ryzovy = hroznovy olej a pomer n6/n3 mastnych kyselin
sa znizoval v opatnom poradi hroznovy > ryzovy > olivovy olej.

Spotreba a preferencia rastlinnych olejov je v siCasnosti atraktivna kvoli
orientacii na rastlinné potravinové zdroje vzhlfadom na udrzatelhost Zivotného
prostredia.
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Obrazok 2: Spektrum mastnych kyselin (%) vo vybranych komerénych
rastlinnych clejoch

Visvetlivky: mastné kyseliny: (C14:0) kyselina myristova, (C16:0) kyselina
palmitova, (C16:1) kyselina palmitolejova, (C18:0) kyselina stearova, (C18:1cis n9)
kyselina olejova, (C18:2cis nb) kyselina linolova, (C18:3 n3) kyselina a-linolénova,
(C20:0) kyselina arachidonova, (C20:1 n9) kyselina cis-11-eikosenova, (C22:0)
kyselina behenova, (C24:0) kyselina lignocerova

Udrzatelné polnohospodarstvo je zdérazfiované aj v slovenskom Strategickom
plane Spolocnej polnohospodarskej politiky na roky 2023 — 2027, ktory schvalila
Eurdpska komisia (Ministerstvo pddohospodarstva a rozvoja vidieka SR, 2022). V
Dekade akcii pre vyzivu je zdoraznené zdrave stravovanie a tvorba udrzatelnych
potravinovych systéemov, vyziva vietkych vekovych skupin ako aj intervencie
v oblasti wyZivy.

Skimané rastlinné oleje sa vyZzivné a hodnotné s ohladom na mastné kyseliny
a dalsie bioaktivne zlozky a maju mnohé zdravotné a dalsie prinosy.

ZAVER

Vyskumnou analyzou vybranych rastlinnych olejov sme zistili, ze oleje maju
priaznivy profil mastnych kyselin prospesnych pre ludské zdravie. S
aplikovatelné na vhodné kulinarske wyuZitie, maju zdravotné benefity a
spotrebitelia ich preferuji aj z hladiska orientacie na rastlinné potravinové zdroje
s ohfadom na udrzatelnost Zivotného prostredia. V sti¢asnosti si Ziaduce dalsie
vedecke stadie zamerané na bioaktivne zlozky rastlinnych olejov, ich stabilitu, a
vlastnosti vratane interakcii a funkcii.
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