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1 Uvod

Z vyzivarského hlediska jsou suché skotapkové plody Casto oznaCované soubornym ndzvem

ofechy nebo ofisky.

Jsou vyznamnym zdrojem kvalitnich Zivin, jako jsou proteiny, tuky, sacharidy, vitaminy a
mineralni latky. Z nutri¢niho hlediska je pozitivné hodnocen piedevs§im obsah a kvalita tuku,
zejména nenasycenych mastnych kyselin, prostfednictvim kterych maji piiznivy vliv na
organismus z hlediska ochrany pted kardiovaskularnimi chorobami, snizuji riziko vzniku
Alzheimerovy choroby, snizuji riziko vzniku cukrovky, snizuji hladinu cholesterolu, jsou
vyznamnym zdrojem antioxidanti a posiluji imunitni systém. Jsou vhodné pro nervovy systém,

pusobi pozitivné proti starnuti bunék, podporuji jejich regeneraci apod.

Ofechy jsou dilezitou slozkou pekatskych vyrobkii a cukrovinek, své vyuziti nalézaji i ve
vyzivé zdjmoveé chovanych zvifat. Rada oleji ziskanych z ofechi nachazi uplatnéni ve

farmaceutickém a kosmetickém primyslu.

Cilem studie bylo provést na zaklad¢ vlastnich analyz porovnani kvality tuku vybranych druhi
ofechil, hodnocenych podle sloZeni organickych kyselin, se zamétfenim piedevsim na obsah a
pomér n-3 a n-6 organickych kyselin. Pozornost byla u vybraného souboru ofechii zaméfena i
na posouzeni aterogenniho a trombogenniho vlivu. Index aterogenity a index trombogenity je
vyjadfovan na zakladé poméru jednotlivych organickych kyselin. Cim vy3si je index
trombogenity, tim spiSe piijem daného tuku mize vyvolat krevni srazeniny; ¢im vyssi je index

aterogenity, tim spiSe pfijem daného tuku miiZze vyvolat aterosklerozu.

Pozornost byla vénovana nejvice zastoupenym konzumnim ofechiim na naSem trhu, a to na
arasidy, ofech keSu, kokosovy, liskovy, makadamovy, na mandle, ofech para, pekanovy,

piniovy, pistaciovy a vlassky.



2 Charakteristika orechu

o Arasidy

Podzemnice olejna (Arachis hypogaea)

Charakteristika:

Oblast péstovani:

Plody:

Obsahove latky:

Vyuziti:

podzemnice olejna je rostlina z ¢eledi bobovitych; jedna se o lusténinu

podzemnice olejnad pochazi z Jizni Ameriky; hlavnimi vyvozci arasida
jsou USA, Argentina, Sudan, Senegal a Brazilie; vyvoz z téchto zemi
predstavuje 71 % celkového vyvozu na svété; Indie a Cina produkuji
zna¢né mnozstvi arasidu, jejich podil na mezinarodnim obchodu je vSak
mensi nez 4 %; v Indii se vyuzivd 90 % vyprodukovanych arasida k
tuzemské vyrob¢ arasidového oleje, velmi malé mnozstvi je uvolnéno pro
export; hlavnim odbératelem arasid je Evropska unie, Kanada a
Japonsko, které spole¢né tvoii 78 % svétového dovozu arasidl; v

Evropské unii je jedinou zemi produkujici arasidy Kypr

plodem podzemnice olejné je lusk a v ném uloZené arasidy (burské

ofechy)

arasSidy obsahuji 50 % MUFA a PUFA; 25 % bilkovin; 15 % sacharid s
niz§im glykemickym indexem; vitamin Bl, B3, B5, B6 a BY;
antioxidanty - koenzym Q10, resveratrol; kyselinu listovou; mineralni
latky (zelezo, vapnik, hot¢ik, draslik, fosfor); arasidy jsou problematickeé
jako alergen a potencidlni zdroj plisni; problematicky je vyskyt

aflatoxinli, méné problematické jsou z tohoto pohledu neloupané buraky

podzemnice olejna se péstuje pro semena - arasidy (buraky, burské
ofisky); vyuziva se araSidovy olej - araSidové maslo na smazeni, k
vyrobé stolnich pokrmovych tuki, pro potravinaisky, farmaceuticky a
kosmeticky primysl; arasidové mléko se vyuziva jako ndhrazka mléka

pro jedince s intoleranci laktozy
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Obrazek 1. Podzemnice olejna



Obrazek 2. Uzavieny a otevieny lusk se semeny



o KeSu orechy

Ledvinovnik zapadni (Anacardium occidentale)

Charakteristika:

Oblast péstovani:

Plody:

Obsahove¢ latky:

ledvinovnik zapadni je az 12 metrt vysoky tropicky strom z celedi
ledvinovnikovité; poskytuje jedlé nazky, znamé pod trznim nazvem
ofechy kesSu; nazky se nachazeji v nepravém plodu, kterému se fika ,.kesu
jablko“; osemeni obsahuje velké mnozstvi kardolu (smolnaty olej), ktery
pfi manipulaci drazdi pokozku a pied konzumaci se z jedlych Casti

(ofechil) odstraniuje zahfivanim (prazenim)

ledvinovnik zépadni pochdzi ze severovychodni Brazilie; od 16. stoleti
se §ifil s moteplavci do Mosambiku a pobieznich oblasti Indie; je rozsiten
celosvétove v suchych tropickych oblastech, kde se péstuje na plantazich
nebo extenzivné v agrolesnickych systémech; mezi nejvétsi producenty
patifi Vietnam, Nigérie, Indie, Filipiny, Tanzanie, Indonésie, Pobiezi

slonoviny

samotny plod je chranén tvrdou skofapkou, ktera se pti zpracovani musi
odstranit - skofapka se osetiuje horkym vzduchem, horkou olejovou lazni
nebo prazenim; skofdpka, v niz se keSu nachazi, obsahuje fenolovou
pryskyfici a kyselinu salicylovou, které jsou siln¢ drazdiveé a pii pfimém
kontaktu s ktizi mohou zpusobit popaleniny a puchyfte; z botanického

hlediska nejsou ofechy kesu ofechy ani peckovice, ale nazky

kesu ofechy vynikaji specificky nasladlou chuti, kterd je zptisobena
relativné vysokym obsahem sacharidii; obsah tuku je u kesu ofechti nizsi;
keSu ofechy vynikaji vysokym obsahem hotc¢iku (vice nez tfi Ctvrtiny
denni davky na 100 g), zinku (asi polovina denni davky na 100 g) a médi;
nutri¢cni hodnoty na 100 g keSu ofecha: 553 kcal, 18 g bilkovin, 33 g
sacharidi, 44 g tukli a 3 g vldkniny; plody kesu jsou bohaté na taniny a

vitamin C



Vyuziti: hlavnim divodem pro péstovani ledvinovniku zapadniho jsou keSu
ofiSKy; vyuziti nachéazeji i ,,keSu jablka®, ktera lze vyuzit na vyrobu
dZemu nebo kompoti; z plodd se lisuje $t'ava, ze které se vyrabi
alkoholické napoje (vino, palenka) nebo ocet; kardol z osemeni ma
dezinfekéni U€inky a ptidava se do insekticida, lakd, barviv apod.; v Indii
se jim tradicné¢ impregnuje dfevo jako ochrana proti termitim; dievo
ledvinovniku je velmi tvrdé a pouziva se pii vyrobé nabytku jako tzv.
bily mahagon; vytazky z list se pfidavaji do zubnich past a pryskytice
se po dal§im zpracovani mize vyuzit jako primyslové lepidlo na vazani

knih ¢i obalek; podobné jako arabskd guma se pryskyfice pouziva v

potravinaftstvi

Obrazek 3. KeSu ofechy



o Kokosovy ofech

Kokosovnik ofechoplody (Cocos nucifera)

Charakteristika:

Oblast péstovani:

Plody:

Obsahové latky:

kokosovnik ofechoplody je palma z cCeledi arekovitych, péstovana v
tropickych oblastech pro sviij plod, respektive jeho semeno, nazyvané

kokosovy ofech

kokosova palma roste v piimoiskych regionech Asie (Filipiny, Indie,
Indonésie, Malajsie, Sri Lanka, Thajsko, Vietnam); Stfedni a Jizni
Ameriky (Brazilie, Kolumbie, Mexiko); Afriky (Madagaskar, Seychely)

a v Tichomoti (Nova Guinea)

plodem kokosovniku je velka peckovice vej¢itého tvaru o priméru kolem
30 cm; konzumuje se semeno (kokosovy ofech), ze kterého se sloupne
vlaknity obal, ktery kokosu umoziuje raseni a plave na hladiné vody,
¢imz je umoznéno rozsifeni kokosovniku do mnoha ¢asti tropického
pasu; na jedné palmé se urodi kolem 50 - 60 plodii; semeno kokosovniku
je ovoce; uvnitf nezralych semen je vrstva bilkoviny, kterd vytvaii ve
vodé emulzi - kokosové mléko; pii zrani se podil kokosového mléka
zmensSuje, ale Upln€ nevymizi; kokosovy ofech je v soucasnosti jedno z

nejvetsSich semen na svété, které slouzi k rozmnozovani rostlin

nutriéni hodnota kokosového ofechu zélezi na jeho zralosti, odriidé a
misté piivodu; nezraly ofech ma zZelatinovou duzinu s vysokym obsahem
vody a nizs§i vyzivnou hodnotou; zrala duzina je tvrdsi, ztraci vodu a ma
vys$si nutriéni hodnotu; dient obsahuje velké mnozstvi tuku - 60 %, 20 %
sacharidll s vysokym podilem vlakniny a asi 8 % bilkovin, zbytek tvofi
voda; z vitaminl nabizi kokos pfedevSim pestré¢ spektrum skupiny B,
vitamin A, C a E; z mineralnich latek vapnik, draslik, selen, Zelezo, méd’,

zinek, mangan, hotc¢ik



Vyuziti: potravinafstvi - ze Zlutych kvéti se vyrabi sladka st'ava, kterd mize byt
dale zpracovana na cukr a palmové vino; kokosovy olej a kokosova
moucka; ze zkvaseného kokosového mléka se vyrabi lihovina arak

textilni primysl - z vléknité vrstvy z oplodi se pletou rohoze a pytle,

sptadaji se motouzy

Obrazek 4. Kokosovy ofech



o Liskovy ofech

Liska obecna (Corylus avellana)

Charakteristika:

Oblast péstovani:

Plody:

Obsahov¢ latky:

Vyuziti:

liska obecna je ket z Celedi biizovité (Betulaceae)

liska je pivodem z Evropy a Malé Asie; oblast vyskytu lisky zahrnuje
podstatnou cast Evropy (od Velké Britdnie po Norsko k polarnimu
kruhu), &ast Malé Asie (od Recka po Turecko, Kypr), Syrie,
severozapadni ¢ast Iranu, severni Afriky, sekundarné Severni a Jizni
Ameriky a Kavkazu; na uzemi Ceské republiky a Slovenska se liska

nachdzi velice hojné po celém tzemi

plodem lisky jsou typické hnéd¢ ofisky; vyrustaji samostatné, Castéji ve

skupinach az po 5 kusech

literarni zdroje obecné uvadéji, Ze liskové ofechy obsahuji az 62 % tuku
s prevahou MUFA; obsahuji ptiblizn¢ 13 % bilkovin a 13 % sacharidu,
diky kterym jsou liskové ofisky povazovany za nejsladsi; z vitamint je
dominantni vitamin B3, B6, kyselina listova a vitamin E, kterého liskovy
ofiSek obsahuje aZ 24 mg; z mineralnich latek ptevazuje hoicik a fosfor;
ma vysoké mnozstvi antioxidantd a vysokou koncentraci ,,zdravych
tukt“, které mohou zvysit antioxidacni potencidl a snizit hladinu
cholesterolu v krvi; vysoky obsah organickych kyselin, vlakniny,
drasliku a hot¢iku v liskovych ofesich pomaha normalizovat krevni tlak;
nutriéni hodnota na 100 g liskovych ofechii: 628 kcal, 15 g bilkovin, 17
g sacharidi, 61 g tukt a 10 g vlakniny

hlavnim vyuzitim lisky jsou jeji plody; vétsina v obchodni siti
prodavanych ofechti pochazi z lisky nejvétsi (Corylus maxima), jejich
nejvetsim svétovym producentem je ernomotsky region v Turecku; olej
z lisovani ofiskli se kromé potravinafstvi pouziva i v kosmetice a

malifstvi; dievo lisky je pomémé méekké, dobie ohebné, pouziva se



Vv fezbarstvi, kosikarstvi, nabytkarstvi; v 1é¢itelstvi se pouzivaji zejména
listy, které obsahuji silice, tfisloviny, sacharidy, glykosidy a dalsi latky,

které maji 1€Civy vliv zejména na travici soustavu - piisobi proti prijmu,

mocopudné a svirave (napf. pfi zanétech stiev)

Obrazek 5. Liska obecna (Corylus avellana)
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o Makadamovy orech

Makadamie (Macadamia)

Charakteristika:

Oblast péstovani:

Plody:

Obsahov¢ latky:

Vyuziti:

makadamie je rod dvoudéloznych rostlin z celedi proteovitych; jsou to
stromy s jednoduchymi stfidavymi listy a drobnymi kvéty v hroznovitych
kvétenstvich; rod zahrnuje 4 druhy, 2 druhy rodu, a to makadamie
celolistd a makadamia tetraphylla, jsou komeréné vyznamné pro sva

jédra plodl, makadamové ofechy

makadamie pochazi z vychodni Australie; je pcstovana zejména na

Havaji, v Latinské Americe a jizni Africe

plodem je pukavy méchyiek s tlustym, kozovitym oplodim; obsahuje
vétSinou jen jedno kulovité semeno; jedna se o nejdrazsi ofech ze vSech

Vv

svete; je povazovan za otech kralovsky

makadamové ofechy obsahuji 68 - 79 % tuku, zejména MUFA; diky
vysokému obsahu flavonoidii se makadamoveé ofechy fadi mezi uc¢inné
antioxidanty; dale obsahuji vitamin A, vitaminy B komplexu, Zelezo,

zinek, méd’, vapnik, fosfor, hoi¢ik, draslik

makadamie je péstovana pro jadra plodl, znama jako makadamové
ofechy; makadamy patii mezi krale ofechu; olej z makadamiovych
ofechtl je vysoce kvalitni a kromé potravinatstvi (makadamové maslo)

se pouZziva napt. v kosmetice

11



Obrazek 6. Makadamovy ofech

12



o Mandle

Mandlon obecna (Prunus dulcis)

Charakteristika:

Oblast péstovani:

Plody:

Obsahov¢ latky:

mandlon je kefovitd nebo stromovita rostlina dosahujici vysky 5 metrt;
vysece, mandle jsou obecné povazovany za otfechy, ale botanicky maji

blize ke $vestkam ¢i broskvim

vétSina produkce pochazi ze Spojenych statti (Kalifornie); v rdmci EU je

nejvétsim péstitelem Spanélsko

mandle je nazev pro jadro pecky plodu mandloné¢ obecné; plodem
mandloné je peckovice se zelenym chlupatym povrchem; uvnitf se
skryva zplostélé semeno s dirkovanym povrchem; pecky se dobie

vylupuji

syrové mandle divokych mandloni obsahuji prudce jedovaty kyanogenni
glykosid amygdalin, ktery jim dodava vyrazné hotkou chut; pro
dospélého ¢loveéka miize byt jiz deset kusti hotkych mandli nebezpecnou
davkou a 10 kapek destilovaného hotkomandlového oleje davkou
smrtelnou; hotké mandle se vyuzivaji vyhradné pramyslove, pro destilaci
mandlového oleje; v potravinaistvi se setkame predevSim s
vySlechténymi mandlemi sladkymi, s obsahem amygdalinu kolem 0,1 %;
zajmem lidské vyzivy je jadro dirkované pecky, které je chutné a nutri¢né
bohaté; mandle jsou bohaté na minerdlni latky, maji vysoky obsah
hot¢iku (az kolem 300 mg na 100 g), vapniku (cca 250 mg na 100 g),
drasliku, Zeleza, a zinku; obsahuji vitamin E, vitaminy skupiny B
(riboflavin, thiamin, kyselina listovd); obsahuji rostlinné steroly (tzv.
fytosteroly), které brani vstiebavani cholesterolu ze zazivaciho Ustroji a
slupka neloupanych mandli také fadu antioxidantii; vysoky je podil
bilkovin, kterych mandle obsahuji az 24 %; hlavni vyZivnou slozkou

mandli je tuk, ktery je z velké Casti tvofen z nenasycenych mastnych
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kyselin; mandle patii mezi jeden z nejbohatSich zdroji vitaminu E
(doporucena denni davka jiz v asi 50 g), ktery ma v téle antioxidacni
ucinky; nutri¢ni hodnota na 100 g mandli: 575 kcal, 21 g bilkovin, 22 g
sacharid(, 49 g tukt a 12 g vlakniny

Vyuziti: hlavnim vyuzitim jsou mandle a z nich vyrobené mandlové vyrobky:

mandlové mléko, mandlové méslo, mandlovd mouka, mandlovy olej -

kosmetika, prazené mandle - pochutina, mandlové likéry

Obrazek 7. Plody mandloné obecné (Prunus dulcis)
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o Para ofechy

Juvie ztepila (Bertholletia excelsa)

Charakteristika:

Oblast péstovani:

Plody:

Obsahové latky:

Vyuziti:

juvie ztepild je strom, na kterém rostou para ofechy, tzv. brazilské
ofechy; strom je stalezeleny, vyzaduje hlubokou a bohatou pidu a
tropické klima; zraly strom plodi vice nez 300 luski; po sbéru se z lusku
semena vyjmou, susi se na slunci, umyji se a poté se dale zpracovavaji;
hnédé skotédpka je velmi tvrda a tvarové pfipominé jehlan, neni lehké ji
rozlousknout a vyjmout ofech; ofechy se oSetfuji horkou parou a
nasledné se namoci do studené vody, aby skofapka pukla; juvie je jen
ziidka péstovana, vétSina para ofechd na svétovych trzich pochazi z

divoce rostoucich stromu a ru¢niho sbéru ofecht mistnimi domorodci

juvie se prirozené¢ vyskytuje v amazonské casti Jizni Ameriky od
Kolumbie po Bolivii a Peru; roste na nezaplavovanych pudach v
tropickych destnych lesich ve vySce 100 az 200 metri nad motem,
dortsta vysky 40 az 50 metrt a je jednim z nejvyssich stromli Amazonie;
je jen ztidka péstovana; vétSina para ofechtl (ru¢né sbiranych domorodci)

na svétovych trzich pochazi z divoce rostoucich stromt

dievnaté tobolky v dobé¢ zralosti opadavaji a semena jsou z nich vybirdna

jadro para ofechtl je velmi vyZivné, obsahuje 70 % tuku, para ofechy jsou
sacharidl; obsahuje vitaminy A, B1, B2, B3, E a D, selen, draslik,
vapnik, fosfor, hot¢ik a Zelezo; para ofechy jsou vyznamnym zdrojem
selenu; v porovnani s ostatnimi ofechy obsahuji 1 relativné vysoké
mnozstvi nasycenych organickych kyselin (asi 15 g na 100 g ofecht);
jsou bohatym zdrojem antioxidantii

semena, ze semen se vyrabi olej, ktery se kromé potravinaiského vyuziti
pouziva také v hodinafstvi, na vyrobu barev a v kosmetickém pramyslu;

olej je soucasti Sampontl, mydel, vlasovych kondicionért a vyrobkt pro

15



péci o télo; stiedné tézké, velmi tvrdé dievo se pouziva k vyrobé nabytku

a podlah, dyh nebo palub lodi, dievo je rizoveé az ofechoveé hnédé

Obrazek 8. Brazilské (para) ofechy

Obrazek 9. Nevyloupané para ofechy

16



Obrazek 10. Oteviena tobolka juvie
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o Pekanové orechy

Oi‘echovec pekanovy (Carya illinoinensis)

Charakteristika:

Oblast péstovani:

Plody:

Obsahov¢ latky:

Vyuziti:

pekanové ofechy jsou podobné vlasskym ofechiim, maji protahlejsi tvar
a jsou mek¢i; jejich hlavni piednosti je maslova sladka chut’, pfijemna
vuné a vysoky obsah Zivin; jsou rozsifené€jsi v anglosaské casti svéta, kde

se vyuzivaji podobn¢ jako u nas vlasské ofechy nebo liskové ofechy

ofechovec pekanovy pfirozené¢ roste v jizni Casti Severni Ameriky,
pfedevs§im v udoli feky Mississippi a v severnim Mexiku; pro komeréni
sklizeni plodt je vysazovan v Alabamé, Louisiané, Georgii, Mississippi a
mimo USA v jizni ¢asti Afriky, Australii, Cing, Francii, lzraeli a

Spanélsku

plodem je peckovice s jednou peckou obalenou ve slupce

pekanové ofechy - 70 % objemu tvoii mononenasycené kyseliny - jde o
nejvyssi podil tuku ze vsech ofecht; 10 % vléknina; 10 % bilkoviny;
minerdlni latky: mangan, fosfor, draslik, hot¢ik, vapnik, Zelezo a zinek;
vitaminy B, E, C, A, kyselina listova; neobsahuji sodik; pekany maji

velmi nizky glykemicky index a jsou vhodné pro diabetiky

semena ke konzumaci, jako soucast zmrzlin, kolaci, dortii a peciva;
tvrdé, tézké, hrubé zrnité, kiehké a nepftili§ odolné cervenohnédé dievo
je vyuzivano na rukojeti nafadi, na nabytek, k vyrobé dyhy a podlahovin,
vozu, jako palivo; v tradi¢ni mediciné Indiant byly pouzivany listy a
borka pro své sviravé uéinky, byly vyuzivany na 1écbu koznich nemoci,

odvar z borky pekanu proti tuberkuloze

18
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Obrazek 11. Pekanové ofechy
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o Piniové oFisky

Borovice pinie (Pinus Pinea)

Charakteristika:

Oblast péstovani:

Plody:

Obsahov¢ latky:

Vyuziti:

borovice pinie je jehlicnaty strom z ¢eledi borovicovitych, ktery miize
dortstat do vysky az 30 m; strom ma sam¢i a samici Sistice; jeho semena

jsou jedla

kolem Stiedozemniho mote je borovice pinie typickym jehli¢cnanem; v

soucasnosti se hojn¢ vysazuje témét v celé oblasti Sttedozemniho mote

piniové ofisky jsou loupana seminka $isek typu borovice druhu Pinus

pinea

piniové ofiSky obsahuji az 68 % tuku, 14 % bilkovin a 13 % sacharidi; z
vitamint je vyznamny pfedevs§im vitamin B1 a z mineralnich latek hot¢ik

a zelezo; vynikaji maslovou chuti a jemnym pryskyficovym aroma

vyuzivana jsou semena, ktera se nazyvaji piniové ofisky; 1é¢ivé tcinky
piniovych ofechil jsou dany obsahem sacharidii, proteini, ,,zdravych
tukd®, minerdlnich latek (zinek, Zelezo, vapnik, draslik), vlakniny,

vysokého mnozstvi vitaminu E, cholinu a kyseliny listové
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Obrazek 12. Piniové ofisSky
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o Pistacie

Retik pistaciovy (Pistacia vera)

Charakteristika:

Oblast péstovani:

Plody:

Obsahov¢ latky:

Vyuziti:

fecik pistaciovy je maly strom z ¢eledi ledvinovnikovité, jehoz ptivodni

oblast rozsifeni je ve stfedni ¢asti Asie a na Blizkém vychod¢

nejvétsimi producenty pistacii jsou Iran, Spojené staty, Turecko, Cina a
Syrie (fran a USA vypéstovaly 75 % celkového mnozstvi); nejvétsimi

producenty v Evropé jsou Recko, Italie a Spanélsko

plodem je elipsoidni peckovice

co do obsahu zivin se pistacie podobaji mandlim, maji velmi nizky obsah
nasycenych organickych kyselin; jsou cenény pro svilj vysoky obsah
antioxidantli, které maji navic velmi dobrou biologickou dostupnost
organismem; ze vSech ofechi maji nejvyssi zastoupeni luteinu a
zeaxanthinu; nutri¢ni hodnota na 100 g pistacii: 557 kcal, 21 g bilkovin,

28 g sacharidl, 44 g tukd a 10 g vlakniny
pro ziskani oFiSkii - pistacii, které 1ze konzumovat cerstvé, prazené nebo

jako soucast ruznych potravin, napf. pistaciova zmrzlina, salam

Mortadella apod.
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o Vlasské orechy

v v

Oresak (Juglans)

Charakteristika:

Oblast péstovani:

Plody:

Obsahové latky:

ofesdk je vétSinou opadavy strom s aromatickymi, stfidavymi,
lichozpetfenymi listy; rod zahrnuje asi 21 druhii; z opadanych listi, plodi
a z kotenil ofesaki se uvoliiuje hnéd¢ zbarvena latka zvana juglon, ktera

potlacuje rozvoj vegetace v okoli stromu (tzv. alelopatie)

pfirozené je rozsifen v Americe, jihovychodni Evropé a Asii; nejvetsi
pocet druhti roste v Americe; jedinym pivodnim evropskym druhem je
otfes$ak kralovsky; jeho soucasny areal sahd od jihovychodni Evropy ptes
jihozapadni Asii a zemé& okolo Kaspického mote na severozapad Ciny a
pres svahy Himalaje po jizni oblasti Ciny, Japonska; v USA se pfirozené
vyskytuje 6 druhii ofesaki, nejrozsahlejsi aredl maji druhy ofesak cerny

a oteSak popelavy

plodem je pseudopeckovice - ofisek v duznatém obalu

vlagské ofechy jsou velmi vyzivné; maji vysoky obsah tuku, ktery je
zdrojem zejména PUFA; vlasské ofechy jsou jednim z nejbohatSich
zdroji ,,zdravych tukt“, n-3 organické kyseliny zabranuji vzniku
aterosklerotickych plati a chorob srde¢né-cévniho systému; jedna se o
jednu z mala tuzemskych pochutin, ktera obsahuje esencialni kyselinu a-
linolenovou (asi 9 g n-3 kyselin na 100 g ofechtl); vyznamny je i obsah
proteind, vitaminl (E, B1, B6, B9) a mineralnich latek (hot¢ik, med’,
zinek); nutriéni hodnota na 100 g vlasskych ofechii: 654 kcal, 15 g
bilkovin, 14 g sacharidd, 65 g tukli a 7 g vlakniny; Ziviny ve vlasskych
ofeSich piisobi celkové pozitivné na lidskou psychiku; vyznamnymi
obsahovymi latkami ofe$aku jsou zejména fenolické slouceniny - juglon
a syringaldehyd; juglon patii mezi polycyklické chinony, coz jsou velmi

reaktivni a vesmé&s také toxické latky
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Vyuziti: hospodarsky nejvyznamnéjSim druhem je ofeSak kralovsky, péstovany v
mirnych oblastech celého svéta pro vla§ské orechy; ofesaky maji

kvalitni, dekorativni a velmi cenéné drevo; n¢které druhy jsou zdrojem

oleje

Obrazek 14. Vlasské ofechy
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3 Material a metody

Pro ucely této studie byly postupné ziskavany vzorky ofechl z obchodni sit¢ od rGznych
dodavatelti. Celkem bylo analyzovéno 11 druht ofechd, od kazdého druhu bylo analyzovano
10 rtznych vzorkt. U sledovaného souboru vzorki uvadime vysledky, které se tykaji hodnoty
tuku konzumnich ofechti (g/kg), ktery byl stanoveny extrakénim postupem pfistrojem ANKOM
XT10 Fat Analyzer (firma O.K. SERVIS BioPro) a kvality tuku konzumnich ofechu, kde ve
vzorcich byly sledovany organické kyseliny, které byly vyjadieny jak individualng, tak i
skupinové jako suma nasycenych organickych kyselin (SFA), mononenasycenych organickych
kyselin (MUFA) a polynenasycenych organickych kyselin (PUFA) fady n-3 a n-6. Organické
kyseliny byly detekovdny za pomoci plynové chromatografie analyzatorem GAS
CHROMATOGRAPH GC-2010 (firma Schimadzu) s plamenové - ioniza¢nim detektorem.
Zastoupeni organickych kyselin bylo vyjadieno v g/100 g tuku (n = 10).

DosazZené vysledky byly zpracovany za pouZiti statistického programu Unistat 5.6 for Excel.
Bylo provedeno vyhodnoceni primérnych hodnot a jejich rozdili mnohonasobnym
porovnanim pomoci testu Tukey-HSD na hladin€ vyznamnosti P < 0,05. Kazdy ukazatel je

charakterizovan hodnotou priméru a smérodatnou odchylkou (£).

Pozornost byla vénovana nize uvedenym organickym kyselinam, kde né€které v biologickém

materidlu prokazany nebyly nebo jejich hodnota byla pod mezi detekce a jsou vyjadieny
hodnotou 0,00:

o nasycené organické kyseliny:
kyselina maselna (C4:0), kyselina kapronova (C6:0), kyselina kaprylova (C8:0),
kyselina kaprinovéa (C10:0), kyselina undekanovéa (C11:0), kyselina laurova (C12:0),
kyselina tridekanova (C13:0), kyselina myristova (C14:0), kyselina pentadekanova
(C15:0), kyselina palmitova (C16:0), kyselina heptadekanova (C17:0), kyselina
stearova (C18:0), kyselina arachova (C20:0), kyselina heneikosanova (C21:0), kyselina
behenova (C22:0), kyselina trikosanova (C23:0), kyselina lignocerova (C24:0)

o mononenasycené organické kyseliny (MUFA):
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kyselina myristoolejova (C14:1), kyselina cis-10-pentadekanova (C15:1), kyselina
palmitolejova (C16:1), kyselina cis-10-heptadekanova (C17:1), Kyselina olejova
(C18:1n9), kyselina cis-11-eikosenova (C20:1n9), kyselina erukova (C22:1n9),

kyselina nervonova (C24:1)

o polynenasycené organické kyseliny (PUFA) n-6:
kyselina linolova (C18:2n6), kyselina y-linolenova (C18:3n6), kyselina cis-11,14-
cikosadienova (C20:2n6), kyselina cis-8,11,14-eikosatrienova (C20:3n6), kyselina
arachidonova (C20:4n6), kyselina cis-13,16-dokosadienova (C22:2n6), kyselina
dokosatetraenova (C22:4n6)

o polynenasycené organické kyseliny (PUFA) n-3:
kyselina a-linolenova (C18:3n3), kyselina cis-11,14,17-cikosatrienova (C20:3n3),
kyselina cis-5,8,11,14,17-eikosapentaenova (C20:5n3), kyselina cis-4,7,10,13,16,19-
dokosahexaenova (C22:6n3), kyselina dokosapentaenova (C22:5n3)

Pozornost byla zamétfena na vyjadifeni aterogenniho (AI) a trombogenniho (TI) indexu, kde
hodnoty indext byly vyjadieny dle rovnice Ulbrichta and Southgatea (1991):

AI=(C12:0 +4xC14:0 + C16:0) / 3 MUFA + Y PUFA); hodnota trombogenniho indexu byla
vyjadiena dle rovnice TI = (C14:0 + C16:0 +C18:0) / (0,5xMUFA + 0,5x n-6 + 3x n-3 + n-
3/n-6).
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4 Vysledky

4.1 Obsah tuku ofechu

Komerc¢né vyuzivané konzumni ofechy se podle druhu vyznamné 1isi jak obsahem tuku, tak i
jeho kvalitou, kterd je dana predevsim sloZzenim jednotlivych organickych kyselin. Na zaklad¢
dosazenych vysledki 1ze konstatovat, Zze ofechy obsahuji pomérné vysoky obsah tuku, ktery se
Vv priméru pohyboval od 445,13 g/kg (kesu), az do 691,98 g/kg suSiny (makadam), jak
dokumentuje tabulka 1 a graf 1. Vysoky obsah tuku ofecht je dan vysokou potiebou pro
vyvijejici se embryo, resp. pro jeho zdarny vyvoj a rust. Z hlediska obsahu tuku Ize ofechy
rozd¢lit na druhy s velmi vysokym obsahem tuku nad 600 g/kg susiny (makadam, pekan, para,
liska, vlaSsky, pinie a kokos) a s niz§im obsahem tuku pod 600,0 g/kg susiny (mandle, pistacie,
araSidy a kesSu). Jak dokladaji vysledky uvedené v tabulce 1, u druhd ofechti s vysokym
pramérnym obsahem tuku (makadam, pekan, para, liska, vlassky, pinie a kokos) a niz$im
obsahem tuku (mandle, pistacie, arasidy a keSu) byly rozdily mezi primérnymi hodnotami

testovany jako statisticky vyznamné P < 0,05.

Tabulka 1. Primérné hodnoty obsahu tuku v susiné oiechii v g/kg véetné smérodatnych
odchylek &), P < 0,05 Ab, Cd, Ef, Gh, Ij, KI, Mn, n = 10

Primérny obsah tuku

Makadamové ofechy 691,98 + 66,11 A
Pekanové orechy 686,58 + 49,57 ©
Para ofechy 671,93 +33,58 £
Liskové ofechy 651,98 + 50,29 ©
Vlasské ofechy 629,62 +29,31"'
Piniové ofechy 612,65 + 69,55 bdK
Kokos 612,51 + 50,07 b
Mandle 516,74 + 22,78 bdfniln
Pistaciové ofechy 475,94 + 62,41 bdfiln
Aragidy 459,31 + 55,61 Pdfin
Kesu ofechy 445,13 + 36,55 Pdfiln
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Graf 1. Primérné hodnoty obsahu tuku v su$iné oi‘echii v g/kg
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4.2 Obsah organickych kyselin ofechii

Kvalita tuku je dana predevsim obsahem jednotlivych organickych kyselin (FA) a jejich skupin,
tzn., kolik obsahuji nasycenych organickych kyselin (SFA), nenasycenych organickych kyselin
Z jednotlivych skupin jako jsou mononenasycené (MUFA) a polynenasycené (PUFA)
organické kyseliny ze skupiny n-6 a n-3. Obsah jednotlivych organickych kyselin (FA), jejich
skupin a vzajemné poméry ovliviiuji fyzikalni, chemické i biologické vlastnosti jednotlivych

druht tukd.

Obsah nasycenych organickych kyselin (SFA)

Ve vzorcich ofechti byly ze skupiny SFA stanoveny nasledujici organické kyseliny: C4:0, C6:0,
C8:0, C10:0, C12:0, C13:0, C14:0, C15:0, C16:0, C17:0, C18:0, C20:0, C21, C22:0, C23:0,
C24:0 a byla vypocitana jejich suma (3. SFA). U analyzovanych ofechi (tabulka 2) nebyly
prokazany hodnoty, nebo jejich hodnoty byly pod hranici detekce, u kyselin oznacenych
hodnotou 0,00. Organické kyseliny C4:0 a C15:0 nebyly ve vzorcich vybranych druhi ofecht
detekovany. Kyselina C6:0 byla prokazana pouze u kokosu a para ofecht; kyselina C8:0 u
kokosu, v mandlich a arasidech; kyselina C10:0 v kokosu, v keSu a mandlich; kyselina C11:0

pouze v kokosu a kyselina C21:0 v piniovych ofiScich, arasidech a u vlasskych ofechd. U
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nekterych ofechii nebyly prokazany, nebo jejich obsah byl pod hranici detekce u C12:0
(pistaciové a piniové ofechy), C22:0 (vlasské otfechy, kokosové a pekanové ofechy) a C23:0

(mandle, liskové ofechy, kokosové a vlasské ofechy).

Jak vyplyva z tabulky 2, vyjma kokosu (82,24 g/100 g tuku), vétSina konzumnich otfecht
obsahuje statisticky vyznamné (P < 0,05) niz$i zastoupeni )’ SFA, z toho vyplyva, ze ve slozeni
tuku prevladaji nenasycené organické kyseliny. U analyzovanych vzorkd ofecht se celkovy
obsah Y SFA podle druhu pohyboval v rozmezi od 6,87 g/100 g tuku (piniové ofisky) do 20,76
g/100 g tuku (para ofechy). Obecné 1ze konstatovat, Ze nejvice v tuku ofechti byla ve skupiné
SFA zastoupena kyselina C16:0 a C18:0. Z vysledku je ziejmé, Ze pro jednotlivé druhy je
charakteristicky obsah jednotlivych SFA.

30



Tabulka 2. Primérné hodnoty a suma nasycenych organickych kyselin (SFA) ofechi
v ¢/100 g tuku véetné smérodatnych odchylek (), P < 0,05 Ab, Cd, Ef, Gh, Ij, n=10

C6:0 C8:0 C10:0 C12:0 C13:0 C14:0
Kok | 058+0.14 | KOK | 6,78+122 | KOK | 547+0,69 | KOK | 43,75+337 | KOK 0,03 KOK | 15,88+1,08*
par | 0.010.01 [ MAN [ 0,02+0,03 KES | 0,04+0,12 | MAN| 0,10+0,18 | PIS 0,01 MAK | 0,63+0,12%¢
SR 0,00 ARA | 0,01+0,01 | MAN | 0,02+0,03 | MAK | 0,06+£0,02 | ARA 0,01 KES | 0,17+0,44°
PIS 0,00 KES 0,00 ARA 0,00 ARA | 0,02+0,05 | MAK 0,01 PIS | 0,09+0,02
KES 0,00 LIS 0,00 VLA 0,00 KES | 0,01+0,04 | PIN 0,01 MAN | 0,08+0,07%
" 0,00 VLA 0,00 MAK 0,00 VLA | 0,01+0,02 | VLA 0,01 PAR | 0,06+0,01%
Lis 0,00 PAR 0,00 PIS 0,00 LiS | 0,01+0,02 | PAR 0,01 PEK | 0,05+0,01
MAN 0,00 MAK 0,00 LIS 0,00 PEK | 0,01+0,01 | MAN 0,01 LIS | 0,04+0,01%
VLA 0,00 PIS 0,00 PAR 0,00 PAR | 0,01+0,01 LIS 0,01 ARA | 0,04+0,02%
PEK 0,00 PIN 0,00 PIN 0,00 PIS 0,00 PEK 0,01 VLA | 0,03+0,01%
AR 0,00 PEK 0,00 PEK 0,00 PIN 0,00 KES 0,01 PIN | 0,03+0,01%
C20:0 C21:0 C22:0 C23:0 C24:0 > SFA
MAK 1,95+0,99* | PIN | 0,22+0,04 | ARA | 0,87+1,07 | ARA| 0,05+0,09 | ARA| 0,66+0,59* | KOK | 82,24+6,30*
ARA 0,80+0,57°° | ARA | 0,01+0,01 | MAK | 0,35+0,29 | PIS | 0,03+0,06 | MAK| 0,21+0,11° | PAR | 20,76+1,31C
KES 0,46+0,17° | VLA | 0,01+0,02 | PIN | 0,04+0,05 | PAR | 0,02+0,01 | KES | 0,20+0,39° | KES | 14,31+2,64%
S 0,28+0,09° | LIS 0,00 KES | 0,04+0,07 | KES | 0,02+0,01 | PIS | 0,04+0,04* | MAK | 13,43+1,46"°
PAR 0,22+0,06™ | MAN 0,00 PIS | 0,02+0,03 | MAK| 0,01+0,01 | PIN | 0,03+0,02° | ARA | 12,03+4,02"
PIS 0,12+0,03% | MAK 0,00 LiS | 0,02£0,01 | PIN | 0,01+0,01 | KOK | 0,03£0,059° | PIS 9,90+1,07°
PEK 0,11+0,01% | PAR 0,00 MAN | 0,01+0,01 | PEK | 0,01+0,01 | PAR | 0,03+0,02® | LIS | 9,39+4,12bdf
Lis 0,10+0,05 | PEK 0,00 PAR | 0,01+0,02 | MAN 0,00 PEK | 0,01+0,01° | PEK | 8,14+0,46"M
VLA 0,08+0,01" | KOK 0,00 VLA 0,00 Lis 0,00 LIS | 0,01+0,01°> | VLA | 7,88+0,87bdMi
KOK 0,07+0,01° | PIS 0,00 KOK 0,00 KOK 0,00 VLA | 0,01+0,01® | MAN| 7,10+0,6004Mi
MAN 0,04+0,03" | KES 0,00 PEK 0,00 VLA 0,00 MAN | 0,01+0,01° | PIN | 6,87+0,89bdMi

Obsah mononenasycenych organickych kyselin (MUFA)

Z jednotlivych skupin jsou MUFA v tucich ofechll nejvice zastoupenou skupinou organickych
kyselin. Z mononenasycenych organickych kyselin nebyla prokdzana, nebo jeji hodnota byla
pod hranici detekce, kyselina C14:1, C15:1 a C24:1, ktera byla na hranici detekce, a to pouze u
arasidi. Z tabulky 3 je zfejmé, Ze pravidelnou soucasti tukid ofechi jsou organické kyseliny
C15:1, C17:1 (vyjma kokosu); C18:1, C20:1 a C22:1, ktera byla prokazana pouze u makadamu,
ara$idd, para ofechll a piniovych ofechli. Originalni sloZeni ma tuk makadamového ofechu,
ktery je charakteristicky vysokym obsahem kyseliny C16:1 (kyselina palmitolejova), ktera je

statisticky vyznamné (P < 0,05) vyssi nez u ostatnich ofechu, u kterych se vyskytuje jen ve
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velmi nizkych hodnotach. Nejvice zastoupenou organickou mononenasycenou kyselinou
Vv tuku ofechtl je kyselina C18:1, jeji primérmné hodnoty se pohybovaly v pomérn¢ Sirokém
rozmezi od 4,13 g/100 g tuku (kokos) do 68,93 g/100 g tuku (liskovy ofech). Rovnéz u
celkového obsahu Y, MUFA v tuku ofechti, jak dokumentuje tabulka 3, byla prokazana zna¢na
mezidruhova variabilita. Z hlediska celkového obsahu > MUFA lze analyzované ofechy
rozdé€lit na druhy S vysokym obsahem MUFA nad 50 g/100 g tuku; jde o makadam, lisku,
mandle, arasidy; se stfednim obsahem MUFA od 20 do 50 g/100 g tuku, kde jde o keSu, pekan,
pistacie, para a piniové ofechy a nizkym obsahem MUFA pod 20 g/100 g tuku, kde jde o vlasské
ofechy a kokos. Statisticky vyznamné (P < 0,05) nejvyssi obsah MUFA byl stanoven u

makadamu a liskovych ofechil ve srovnani s ostatnimi druhy.

Tabulka 3. Priimérné hodnoty mononenasycenych organickych kyselin (MUFA) ofechu
v g/100 g tuku véetné smérodatnych odchylek (), P < 0,05 Ab, Cd, Ef, Gh, 1j, KI, Mn, Op,
Rs,n=10

Cil6:1 C17:1 C18:1n C20:1n9 C22:1n9 > MUFA
MAN Lis MAK MAK MAK
MAK | 17,99:4.917 0,11£0,07* 68,03£17.214 2.21£0,26 0,160,18 70,2545 614
pis | 0780200 | ARA| 006003 |MAN|  s280:1081%c | PN | o095:0480c | ARA | 009010 | TS 69,31:417,16
MAN | 038:0000 | PS | o06r00st | ARA|  soe2ciosie | ARA| ogaroaze | PAR | 0001004 | MAN] 5346110600
PAR | 020:006° | M5 | o0p05:0000c |MAK] 4983110300 PIS | 0362000 | PIN | 0022004 | ARA| 5175510600
Kes | o027:0050 | MAKL 00520000 | KES | apaseriios | KBS | ogosoamer | PIS 000 | ®ES | a7.04s1115m
LIS 1 019:008 | *BS | o004x004» | PEK 45,5129 47°% PEK] 023:0,040 | KOK 900 | PEK | 458410 450
ARA | 012:0040 | PEK| 00320000 | PIS 41,92:9.60M | MANT 17000000 | KES | 99 FE 43,139 43bM
VLA 00820020 | VEA | o0,030:001 | PAR | 26,8047280amio | VLA ¢ 47.0, 0400 | LIS 000 | PAR| 27,2347 2300mimo
PEK) 0072003 | PAR | 00200010 | PN | 2020sa8gmaminr | LIS | gq500 050 [MANT 500 | PIN | 99 3004 gyoemine
PIN 1 006:002° | PN | o002:001 | VEA] 127821 370min | PAR] o100 0700 | VEA L 000 | VM2 13,0621,30mmin
KOK'L 50120010 | KOK| 00020,000m | KOK| 41350 400etimes | KOK | 60310 gm0 | PEKL g0 | KOK| 4 19.0 3g0amitnes

Obsah polynenasycenych organickych kyselin n-6 (n-6 FA)

Polynenasycené organické kyseliny ze skupiny n-6 FA jsou v tucich ofechii druhou nejvice
zastoupenou skupinou organickych kyselin. Organické kyseliny ze skupiny n-6 nebyly
prokazany, nebo jejich hodnoty byly pod hranici detekce, u kyseliny C22:4n6 a C20:4n6, které
byly jen ve velmi malych mnozstvich zachyceny pouze u piniovych (0,03 + 0,05) a vlasskych

(0,01 +£0,02) ofechu. Nejvice zastoupenou organickou kyselinou v ramei n-6 FA byla C18:2n6.
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| u skupiny n-6 FA byla prokazana zna¢na mezidruhova variabilita v jejich obsahu, jak
dokumentuje tabulka 4. Nejvyssi primérny obsah n-6 FA byl prokazan u piniovych ofiskl
(59,14 /100 g tuku), nejnizsi u kokosu (0,73 g/100 g tuku).

Tabulka 4. Primérné hodnoty polynenasycenych organickych kyselin n-6 (n-6 PUFA)
ofrechii v g/100 g tuku véetné smérodatnych odchylek (£), P < 0,05 Ab, Cd, Ef, Gh, Ij, KI,
Mn, Op, Rs, n =10

C18:2n6 C18:3n6 C20:2n6 C20:3n6 C22:2n6 > n-6 FA
VLA sgoosiiin PIN 1 150051030 | PN | 10351340 | PN | 03000412 | V"2 | 0042007 | PN 59,1443 477
e a165:284¢ | MAKT oa0s0840 | MAKY 0340700 | ARA | 0010010 | ARA | 0025003 | VMA ] sB31s114C
PAR 37,38+4,94F A 0,02+0,02° Lis 0,04+0,05° S 0,01+0,01° oK 0,02+0,02 e 37,42+4,93F
i 31,03+5,07°4C AR 0,02+0,02° KES 0,04+0,06° VLAS 0,01+0,01° i 0,01+0,03 s 31,10+5,10¢
P 29,3851 PEKL 0010010 | MANT 002:000 | P15 | 0010018 |MAK] 0012003 | 1S 29,412 20041
PEK'| g g5ia 660 | PIS 0,00 ARA [ 00220010 [ MAN| go1:001® | LIS | 012001 | PEK | 2887246700
MAN| 505043, 6mim | KES 0,00 VLA 002:0020 | PEK | op1z001 [ KOK] 000 [MAN| 202343,16%mim
KES | 1g79s1 gyoamio | KOK 0,00 PIS | 002:001° | L1 0,00 i 000 | KBS | 168321 g3vamio
LIS | 1143:59mmie | PAR 0,00 PAR [ 0,01x0020 | PAR 0,00 KES | 00 LIS | 11 1g:g gobmine
MAK | 1 3350 7apmines | LIS 0,00 PEK] 0,01x0,010 | KOK 000 |MANL  0p0 | MAK]  209:0,ggbamies
KOK| ¢ 79.0,g7bemimes | MAN 0,00 KOK'1 000 KES 0,00 PEKL 00 | KOK|  073:0,060mines

Obsah polynenasycenych organickych kyselin n-3 (n-3 FA)

Polynenasycené organické kyseliny n-3 FA jsou skupinou, ktera je nejméné zastoupena v tuku
ofechid. Z n-3 organickych kyselin nebyla prokazana, nebo jeji hodnoty byly pod hranici
detekce, kyselina C20:3n3 vyjma u piniovych (0,02 £+ 0,05) a pistaciovych (0,01 £ 0,01) ofech.
Nejvice zastoupenou Kyselinou vramci skupiny n-3 FA byla kyselina C18:3n3. U
analyzovanych ofecht se celkovy obsah Y n-3 FA pohyboval v rozmezi od 9,61 + 2,01 g/100
g tuku (vlassky ofech) do 0,03 + 0,01 ¢g/100 g tuku (mandle), jak dokumentuje tabulka 5.
Nejvyssi obsah n-3 FA byl u vla§skych ofechu, ktery se statisticky vyznamné (P < 0,05) 1isil od
ostatnich ofechti. U nékterych druhti ofechil nebyly prokazany (ptipadné jejich obsah byl pod
hranici detekce) n€které n-3 FA, napt. kyselina C20:5n3 (kokos) a kyselina C22:6n3 (para
ofechy, kokos, kesu, vla§ské, pekanové ofechy a arasidy). | u n-3 FA byla pozorovana zna¢na

mezidruhova variabilita.
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Tabulka 5. Prumérné hodnoty polynenasycenych organickych Kyselin n-3 (n-3 PUFA)
ofrechu v g/100 g tuku véetné smérodatnych odchylek (£), P < 0,05 Ab, Cd, Ef, Gh, Ij, KI,
Mn, Op, Rs, n =10

C18:3n3 C20:5n3 C22:6n3 > n-3FA

VLA 9,59+2,01A ARA 1,500,554 MAK 0,07+0,10~ VLA 9,612,014
PEK 1,19+0,220C MAK 0,320,30° PIS 0,02+0,02° AR 1,61+0,52°C
PIN 0,58+0,64° KES 0,24+0,55P MA 0,01+0,01° PEK 1,21+0,22°

PIS 0,40+0,07° PIS 0,07+0,03° PIN 0,01+0,01° PIN 0,64+0,65°

KES 0,32+0,41° PIN 0,05+0,04° LIS 0,00 KES 0,56+0,59
ARA 0,11:+0,14° PAR 0,020,020 PAR 0,00 MAK 0,50+0,30
MAK 0,10+0,05 PEK 0,02+0,01° KOK 0,00 PIS 0,50+0,07
PAR 0,080,040 VLA 0,02+0,01° KES 0,00 PAR 0,110,030
LIS 0,07+0,07% KOK 0,02+0,01 VLA 0,00 LIS 0,090,079

b

MAN 0,02+0,01° Lis 0,01:+0,02° PEK 0,00 KOK 0,030,040
KOK 0,01:£0,04% MAN 0,00 ARA 0,00 MAN 0,03+0,01°f

Pomér n-6 FA a n-3 FA

Z dietetického hlediska je dulezity nejen celkovy obsah n-6 FA a n-3 FA, ale piedevsim jejich
pomér. Obecné 1ze konstatovat, Ze ¢im je Sir$i pomér n-6 FA a n-3 FA, tim je dietetickd hodnota
nizsi a naopak uzsi pomér n-6 FA a n-3 FA lze hodnotit pozitivné. Obecné se udava, ze lze
povazovat za optimalni pomér do 5,0; dokonce v klinickych dietach je povazovan za idedlni
pomér n-6 FA an-3 FA 1 : 1. Z tohoto hlediska lze za kvalitni v rdmci sledovanych ofechii
povazovat olej vlasskych ofechil a makadamu, jak dokumentuje tabulka 6. Siroky pomér u

ostatnich ofechu je dan vysokym obsahem n-6 FA a nizkym obsahem n-3 FA.
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Tabulka 6. Pomér polynenasycenych Kkyselin n-6 FA a n-3 FA

MAN

PAR

LIS

PIN

PIS

KOK

PEK

ARA

VLA

MAK

n-6/n-3

749,26

349,69

128,52

92,12

59,42

25,89

23,82

19,29

6,07

4,21
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4.3 Aterogenni a trombogenni index ofecht

Aterogenni (AI) a trombogenni (TI) index ofechii nam uddva aterogenni a trombogenni
potencial tukli obsazenych ve sledovanych vzorcich ofechii. Aterogenni a trombogenni
potencial maji pfedevs§im nasycené organické kyseliny (SFA) s uhlikatym fetézcem s 12 - 18
atomy uhliku. Je uvadéno, ze aterogenni potencial maji predevsim kyselina laurova (C12:0),
myristova (C14:0) a palmitova (C16:0); trombogenni potencial kyselina myristova (C14:0),
palmitova (c18:0) a stearova (C18:0). Cim je vyssi Al a TI, tim mé tuk i vy$§i potenciél
aterogenity a trombogenity. Z tabulky 7 vyplyva, ze tuky ofechti maji velmi nizky AI i TL
Z tohoto hlediska lze povazovat ofechy za potraviny S pozitivnim vlivem na lidské zdravi.
Vyjimkou je pouze kokosovy tuk, ktery ma oproti ostatnim ofechiim statisticky vyznamné (P <

0,05) vysoky Al i TI, coz je dano vysokym obsahem nasycenych organickych kyselin (SFA).

Tabulka 7. Primérné hodnoty aterogenniho (AI) a trombogenniho (T1) indexu oFechu
véetné smérodatnych odchylek (), P < 0,05 Ab,n =10

Aterogenni index Trombogenni index
KOKOS 23,357+3,48 KOKOS 10,00+1,48
PARA 0,20°+0,02 PARA 0,62°+0,03
PISTACIE 0,14°+0,06 KESU 0,41°+0,11
KESU 0,13°+0,02 MAKADAM 0,28°+0,02
MAKADAM 0,13°+0,03 PISTACIE 0,26P+0,06
PINIE 0,10°+0,06 LisKA 0,24°+0,14
LISKA 0,08°+0,04 ARASIDY 0,23°+0,12
MANDLE 0,08°+0,04 PEKAN 0,19°+0,02
VLASSKE 0,08°+0,02 MANDLE 0,19°+0,08
PEKAN 0,07°+0,01 VLASSKE 0,19°+0,08
ARASIDY 0,05°+0,01 PINIE 0,15°+0,02
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S Zavér

Na zakladé vyse uvedenych vysledkli lze konstatovat, Ze sledované konzumni ofechy

predstavuji z hlediska zdravi konzumenti kvalitni potraviny.

U tukt ofechti 1ze pozitivné hodnotit pfedevsim:
o nizky obsah SFA
o vysoky obsah MUFA
o vysoky obsah n-6 FA
vyjimkou byl pouze kokosovy tuk, ktery obsahoval velké mnozstvi SFA a malé
mnozstvi MUFA, n-6 FA a minimalni obsah n-3 FA.

U tukt ofecht Ize negativné hodnotit predevsim:
o nizky obsah n-3 FA
vyjimkou byl pouze tuk vlasskych ofechli, ktery oproti tukiim ostatnich ofechil

obsahoval pomérné velké mnozstvi n-3 FA.

Za velmi kvalitni 1ze povazovat makadamovy tuk, ktery obsahuje nejvice MUFA a n-6 FA.
Vyjimecnost makadamového tuku je i vtom, ze obsahuje vysoké mnozstvi kyseliny
palmitolejové (Cl16:1) 17,99 + 491, kterd je davana do souvislosti s prevenci
kardiovaskularnich onemocnéni, pfedevsim s fibrilaci srdecnich komor. Ve vétSiné rostlinnych
tukd se obsah kyselina C16:1 pohybuje pod hranici 1,0 g/100 g tuku. Vyjimkou je pouze
rakytnikovy tuk, obsahuje podle nasich analyz 4 - 10 g/100 g tuku. U makadamového tuku lze
pozitivn€ hodnotit, oproti tukiim ostatnich ofechti, i nejuz§i pomér n-3 FA : n-6 FA, ato 1:

4,21.

Z4a velmi kvalitni 1ze povazovat i tuk vlasskych ofechi pro svlij vysoky obsah n-6 FA 58,31 +
1,14 g/100 g tuku, vysoky obsah n-3 FA 9,61 + 2,01 g/100 g tuku a nizky obsah SFA 7,88 +
0,60 g/100 g tuku. U tuku vlasského ofechu byl shledan i dieteticky piiznivy pomér n-3 FA : n-
6 FA=1:6,07.
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Za nejméné kvalitni, ze sledovaného souboru ofecht, 1ze povazovat kokosovy tuk, ktery ma
nejvyssi obsah SFA 82,24 + 6,30 g/100 g tuku a nejniz§i obsah MUFA 4,19 + 0,36 g/100 g
tuku, n-6 FA 0,73 + 0,06 g/100 g tuku a nejniz$i obsah n-3 FA 0,03 + 0,04 g/100 g tuku.
Neptiznivé slozeni FA kokosového tuku negativné ovlivnilo i jeho aterogenni a trombogenni
efekt, ktery se projevil oproti ostatnim tukim ofechii vysokym aterogennim (AI) 23,35 i

trombogennim (TT) 10,00 indexem.
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6 Souhrn

Kvalita tuku konzumnich ofechu

prof. Ing. Eva Strakova, Ph.D., prof. MVDr. Ing. Pavel Suchy, CSc.

Cilem studie bylo provést na zéklad¢ vlastnich analyz porovnani kvality tuku vybranych druhti
ofechli, hodnocenych podle slozeni mastnych kyselin, se zaméfenim predevSim na obsah a
pomér n-3 a N-6 mastnych kyselin; U vybraného souboru ofecht byl vyhodnocen i aterogenni a
trombogenni index. Pro ucely této studie byly postupné ziskavany vzorky ofechti z obchodni
sit¢ od rtznych dodavatelti. Pozornost byla vénovéana nejvice zastoupenym konzumnim
ofechiim na naSem trhu (arasidy, kesu, kokosovy, liskovy, makadamovy ofech, mandle, para,
pekanovy, piniovy, pistaciovy a vlassky ofech). Celkem bylo analyzovano 11 druhti ofechti, od
kazdého druhu bylo analyzovano 10 rtznych vzorkl. U sledovaného souboru vzorkl jsou
uvedeny vysledky obsahu tuku konzumnich ofecht (g/kg), organickych kyselin, které byly
vyjadieny jak individualng, tak i skupinové jako suma nasycenych organickych kyselin (SFA),
mononenasycenych organickych kyselin (MUFA) a polynenasycenych organickych kyselin
(PUFA) tady n-3 a n-6. Pozornost byla zaméfena i na vyjadieni aterogenniho (Al) a
trombogenniho (TI) indexu. Na zaklad¢ vySe uvedenych vysledkt 1ze konstatovat, ze sledované
konzumni ofechy ptredstavuji z hlediska zdravi konzumentii kvalitni potraviny. U vybraného
souboru ofechtl, s vyjimkou kokosového tuku, pozitivné hodnotime nizky obsah SFA, vysoky
obsah MUFA a vysoky obsah PUFA n-6 FA. Za mén¢ ptiznivé u tuku ofecht hodnotime nizky
obsah PUFA n-3 FA s vyjimkou vlasskych ofechti. Velmi ptiznivé byly i hodnoty sledovaného
aterogenniho a trombogenniho indexu, kde u souboru nami sledovanych ofechii byly tyto
indexy nizké, s vyjimkou tuku kokosového. Na zdkladé nami dosaZenych vysledkl za velmi
kvalitni povazujeme tuk makadamovych a vlasskych ofechii, ze sledovaného souboru ofecht

za nejmén¢ kvalitni tuk kokosovy.

Klicova slova: konzumni ofechy, tuk, organické kyseliny, aterogenni index, trombogenni index
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7 Summary

Fat quality in edible nuts
prof. Ing. Eva Strakova, Ph.D., prof. MVDr. Ing. Pavel Suchy, CSc.

Using analyses performed by the group, the study aimed to compare the fat quality of selected
nut species according to their fatty acid composition. It mainly focused on the content and ratio
of n-3 and n-6 fatty acids; the atherogenic and thrombogenic indeces were also evaluated in a
selected set of nuts. The nut samples used in this study were successively obtained from the
retail network of various suppliers. Attention was paid to the nuts most consumed on our market
(peanuts, cashews, coconut, hazelnut, macadamia nut, almonds, Brazil nuts, pecan, pine,
pistachio and walnut). 11 species of nuts were analysed in all, with 10 different samples from
each species. The results from the set of samples studied show the fat content of the nuts (g/kg),
the fatty acids, expressed both individually and as a group as the sum of saturated fatty acids
(SFA), monounsaturated fatty acids (MUFA) and polyunsaturated fatty acids (PUFA) from the
n-3 and n-6 series. Attention was also given to the expression of the atherogenic (Al) and
thrombogenic (TI) index. Based on the above results, it can be stated that the nuts studied
represent a good-quality food in terms of consumer health. For the selected set of nuts, with the
exception of coconut fat, the low SFA content, the high MUFA content and the high PUFA n-
6 FA content can be assessed as positive. The low PUFA n-3 FA content in nut fats is assessed
as less favourable, with the exception of walnuts. The values of the atherogenic and
thrombogenic index were also very favourable, where these indices were low in the set of nuts
monitored, with the exception of coconut fat. Based on these results, the fat of macadamia nuts
and walnuts can be considered to be of very high quality, while coconut fat is the lowest quality

among the nuts studied.

Keywords: nuts, fat, fatty acids, atherogenic index, thrombogenic index
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