Jak pozname kvalitu? TUKY a OLEJE
Doc. Ing. Jifi Brat, CSc.

OBSAH
Pfedmluva 1
Uvod 2
Tuky a jiné lipidy 2
Mastné kyseliny v zakladni terminologii 2
Pozitivni smysleni o tucich 3
Negativni pohled na tuky 4
Vyznam mastnych kyselin ve vyzivé 4
Dalsi lipidové latky 6
Fosfolipidy 6
Steroly 6
Lipoproteiny 7
Zakladni déleni tukd 7
Rostlinné tuky a oleje 8
Olivovy olej a sttedomofska strava 9
Zivocisné tuky 1
Ziskavani a zpracovani olejl a tukd 12
Lisovani 12
Rafinace 12
Ztuzovani 13
Frakcionace 14
Interesterifikace 14
Roztiratelné tuky, margariny 14
Pokrmové tuky, tekuté margariny 16
Kvalita z idaj na obalu 16
Shrnuti 18
Z dotaz( spotiebitelt 18
Skladovani a uchovavani v domacnosti 18
Tuky a studend Uprava pokrm( 19
Tuky k namazéni na chleba 19
Tuky a smazeni 20
Tuky pro pecivo (do buchet) 20
Je vepioveé sadlo nezdravé? 21
Tuky a cholesterol 21
Myty a famy 21
Slovo o autorovi 23

2. vydani publikace bylo podporeno z Programu sSvycarsko-ceské spoluprace.

ISBN 978-80-87719-28-2 (Sdruzeni ¢eskych spotfebiteli)
ISBN 978-80-88019-04-6 (Potravinaiska komora Ceské republiky)



