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1. ⁄vod

SmaûenÌ potravin je takov˝m procesem p¯Ìpravy pokrm˘
(tj. potravin upraven˝ch k poûÌv·nÌ), kde p¯enos tepla od
zdroje k potravinÏ je zprost¯edkov·n tukem. SmaûenÌ pat¯Ì
k nejoblÌbenÏjöÌm zp˘sob˘m p¯Ìpravy pokrm˘, a to hlavnÏ pro
rychlost a jednoduchost, takûe jde o zp˘sob p¯Ìstupn˝ i mÈnÏ
zkuöen˝m kucha¯˘m a kucha¯k·m. K tomu p¯istupuje p¯Ìjem-
n· v˘nÏ a chuù smaûen˝ch pokrm˘.

ExistujÌ dva zp˘soby smaûenÌ1: 1. na tenkÈ vrstvÏ tuku;
2. v hlubokÈ vrstvÏ tuku (fritov·nÌ). Prv˝ zp˘sob je u n·s
tradiËnÌ. Tuk ve vrstvÏ tlustÈ 2ñ5 mm se p¯edeh¯eje na p·n-
vi na teplotu kolem 180 ∞C. SmaûenÌ trv· 5ñ10 min a pouûi-
t˝ tuk se zuûitkuje k omaötÏnÌ vzniklÈho pokrmu. Druh˝ zp˘-
sob ñ fritov·nÌ ñ se u n·s rozöÌ¯il aû v poslednÌ dobÏ po
zavedenÌ fritÈz pro dom·cnosti, ale v pr˘myslovÈm mÏ¯Ìtku
se tohoto zp˘sobu i u n·s uûÌvalo jiû nÏkolik desÌtiletÌ. P¯i
tomto postupu je vrstva tuku tlust· 20ñ150 mm. Tuk se p¯e-
deh¯eje na 150ñ180 ∞C a do tuku se pak vloûÌ smaûenÈ po-
traviny, kterÈ v nÏm plavou. Teplota zprvu klesne o 20ñ40 ∞C,
ale bÏhem smaûenÌ opÏt stoup·. Podle druhu p¯ipravovanÈ-
ho pokrmu smaûenÌ trv· 2ñ10 min. SmaûicÌ tuk se pouûije
mnohokr·t po sobÏ. V poslednÌch letech jsou v prodeji p·n-
ve na smaûenÌ bez tuku. Nejde vlastnÏ o smaûenÌ, ale o praûe-
nÌ, ale spot¯ebitel peËujÌcÌ o svou postavu tento zp˘sob i tak
uvÌt·.

2. Fyzik·lnÌ zmÏny smaûicÌho oleje
a smaûenÈho pokrmu

BÏhem smaûenÌ probÌh· jednak p¯enos tepla ze smaûicÌho
oleje do smaûenÈ potraviny, jednak v˝mÏna tuku a vody mezi
obÏma substr·ty. Vzhledem ke znaËnÈmu tepelnÈmu gradien-
tu je p¯estup tepla velmi rychl˝, a proto m˘ûe b˝t doba p¯Ìpravy
proti jin˝m tepeln˝m proces˘m pomÏrnÏ kr·tk·. Pokud je
smaûen˝ pokrm objemnÏjöÌ (coû je skoro vûdy kromÏ bram-
borov˝ch lupÌnk˘ a r˝ûov˝ch nudlÌ), proh¯ejÌ se na vyööÌ
teplotu jen povrchovÈ vrstvy pokrmu, kdeûto v hluböÌch vrst-
v·ch teplota stÏûÌ p¯es·hne 70ñ90 ∞C.

P¯i styku s p¯eh¯·t˝m olejem se z povrchov˝ch vrstev
odpa¯uje rychle voda a unik· ve formÏ vodnÌ p·ry. HlavnÏ
tÌmto procesem se smaûicÌ olej ochlazuje. MnoûstvÌ smaûenÈ
potraviny nesmÌ b˝t proto p¯Ìliö velkÈ, jinak se tuk odpa¯ov·-
nÌm vody p¯Ìliö ochladÌ, smaûenÌ trv· dlouho a usmaûen˝
pokrm je mÈnÏ chutn˝.

DalöÌm d˘leûit˝m procesem je v˝mÏna tuku. HlavnÏ jde
o absorpci, kterou usnadÚujÌ pol·rnÌ produkty ve smaûicÌm
oleji2. U potravin na tuk chud˝ch z˘stanou po ˙niku vodnÌ p·ry
pÛry ve smaûenÈm materi·lu, a ty se rychle zaplnÌ tukem3.
Proto potraviny s vysok˝m obsahem vody, jako jsou brambo-
ry, zelenina nebo houby, p¯iberou p¯i smaûenÌ mnoho tuku.
TÌm se sice stanou chutn˝mi, ale obsah energie v hotovÈm
pokrmu je vyööÌ, neû je û·doucÌ. Proto se nap¯. bramborovÈ
hranolky p¯ed smaûenÌm na povrchu osuöÌ4. Jin· moûnost je
obalov·nÌ tÏstÌËkem nebo rozölehan˝mi vejci a strouhankou5.
ExistujÌ takÈ pr˘myslovÈ v˝robky6 pro tento ˙Ëel. Jejich po-
uûitÌm se nas·v·nÌ tuku snÌûÌ asi na polovinu.

Potraviny s vyööÌm obsahem tuku, nap¯. maso, uzeniny
nebo tuËnÈ ryby (kapr, sleÔ, ˙ho¯) naopak mohou Ë·st tuku
ztratit, nebo probÏhne jeho v˝mÏna se smaûicÌm tukem7. Ten
potom po smaûenÌ potravin ûivoËiönÈho p˘vodu m˘ûe obsa-
hovat cholesterol nebo rybÌ lipidy, kterÈ pak mohou zhoröovat
vlastnosti dalöÌch pokrm˘ smaûen˝ch v tÈmû oleji.

Pokud se tuk p¯ev·ûnÏ absorbuje do smaûenÈho pokrmu,
musÌ se jeho ˙bytek obËas kompenzovat Ëerstv˝m smaûicÌm
tukem. St·v· se to Ëasto p¯i smaûenÌ bramborov˝ch hranolk˘
nebo lupÌnk˘.

3. ChemickÈ reakce p¯i smaûenÌ potravin

P¯i smaûenÌ probÌhajÌ ve smaûicÌm oleji t¯i typy reakcÌ
(tab. I).

Hydrol˝za je rozs·hlejöÌ, neû by se mohlo zd·t. P˘sobÌ ji
vodnÌ p·ra uvolnÏn· ze smaûenÈ potraviny. Je urychlov·na
p¯ÌtomnostÌ pol·rnÌch l·tek v oleji, protoûe ty p¯ispÌvajÌ k tvor-
bÏ jemnÈ disperze, a tÌm ke zvÏtöenÌ styËnÈ plochy obou
reaktant˘. P¯esto je reakce triacylglycerol˘ na diacylglyceroly
a mastnÈ kyseliny pomÏrnÏ pomal·. Diacylglyceroly se hro-
madÌ na mezif·zi disperze, takûe se rychleji rozkl·dajÌ na
monoacylglyceroly, a ty jeötÏ rychleji na volnÈ mastnÈ kyseli-
ny a glycerol. VolnÈ mastnÈ kyseliny ovlivÚujÌ senzorickou
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Tabulka I
HlavnÌ reakce probÌhajÌcÌ p¯i smaûenÌ potravin

Typ reakce ReagujÌcÌ HlavnÌ produkt reakce

sloûka oleje partnersk· sloûka

HydrolytickÈ esterovÈ skupiny vodnÌ p·ra ze smaûenÈ potraviny mastnÈ kyseliny a glycerol

OxidaËnÌ polyenovÈ mastnÈ kyseliny rozpuötÏn˝ kyslÌk pol·rnÌ produkty
a aromatickÈ sloûky

PyrolytickÈ pol·rnÌ oxidaËnÌ produkty a) pol·rnÌ oxidaËnÌ produkty polymery a jinÈ produkty
b) sacharidy a bÌlkoviny smaûenÈ potraviny aromatickÈ sloûky

a netÏkavÈ produkty

jakost v˝robku8, ale Ë·steËnÏ tÏkajÌ s vodnÌ parou, takûe jejich
mnoûstvÌ stoup· jen pomalu a nep¯esahuje obvykle 2ñ3 %
hmotnosti oleje. Glycerol se p¯i z·h¯evu dehydratuje na akro-
lein (propenal), kter˝ dr·ûdÌ oËi a sliznice obsluhujÌcÌho per-
son·lu. K tomu p¯ispÌvajÌ takÈ p·ry mastn˝ch kyselin, kterÈ
ovöem Ë·steËnÏ vznikajÌ takÈ oxidaËnÌmi reakcemi9.

DalöÌ d˘leûitou skupinou reakcÌ jsou oxidaËnÌ  reakce.
KyslÌk rozpuötÏn˝ v oleji zreaguje jiû p¯i z·h¯evu oleje p¯ed
vlastnÌm smaûenÌm, takûe dalöÌ kyslÌk m˘ûe pronikat do oleje
jen difuzÌ z atmosfÈry a v oleji rychle reaguje. OxidaËnÌ reakce
jsou proto rychlejöÌ u dÈle pouûÌvan˝ch olej˘, kde p¯Ìtomnost
pol·rnÌch produkt˘ usnadÚuje pÏnÏnÌ, a tÌm se zvÏtöuje styËn·
plocha mezi vzduchem a olejem10. Pr˘myslovÈ smaûiËe jsou
proto konstruov·ny tak, aby styk horkÈho oleje se vzduchem
byl co nejmenöÌ.

OxidaËnÌmi reakcemi se z dvojn˝ch vazeb v triacylglyce-
rolech tvo¯Ì hydroperoxidy se stejn˝m poËtem dvojn˝ch vazeb
(obr. 1: II a III). ZatÌmco p¯i skladovacÌch teplot·ch reagujÌ
prakticky jen v·zanÈ dienovÈ a trienovÈ mastnÈ kyseliny, za
teplot smaûenÌ se oxidujÌ dosti rychle takÈ monoenovÈ mastnÈ
kyseliny a dokonce i nasycenÈ mastnÈ kyseliny v·zanÈ v ole-
ji11. Hydroperoxidy se ovöem p¯i teplot·ch smaûenÌ rychle
rozkl·dajÌ, takûe jejich obsah z¯Ìdka p¯es·hne 1 % hmotnosti.

»·st hydroperoxid˘ se rozkl·d· na netÏkavÈ reakËnÌ pro-
dukty, Ë·steËnÏ se vöak p¯i rozkladu ötÏpÌ jejich ¯etÏzec za
vzniku tÏkav˝ch, senzoricky aktivnÌch produkt˘ s 3ñ10 atomy
uhlÌku12. Ty do znaËnÈ mÌry z oleje takÈ tÏkajÌ do prostoru
smaûÌrny.

Ve smaûicÌm oleji se tedy postupnÏ hromadÌ netÏkavÈ
oxidaËnÌ produkty13,14, hlavnÏ hydroxylovÈ, epoxidovÈ, kar-
bonylovÈ a karboxylovÈ deriv·ty, kterÈ majÌ takÈ urËit˝ vliv
na senzorickou jakost15. Jakmile obsah tÏchto pol·rnÌch pro-
dukt˘ dos·hne 25 %, m· se olej vymÏnit za Ëerstv˝16,17. Z pri-
m·rnÌch pol·rnÌch produkt˘ dalöÌmi reakcemi mohou vznikat
estery a ethery. P¯i tÏchto reakcÌch se Ëasto zvyöuje moleku-
lov· hmotnost a vznikajÌ polymery18 (obr. 2), kterÈ za podmÌ-
nek smaûenÌ mÌvajÌ poËet uhlÌkov˝ch atom˘ ve v·zan˝ch
mastn˝ch kyselin·ch o 50ñ200 % vyööÌ neû v p˘vodnÌch
triacylglycerolech. Obsah polymer˘ se bÏhem smaûenÌ line·r-
nÏ postupnÏ zvyöuje13,17 a p¯i p¯ekroËenÌ 10 % by se mÏl olej
vymÏnit za Ëerstv˝16. Podle naöich zkuöenostÌ b˝v· r˘st spÌöe
exponenci·lnÌ, ale jen m·lo odliön˝ od line·rnÌho. Mezi kon-
centracÌ pol·rnÌch l·tek a polymer˘ existuje pr˘kazn˝ vztah19.

H3C-(CH2)4-CH=CH-CH2-CH=CH-(CH2)7-COOR
glycerolester linolovÈ kyseliny, (I)

oxidace

H3C-(CH2)4-CH-CH=CH-CH=CH-(CH2)7-COOR
|
OOH
(II)

nebo

H3C-(CH2)4-CH=CH-CH=CHó(CH2)7-COOR
|
OOH

hydroperoxidy, (III)

ötÏpenÌ ¯etÏzce III

H3C-(CH2)4-CH=CH-CH=CH-CH + HO-(CH2)7-COOR
||
O

dekadienaly

Obr. 1. Tvorba dekadienal˘ ve smaûicÌm oleji p¯i smaûenÌ po-
travin

R-H → Rï R-O-Oï ROOH →

→ R-Oï + ïOH (1)

Rï + Rï → R-R (2)

Rï + R-Oï → R-O-R (3)

Rï + R-O Oï → R-O-O-R (4)

R-Oï + R-Oï → hydroxylovan˝ R-O-R (5)

R-O Oï + R-Oï → R-O-R + O2 (6)

R-O Oï + R-O Oï → R-O-O-R + O2 (7)

O2 → + R-H

R•
 → →−

Obr. 2. Tvorba polymer˘ ve smaûicÌm oleji p¯i smaûenÌ potravin
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4. Tvorba aromatick˝ch l·tek p¯i smaûenÌ

SmaûenÈ produkty majÌ typickÈ aroma, vyvolanÈ hlavnÏ
rozkladn˝mi produkty hydroperoxid˘ linolovÈ kyseliny. Ty-
pick˝mi p¯edstaviteli jsou cis,trans- a trans,trans-2,4-deka-
dienaly (obr. 1) a nÏkterÈ nenasycenÈ laktony, v menöÌ mÌ¯e
alkenaly, alkenoly a alkenony11,20. Pouûit˝ smaûicÌ olej m·
tedy vliv na chuù a v˘ni smaûenÈho produktu21. KromÏ tÏchto
l·tek vznikajÌcÌch z oleje m· kaûd˝ smaûen˝ pokrm jeötÏ urËitÈ
typickÈ aroma, kterÈ je d·no smaûenou potravinou a odliöuje
smaûenÈ pokrmy  navz·jem. U bramborov˝ch  hranolk˘ je
typickou sloûkou methional, vznikajÌcÌ rozkladem methioni-
nu, a nÏkterÈ pyrony, vznikajÌcÌ reakcemi stop p¯ÌtomnÈ glu-
kosy s voln˝mi aminokyselinami. U smaûenÈho masa jsou to
r˘znÈ sirnÈ a dusÌkatÈ heterocykly.

Na poË·tku smaûenÌ se oxidaËnÌ produkty ñ prekurzory
aromatick˝ch sloûek ñ tvo¯Ì jen pomalu a teprve postupnÏ se
hromadÌ oxidaËnÌ produkty katalyzujÌcÌ dalöÌ oxidaci. Proto je
u zcela ËerstvÈho oleje obsah 2,4-dekadienal˘ jen mal˝ a sma-
ûenÈ aroma slabÈ. Teprve po nÏkolikan·sobnÈm pouûitÌ oleje
ke smaûenÌ dos·hne obsah pozitivnÌch sloûek aromatu svÈho
optima a pak se po urËitou dobu udrûuje kvalita smaûen˝ch
produkt˘ konstantnÌ22. Tento pr˘bÏh je patrn˝ z obr. 3. Po delöÌ
dobÏ pouûÌv·nÌ jiû obsah rozkladn˝ch produkt˘ v oleji dos·h-
ne takovÈ v˝öe, ûe zaËne p˘sobit nep¯ÌjemnÏ a senzorick·
jakost smaûenÈho produktu kles·. V tu dobu je z·hodno olej
vymÏnit.

5. NejvhodnÏjöÌ oleje pro fritov·nÌ

Z v˝öe uvedenÈho by se dalo p¯edpokl·dat, ûe nejvhodnÏj-
öÌ jsou rostlinnÈ oleje s vysok˝m obsahem linolovÈ kyseliny,
aby vzniklo co nejvÌce tÏkav˝ch oxidaËnÌch produkt˘ se sma-
ûenou v˘nÌ. TakovÈ oleje, nap¯. sluneËnicov˝23, sÛjov˝ nebo
¯epkov˝, by vöak vydrûely jen kr·tkou dobu, musely by se
Ëasto vymÏÚovat a n·klady na smaûenÌ by se znaËnÏ zv˝öily.
Dobrou smaûenou chuù majÌ v˝robky smaûenÈ v s·dle, ale
proti nÏmu jsou n·mitky z hlediska spr·vnÈ v˝ûivy. PodstatnÏ
stabilnÏjöÌ jsou p¯i z·h¯evu Ë·steËnÏ ztuûenÈ (hydrogenovanÈ)

oleje24. Jejich nev˝hodou ovöem je p¯Ìliö nÌzk˝ obsah linolovÈ
kyseliny a p¯Ìtomnost nenasycen˝ch isomernÌch kyselin (nap¯.
trans kyselin), proti nimû jsou n·mitky z hlediska v˝ûivovÈ
hodnoty25. HydrogenovanÈ tuky po ochlazenÌ ztuhnou, coû
sice nevadÌ p¯i pr˘myslovÈm smaûenÌ, protoûe se smaûÌ nep¯e-
trûitÏ, ale vadÌ p¯i smaûenÌ v dom·cnostech nebo v menöÌch
restauracÌch, kde se olej mezi pouûitÌm nech·v· vychladnout.

Ide·lnÌ sloûenÌ m· olivov˝ olej, kter˝ obsahuje hlavnÏ
v·zanou olejovou kyselinu a jen malÈ mnoûstvÌ linolovÈ ky-
seliny26 (kolem 4ñ8 %). Je tedy p¯i smaûenÌ st·l˝, a p¯ece udÌlÌ
smaûen˝m v˝robk˘m p¯Ìjemnou v˘ni. Olivov˝ olej je vöak
velmi drah˝, proto p¯ich·zejÌ v ˙vahu spÌöe novÏ vyölechtÏnÈ
odr˘dy sÛjovÈho, sluneËnicovÈho, podzemnicovÈho, ¯epkovÈ-
ho27 a dokonce i lnÏnÈho oleje s vysok˝m obsahem olejovÈ
kyseliny a s obsahem linolovÈ kyseliny srovnateln˝m s olivo-
v˝m olejem. P¯Ìkladem jsou naöe pokusy28 s tradiËnÌm pod-

Obr. 3. Vliv doby smaûenÌ na senzorickou jakost smaûen˝ch bram-
borov˝ch hranolk˘; R = senzorick· p¯ijatelnost, t = doba smaûenÌ

Obr. 5. Vliv obsahu linolovÈ kyseliny v podzemnicovÈm oleji na
rozklad tokoferol˘ bÏhem opakovanÈho smaûenÌ; T = obsah toko-
ferol˘, t = doba smaûenÌ; podzemnicov˝ olej ñ odr˘da SunOleic (6 %
linolovÈ kyseliny), l α-, n γ-tokoferol, odr˘da Virginia (30 % li-
nolovÈ kyseliny):¡ α-,o γ-tokoferol

Obr. 4. Vliv obsahu linolovÈ kyseliny v podzemnicovÈm oleji na
tvorbu polymer˘ bÏhem opakovanÈho smaûenÌ; P = obsah polym-
er˘, t = doba smaûenÌ; podzemnicov˝ olej ñ odr˘da:u SunOleic (6 %
linolovÈ kyseliny),nVirginia (30 % linolovÈ kyseliny); ñ ñ ñ ñ kritick·
hladina polymer˘
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zemnicov˝m olejem Virginia (30 % linolovÈ kyseliny) a pod-
zemnicov˝m olejem z novÈho kultivaru SunOleic (3ñ6 %
linolovÈ kyseliny). P¯i opakovanÈm smaûenÌ bramborov˝ch
hranolk˘ v oleji z kultivaru Virginia stoup· obsah pol·rnÌch
(tab. II) a polymernÌch podÌl˘ (obr. 4) daleko rychleji neû
v oleji z kultivaru SunOleic a takÈ rozklad tokoferol˘ (vitami-
nu E) je rychlejöÌ (obr. 5). RovnÏû p¯i dalöÌm skladov·nÌ jsou
v˝robky smaûenÈ v olejÌch s vysok˝m obsahem olejovÈ kyse-
liny stabilnÏjöÌ29.

Tabulka II
N·r˘st obsahu pol·rnÌch l·tek (PL) v podzemnicovÈm oleji
bÏhem opakovanÈho smaûenÌ

Olej % PL, den smaûenÌ

0 11

SunOleic 2,0 9,1
Virginia 2,8 14,2

6. ZmÏny sloûenÌ potravin bÏhem smaûenÌ

P¯i smaûenÌ se nemÏnÌ jen smaûicÌ olej, ale i smaûen·
potravina, aËkoli tyto zmÏny byly daleko mÈnÏ zkoum·ny30.
ZmÏny obsahu ûivin mohou b˝t znaËnÈ31,32, byù byly v˝raznÏj-
öÌ jen v povrchov˝ch vrstv·ch. K typick˝m zmÏn·m pat¯Ì
neenzymovÈ hnÏdnutÌ p¯Ìtomn˝ch aminokyselin s redukujÌcÌ-
mi cukry33, kterÈ vyvol·vajÌ barevnÈ zmÏny na povrchu sma-
ûen˝ch v˝robk˘34. K hnÏdnutÌ mohou takÈ p¯ispÌvat reakce
oxidaËnÌch produkt˘ smaûicÌho oleje s aminokyselinami vol-
n˝mi nebo v·zan˝mi v bÌlkovin·ch p¯Ìtomn˝ch v potravinÏ35.
Jako vedlejöÌ produkt vznikajÌ dusÌkatÈ produkty, nap¯. pyra-
ziny, pyrroly, furanovÈ deriv·ty, furanopyrroly a furanopyra-
ziny, kterÈ majÌ v˝raznÈ praûnÈ arÛma. P¯i smaûenÌ se rychle
rozkl·d· askorbov· kyselina, vitamin E, karoteny a nÏkterÈ
dalöÌ vitaminy36,37. BÌlkoviny a jinÈ sloûky smaûenÈ potraviny
inhibujÌ degradaci smaûicÌho oleje38.

MÏnÌ se i obsah tak zd·nlivÏ stabilnÌch sloûek, jako jsou
miner·lnÌ l·tky. TÏkavÏjöÌ Ë·steËnÏ uniknou, nap¯. slouËeniny
selenu39, kterÈ se ovöem mohou takÈ oxidovat v netÏkavÈ
slouËeniny. V surovin·ch pouûit˝ch ke smaûenÌ b˝v· mnoho
chloridu sodnÈho a draselnÈho. P¯i smaûenÌ se postupnÏ hydro-
lyzujÌ, kyselina chlorovodÌkov· Ë·steËnÏ unik· a vznikl˝ hy-
droxid sodn˝ nebo draseln˝ vytvo¯Ì s voln˝mi mastn˝mi ky-
selinami alkalick· m˝dla. Ta podporujÌ pÏnÏnÌ, a tÌm i rychlou
oxidaci oleje40. NÏkterÈ zmÏny mohou b˝t p¯ÌznivÈ, nap¯.
vytÏkajÌ takÈ nÏkterÈ kontaminanty, nap¯. slouËeniny rtuti.

Uveden˝mi interakcemi m˘ûe ponÏkud klesnout v˝ûivov·
hodnota41, ale znatelnÏ toxickÈ produkty ve smaûen˝ch pokr-
mech nevznikajÌ, pokud se dodrûÌ p¯edepsan· teplota. Na
stÏn·ch n·dob nad smaûen˝m olejem vöak m˘ûe b˝t teplota
podstatnÏ vyööÌ (i vÌce neû 300 ∞C). Za tÏchto podmÌnek se
z p¯Ìtomn˝ch aminokyselin a bÌlkovin tvo¯Ì stopy polycyklic-
k˝ch heterocykl˘42, kterÈ jsou silnÏ karcinogennÌ43. VznikajÌ
nap¯. v p¯ip·len˝ch usazenin·ch nad hladinou oleje. P¯ich·zejÌ
v ˙vahu spÌöe p¯i smaûenÌ na tenkÈ vrstvÏ tuku v p·nvi nebo
p¯i z·h¯evu bez tuku.

7. Stabilizace smaûicÌho oleje proti oxidaci

Postupnou oxidaci oleje lze zmÌrÚovat pouûitÌm antioxi-
dant˘, kterÈ jsou sice p¯i teplot·ch smaûenÌ mnohem mÈnÏ
˙ËinnÈ neû p¯i skladovacÌch teplot·ch, ale p¯ece jen oxidaci
zpomalujÌ. MusejÌ se zvolit antioxidanty, kterÈ p¯i smaûenÌ
nevytÏkajÌ44. Proto jsou bÏûnÈ antioxidanty BHT a BHA ne-
˙ËinnÈ45. D¯Ìve se doporuËovaly oligomernÌ syntetickÈ anti-
oxidanty nebo antioxidanty se substituovan˝mi alkyly, nap¯.
s hydroxymethylovou skupinou mÌsto methylovÈ. Dnes se
d·v· p¯ednost p¯ÌrodnÌm antioxidant˘m, nap¯. tokoferol˘m,
β-karotenu nebo fyllochinon˘m46, a z jin˝ch p¯ÌrodnÌch l·tek
prysky¯icÌm z list˘ rozmar˝ny nebo öalvÏje47,48. UrËitou anti-
oxidaËnÌ ˙Ëinnost majÌ takÈ nÏkterÈ steroly (nap¯. avenastero-
ly49), skvalen50 a fosfolipidy51. V˝hodnÈ jsou takÈ adsorbenty,
kterÈ jsou schopny v·zat oxidaËnÌ produkty s prooxidaËnÌ
˙ËinnostÌ52,53.

Velmi jednoduchou, a  jiû  d·vno zn·mou metodou, je
p¯id·v·nÌ malÈho mnoûstvÌ parafinu54, silikonovÈho oleje55

nebo lÈpe siloxanov˝ch polymer˘ do smaûicÌho oleje. Ty
vytvo¯Ì na jeho povrchu tenkou vrstviËku, kter· br·nÌ p¯Ìstupu
vzduönÈho kyslÌku do smaûicÌho oleje. Siloxany se nevst¯eb·-
vajÌ st¯evnÌ sliznicÌ a jsou naprosto inertnÌ. Dnes je jejich
p¯Ìsada povolena v EU i u n·s.

8. Stabilizace usmaûen˝ch v˝robk˘
pro delöÌ skladov·nÌ

Po usmaûenÌ se Ëasto hotovÈ v˝robky nekonzumujÌ ihned,
ale aû po delöÌm skladov·nÌ. Je tomu tak p¯edevöÌm u pr˘mys-
lov˝ch v˝robk˘, nap¯. smaûen˝ch bramborov˝ch lupÌnk˘. Na
jejich povrchu ulpÌv· tenk· vrstviËka smaûicÌho oleje. Ten
prakticky jiû neobsahuje û·dnÈ p¯ÌrodnÌ nebo p¯idanÈ antioxi-
danty a p¯ÌtomnÈ pol·rnÌ produkty katalyzujÌ dalöÌ oxidaci i p¯i
nÌzk˝ch teplot·ch. VznikajÌ tÏkavÈ l·tky vyvol·vajÌcÌ ûluknu-
tÌ56. Proto se smaûenÈ pokrmy skladujÌ v inertnÌm plynu nebo
v evakuovan˝ch obalech. Jin˝m ¯eöenÌm je p¯Ìsada antioxi-
dant˘. V tomto p¯ÌpadÏ jiû nevadÌ, jestliûe jsou tÏkavÈ za
vyööÌch teplot. I zde se dnes d·v· p¯ednost p¯ÌrodnÌm p¯Ìsa-
d·m. M˘ûe to b˝t i rozemletÈ ko¯enÌ nebo jin· ochucovadla
s antioxidaËnÌm ˙Ëinkem.

9. Z·vÏr

SmaûenÌ potravin je v poslednÌ dobÏ v˝znamnou pr˘mys-
lovou operacÌ a hojnÏ se uûÌv· i v dom·cnostech. P¯i dodrûenÌ
spr·vn˝ch postup˘ nevznikajÌ p¯i smaûenÌ toxickÈ produkty
a ztr·ty v˝ûivovÈ hodnoty b˝vajÌ srovnatelnÈ s jin˝mi postupy
p¯Ìpravy pokrm˘57.
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J. Pokorn˝ and L. Park·nyiov· (Department of Food
Chemistry and Analysis, Institute of Chemical Technology,
Prague): Food Frying from the View of a Chemist

Frying, especially deep frying in oil, ranks among simple
and rapid food preparation techniques. In frying, exchange of
water and oil take place. Main chemical reactions are hydro-
lytic and oxidation processes in frying oil, pyrolytic reactions
in surface layers of food, and interactions between lipid oxi-
dation products and proteins or other components of fried
food, resulting in the formation of specific flavour. Loss of the
nutrition value and health risks due to the oxidized oil are
rather low under proper frying conditions.
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