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Úvod
Evropská unie je největším spotřebitelským trhem olejů ze semen ovocných druhů a ořechů využívaných na kosmetické, potravinářské i farmaceutické účely. Spotřebitelé v současnosti preferují potraviny s nízkým obsahem cukru, kalorií, Fair trade atd., nebo kosmetické a lékařské produkty přírodního původu. Záměr těchto odvětví průmyslu je zužitkovat veškerý potenciál ořechů a ovoce, k příkladu lisováním oleje ze semen, využitím pokrutin, extrakcí zdraví prospěšných látek z plodů a semen, nebo zužitkováním sekundárních produktů. Množství a kvalita lisovaných olejů závisí na faktorech, z nichž některé jsou; doba lisování, teplota a velikost částic, odrůda ale i použitá technologie. Do procesu navíc vstupují ekonomické faktory a efektivita lisovacího procesu, které jsou rozhodné pro producenty. Cílem rešerše je popsat technologie a efektivitu produkce olejů ze semen ovocných druhů, popsat základní obsahové látky a možnosti využití konkrétních olejů v produktech.
Vhodné druhy a technologie získávání olejů
V posledních letech se na trhu objevila řada olejů lisovaných za studena z různých druhů semen a plodů, které získaly pozornost zákazníků. Tyto oleje mají specifické vlastnosti a příchutě a často obsahují cenné bioaktivní látky s velkým přínosem pro zdraví. Je to z důvodu, že neobsahují cholesterol, naopak obsahují esenciální mastné kyseliny, vitamíny a mají příznivé zastoupení mastných kyselin (Iburg 2004, Nogala-Kalucka et al. 2010). Používají se pro vnitřní i vnější ošetření a často se užívají i léčebně, působí protizápalově, hojivě, posilňují imunitní systém a mají minimum nežádoucích vedlejších účinků (Hemzal 2016, Michel et al. 2012, Özcan 2002, Prescha et al. 2014). 
Rostlinné oleje se získávají z olejnin. Tyto rostliny obsahují ve svých semenech, plodech, bobech nebo jiných částech tuk. Množství tuku, které se se běžně označuje za ekonomicky výhodné pro průmyslové zpracování je kolem 25–30% (Burg et al. 2014, Kadlec et al. 2009). Mezi semena s vyšším obsahem olejů se řadí vlašský ořech, jedlý kaštan, pekanový ořech, piniový ořech, para ořech, kešu ořech, kokosový ořech, arašídy, pistácie, mandle, líska, avokádo, réva vinná, meruňka a broskvoň (Kadlec et al. 2009). Mezi semena obsahující menší množství olejů (pod 25 %) se řadí jabloň, maliník, rakytník, rybíz, růže atd. (Krejcarová 2015, Yang, Kallio 2002). V dnešní době se ale lisují i oleje ze vstupní suroviny, která obsahuje pouze 5 % oleje. 

Rostlinné oleje získávané z dužiny plodů jako například olej z rakytníku, je nutné zpracovat ihned po sběru, aby plody nepodléhali rozkladnému procesu. Mezi oleje vyrobené z dužiny plodů patří také olivový a avokádový. Většinu olejů na trhu představují oleje vyrobené ze semen a bobů. Semena upravené sušením je možné dlouhodobě skladovat a jednoduše přepravovat. Běžně se obchoduje se semeny i s oleji (Kadlec et al. 2009).

Z vhodných druhů pěstovaných v našich klimatických podmínkách se jedná především o ovocné dřeviny. Dále se lisují oleje i z plodů a semen dovážených, jako různé ořechy. Z ekonomického hlediska jsou vhodnými druhy ty běžně pěstované pro průmyslové zpracování, kterých semena tvoří většinou pro prvovýrobu odpad, např. peckoviny, drobné ovoce (Zemánek et al. 2001). Nebo druhy, ze kterých je možné lisováním využít vícero složek, např. olej a pokrutiny z ořechů. Celkově se jedná zhruba o 60 ovocných druhů, mimo jiné i méně známe ovocné druhy např. kaštanovník jedlý, mandloň obecná, líska obecná, rakytník řešetlákový, bez černý, růže šípková. 
Kvalita oleje a jeho parametry v značné míře závisí od dopěstování (odrůda, poloha, klimatické podmínky, technologie sběru), dále od zpracování a skladování (úprava semen, sušení, skladování, šetrnost manipulace), zejména od použité technologie lisování a dále také od způsobu skladování oleje a době jeho spotřeby (Burg et al. 2014, Hemzal 2016, Jokic et al. 2016, Kadlec et al. 2009, Labuckas et al. 2014, Teh, Birch 2013). 
Všeobecně platí podmínka, že olejnina musí být před lisováním nejdříve očistěná a zbavená nečistot, vysušená a případné musí mít narušené tvrdé oplodí. Nežádoucí příměsi jsou dužina, osemení, skořápky, jiné semena, nečistoty, prach, nebo dužnaté části rostlin. Všeobecně platí, že potřeba úpravy závisí na konkrétním druhu semena a na použité technologii získávání oleje (Burg et al. 2014). Mezi základní úpravy semen před lisováním patří loupání, separace, mletí, tepelné ošetření, sušení. 
Loupání semen je mechanická operace, která se vykonává při semenech s oplodím, jako jsou ořechy. Operace umožňuje oddělení semen na frakci bohatou na olej - hmota vlastních zrn  a frakci s nízkým obsahem oleje - osemení (Burg et al. 2014). Na loupání může navazovat separace, která oddělí semena od nečistot na základě frakce, nebo hmotnosti (Bjelková et al. 2017, Kučerová et al. 2007). Následovat může drcení, které má za účel rozrušit strukturu semen, z důvodu uvolnění oleje, nebo sjednotit frakci pro zabezpečení plynulosti lisování (Dobeš et al. 1988, Kadlec et al. 2009). Některé semena uvolňují olej při vyšších, nebo naopak nízkých teplotách, proto se využívá schlazování, nebo zahřívání semen před lisováním. Při dlouhodobém uskladnění semen je potřebné snížit jejich vlhkost sušením, nejčastěji na 5 - 8% (Burg et al. 2017, Kumhála 2007).

Olej ze semen lze získat dvěma cestami, které se mohou i kombinovat. Běžné je semena lisovat pomocí hydraulických nebo šnekových lisů. Hydraulické lisy jsou typické diskontinuálním lisováním, vhodným pro malé šarže. Šnekové lisy jsou nejrozšířenějšími lisy a nejpoužívanějším způsobem lisování olejů. Jedná se o kontinuálně pracující stroje, u kterých je možné regulovat otáčky lisovací hlavy a tím regulovat hlavní parametry lisovacího procesu (Savoire et al. 2013). Lisy se vyrábí v různých technických provedeních, přizpůsobených konkrétní skupině semen (dle tvrdosti semen, olejnatosti, velikosti atd.). Existují ve variantách předlisů, které pracují při tlaku 5 - 16 MPa a dolisů, které pracují při tlaku až 40 MPa. Předlisování se používá u surovin bohatých na olej a při výrobě oleje nejvyšší kvality. Běžně se při tomto způsobu lisování dosahují nižší teploty, a tak bývají oleje označovány jako oleje produkované za studena. Dolisováním se snižuje obsah zbytkového oleje ve výliscích pod 5 %, dosahuje se vyšší teploty lisovaného oleje, která může být i cíleně zvyšována zahříváním lisovací hlavy za účelem vyššího výnosu (Alonge et al. 2003, Alonge, Olaniyan 2006, Burg et al. 2014, Kučerová et al. 2007, Singh, Bargale 2000). 

Druhou cestou je extrakce pomocí rozpouštědel, nejčastěji se používá jako rozpouštědlo hexan, nebo superkritického CO2. Extrakcí se dosahuje nejvyššího výnosu oleje a extrakci je možné použít i na výlisky z předchozího lisování. Olej je ale nízké kvality a je potřebné dokonalé odstranění rozpouštědla jeho odpařením. Technologie superkritického CO2 je relativně nová, v produkci olejů se teprve začíná uplatňovat, je vhodná k velkému objemu zpracovávané suroviny a zejména je náročná na kontinuitu dodávání suroviny a udržení jejich parametrů.

Oleje produkované za studena jsou nejčastěji distribuovány bez následné úpravy. Důležitá je ale jejich brzká spotřeba ideálně do 6 měsíců. Naopak oleje z dolisů a extrahované oleje je nutné dále upravovat, čistit a stabilizovat, z důvodu jejich nežádoucích organoleptických vlastností. Využívá se technologický proces rafinace, který je zaměřen na eliminaci nežádoucích látek v oleji, mezi které patří např. bílkoviny, volné mastné kyseliny, barviva a slizovité látky (Kadlec et al. 2009).

Efektivita produkce olejů
Nejdůležitějším parametrem při lisování olejů je obsah oleje ve vstupních semenech, který významně ovlivňuje výtěžnost oleje (Jokic et al. 2016, Labuckas et al. 2014, Teh, Birch 2013). V olejnatých semenech k příkladu v ořeších se pohybuje v průměru mezi 45 až 75 %, a výtěžnost je na úrovni 40 až 60 % (Acheheb et al. 2012, Fernandes et al. 2017, Kornsteiner-Krenn et al. 2013, Labuckas et al. 2014, Nader et al. 2016, Poggetti et al. 2017, Prats 2000). Na druhé straně jsou například semena růže, nebo rakytníku, které obsahují v průměru mezi 5 až 25 % oleje a výtěžnost je na úrovni 3 až 15 % (Del Valle et al. 2000, Krejcarová 2015, Szentmihályi 2002, Yang, Kallio 2002).
Z pohledu producentů je důležitým ukazatelem ekonomické efektivnosti hodinový výkon lisu. Ten se zvyšuje se zvyšující se rychlostí rotace šneku, ale ne přímo úměrně. Při vyšších rychlostech je účinnost lisu nižší kvůli většímu množství sedimentu produkovaného v oleji a nedokonalé extrakci oleje z materiálu, čím se zvyšuje i obsah oleje v pokrutinách (Burg et al. 2014, Poustkova et al. 2010, Rombaut et al. 2015, Savoire et al. 2013, Vadke, Sosulski 1988). Toto je důvod, proč je nastavení lisovacího procesu důležité podle individuálních potřeb každého výrobce.

Ve výliscích se zbylý podíl oleje pohybuje mezi 5 - 30% (Acheheb et al. 2012, Labuckas et al. 2014) a hodnota sedimentu v lisovaném oleji se pohybuje od 5 do 20% (Burg et al. 2014). Z tohoto důvodu se často následně přistupuje k dolisování olejů, nižší kvality, nebo extrakci oleje z výlisků a sedimentaci vylisovaného oleje. Nastávají ale i případy, kdy jsou výlisky dále využity např. v cukrárenství, a jedním z požadavků je i dodržení určitého objemu oleje ve výliscích. Účelně, se tak snižuje výlisnost oleje ze semen při cíleném zvýšení obsahu oleje ve výliscích. Nebo je možné se zaměřit na produkci olejů nejvyšší kvality pro lékařský a kosmetický průmysl, kde není výtěžnost jediným kritériem produkce, naopak se lisovací proces přizpůsobí produkci kvalitních olejů.  
Výkon lisů se běžně pohybuje od 10 kg.hod-1 u nejmenších variant až po 25 000 kg.hod-1 zpracovávaného materiálu u největších lisů. Volbu výkonu lisu je samozřejmé nutné volit dle dostupnosti vstupní suroviny, sezonnosti produkce, možností uskladnění před lisováním, cíleného objemu produkce ale i možností zpracování necílových surovin a výrobu sekundárních produktů za účelem využití produkční kapacity. Lze tak zpracovávat semena různých druhů v průběhu sezony dle termínu dozrávání jednotlivých druhů, nebo cíleně produkovat výlisky v podobě krmiv. 
V rámci EU a ČR byla provedena řada měření za účelem stanovení reálné výlisnosti při použití šnekového lisu u různých semen ovocných druhů. Lze tak uvést přibližně dosahované hodnoty: Vlašský ořech – 45 – 65 %; Lískový ořech – 35 – 60 %; Meruňka obecná – 20 – 45 %; Mandloň obecná – 25 – 45 %; Slivoň švestka – 25 – 45 %;  Broskvoň obecná – 15 – 35 %; Růže šípková – 2 – 10 %; Rybíz sp. – 2 – 10 %; Rakytník řešetlákový (semena) – 7 – 15 % (Ahmad et al. 2016, Ahmed et al. 2019, Hassanein 1999, Matthaus et al. 2016, Moreno-Medina et al. 2018, Özcan et al. 2015, Piskernik et al. 2018, Rabadán et al. 2018, Santos et al. 2019, Savage 2001, Szentmihályi et al. 2002).
Ekonomickou výhodnost produkce lze všeobecně jen těžko vyhodnotit, vždy musí vycházet z podmínek producenta, objemu produkce, zpracovávaného druhu, dostupnosti semen, jejich ceny atd. Na základě publikovaných přepočtů lze uvést náklady na zpracování 1 tuny vinných jader ve výši 25 tis. Kč a návratnost investice při produkci 70 litrů oleje, co odpovídá přibližně 900 kg vinných jader (Dědina et al. 2013). Ekonomicky výhodná je i produkce olejů z Vlašských ořechů, Lískových ořechů, nebo z Rakytníku řešetlákového (při produkci z dužniny).

Obsahové látky v olejích a jejich využití
Obsah cenných látek a kvalita olejů závisí na mnoha faktorech, které byly popsány víše jako systém sběru, druh a odrůda, pěstební lokalita. Některé obsahové látky a jejich množství se mění i časem a to jak v semenech, tak v olejích (Hemzal 2016). Rostlinné tuky a oleje jsou směsí lipidů. Z 95 - 98 % jsou tvořeny glyceridy (acylglyceroly), co jsou estery glycerolu s mastnými kyselinami. Zbylých 2 - 5 % představují vosky, steroly, lecitin, fosfatidy, uhlovodíky a vitaminy (Nováková, Šedivý 1996, Velíšek 2002).
Ovocné oleje se vyznačují zdraví prospěšným poměrem SFA (nasycené mastné kyseliny) a PUFA (polynenasycené mastné kyseliny) (Kang et al. 2005) dále vysokým obsahem omega kyselin, fenolových sloučenin, karotenoidů, sacharidů, terpenoidů, tříslovin, vitaminů A, B, D a E. Méně jsou významné minerální látky, které jsou v olejích zastoupeny v nižším obsahu, důležité jsou ale stopové prvky (mikroelementy). Z minerálních látek olej obsahuje bór, bróm, vápník, kobalt, chróm, měď, železo, draslík, hořčík, mangan, molybden, sodík, fosfor a zinek (Alpaslan, Hayta 2006, Bakowska-Barczak et al. 2009, Benitez-Sánchez et al. 2003, Hemzal 2016, Ilyasoglu 2014, Kamel, Kakuda 1992, Lunny, Noe 2005, Nováková, Pamplona-Roger 2003, Šedivý 1996).
Příkladem lze vyjmenovat oleje a prvky v nich významně zastoupené; šípkový olej (Zn, Fe, Ni), lískový olej (Zn, Cr, Fe, Cu) a kaštanový olej (Zn, Fe, Ni). Prvky v těchto olejích můžou přesáhnou i práh toxicity pro organizmus. Běžně se ale při použití ředí. Za méně rizikový se považuje rakytníkový olej (Fe, Zn, Ni, Cr), brusinkový olej (Fe, Zn, Ni), meruňkový olej (Fe, Cr, Zn) a mandlový olej (Cr, Zn, Fe) (Radiměřský 2014). 

Popsané látky jsou využitelné při výživě člověka a již malé množství oleje má při pravidelné konzumaci pozitivní vliv na zdraví. Příkladem lze uvést Vitamín E (tokoferol), který působí jako antioxidant polynenasycených mastných kyselin a chrání organismus před volnými radikály. Doporučená denní dávka vitaminu E je pro dospělé 15 mg (Fajfrová 2011).
Látky obsažené v olejích jsou ale cenné i kosmeticky a farmaceuticky. Například lipidy, kterých základem jsou mastné kyseliny a mastné alkoholy, vytvářejí přirozený kožný film a ve formě vosků mají ochrannou funkci. Mezi kosmeticky významné lipidy patří tuky, vosky, glycerofosfolipidy, sfingolipidy a izoprenoidy. Kosmeticky významné jsou nasycené mastné kyseliny; kyselina laurová, kyselina myristová, kyselina palmitová a kyselina stearová. Nejvýznamnější a v současné době v značné míře zkoumaná je kyselina γ-linolenová (GLA). Klinické studie potvrdili, že GLA zlepšuje stav akutního atopického ekzému. Nedostatek mastných kyselin v těle se projevuje suchou pokožkou, lámavými vlasy a křehkými nehty (Schmidt, Hojerová 2008, Hemzal 2016).
Na druhou stranu se dnes výzkum soustředí i na obsahové látky, které se dříve pokládali za nežádoucí, např. amygdalin. Hořké mandle, nebo olej z peckového ovoce obsahuje ve větší míře glykosid - amygdalin a podobné látky. Tyto látky uvolňují v trávicím traktu kyanovodík, a proto větší množství mandlí je pro člověka nebezpečné (dle EFSA cca 30 ks) (Dicenta et al. 2002, Kusmirek 2005, Sánchez-Pérez et al. 2008). Mnohé studie ale dokázali, že amygdalin bráni vzniku onkologických onemocnění, nebo dokonce selektivně zabíjí nádorové buňky (Chang et al. 2006, Moertel et al. 1982, Yedjou et al. 2008).
Dostupnost olejů

Produkce ovocných olejů v České republice i v zahraničí výrazně roste a otevírají se nové možnosti využití i zbytkových – sekundárních produktů ze zemědělství (Dědina et al. 2013). Důležité je také uvést, že prodejní cena je ve srovnání s běžnými rostlinnými oleji výrazně vyšší a produkce je tak ekonomicky zajímavá. Problémem oblíbenosti olejů se ale stává jejich falšování ředěním levnějšími oleji, ale i problém udržení kvality distribucí starých, nebo světlem a teplem znehodnocených olejů (Benitez-Sánchez et al. 2003). U každého produktu na trhu musí být zaručena jeho pravost a typičnost sledovaná kontrolou kvality potravin (Giuffrida et al. 2011). Dodržování těchto parametrů mohou ovlivnit spotřebitele v jejich nákupních rozhodnutích (Ranalli et al. 2005). Pro cílové zákazníky je intenzita barev olejů jediným hodnotitelným parametrem, který napoví o kvalitě olejů (Criado et al. 2008). Moyano et al. (2008) tvrdí, že intenzita barev olejů souvisí mimo jiné s obsahem zdravých látek.
Pro hodnocení intenzity barev olejů lze použít různé metody. Například Moyano et al. (2008) a Vik (2015) tvrdí, že nejlepší metodou pro posouzení intenzity zbarvení oleje je metoda CIELAB, která je rychlá, levná a objektivní. Nyam et al. (2009) tuto metodu úspěšně použili. Také Meléndez-Martínez et al. (2007) tvrdí, že tato metoda je vhodná pro dlouhodobé šetření velkého počtu analyzovaných vzorků oleje a může být použita pro předvýběr potenciálně nekvalitních olejů. V posledních letech je možné pozorovat rychlý pokrok také v použití NIR spektroskopie - metody, která umožňuje měřit kvalitu zahradnických produktů bez destrukce (Bobelyn et al. 2010).
Závěr

Produkce a spotřeba ovocných olejů v České republice i v zahraničí výrazně roste a otevírají se nové možnosti využití zbytkových produktů ze zemědělství a uplatnění nových produktů jak v prvovýrobě, tak při výrobě konečného produktu. Ovocné oleje se vyznačují mnoha zdraví prospěšnými látkami, které je předurčují k využití v potravinářském, kosmetickém, nebo lékařském průmyslu. Celkově se jedná zhruba o 60 ovocných druhů vhodných ke zpracování. V řadě případů je produkce ekonomicky výhodná i v podmínkách ČR. S oblibou olejů roste i potřeba hodnocení jejich kvality a osvěta v řadách spotřebitelů. 
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