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Co je to pouzity kuchynsky olej?

S pouzitym kuchynskym olejom sa stretdva prakticky kazdy z nas. Co konkrétne si treba pod tymto
pojmom predstavit? V nasledujicich riadkoch vam o iom prezradime viac.

Ako vznika pouzity olej?

Pod pojmom pouzity kuchynsky olej sa najcastejSie mysli taky, ktory uz bol zahriaty. V praxi to znamen3,
Ze ste ho naliali na horucu panvicu ¢i do fritézy. Vysoka teplota totiz sp6sobuje zmenu chemického
zloZenia, pricom ta sa ndsledne odraza aj na vlastnostiach oleja.

Kazdy olej ma iné vlastnosti

Kazdy produkt, ktory pouzivame v kuchyni, ma nejaky datum trvanlivosti. Aj oleje maju na obaloch
uvedené, dokedy si zachovaju svoje optimdlne vlastnosti. Degraduju totiZ aj v pripade, Ze st uzatvorené
v nadobe. Dochddza v nich k prirodzenym oxidacnym procesom, v dosledku ktorych sa meni ich
chemické zloZenie.

Kazdy rastlinny olej md vSak svoje Specifické vlastnosti. Niektoré druhy su citlivejSie na slnecné Ziarenie,
teplotu a vplyvy z okolia, iné im zase vedia odoldvat lepsie. Vo vieobecnosti plati, Ze najlahsie sa s
faktormi prostredia dokazu vysporiadat rafinované oleje. Ich benefitom je homogenizovana chemicka
Struktura, ktord nie je taka nachylna na zmeny.

Chemické zmeny v dosledku tepla

Jednym z najdoélezitejSich parametrov jedlych olejov je bod zadymenia. Ide o teplotu, pri ktorej olej
zatina dymit a dochadza k vyraznej zmene jeho chemickej Struktdry. V tomto smere su spravidla
najodolnejSie rafinované oleje, ktoré castokrat zvladaju teploty aZ na Urovni 240 stupnov Celzia.

Naopak, nerafinované oleje maju bod zadymenia vyrazne nizsi. Preto nie s vhodné na tepelné Upravy
a hodia sa skor do studenej kuchyne.


https://trafinoil.sk/najlepsi-olej-na-vyprazanie-varenie-fritovanie-pecenie/
https://trafinoil.sk/najlepsi-rastlinny-olej/
https://trafinoil.sk/rafinovane-verzus-za-studena-lisovane-oleje-ake-su-medzi-nimi-rozdiely/

Vedeli ste, Ze vynimkou je extra panensky olivovy olej, ktory je sice lisovany za studena, no jeho bod
zadymenia je aZ 180 — 210 stupriov Celzia? MéZe tak byt pouZity aj na varenie, resp. vysmdZanie.

Co sa deje s olejom, ked' je zahrievany?

Ked' je olej vystaveny vysoke]j teplote, jeho Ciastocky sa prirodzene zacinaju pohybovat rychlejsSie.
NardzZaju do seba a spdjaju sa s latkami, ktoré prichadzaju z vonkajsieho prostredia. V dosledku toho
vznikaju nové chemické zlGéeniny. Struktira sa meni a olej straca svoje povodné vlastnosti. Drobné
zmeny v chemickej strukture spociatku nemusia byt badatelné. Pri opakovanom zahrievani, pripadne
vystaveni prili$ vysokej teplote, sa viak zaénu objavovat znadmky degradacie.

Ako rozoznat pouzity kuchynsky olej?

NajviditelnejSou znamkou, Ze olej je uz pouzity, je tmavsia farba. Znamena to, Ze by ste ho mali vymenit
za novy. Spominand tmavsia farba totiz jednoznacne signalizuje zmenu chemickej Struktury. K dalSim
prejavom patri aj vyraznej$i dym, menej bubliniek, pripadne tradi¢ny spaleny zapach. Objavit sa moze
taktieZ pena. Toto vSetko st signaly, Ze olej nie je vhodny na dalsie pouZitie, pricom dokéze predstavovat
zdravotné riziko.

Nezabudajte: Pouzity kuchynsky olej uz nemd taku dobru odolnost voci teplu. Kym pri prvom vyprdZani
zvlddne pokojne aj 210 stupriov Celzia, pri druhom uZ dokdZe odolat napriklad najviac 170 stupriom
Celzia. Prdave preto si pri opakovanom praZeni na rovhakom oleji treba ddvat pozor na zndmky jeho
degraddcie.

Ak neviete ¢o s pouzitym kuchynskym olejov, informujte sa mestskom alebo obecnom urade, pripadne
navstivte stranku www.triedimolej.sk



http://www.triedimolej.sk/

