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Pracovní list je zaměřený na téma Rostlinné oleje, který je součástí základních surovin v gastronomii. Pomáhá rozvíjet klíčové kompetence žáka. Můžou ho využívat žáci oboru Cukrář, Kuchař, Číšník, Prodavač, Pekař v předmětech Suroviny, Potraviny a výživa, Zbožíznalství. Může se použít jako učební materiál pro opakování nebo k samostudiu. 

Správně doplň pracovní list
Rostlinné oleje

· kapalné, získané z různých částí rostlin obsahující tuk, __________________
· získáváme _____________________________________________________
· jsou plnohodnotné, ______________________________________________
· jsou __________________________________________________________.
Rozdělení olejů podle surovin:

Olivový

· ______________________________________
· ______________________________________

· ______________________________________

· roste v teplém pásmu.

Řepkový

· velmi rozšířený 

· ze semen řepky olejné
· obsahuje mnoho nenasycených mastných kyselin

· má univerzální použití

· ______________________________________

Slunečnicový
· ______________________________________
· ______________________________________

· ______________________________________

· ______________________________________

Sójový

· ze sójových bobů

· ______________________________________

· ______________________________________

· ______________________________________

· v teplejším pásmu

· vhodný ke smažení.

Ostatní druhy olejů

· ______________________________________

· ______________________________________

· ______________________________________

· ______________________________________

· ______________________________________

· ______________________________________

Získávání a úprava olejů

· lisováním za studena

· lisováním za tepla, extrakcí

· ____________________________________________________________________________________________________________________________

· ______________________________________​​​​​​​​​​​​​​​​________________________

Extrakce

· provádí se pomocí _______________________________________________

______________________________________________________________

· získaná tuková kapalina se _______________________
· rozpouštědlo se  _______________________________
· tyto oleje _____________________________________
Rafinace oleje

· surový olej obsahuje ______________________________________
· má nepříjemný ___________________________________________
· před rafinací se olej  __________ a nepříjemné látky _____________
· olej se propírá __________________ až je úplně čistý,

· voda se odstraní

· olej se vybělí, ____________________- tím dostane olej nažloutlou barvu.

Vlastnosti olejů
· čirý vzhled, - při 15° C
· zákal musí zmizet při zahřátí na 80° C, při zchlazení na 40° C musí zůstat čirý
· příjemná neutrální chuť a vůně.

Druhy konzumních olejů
Značkové____________________________________________

Stolní _______________________________________________

Vitaminizované _______________________________________

Použití
V kuchyni smažení, saláty,

V cukrářství, pálená hmota, šlehané hmoty, sachrová hmota, kynuté těsto, vymazávání, při modelování.
Řešení i v PowerPointu
Rostlinné oleje

· kapalné, získané z různých částí rostlin obsahující tuk, z plodů, jader a semen
· získáváme lisováním, extrakcí a následnou rafinací
· jsou plnohodnotné, zdravější než živočišné tuky
· jsou značkové, jednodruhové nebo ve směsi.

Rozdělení olejů podle surovin
Olivový

· nejkvalitnější je lisovaný za studena
· z plodů olivy, vejčitý tvar

· barvy zelené a černé

· roste v teplém pásmu.
Řepkový
· velmi rozšířený 
· ze semen řepky olejné

· obsahuje mnoho nenasycených mastných kyselin

· má univerzální použití

· pěstuje se i u nás.
Slunečnicový
· velmi kvalitní
· biologicky hodnotný

· obsahuje esenciální mastné kyseliny

· široké využití.

Sójový
· ze sójových bobů

· sója je druh luštěniny

· velmi kvalitní
· obsahuje nenasycené mastné kyseliny
· v teplejším pásmu
· vhodný ke smažení.

Ostatní druhy olejů
· kukuřičný 

· podzemnicový
· klíčkový – z obilných klíčků
· bavlníkový – ze semene bavlníku
· lněný
· makový.
Získávání a úprava olejů
· lisováním za studena
· lisováním za tepla, extrakcí

· očištěná, nebo rozdrcená surovina se lisuje na hydraulických lisech, tím získáme surový olej

· tuhé zbytky – pokrutiny – obsahují ještě 8 % tuku, který se získá extrakcí.

Extrakce
· provádí se pomocí rozpouštědla, nízkovroucím benzínem a benzenem apod.. které zbylé tuky rozpustí
· tuková kapalina se destiluje
· odpaří se rozpouštědlo a zůstane olej
· tyto oleje nejsou však kvalitní.
Rafinace oleje
· surový olej obsahuje nečistoty
· má nepříjemný zápach, chuť a zákal a to se odstraní, rafinací
· před rafinací se olej zahřeje a nepříjemné látky zkoagulují
· olej se propírá horkou vodou až je úplně čistý,

· voda se odstraní

· olej se vybělí, přidáním aktivního uhlí - tím dostane olej nažloutlou barvu.

Vlastnosti olejů
· čirý vzhled, - při 15° C
· zákal musí zmizet při zahřátí na 80° C, při zchlazení na 40° C musí zůstat čirý
· příjemná neutrální chuť a vůně.

Druhy konzumních olejů
Značkové - uvádí se s názvem suroviny, slunečnicový, olivový.
Stolní – jsou směsí rafinovaných olejů.
Vitaminizované - s přídavkem vitamínů A, D, E.
Použití
V kuchyni smažení, saláty, majonézy, zálivky
V cukrářství, pálená hmota, šlehané hmoty, sachrová hmota, kynuté těsto, vymazávání, při modelování.
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