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ABSTRACT

Hemp (Cannabis sativa L.) is probably one of the oldest field crops used in nutrition, but also for the production of fibres
for clothes, ropes or canvas. Cannabis sativa is one of the most spread species of cannabis which belongs to family
Cannabinaceae. The seeds are important part of cannabis sativa, which contains high part of lipids and proteins. It provides
also valuable essential fatty acids, carbohydrates, fiber, vitamins and minerals. Due to low content of THC is possible
to produce valuable oil from seeds, which is used in cosmetic and food industry. The aim of this work was to evaluate
composition of hemp seeds from one harvest, observe and compare quality of parameters both cold pressed hemp seed oil
and hemp seed oil by CO, extraction. Both oils are comparable in composition of fatty acids which follow from results
of analyses. Also contents of sterols and moisture are similar in both oils. The saponification value is similar in both oils,
conformable to as a iodine value. Also were found dissimilarities in colours, phospholipides, unsaponifiable matter, acid
value and peroxide value. The cold pressed hemp seed oil contained lower values of unsaponifiable matter, colours and
higher concentration of phospholipides and lower acid value. It is caused by influence of CO,. The oxidation stability of

cold pressed hemp seed oil was four times higher than oil by CO, extraction.
Keywords: hemp seed, hemp oil, fatty acid, pressing, extraction

UVOoD

Konopi seté je tradicni plodina, kterda byla pro svoje
univerzalni vlastnosti vyuzivana jiz odnepaméti. Pro
tradi¢ni zpracovatelské ucely vSak bylo péstovani konopi
v minulych desetiletich siln€¢ potlaceno, jelikoz vétSina
evropskych stati totiz pfijala legislativni opatieni, které
bylo cileno proti péstovani konopi jako zdroje omamnych
latek (Matthius, 2008). Nov¢ pfijatd opatfeni umoziuji
v zemich EU péstovat specialni $lechténé kultivary konopi
setého, které splnuji pfisnou normu na velmi nizky obsah
omamnych latek (nesmi piekrocit 0,3 % THC - delta-9-
tetrahydrocannabinolu), tim se konopi seté opét vraci na
pole a stava se velmi sledovanou plodinou ovsem tentokrat
kviili modernim moznostem vyuziti pfi vyrobé energie,
plasti, stavebnich materidli, krmiv, kosmetiky a 1ékt
(Bosy, 2000). U konopi péstovaného na semeno se sklizeni
provadi v obdobi, kdy jsou semena v dolni poloving
kvétenstvi pln€ vyzrala, popiipadé jsou ve stfedni treting
kvétenstvi ve voskové zralosti a na vrcholku jsou zelena
(Meiner, 1998). Konopné semeno obsahuje lipidy (25 —
35 %), proteiny (25 - 45 %), sacharidy (28 - 32 %), vodu,
popeloviny (7 %), vlakninu (17 - 20 %), vitaminy (napf.
B, B, B3, B¢, C, E) a mineralni latky (napt. P, K, Mg, Ca,
Fe, Na, Mn, Cu) (Callaway, 2004, Conrad, 2001, Wang,
2008).

Z rostlinnych semen se oleje a tuky v soucasnosti
ziskavaji dvéma zakladnimi zpusoby: lisovanim
(mechanickym oddélenim oleje zrostlinnych pletiv za
tlaku) aextrakci (extrakce oleje z rostlinnych pletiv
organickym rozpoustédlem). Extrahovany a lisovany
surovy olej se po oddéleni mechanickych necistot obvykle
dale zpracovavaji spoleén¢ (Kadlec et al., 2002, Latif,
2009). Jednim z kriterii, které rozhoduji o volbé
zakladniho procesu, je olejnatost vstupujici suroviny. Za
hranici se povazuje rozmezi 25 - 30 % oleje v semeni,
olejniny pod touto hranici se uz nelisuji.

VétsSinou je produkovan konopny olej pro potravinaiské
ucely studenou lisovaci technikou. Tato technika
neovliviiuje kvalitu vyrobku, ale redukuje mnozstvi
vylisovaného oleje (Hendriks, 1978). Se zvySujicim se

tlakem se dostdva do vylisovaného oleje vice jemnych
ulomki semene. Uvolnéni oleje se dosahuje mechanicky -
stlacenim  rozemletych semen, kdy olej vytéka
vytvorenymi kapilarami (Zajic, 1988). V soucasné dob¢ se
prosazuji polokontinudlni deskové filtry, kde lisovany
predcistény olej je cerpadlem davkovan do filtru. Filtra¢ni
kola¢ se vraci pred vstup do lisu. Surovy lisovany olej se
cerpa do zasobniku. Toto lisovani za studena ma vyhodu
v minimalizaci degrada¢nich zmén v oleji. Olej poté
prochazi filtrovacim procesem. Nasledujici rafinacni
procedury by nemély ovlivnit zadané vlastnosti produktu.
Konopny olej je tedy lisovan za studena za pfitomnosti
ochranného plynu, kdy se z konopnych semen za pouziti
pfesn¢ stanoveného tlaku, teploty pod 45 °C a tfeni
uvolnuje olej, ktery obsahuje vSechny dalsi vysoce cenné
pfimési. Lisovani se provadi za podminky vylouceni
vzdusného prostiedi.

Lahvovani se provadi rychle, pod dusikem do matnych
lahvi. Dal$im krokem je chlazeni, které je vyznamnou
ochranou oleje proti degradaci, oxidaci a pasobeni svétla
(Cevoy et al., 1996). Nerafinovany konopny olej vyrobeny
lisovanim za studena ma zluto tmavozelenou barvu a
ptijemnou ofechovou chut. Stopova mnozstvi THC jsou
disledkem znecisténi semene, pryskyfice nebo dalSich
rostlinnych zbytkti (Mathc a Busca, 1995, Matsunaga et
al., 1990). Maximalni zralost semena a procesu
odstranovani nezralého semena jsou dulezita pro produkci
kvalitniho oleje.

Extrakci tukovych surovin ovlivituje fada faktorti: druh
rozpoustédla, druh suroviny, jeji kvalita a uprava pted
extrakci, zpusob extrakce apod. (Kadlec et al., 2002).
Dulezitym predpokladem uspésného pribéhu extrakce je
pfeduprava semen, aby doslo k hlubokému naruseni pletiv
a bunék. Z hlediska ucinnosti extrakce, ekonomického
provozu a bezpecnosti prace ma volba vhodného druhu
rozpoustédla znacny vyznam (Zajic, 1988). Bohuzel zadné
rozpoustédlo nespliiuje vSechna vyznamna kritéria,
kterymi jsou: vysoka rozpustnost oleje za nizkych teplot,
vysokéa selektivita pro extrakt, chemickd inertnost vuci
vSem slozkdm, snadno destilovatelné, pozadavky na
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nizkou toxicitu, nehoflavost a nevybusnost, nizka viskozita
a povrchové napéti, snadno a s nizkymi naroky na spotiebu
energie odstranitelné z miscely a ze Srotu, nemisitelné
s vodou, nizké rozmezi bodu varu, nizké vyparné teplo,
cenové dostupné, nizkd zatéz pro zivotni prostiedi.
Pouzivanymi extrakénimi Cinidly byl nejprve extrakcni
benzin a pozdé¢ji technicky hexan, ktery je nejrozsifenéjsim
rozpoustédlem pouzivanym k extrakei olejnatych surovin.
Bez ohledu na zptisob extrakce je dilezita Gprava semen
nebo vyliskli pfed extrakci. Jestlize olejnaté suroviny
obsahuji vice nez 35 % (w/w) oleje, provede se jeho
snizeni pfedlisovanim na hodnotu pfiblizné 20 % (w/w).
Moderni  extraktory jsou protiproudé, kontinualné
pracujici, k odstranéni rozpoustédla se pouziva tzv. toaster,
tj. uzavieny valec vyhfivany nepfimou parou na teplotu
podle druhu materialu 105 - 125 °C. Doba pobytu v toastru
je 12 - 15 min. Cilem toastingu je nejen odstranit
rozpoustédlo ze Srotu, ale také Uplné nebo alespon
¢astecné rozrusit toxické latky. I kdyz konopna semena
sama neobsahuji THC (delta-9-tetrahydrocannabinol),
musi byt v piipadé konopného oleje pro potravinaiské
ucely zcela jisté, ze obsah THC nebyl v zadném piipadé
zvysen nepeclivym vytiidénim zbytkl okvétnich listkt ani
zaménou odriddy. Lisovanim za horka nebo chemickou
extrakci se ziskavaji oleje kvyuziti v chemickém
prumyslu.

V posledni dobé se jevi jako velice perspektivni pouziti
kapalného oxidu uhli¢itého jako rozpoustédla k extrakci

MATERIAL A METODY

Byla pouzita konopna semena pochazejici z jedné partie
sklizena v témze roce a nasledné¢ z nich konopny olej
lisovany za studena a konopny olej extrahovany pomoci
CO,. Vzorky byly poskytnuty firmou CANNABIS Pharma
- derm, s.r.o.

Stanoveni stability oleji metodou podle Schaala: Do
kadinky o obsahu 150 ml a priméru 30- 400 mm se navazi
22 az 25 g oleje. Kadinky se umisti do termostatu
vyhtivaného na 60 °C. Ve vhodnych casovych intervalech
se stanovuje stupenn autooxidace podle zmén hmotnosti
a/nebo peroxidového Cisla. Délka indukéni periody se urci
ze zavislosti hmotnosti vzorku/peroxidového ¢isla na dobé
skladovani.

Stanoveni peroxidového ¢isla CSN ISO 3960 (58 8765):
Do Erlenmayerovy baiiky se zdbrusem se navazi 0,2 az 5 g
vzorku oleje, pfida se 10 ml chloroformu, 15 ml
koncentrované kyseliny octové a 1 ml nasyceného vodného
roztoku jodidu draselného. Baiika se uzavie a jednu
minutu tiepe, poté se nechd stat pfesné 5 minut v temnu pfi
laboratorni teploté. Pfida se pfiblizné 75 ml vody, obsah
prudce protiepe a po pridavku né€kolika kapek Skrobového
mazu jako indikatoru se titruje uvolnény jod standardnim
odmérnym roztokem thiosiranu sodného o koncentraci
1 mmol.I"' do odbarveni.

Stanoveni vlhkosti a tékavych latek: Do predsusenych a
zvazenych hlinikovych misek s vicky o priméru 60 mm se
navazi 5 g vzorku. Vzorek se poté susi pii teploté 105 °C
do konstantni hmotnosti, pficemz prvni tsek suseni Cinil
60 minut, dalsi useky vzdy pak 30 minut.

fady surovin ve smyslu ziskavani vyznamnych latek
pro kosmetické a farmaceutické ucely, nebo k extrakci
specifickych potravinafskych surovin - napf. Kkofeni,
chmele apod. Vétsina extrakci probihd pfi tlacich 100 -
300 bar a teplotach 40 - 50 °C, navic toto rozpoustédlo je
z potravinaiského hlediska naprosto nezavadné. Vyhodou
je citlivé zpracovani teplotné nestabilnich latek, extrakt
neobsahuje zadné zbytky toxickych rozpoustédel, CO, je
nehotlavy, levny, nevzniké ekologicky zavadny odpad. Na
druhé strané¢ ma extrakce dvé nevyhody - nizkou rychlost
davkovani rozpoustédla a nutnost diskontinualniho
provozu pii napliovani a vyprazdnovani extraktoru v
beztlakovém stavu.

Konopny olej patii mezi vysoce nestabilni olej (Deferne,
1996, Parker et al., 2003), jereaktivni acitlivy ke
zluknuti, jelikoz obsahuje vysoky podil nenasycenych
mastnych kyselin (Siger, 2008). Je nutné ho skladovat v
chladu, temnu a bez moznosti pfistupu kysliku (Oomah,
2002, Yu, 2005). Pro stanoveni oxidaéni stability se
zjistuje peroxidové Cislo, dal§i moznosti stanoveni
oxidacni stability je metoda Schaalova testu, kdy se z grafu
zévislosti peroxidového ¢isla na dobé skladovani se odecte
indukéni perioda, coz je doba potiebna k nastartovani
rychlé tvorby peroxidi (Dimic, 2009). Dalsimi
sledovanymi jakostnimi ukazateli byly: obsah tékavych
latek, zastoupeni mastnych kyselin, ¢islo zmydelnéni,
jodové Cislo, Cislo kyselosti, obsah nezmydelnitelnych
latek, obsah barviv.

Stanoveni mastnych kyselin: Do varné banky s kulatym
dnem se odvazi 1 g zhomogenizového vzorku. K navazce
se pfida 50 ml 2% kyseliny sirové v metanolu. Smés se
vafi pod zpétnym chladi¢em 2 hodiny. Na konci této doby
se prilije 5 ml n - heptanu. Poté se ukonci var a smés se
necha vychladnout. Pro oddéleni heptanové vrstvy se do
baiky pfidd nasyceny roztok chloridu sodného
a heptanova vrstvu obsahujici methylestery mastnych
kyselin se injekéni stiikackou odebere do vialky a pfimo se
nastiikne do GC. Podminky analyzy: GC Varian Star 3600
s FID: CP WAX 57 CB (25m x 0, 32mm x 1, 2 um),
teplota nastiiku 250 °C, teplotni program: 150 °C po dobu
1 minuty, 5 °C/min do 230 °C, vydrz 5 min, 20 °C/min do
260 °C, vydrz 10 min, teplota detektoru 280 °C, nastiik 1
pl, nosny plyn N,, 1,5 ml/min.

Stanoveni &isla zmydelnéni CSN ISO 58 8763: 2 g
vzorku se navazi do konické banky. Pomoci pipety se
ptida 25 ml etanolického roztoku hydroxidu draselného a
nékolik varnych kaminkl. Na baiku se pfipoji zpétny
chladi¢, banka se umisti na ohfivaci zafizeni a mirné se za
obcasného zamichani 60 minut zahfiva. K horkému
roztoku se ptfida 0,5 ml az 1 ml roztoku fenolftaleinu a
obsah baiky se titruje odmérnym roztokem kyseliny
chlorovodikové do vymizeni rtzového zabarveni
indikatoru.

Stanoveni jodového Cisla CSN IS0 3961 (58 8761): Do
Erlenmeyerovy batniky se navazi tuk dle ocekavaného
jodového Cisla, pak se rozpusti v20 ml chloroformu.
Potom se ptida presné 25 ml Hanusova roztoku (roztok 10
g jodmonobromidu v 500 ml kyseliny octové). Po
promichani se baika necha stat v temnu 60 - 120 minut pfi
laboratorni teploté. Béhem této doby je potieba baikou
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zamichat. Poté se oplachne zatka (do banky) destilovanou
vodou, pfida se 20 ml roztoku jodidu draselného,
150 ml vody a titruje se odmérnym roztokem thiosiranu
sodného do slabé Zlutého =zbarveni. Poté se prida
1 ml skrobového mazu a pokracuje se v titraci do uplného
odbarveni horni faze roztoku.

Stanoveni &isla kyselosti CSN I1SO 660 (58 8756): Do
titracni barnky se navazi 5 g oleje, ptida se 50 ml az 150 ml
smési etanol:dietylether v poméru 1:1 (smés rozpoustédel
je nutné predem zneutralizovat hydroxidem draselnym na
fenolftalein). Roztok se titruje za stalého michani
alkoholickym roztokem 0,1 moll" KOH do bodu
ekvivalence.

Stanoveni obsahu nezmydelnitelnych latek: 5 g
zkuSebniho vzorku se navazi s presnosti nejméné 0,01 g do
baiiky s kulatym dnem, pfida se 50 ml roztoku hydroxidu
draselného a vafi se pod zpétnym chladicem 1 hodinu. Po
preruseni ohfevu se horni casti chladic¢e ptida 100 ml, po
ochlazeni se ptevede do 500ml d¢€lici nalevky, a ptida se
100 ml diethyletheru. Obsah se dikladné protiepe po dobu
1 minuty za obcasného uvolnéni tlaku obracenim délici
nalevky a opatrnym otevienim kohoutu. Po rozdéleni se
spodni vrstva kvantitativné prfevede do druhé délici
nalevky. Pokud dojde k vytvoreni emulze, piida se etanol,
koncentrovany hydroxid draselny nebo roztok chloridu
sodného. Vodné etanolicky roztok mydla se extrahuje jesté
dvakrat, se 100 ml diethyletheru. VSechny extrakty se spoji
do jedné d¢lici nalevky, obsahujici 40 ml vody. Po Gplném
oddéleni se spodni vodna vrstva vypusti. Etherovy roztok
se promyje jeSté¢ dvakrat 40 ml vody pomoci silného

VYSLEDKY A DISKUSE

Byly zjistény odlisnosti v peroxidovém ¢&isle u oleje
lisovaného a extrahovaného pomoci CO,, které jsou ziejmé
zpusobeny rozdilnym zpracovanim semene pied lisovanim
nebo extrakei, coz je dokumentovano v Tabulce 1. Semeno
pred vlastnim lisovanim nepodstupuje proces mleti, ale
je ihned lisovano a poté jde okamzité do sudu s ochrannou
atmosférou (dusik). U procesu extrakce dochazi po
rozemleti semene k Casové prodleveé, aby se uvolnilo co
nejvice oleje, teprve poté dojde k extrakci. Hodnoty
peroxidového &isla v intervalu 10 - 20 mekv O,.kg’ je
nutno povazovat za zvySené a u obou vzorkl vypovidaji
o probihajicim procesu autooxidace ve vztahu k procesu
ziskani oleje ze semen za predpokladu stejného stati obou
oleji, stejnych podminek skladovani a stejné kvalité
semen.

Cislo zmydelnéni ma podobné hodnoty u obou oleji,

stejn¢ tak jako jodové Cislo. Anwar (2006) uvadi u
konopného oleje lisovaného za studena jodové Cislo 154 -
165 g 1,.100 g a &islo zmydelnéni 184 — 190 mg KOH.g™
tuku. Tyto hodnoty odpovidaji vysledkiim ziskanym pfi
této analyze.
Cislo kyselosti je u oleje extrahovaného nizsi (0,96 mg
KOH.g"' tuku), coz odpoviddi mendimu mnoZstvi
ptritomnych volnych mastnych kyselin. U oleje lisovaného
byla zjisténa hodnota 4,14 mg KOH. g tuku. Klein (1999)
uvadi hodnotu ¢isla kyselosti 4,66 mg KOH.g™" tuku.

Obsah vlhkosti a tékavych latek a zastoupeni mastnych
kyselin (tabulka 1) vobou olejich (lisovaném i
extrahovaném) je téméft totozny.

tiepani a vodna vrstva se po kazdém promyti odpusti.
Nasledné se etherovy roztok promyje 40 ml roztoku
hydroxidu draselného, 40 ml vody, znovu 40 ml roztoku
hydroxidu draselného a potom nejméné dvakrat 40 ml
vody. V promyvani se pokracuje do té doby, kdy
promyvaci voda jiz nedava rizové zabarveni po pridani
kapky roztoku fenolftaleinu. Potom se etherovy roztok
kvantitativné pievede co nejrychleji hornim otvorem délici
nalevky do 250 ml banky, pfedem vysusené pii 103 +2°C
v suSarng, ochlazené a zvazené s piesnosti na 0,1 mg.
Rozpoustédlo se odpaii na vrouci vodni lazni. Zbytek se
susi v susarné pii 103 + 2 °C po dobu 15 minut, poté se
banka zvazi s presnosti na 0,1 mg. SuSeni se opakuje,
dokud ztrata hmotnosti mezi dvéma naslednymi vazenimi
neni mensi nez 1,5 mg.

Stanoveni barviv: Prefiltrovany a pfesuseny olej se
navazi do 50 ml odmérné banky. Vzorek se rozpusti v
hexanu a intenzita zbarveni se proméii na
spektrofotometricky pifi 20 °C proti hexanu pfi vilnovych
délkach 450 nm pro karotenoidy a pfi 670 nm pro
feofytiny. Pro stanoveni chlorofylu a a b byl postup
nasledujici: 1 - 2 g vzorku se da do tfeci misky, ptida se
kfemenny pisek a na Spicku noze MgCOj; Potom se
material rozetfe na homogenni kasi a postupné se pfida asi
10 ml acetonu. Po vyextrahovani barviv do acetonu se
prelije extrakt na sklenénou fritu a prefiltruje. Cely postup
s acetonem se opakuje. Filtraty se spoji a material na frité
se proplachne dal$im acetonem. Kvantitativné se prevede
do 50 ml odmérné banky a doplni acetonem. Absorbance

vvvvv

Sledované oleje obsahuji odlisné koncentrace latek
nezmydelnitelného podilu - olej ziskany extrakci vykazuje
skoro o polovinu vys$$i obsahy latek nezmydelnitelného
podilu, coz je dano ucinkem oxidu uhli¢itého na tyto latky
obsazené v bunécnych membranach, hlavné na obsah
fosfolipidu.

Co se tykd obsahu barviv, olej lisovany vykazoval
hodnoty 3,73 mgkg' karotenoidi (po 115 dnech
skladovani v temnu za teploty 6 °C 2,71 mgkg"), olej
extrahovany 19,58 mgkg', resp. 17,92mgkg’'. U
feofytinti byly zjistény hodnoty 9,12 mg.kg™ a 7,03 mg.kg™
(po 115 dnech skladovani za teploty 6 °C v temnu), u oleje
extrahovaného to byly hodnoty 38,65, resp. 32,95 mg.kg™.
Olej extrahovany pomoci CO, vykazoval vyss$i obsahy
feofytinti i karotenoidd, coz je zplsobeno ucinky oxidu
uhlicitého na tyto latky obsazené v bunkach (zelena barviva
v chloroplastech). Olej extrahovany pomoci CO, obsahuje
o polovinu vice karotenoidd i feofytinti. Karotenoidni
barviva jsou pii koncentracich obsazenych v konopném
oleji povazovany za antioxidanty (latky, které zabranuji
zluknuti oleje a tim ptirozené prodluzuji dobu skladovani
oleje a vyrobki z ngj vyrobenych), feofytiny se mohou za
uréitych podminek chovat jako prooxidanty (latky, které
snizuji ucinek antioxidantu pfimou oxidacni reakci za
vzniku radikalu, ktery nasledné reaguje s lipidickym
substratem a iniciuje autooxidaci).
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Tabulka 1 Kvalitativni charakteristika konopného oleje lisovaného a extrahovaného
Ukazatel Olej lisovany Olej extrahovany
Peroxidové Cislo (mekyv Oz.kg'l) 12,62 18,20
Cislo zmydelnéni (mg KOH.g™) 189,70 193,33
Cislo jodové (g 1,.100 g 155,67 154,43
Cislo kyselosti (ng KOH.g™") 4,14 0,96
Obsah vlhkosti a tékavych latek (% hm.) 0,16 0,18
Nezmydelnitelny podil (% hm.) 1,44 2,27
Obsah feofytinii (mg.kg™) 9,12 38,65
Obsah karotenoidii (mg.kg™) 3,73 19,58

Tabulka 2 Zastoupeni mastnych kyselin v lisovaném a extrahovaném konopném oleji

SloZeni mastnych kyselin (% vSech MK)

Mastna Kyselina lisovany olej extrahovany olej
Palmitova (C16) 6,56 6,62
Stearova (C18) 3,33 3,54
Olejova (C18:1) 11,67 12,18
Linolova (C18:2) 56,24 56,03
Linolenova (C18:3 y) 3,16 2,95
Linolenova (C18:3 o) 16,95 16,62
Stearidonova (C18:4) 1,09 1,01
Arachova (C20) 1,00 1,05

Mnohem vys$i oxidacni labilitu zjisténou peroxidovym
Cislem a indukéni periodou vykazoval olej extrahovany
pomoci CO, oproti oleji lisovanému za studena (Obr. 1).
Oba oleje mély téméf totozny pribéh hodnot peroxidového
Cisla béhem skladovani, lisily se pouze vyssi hodnotou u
extrahovaného oleje. V prubéhu skladovani peroxidové
Cislo rostlo, po urcité dobé doslo k poklesu, ktery je

zpusoben preménou primarnich oxidac¢nich produkta
(hydroperoxidi) na produkty sekundarni (napt. aldehydy,
oxokyseliny). U oleje ziskaného lisovanim za studena (a u
vyrobkl z néj vyrobenych) se senzorické vady zpisobené
zluknutim mohou vyskytnout pozdé¢ji, nebot’ obsahuje
niz§i mnozstvi hydroperoxidd, které se budou preménovat
na sekundarni produkty zptsobujici zluknuti.
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Obr. 1 Graf naméieného peroxidového Cisla konopného oleje v zavislosti na dobé skladovani

ZAVER

Diky vysokému obsahu polyenovych mastnych kyselin
se fadi konopny olej k olejim s niz§i oxidacni stabilitou.
Pfi testovani oxidacéni stability bylo zjisténo, Ze olej
lisovany ma témét 4x vys$i hodnotu oxidaéni stability.
Proto se u oleje ziskaného lisovanim za studena
(au vyrobkt z n€j vyrobenych) se mohou senzorické vady

zpusobené zluknutim vyskytnout pozdéji, nebot’ ma nizsi
hodnoty hydroperoxidl, které se nasledné pfeméiuji na
sekundarni produkty zptsobujici zluknuti. Pouzita metoda
extrakce oleje z konopného semene ma relativné maly vliv
na jeho vyslednou kvalitu.
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