
Procentuální zastoupení jednotlivých mastných kyselin v BEWIT lněném oleji 
 

 

Vzorek č. palmitová 

(C 16:0) 

stearová 

(C 18:0) 

olejová 

(C 18:1) 

linolová 

(C 18:2) 

α-linolenová 

(C 18:3) 

7 5,70 5,30 20,70 13,50 54,70 

8 5,60 5,60 20,20 13,60 55,00 

 

Procentuální zastoupení SFA, UFA, PUFA, omega-6 a omega-3 ve lněném oleji 

 

Vzorek č. Σ SFA Σ UFA Σ MUFA Σ PUFA Σ omega-6 Σ omega-3 

7 11,01 88,99 20,70 68,20 13,50 54,70 

8 11,20 88,80 20,20 68,60 13,60 55,00 
 

vzorek 7 (lisován v listopadu), vzorek 8 (lisován v březnu) 

 

 

SFA – saturated fatty acids, nasycené mastné kyseliny 

 

UFA – unsaturated fatty acids, nenasycené mastné kyseliny 

 

MUFA – monounsaturated fatty acids, mononenasycené mastné kyseliny 

 

PUFA – polyunsaturated fatty acids, polynenasycené mastné kyseliny 

 

 

 

Ideální poměr přijatých omega-6 a omega-3 mastných kyselin je obecně uváděn jako 5:1. 

Některé ze studií dokonce akceptují poměr až 10:1. [21]  

V současné době však poměr přijatých omega-6 a omega-3 mastných kyselin dosahuje poměru 

16:1 dokonce až 20:1. Zastoupení omega-3 mastných kyselin ve stravě je tak v porovnání 

s omega-6 mastnými kyselinami mnohem nižší, až zanedbatelné. V rámci západní stravy je 

dostatečný příjem omega-6 mastných kyselin, vzhledem k datům, zajištěn. Avšak množství 

přijatých omega-3 mastných kyselin mívá populace, v rámci svého jídelníčku, nedostatečné. 

[37] 

Rostlinné oleje, které dnešní populace vnímá jako „klasické“, obsahují jen stopová množství 

omega-3 mastných kyselin. [38] Jsou to rostlinné oleje slunečnicový, řepkový a olivový, u 

kterých obsah kyseliny α-linolenové nepřekračuje ani 1 %. [21] Lněný olej tak může být, 

vzhledem k vysokému obsahu kyseliny α-linolenové obsažené až z 55 %, vhodnou 

alternativou, jak si dostatečný příjem omega-3 mastných kyselin a jejich správný poměr 

zajistit. [2, 9, 13, 14] 
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Obr. 1 – Chromatogram jednotlivých MK v BEWIT lněném oleji, vzorek 11/2020 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Obr. 2 – Chromatogram jednotlivých MK v BEWIT lněném oleji, vzorek 03/2021 

 

 


