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Program edukacyjno-promocyjny ,0Olej
rzepakowy skarbem Europy” zaplano-
wany jest na trzy lata (2020-2022)
i realizowany w Polsce i we Francji.
Organizatorem kampanii jest Polskie
Stowarzyszenie Producentéw Oleju oraz
Francuskie Stowarzyszenie Producen-
tow Olejow Roslinnych Terres Univia.
Projekt jest wspoétfinansowany przez
Unie Europejska.

Kampania ,Olej rzepakowy skarbem Europy” ma wymiar miedzynarodowy. Dotyczy dwdch
najwiekszych rynkéw upraw rzepaku i produkcji oleju rzepakowego w Europie, ktorymi
sa Francja i Polska obok Niemiec. Oba kraje maja wieloletnie doswiadczenia w zakresie
produkcji, przetworstwa, a takze badan i rozwoju sektora roslin oleistych. Program
»Olej rzepakowy skarbem Europy” wspiera dalsza wspdtprace w tym zakresie i daje
mozliwose jej zaciesnienia w ramach Wspolnoty Europejskiej. Europejskie pochodzenie
oleju jest zapewnieniem jego naturalnosci i identyfikowalnosci. Know how producentow
oleju rzepakowego jest gwarancja jego wysokiej jakosci. Celem kampanii jest rowniez
zwiekszenie swiadomosci konsumentow na temat waloréw odzywczych, doskonatego sktadu
i kulinarnych zalet oleju rzepakowego.

Kampania ma charakter programu edukacyjno-promocyjnego i jest skierowana przede
wszystkim do konsumentow: kobiet odpowiedzialnych za zakupy spozywcze w gospo-
darstwach domowych oraz mam z dzie¢mi do 12. roku zycia. Istotnymi grupami docelowymi
sg rowniez dietetycy, lekarze, technolodzy zywnosci, eksperci zywienia, eksperci kulinarni
i dziennikarze.

Polskie Stowarzyszenie Producentéw Oleju jest organizacja branzy

przetwdrstwa nasion oleistych o zasiegu ogdélnopolskim i skupia

P S P przedstawicieli wszystkich wiodacych firm przemystu ttuszczowego.
O Misja Polskiego Stowarzyszenia Producentéw Oleju jest dziatanie na rzecz

POLSKIE STOWARZYSZENIE tworzenia warunkoéw dla wzrostu konkurencyjnosci polskiego sektora

PRODUCENTOW OLEJU

olejowego. Polskie Stowarzyszenie Producentéw Oleju (PSPO) zostato
utworzone w 2007 roku. Firmy olejarskie zrzeszone w Stowarzyszeniu
w 2019 r. przerobity okoto 2,96 mIn ton nasion rzepaku, co stanowi ok. 90% krajowego przerobu. Jednym
z celéw PSPO jest popularyzowanie wiedzy o wartosciach odzywczych i zdrowotnych oleju rzepakowego.

Terres
Univia

I'Interprofession des huiles et protéines végétales
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Podsumowanie wynikéw badan zrealizowanych przez Occurence na reprezentatywnej préobie mieszkancow
kraju w grupie 1000 os6b. Dobér préby warstwowo-losowy. Badanie byto realizowane w maju 2020 na terenie
Polski.

MOTYWACJE DLA ZAKUPOW OLEJU RZEPAKOWEGO:

Jak wynika z badan czynnikiem, ktéry zwiekszytby czestotliwos¢ spozywania oleju rzepakowego, jest petniejsza
informacja na temat jego efektéw zdrowotnych oraz wieksza liczba porad dotyczacych zastosowania oleju -
takie zapotrzebowanie wskazato w badaniu odpowiednio 58% oraz 45% badanych.

Elementem, ktéry mocno wptywa na wybér i zakup oleju rzepakowego, jest jego wptyw na zdrowie: 51% badanych
wskazato taka odpowiedz w pytaniu o olej rzepakowy jako najzdrowszy z olejow.

Znajomos¢ sktadu oleju rzepakowego w grupie respondentdéw przedstawia sie
nastepujaco i wskazuje na potrzebe wiekszej informacji o tym oleju:

zawarto$é¢ kwaséw omega-3 wskazato: 24% badanych (odpowiedz
— catkowicie sie zgadzam), 43% badanych (odpowiedzZ - raczej sie zgadzam),
22% badanych nie posiadato tej informacji, 11% badanych nie zgodzito sie

z tg informacja,

zawartos¢ witamin, np. E i K, wskazato 21% badanych (odpowiedz — catkowicie
sie zgadzam), 46% badanych (odpowiedz - raczej sie zgadzam), jednoczesnie
24% badanych nie miato tej informacji, 9% badanych nie zgodzito sie z tg informacja.

ZASTOSOWANIE W KUCHNI:

Polscy respondenci pytani o konkretny rodzaj zastosowania oleju rzepakowego w kuchni - o smazenie
- w wiekszosci przyznawali, ze to olej najlepszy do smazenia. Suma odpowiedzi catkowicie sie zgadzam i raczej
sie zgadzam to 74%.

ZNACZENIE OLEJU RZEPAKOWEGO W UE | NA SWIECIE

Olej rzepakowy to ,ptynne ztoto”, ktére z roku na rok jest coraz chetniej uzywane przez rzesze oséb
Swiadomie odzywiajacych sie zdrowo. Ponad 80% areatu swiatowych upraw rzepaku, z ktérego wytwarzany
jest olej, zlokalizowane jest w Unii Europejskiej, Kanadzie, Chinach i Indiach.

W samej Unii Europejskiej produkuje sie blisko Obszar zasiew6w rzepaku w sezonie
17-20 milionéw ton rzepaku rocznie co daje blisko 2019/2020 liczony w milionach hektarow
25% produkcji Swiatowe] tego surowca. Polska 9
odgrywa znaczaca role na mapie producentow
rzepaku. Krajowa produkcja rzepaku z roku na rok
notuje wzrosty. Jest to spowodowane zwiekszeniem e
areatow uprawnych oraz konsumpcji oleju ’
rzepakowego w Polsce i Europie.
Polska jest jednym z czotowych producentéw
oleju rzepakowego w Europie. W/ produkcji oleju 4o
rzepakowego w UE przoduja Niemcy. Ttocza one
olej z rzepaku w ilosci ponad 3 mIn ton rocznie.
Drugie miejsce zajmuje Francja, produkujaca ponad 225
2 mlIn ton oleju rzepakowego, a trzecie Polska z1min I
ton rocznie. §

o
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RZEPAKOWYM

O rzepaku i rejonach jego upraw

Rzepak to roslina oleista z biologicznej rodziny kapustowatych.
Zostat udomowiony stosunkowo wczesnie. Jego roslina posiada piekne,
z6tte kwiaty. Odkrycie wartosci odzywczych i trwatosci otrzymanego z niego oleju pozwolito
wykorzystywac go na ogromna skale w gastronomii i przemysle spozywczym. Uprawiany
na szeroka skale w Kanadzie, Indiach, Chinach jest réwniez znaczacym surowcem uprawianym
w Unii Europejskiej. Francja, Niemcy, Polska, Wielka Brytania to kraje, ktore przoduja w produkcji
rzepaku. Bogate zrodto cennych dla naszego zdrowia wartosci odzywczych jest coraz chetnigj
uzywane przez mieszkancow Europy.

Poréwnanie sktadu kwasow ttuszczowych w oleju
odmian stosowanych dawniej i dzis

W Polsce i Europie uprawiane sg odmiany rzepaku podwodjnie ulepszonego. Co to oznacza?
Odmiany te sg pozbawione kwasu erukowego i majg obnizong dziesieciokrotnie zawartosc
szkodliwych zwigzkow siarkowych zwanych glukozynolanami w stosunku do odmian
poprzednio uprawianych. Co wiec zawiera olej rzepakowy produkowany obecnie? Aktualnie
produkcja oleju rzepakowego daje nam produkt, ktory posiada zwiekszong zawartosc
kwasow: oleinowego, linolowego (omega-6) oraz alfa-linolenowego (omega-3). Przy hodowli
wspomnianych odmian podwdjnie ulepszonych wykorzystuje sie naturalng zmiennosc
genetyczng bez uciekania sie do korzystania z obcego DNA. W Polsce i Europie nie uprawia
sie odmian rzepaku genetycznie modyfikowanego (GMO).

Poréwnanie oleju rzepakowego ttoczonego na zimno
i rafinowanego

Czasami zastanawiamy sie, czym sie roznia oleje rzepakowe rafinowane od tych ttoczonych na
zimno. Profil kwasow ttuszczowych jest identyczny. Witaminy E i K sg dostepne w podobnym
stezeniu zarowno w oleju rzepakowym rafinowanym, jak i tym ttoczonym na zimno. No dobrze,
ale skoro sktady obu olei sg podobne, to na czym polega roznica, jezeli chodzi o olej ttoczony
na zimno a rafinowany?

Olej ttoczony na zimno najlepiej stosowac na zimno, a wiec np. do satatek lub dodawac pod
koniec gotowania. Natomiast na oleju rafinowanym mozemy smazyc¢ i piec w wysokich
temperaturach, ale réwniez stosowac do satatek.
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OLEJU

RZEPAKOWEGO

nasycone

Zawartos¢ kwaséw ttuszczowych Zawartosé witamin:

w oleju rzepakowym: Witamina £ — 33 mg/100 g
Witamina K-'75 ug/100 g
Prowitamina A - 550 pg/100 g oleinowy

® nasycone 7%
e alfa-linolenowy (omega-3) 10%
@ linolowy (omega-6) 20%

oleinowy 62%

Stosunek omega-6:omega-3 - 2:1

Olej rzepakowy to bogate zZzrodio kwasow ttuszczowych

0 nienasyconych: omega-6 i omega-3. Stanowig one blisko 30%

o sktadu oleju. Dodatkowym plusem jest stosunek obu kwaséw

do siebie, ktéry wynosi 2:1 i jest idealny z punktu widzenia

%\ zywieniowego. Olej rzepakowy zawiera najmniej sposrod wszystkich
olejéw roslinnych niekorzystnych z punktu widzenia zywieniowego

(Y / nasyconych kwaséw ttuszczowych. Kolejnymi waznymi czynnikami

QU wptywajacymi na atrakcyjnosc oleju rzepakowego sg obecne w nim
witaminy: E i K oraz prowitamina A. W naszej diecie deficytowe
s3 kwasy omega-3, a olej rzepakowy wyrdznia sie najwieksza
zawartoscig tych kwaséw sposréd popularnych ttuszczoéw roslinnych.

Q

Olej rafinowany
a wysokie temperatury

Mozliwosc¢ zastosowania oleju rafinowanego w wysokich temperaturach w kuchni wynika
z faktu, ze w wyniku oczyszczenia zostat on pozbawiony substancji, ktére nie powinny byc¢
podgrzewane, ale zawiera duzo antyoksydantow, ktore chronig go przed utlenieniem. Taki olej
charakteryzuje tez bardzo dobra stabilnos¢ oksydacyjna. Bardzo diugo pozostaje swiezy,
znacznie diuzej niz inne popularne oleje w Polsce, np. stonecznikowy czy sojowy.

Zrodto: Monografia prof. dr hab. J. Krzymanski ,Olej rzepakowy — nowy surowiec, nowa prawda”, PSPO, Warszawa 2009.
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AMBASADORZY

pDRZEJ POLA

AMBASADOR KAMPANII

Cudze chwalicie, swego nie znacie. Przez lata olej rzepakowy byt spychany na margines, wypierany przez mody
na inne tluszcze, takie jak oliwa z oliwek, olej ryzowy czy kokosowy. Rzepak, dtugo niedoceniany, w koncu wraca
do task i gosci nie tylko na fotografiach, bo pola ustane zottymi kwiatami az sie prosza, by na ich tle zrobic¢ sobie zdjecie.
Poza walorami wizualnymi zaczeliSmy przede wszystkim doceniac jego wiasciwosci zdrowotne i smakowe. Delikatny
smak idealnie komponuje sie w dressingach, na oleju rzepakowym mozemy tez smazyc

albo dodawac go do pieczenia. To rowniez doskonate zrédto nienasyconych kwasow
ttuszczowych, a takze... antyoksydantéw, ktére dostownie odmtadzaja nasz organizm!

Ciesze sie, ze przede wszystkim w koncu przestaliSmy sie bac ttuszczéw, bo sa one
niezbedne w naszej diecie, ale warto wybierac te, ktore sa dla nas najlepsze. Olej rzepakowy
z pewnoscia sie do nich zalicza. To nasza ,polska oliwa”, ,,ztoto w plynie”. Az zal z takiego
daru naszej polskiej natury nie korzystac...

M (0] N I KAﬁAmoRRKAMPANII

Olej rzepakowy zawdziecza swoja popularnosé i uznanie na polskich stotach nie tylko ze wzgledu na swoja
uniwersalnosg¢, ale réwniez niepowtarzalne wartosci odzywcze. Doskonale nadaje sie do smazenia, jak réowniez
jako dodatek do soséw i satatek.

W jego skiadzie znajdziemy natomiast nie tylko cenne, nienasycone kwasy ttuszczowe, w tym w idealnej
proporcji kwasy omega-6 do omega-3, ale takze witaminy i przeciwutleniacze. Olej rzepakowy jest Zrédtem
witaminy K, ktdra przyczynia sie do prawidtowego krzepniecia krwi i pomaga w utrzymaniu zdrowych kosci.
Ponadto jest bogatym zrédtem witaminy E niezastapionej w ochronie naszego DNA oraz antyoksydantow
wymiatajacych z naszego organizmu nadmiar wolnych rodnikéw. Wzbogacajac dania o olej rzepakowy, dbasz
o zdrowie swoje i swoich najblizszych.

U



-

Ttuszcze odgrywaja istotna role w rozwoju niemowlat.
Juz na wczesnym etapie rozwoju dziecko potrzebu-
Jje kwaséw omega-3 (s one w sktadzie mleka matki),
a szczegodlnie wazny jest kwas dokozaheksaenowy.
Poza kwasem dokozaheksaenowym dostarczanym
w pokarmie matki lub w mieszankach dla niemow-
lat nalezy uwzgledni¢ inne nienasycone kwasy ttusz-
czowe. Nalezy podkresli¢, ze w oleju rzepakowym jest
nawet 10 razy wiecej kwasdw omega-3 niz w oliwie
z oliwek i warto wprowadzi¢ go do diety dziecka wraz
z produktami uzupetniajgcymi - najczesciej od 6. mie-
sigca zycia. W drugim potroczu zycia dziecka coraz
wieksza role odgrywaja produkty uzupetniajgce - takie
jak zupy jarzynowe. Mama musi wowczas zwroécic uwa-
ge na odpowiedni dobdr produktow, zapewniajacych
najlepsze sktadniki odzywcze dla dziecka.

W drugim roku zycia dziecko powinno stopniowo prze-
chodzi¢ z diety niemowlgcej na zdrowsg, zbilansowana
diete zblizong do tej, ktdrg stosuja (dobrze odzywiajacy
sie) dorosli.

prof. dr hab. n. med. Piotr Socha

Centrum Zdrowia Dziecka

Wysoki poziom cholesterolu jest czynnikiem ryzyka

rozwoju choroby wiericowej serca. Ttuszcze roslin-
ne pomagaja utrzymac jego stezenie w normie.
Dla mieszkancéw basenu Morza Battyckiego olej
rzepakowy jest skarbem pdtnocy i zalecanym ttusz-
czem, bo cechuje sie idealng z punktu widzenia
potrzeb zywieniowych proporcjg kwaséw omega-3
do omega-6tj. 1:2. Juz 2 g ALA (omega-3) i 4 g LA
(omega-6) zawarte w okoto 2 tyzkach oleju rzepako-
wego dziennie pomoga nam utrzymac prawidtowy
poziom cholesterolu. A zatem wprowadzenie oleju
rzepakowego do codziennej diety moze przyczynic
sie do obnizenia ryzyka choroby wiencowe;j.

prof. dr hab. n. med. Artur Mamcarz
Kierownik 1l Kliniki Choréb Wewnetrznych i Kardiologii
Warszawski Uniwersytet Medyczny

Ciagle sa watpliwosci, ktéry ttuszcz jest najlepszy do smazenia. Odpowiedz jest jedna:
zdecydowanie rafinowany olej rzepakowy. | niezbedne wyjasnienie: dlaczego? Otéz rzepakowy
olej rafinowany spetnia dwa podstawowe wymagania — po pierwsze jest najzdrowszym, a przy tym
bardzo stabilnym ttuszczem. Najzdrowszym, bo zawiera najlepszy sktad kwasdéw ttuszczowych,
przede wszystkim ze wzgledu na najnizsza zawartos¢ niekorzystnych dla zdrowia nasyconych

kwasow ttuszczowych, ponadto ma bardzo wysoka zawartos¢ przeciwutleniaczy, szczegdlnie tokoferoli (wit. E).

Dzieki nim jest taki stabilny i tez zdrowy. Rafinowany olej rzepakowy jest neutralny w smaku i zapachu, a wiec nie

wptywa na smak smazonych potraw. Ponadto kanadyjskie badania (Canola Council of Canada) podaja, ze potrawy

smazone na oleju rzepakowym zawierajg o ok. 5-10% mniej ttuszczu. Podsumowujac, jedzac produkty smazone na

oleju rzepakowym, spozywamy zdrowy ttuszcz, pamietajac, aby smazy¢ jednorazowo, ale nawet do 20 minut, wtedy

olej bedzie na pewno niezmieniony, czyli zdrowy.

prof. dr hab. Krzysztof Krygier

Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego
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HANNA STOLINSKA

OLEJ RZEPAKOWY W DIECIE DZIECKA

Zywienie jest nauka, ktéra bardzo ewoluuje, a ile 0séb tyle pogladéw (70
co do danych sktadnikéw odzywczych, produktéw i samych diet. Y P Qv
Tiuszcze, kiedys mocno krytykowane, dzis wrocity do fask, ale tak N
Jjak weglowodany proste i ztozone wrzucane sg do jednego worka. L/

Najbardziej pozadane ze wzgledéw zdrowotnych i niestety bardzo

niedoborowe w diecie Polakow s3 tluszcze zawierajace wielonienasycone

kwasy ttuszczowe omega-3. \Wptywajg one na prawidtowa gospodarke lipidowg organizmu.
Przeciwdziataja rozwojowi, jak i wspomagaja leczenie choréb uktadu krazenia przede
wszystkim poprzez wptyw na utrzymanie prawidtowego stezenia cholesterolu we krwi.
Niezbedne s3g rowniez do prawidtowego wzrostu i rozwoju dzieci oraz odpowiedniej pracy
uktadu nerwowego i harzadu wzroku.

Produktem bedacym najlepszym zrédtem kwaséw ttuszczowych omega-3 (obok
tltustych ryb morskich) jest olej rzepakowy. Doceniany rowniez za tagodny, przyjemny
smak i zapach, zawartos¢ naturalnych antyoksydantow — tokoferoli oraz wysoka stabilnos¢
oksydacyjna, dzieki ktorej bardzo dobrze nadaje sie do obrobki termiczne;j.

Thuszcz, jako sktadnik odzywczy, powinien stanowié¢ 20-35% wartosci energetycznej
diety dziecka. Kluczowy jednak jest odpowiedni dobér jego Zrédta tak, aby 0,5% pokrywaty
niezbedne dla wzrostu i prawidtowego rozwoju kwasy ttuszczowe omega-3 (kwas
alfa-linolenowy). Na ten fakt powinni szczegodlnie zwrdci¢ uwage rodzice dzieci na dietach
roslinnych, w jadtospisie ktorych nie ma ttustych ryb morskich dostarczajacych kwasow
EPA i DHA, a w ktérych diecie obserwuje sie wysoki udziat kwaséw ttuszczowych omega-6
(kwas linolowy). Te natomiast spozywane w nadmiarze ograniczajg przeksztatcanie kwasu
alfa-linolenowego z produktéw roslinnych do DHA w organizmie, ktore i tak w prawidtowych
warunkach zachodzi jedynie na poziomie 10%. To bardzo wazne, poniewaz dziecko powinno
dodatkowo spozywac codziennie az 250 mg EPA i DHA. Nie chodzi o eliminacje zrodet
kwasow omega-6 z diety dziecka (wiekszosc orzechow, nasion i olejow z nich wyttoczonych)
bo te rowniez dostarczajg innych cennych wiasciwosci, ale nacisk na spozycie kwasow
omega-3. Najtatwiej wprowadzi¢ je do codziennegj diety, stosujac olej rzepakowy. Ma on
przyjemny, bardzo dobrze akceptowany przez dzieci smak i zapach, a co najwazniejsze
mMozna go stosowac do obrobki termiczne;.

Zaleca sie dodatek do potraw okoto 2 tyzek oleju rzepakowego dziennie. Doskonale
sprawdzi sie do roslinnych potraw, poprawiajagc dodatkowo wchtanianie witamin
rozpuszczalnych w ttuszczach, a sam olej rzepakowy charakteryzuje sie wysoka koncentracja
witaminy E i K oraz prowitaminy A w stosunku do innych ttuszczow.
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Przydatnos¢ oleju rzepakowego do smazenia na patelni

Rafinowany olej rzepakowy ma bardzo dobra odpornosc¢
na zmiany termiczne zachodzace podczas smazenia. Jego
temperatura dymienia wynosi 242°C. Jezeli chodzi o zastosowanie
oleju rzepakowego w kuchni, to idealnie nadaje sie do smazenia
powierzchniowego, czyli na patelni, ale rowniez gtebokiego
(zanurzeniowego) smazenia np. potraw w panierce, frytek. Podczas
uzywania w kuchni nalezy jednak pamietac o odpowiedniej
temperaturze smazenia oraz dtugosci catego procesu. Olej przy
smazeniu na patelni moze byc bezpiecznie uzywany ok. 30 minut, natomiast przy gtebokim
smazeniu do ok. 5 godzin. Olej do smazenia powinien byc¢ wykorzystywany jednorazowo.
Rafinowany olej rzepakowy jest neutralny w smaku i zapachu, a wiec nie ma wptywu na smak

smazonych produktow. Istnieja rowniez doniesienia, ze olej rzepakowy tatwiej sie odsacza od
smazonych produktéw, dzieki czemu sg one o 5-10% mniej kaloryczne.

Olej rzepakowy zawiera substancje towarzyszace m.in. witamine E oraz sterole. Posiada ich
znacznie wiecej niz chociazby oliwa z oliwek. Skfadniki te maja bardzo silne dziatanie przeciw-
utleniajace, dzieki czemu zabezpieczaja olej podczas smazenia.

W kuchni nie tylko smazymy. Gotujemy, pieczemy. A wiedzac,
ze olej rzepakowy jest odporny na wysokie temperatury, warto
podkresli¢, ze idealnie nadaje sie réwniez do pozostatych proce-
sow obrébki termicznej potraw. Idealny do przygotowywania ma-
rynat, w ktorych mozna przechowywac mieso. Doskonale sprawdza
sie w ciastach typu biszkoptowo-ttuszczowego. Nadaje im lekkosci
i wilgotnosci. Jest wspaniatym zamiennikiem dla masta oraz mar-
garyny. Doskonale nadaje sie do przygotowywania surowek, satatek
i majonezow. Mozemy go dodawac do sosoéw, zup. Korzystnie wpltywa na nasz organizm.
Dostarcza mu wielu wartosci odzywczych. Bezwonny o neutralnym — lekko stomkowym ko-
lorze nie wptywa na finalny smak, zapach potrawy. Stosowa¢ go mozna zaréwno na zimno,
jak i na ciepto. Jest niesamowicie uniwersalny. Kupujac olej rzepakowy, pamietajmy o jego
odpowiednim przechowywaniu. Nie przelewajmy go z butelki do innego naczynia. Przecho-
wywany w chtodnym i ciemnym miejscu dtuzej zachowa Swiezosc.

Bardzo cenna grupg kwasow ttuszczowych s3 te z rodziny omega-3, ktérych olej rzepakowy
zawiera 10 razy wiecej niz oliwa z oliwek. Z kolei olej kokosowy zawiera az ok. 92% kwasow
nasyconych, ktorych powinnismy unikac. Porownujac te 3 ttuszcze, olej rzepakowy ma najbardziej
optymalny skfad, a najstabiej wypada olej kokosowy.
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Olej rzepakowy zawiera
niebezpieczne kwasy
ttuszczowe

MIT Olej rzepakowy zawiera wysoki poziom

(ok. 90%) nienasyconych kwaséw ttuszczowych,
m.in. kwasu oleinowego, linolowego i alfa-linoleno-
wego. Wykazujg one bardzo korzystne witasciwosci
dla zdrowia cztowieka. A sposréd wszystkich ttusz-
czéw odznacza sie najnizszg zawartoscig nasyconych
kwasoéw ttuszczowych.

Skarb dla pszczot

FAKT Czy wiesz, czym jest roslina miododajna?
To po prostu taka, ktérej kwiaty zawieraja duzo
nektaru i pytku, co przycigga zywiace sie nimi
owady. Warto wiedzied, iz rzepak nalezy do roslin
miododajnych i dlatego tak bardzo lubig go pszczoty.
Midéd rzepakowy (zwany takze miodem wiosennym)
wyréznia sie delikatnym smakiem i duza zawartoscia
glukozy. Z uwagi na wartos¢ energetyczna wysoko
cenig go sportowcy.

Uprawy rzepaku maja zty wplyw
na srodowisko — dochodzi

do zatrucia pszczét przez stoso-
wanie srodkéw ochrony roslin

M IT Pszczelarze chetnie przywoza swoje ule
w poblize pdl rzepakowych, gdyz jest to korzystne
dla obu stron. Wydajnos¢ miodowa pola rzepaku jest
4-krotnie wyzsza niz kwitngcego sadu owocowego,
z kolei plon rzepaku, na ktérym pracuja pszczoty, jest
wyzszy nawet o 40%. Zatem w interesie pszczelarzy
i producentéw rzepaku jest wzajemna wspotpraca.
Stosowanie srodkéw ochrony roslin przez rolnikéw
musi odbywac sie zgodnie z etykieta i nie moze
by¢ praktykowane w trakcie pracy pszczét na polu
—jest to prawnie zabronione. Dlatego zabiegi rolnicy
wykonuja wieczorem, po zakonczeniu oblotu uprawy
przez pszczoty.
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Olej kokosowy jest bardziej
wartosciowy niz rzepakowy

M IT Olej kokosowy to olej roslinny, ktéry odzna-
cza sie znaczna zawartoscig nasyconych kwasow
tluszczowych, przy jednoczesnie znikomych ilosciach
wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych. Swiato-
we zalecenia méwiag o zastepowaniu ttuszczéw
nasyconych nienasyconymi, a wiec tymi ktére sa
w oleju rzepakowym.

Czy w oleju rzepakowym
znajduja sie pozostatosci
srodkéw ochrony roslin
np. glifosatu majace

negatywny wptyw
na zdrowie?

W oleju rzepakowym nie ma pozostatosci
Srodkéw ochrony roslin, w tym glifosatu. W marcu
i kwietniu 2020 r. byly przeprowadzane badania
laboratoryjne przez Instytut Ogrodnictwa ze Skier-
niewic oraz WSSE (Sanepid) i przebadano zaréwno
oleje rzepakowe rafinowane, jak i ttoczone na zimno
réznych marek. W zadnej z prébek nie stwierdzono
pozostatosci glifosatu. Co potwierdzito tylko znana
zasade, ze glifosat nie rozpuszcza sie w ttuszczach,
a wiec nie moze by¢ obecny w oleju rzepakowym.
Poza tym stosowany proces rafinacji polega na
oczyszczeniu oleju z ewentualnych pozostatosci
Srodkéw ochrony roslin. Wiecej informacji o bada-
niach na stronie www.pspo.com.pl

FAKT Pamietaj, spozywaj
dwie tyzki oleju rzepakowego
dziennie!

Potrawy smazone na

oleju rzepakowym s3
bardziej kaloryczne od tych
smazonych na ttuszczach
zwierzecych

Olej rzepakowy charakteryzuje sie
mniejszg o 5-10%, w poréwnaniu z innymi
ttuszczami, kalorycznoscia spowodowang
fatwym odsaczaniem oleju z produktu po
smazeniu. Olej rzepakowy ma bardzo dobrg
odpornosé¢ na zmiany termiczne zachodzace
podczas smazenia.

Kontakt dla mediow:
SOPEXA S.A. ODDZIAL W POLSCE
Darek Kusnierz
telefon: 600 941 531
darek.kusnierz@sopexa.com

Wiecej informacji o naszej kampanii:

OLEJRZEPAKOWY.COM | H OLEJ RZEPAKOWY SKARBEM EUROPY | RZEPAKOWY.OLEJ
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