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ZADATAK DIPLOMSKOG RADA

1. Prikupitiuzorke masiQRYRJ XOMD V SROORPWDL GBIOHVEXSERQLMH
2. Provestifizikalno-kemijsku analizu uzoraka maslinovog ulja.
3. ,]JyvuaLwL NDWHJRUL]DFLMX DQDOL]JLUDQLK X]J]RUDND

metodi prerade



6%a(7%.

ODVOLQRYR XOMH VH GDQDV VYH YLaHpndtavja/smanirK VY DNF
PHGLWHUDQVNRJ SRGQHEOMD D WLPH LUJ@W®WwijRnhdeQDpPpLQD
VYH MH YHUD SRWUDAQMD ]D PDVOLQRYLP XOMHP aWR ¢
SURL]YRYDpH ODVOLQRYR XOMH E RlnamaRriatilglic@rbliaV LiHQLF
negliceridima, a najcjenjenijim se smatra®4JD GMHYLpPDQVNR PDVOLQRYR X
Cilj ovoga rada bio je provesti fizikalnbl HPLMVNX DQDOL]X PDVOLQRYRJ X
njihove kategorije koje ovise o postupku proizvodnje, pfkD QMD VNODGLaAWHQMI
DELRWLpPpNLK IDNWRUD 8 RYRP LVWUDALYDQMX DQDOL]H V
V SRGUXpMD 6SOLWVNR GDOPDWLQVNH aXSDQLMH

8 VYLP DQDOL]JLUDQLP XJRUFLPD RGUHYLYDQH VX VORERG
oleinska kiselina, peroksidni broj §Pjodni broj, saponifikacijski broj i spektrofotometrijsko
LVSLWLYDQMH X XOWUDHOrdXELPDVWRP SRGUXpMX

=D SUDYLOQR SURYRYHQMH VHQ]JRUVNH RUJDQROHSWL
maslinovog ulja potrebno @ DNXSLWL GRYROMD®ONKA@RPNDVWUMPQELKRY
RFMHQD SUHGVWDYOMD UHOHYDQWQX RFMHQX XOMD %XC

ispitivanih uzoraka ulja nije provedena.

. O M X p Q Hmadlimd¥d pulie, fizikalnekemijska analia, Splitske GDOPDWLQVND aXSD



SUMMARY

Nowadays bve oil is increasingly used in refau nutrition, as a synonym of
Mediterranean climate, and also a healthy lifestyle and diet. More recently, there is an
increasing demand for olive oil, which represents greater demands and challenges for
producers. Olive oil is rich in unsaturated fatty acids, triacylglycerols andjlyoarides,

and the most appreciated type is the extra virgin olive oil.

The aim of thisthesiswas to carry out a physicahemical analysis of olive oil to
determine their category depending on the process of production, packaging, storage and
influenceof abiotic factors. In this study, the analyzeseveonducted on five samples of
olive oil from the area of the Splalmatian County.In all analyzed reples were
determinatedfree fatty acids (SMKs) expressed as oleic acid, peroxide number (PB),
iodine number, saponification number and spectrophotometric assay in ultraviolet area (K
numbers).

For the proper conduct of sensory (organoleptic) analysis or evaluation of olive oil, a
sufficient number of expert people taster, whose average rating esgnts a relevant oil

rating - is needed. Since this was not possible, the sensory analysis of the examined oil

samples was not carried out.

Keywords: olive oil, physicatchemicalanalysis, Spl#Dalmatia county
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uvoD

Maslina Qlea europaed.) MH APLWVNR3 VWDEOR VLPERO OHGL
YRUQD YUVWD QDAHJYBYMRIEDRMMDRG BWRQDQD VSR]QDR P
QMH]LQD XOMD N RMdstaMidio XD SINREADQR WW frehrani ljudi na
Mediteranu.Osim u prehrani, SRWUHEOMDYDOR VH L NDR OLMHN NRG
WLMHOD NDR SULURGQR LOL X NR]PHW& prijeme fBddhaS UD Y F L |
maslinovo ulje se koristilo u bamiranju mrtvih, a samo najkvalitetnije frakcije su se
koristile u prehrani. Hrvatsko maslinarstvo ima dugu tradi@dWR L SRWYUWXMH pLQ
semDVOLQD QD QDaRM REDPHHUHNRVNBFLPDB XNUIVKDH JRGLQD
EU]JRJ &L UH @rdizbodnjelhiadliNéng ulja je njegova prehrambena, preventivna i
terapeutska vrijednost.

ODVOLQRYR XOMH NDUDNWHUL]JLUD XJRGQD L MHGLQ\
VDVWRMDND YLWDPLQD ( IHQROD KLGURNBUpPERIQGD VWH I
X YUOR PDOLP NROLpLQDPD 1DMYHUOUL GLR XOMD YL&H
WULDFLOJOLFHUROL RG NRMLK MH QDM]DVWX5%QMHQLMD
]JERJ NRMH MH PDVOLQRYR XOMH SRAHOMQR® pidnaOMXGV I
oksidacijskom kvarenjuUlje se nalazi unutar ploda masline u vakuolama. Kako se ulje
QDNXSOMD WDNR VH YDNXROH SRYHUDYDMX L LVSXQMDY
GMHYLpDQVNR PDVOLQRYR XOMH NRMH VH K&itether D PHKEL
VLURYLQH SUL pHPX XGLR VORERGQLK PDVGOLK NLVHOLQD



1.1.Porijeklo i povijest masline

Maslina je od pamtivijeka prisutha aHPOML 7DNR VX MR& X PODYH
QDaL SUHFL VDNXSOMDOL L SORGRYH GLYOMH PDVOLQH
NRAOWKXFVSLOMDPD VWDIDRIGLYQRBH ORIGXWLP SUYdDaVWDEOD
SRVDYyHQB WU \WHdiia na pod) X p M ¥pdiaiije, Sirije i Palestine, odakle se
PDVOLQD SUR&ALULOD OHGLWHUDQRP 7X MH NDR MHGQD |
VQDAaQR RELOMHALOD 4LYRW OMXGL L SRVWDOD VLPERORI
RGLJUDOD Y D aQwjuxilzdcie, prehrani, medicini, ekonomiji, mitologiji,
UHOLJLML L XPMHWQRVWLa RBVKPDEQ\WR Wb @M R WY D/HD WVRWIRR
OLMHpLOR L XOMHSa4aDYDOR 0DVOLQD MH LPDOD YHOLND
postalaVLPERORP PLUD &LYRW®UREQK D DX YHOHDPWOWRY W ILPXGUR

.DNR PDVOLQH ALYH GRYROMQR GXJR L UD]PQRADY
YMHURMDWQRVW GD PQRJH GDQDaAQMH WUDGLFLRQDOQ!
(selekcionirane) jedke, koje su udaljene jednu ili dvije generacije od genotipova
LVKRGLAQLK GLYOMLK SRSXODFLMD 1DLPH VDPR MHGQ
QHNROLNR WLVXUD JRGLQD 7LMHNRP WDNR GXJRJ UD]GR
GMHORPLPpQBXMBQBLGEWHP YHIJHWDWLYQRJ UD]PQRADYD(
JHQHWVNH VWUXNWXUH GRAOR MH UDGL PXWDFLMD 8W
VWUXNWXUH MH YMHURMDWQR ELR YHOLN MHU VX VH PX\
godina) stalno akmulirale?

oObDVOLQD MH MHGQD RG SUYLK NXOWLYLUDQLK YUVW
SUHGVWDYOMDOD HNRQRPVNX YULMHGQRVW |]D PQRJD PH
UDJ]ORJ WRPH ]D UD]JOLNX RG GUXJLK YOHAXBAMY HIHWD\
X]JDMLYDpL QLVX YODGDOL SURILQMHQLP WHKQLNDF
FLMHSOMHQMH ODVOLQD MH ]QDpDMQR SULGRQLMHOD UD
QDXpLOL NDNR NRULVWLWL VYDNL GLR WH ELOMKIH OLAaGF
i sirove plodovezaljudsku hranu®

8 +UYDWVNRM VH PDVOLQD XGRPLOD GXa FLMHORJ Sl
XNOMXpXMXuL L RWRNH 1H ]QD VH WRpPQR NDGD MH X Q

masline, niti od koga smo je prvi preuzeli, sidrih Grka ili od Rimljana. Jasno je samo da



se kod nas masline uzgajaju vrlo duggHU QHNROLNR VWROMHUD SULMH
VSRPLQMX L KYDOH GDOPDWLQVNR PDVOLQRYR XOMH D QG
je kameni mlin za mljevenje masidh ,] UXNRSLVD NRML SRWMHpX L]
XRpOMLYR MH GD VX YODVQLFL GDOPDWLQVNLK JHPDOMD
SVWDULQVNRP RELpDMX" DQWLTXRUXP WUDGLWLRQHP SR
RELpDML X ostyj\oRraoMi¢hluuXsvBn statutima primorskih gradova. Krajem 18.
VWROMHUD X POHWDpPNRP GLMHOX 'DOPDFLMH ]|DELOMHAEH
Godine 1878. cijela primorska Dalmacija proizvodila je 20 do 30 milijuna kg ulja.
1D %UDpX VH WIHYRGRQH SOLMXQD NJ .DawHOD VX LPDOD
wWDGD MH PDVOLQDUVWYR SRpHOR QDJOR QD]DGRYDWL ¢
RWRFLPD D QDMPDQMH X RNROLFL "XEURYQLND )UDQFX]L
spustili sX VH JRGLQH X VUHGQMH SULPRUMIe VIiD@QPDFLMH
LGXULK JRGLQD X] YLVRNX FLMHQX 'DOPDWLQVNL SULI
FLMHQDPD L]JEDFLOL VX YHOLNL EURM PDVOLQRY&K VWDE
OR]JH 2YRP XQLAWDYDQMX QDVDGD PDVOLQD SULGRQLMF
SRMDYLOD L X]URNRP&M poddtBiria 826 .lgodingHDM idaciji je bilo
]DVDYHQR RNR MOk el ZB0 @odid&bkoOnhadliHa bio ok 3 000
000.Razlog tome jekao i poslije Drugog svjetskogratB DVRYQR LVHOMDYDQMH V
L] VHOD X JUDGRYH 4WR GRYRGL GR*WRJD GD MH PDVOLQI
.RG QDV VX |DELOMHAHQD L QHND YUOR VWDUD VWDE
UDVWH X EOL]JLQL 3XOH RSVHJ PX L]JQRVL P VWDUR N
godinama daje 50 do 60 kg ploda. Jedna od najstarijih maslina na Sredozemlju raste na
%ULMXQLPD VWDUD MH RNR JRGLQD NUR&aQM®MD MH &
YLVRNR P D SURVMHpPQR GDMH RNR NJ SORGD 8 .Dawl
JRGLQD L WR MH MHGLQL SULPMHUDN WH VRUWH X aL
NUR&AQMH Mida 10 R gika MV L



Slikal. Maslina u.DAWHO AaWDILOLUX VWBUD YL3H RG

%LRORANH NDUDNWHULVWLNH PDVOLQH

obvoLQD MH JLPJHOHQD YUVWD NRMD NRG QDV GR\
SRORADMLPD ]DAWLUHQLP RG YMHWUD PRA&H QDUDVWL L Y
do5mvisRNR JUDQpLFH VX MRM ERGOMLNDYH OL&a0H WYUGR
masline(sika 2) 'HEOR PDVOLQH NRG QDV LSDN QLMH MDNR %
JUDQDWL QD YLVLQL RG P ULMHWNR RG P LORVHLAEH RG
GR P X SURPMHUX D PRa&H ELWL L YL&4H DNR GHEOR QH
VH X VWDULP PDVOLQLFLPD PRaH YLGMHWL GD MH JODY
QHNROLNR PODGLK VWDEDOD NRMD pHVWR QM aLOGRNXP S
NUR&AQMX 3DQMHYL VX RELpQR YUOR VWDUL GRN VX VWDE
PDVOLQH MH SULOLpPQR WYUGR QR WDNRYyHU MH NUKNR

Slika2. /LAUH L SORG PDVOLQH



.RULMHQ PDVOLQH UD]JYLMD VH GXEO MéhottGtab8l® LUH R
u maslinjaku te o tome je li stablo uzgojeno iz sjemena ili od izboja. Stablo uzgojeno iz
VMHPHQD SURGLUH ALORP SURYRGQLFRP YUOR GXERNR
NURAQMD 7DNYR VWDEOR QDMEROMHaY ke tgbfoslesiéz RGRO
VXadaH 6DVYLP MH VXSURWQR NRG VWDEDOD X]JRMHQLK R
PDOR GXEOMH RG SHGOMD LVSRG SRYUaALQH JHPOMH 6W
VXaX L YMBMWMRRMLHVX PDOL G XIXO®OMINYOWhQ INRIABVWLYUEH
JUDQDPD SUDYLOQR UDJGLMHOMHQR XYLMHN VX SR GYD
OLVWRP 8 SD]XLAFLPD OLVWRYD VPMHAWHQL VX SXSRYL
drveni, a okrugli su cvjetni SaR QD MHGQRJRGLaAQMLP SUR&GORJRGL
FYMHWRYL L NDVQLMH SORGRYL &YMHWRYL VX JUR]JGDVW
cvatnje i oplodnje razvija se plod. Plod je prvo zelen, a pred zriobu mijenja boju u
WDPQROMXEL p DMVMDY¥K [e(plod XRé&H,RMé$d j& gorko. Dozrijevanjem se gubi
JRUPLQD L SRYHUDYD VH Madira Wsdieva ¥a®d D urkjersrd Roplx
krajevima u kojima se temgUDW XUD UL M HWGI Krajeg ¥ge\Vidte npetaRiA f
V S X a8 WDC @Qifu mgodni za uzgoj masline. Istina, maslina podnosi temperatdi@ i
°C, no ovakva temperatura ne smije biti dugotrajna. Potraju li niske temperature 2 do 3
GDQD RELPQR SRJHEX JUDQpPLFH D SRWUDMX OL GXOME
masline uzgajagj)X JODYQRP X] PRUH LDNR VH PRJX QDuUL L QD QD
YLAH PHWDUD .XQRYVND YLVRUDYDQ QD 3HOMHAFX .OHC
kod Karlobaga}.

obvoLQbD MH RVMHWOMLYD QD QDJOH SURPMHQH YUH
LIORAHQL MDNLP YMHWURYLPD QH RGJRYDUDMX PDVOLC
SORGRYH =DWR VH SUHSRUXpXMH PDVOLQH VDGLWL Q

sjevernih vjetrova (bure).

13 *UuDyD L VDVWDY SORGD PDVOLQH

Plod masline jeN R & W,du@Qulj&siog ili okruglastogoblika i sastoji se od dva
glavna dijela, perikarpa i endokarpa. Perikarp (pulpa) se sastoji od epika® aL F H
(sastavljena je od sloja malenih stanica bogatih kloroplastom) i mezokangaa ploda
(sika 3.).1



Kozica

Slika 3. Dijelovi ploda masling

OHOLPpLQED SORGD XYMHWRYDQD MH JHQHWVNLP L RN
plodova mogu se kretati od 2 do 12 g, iako ima i onih kojeda¥ L 7LUMHNRP VWROM!
selekcioniranesu mnoge sorte maslina, koje $$¢D]J]OLNXMX SR YHOLpPLQL ER
VDVWDYX L SRehadbaRjevaia platiblva. Takeorte koje su najbolje za
SURL]YRGQMX XOMD LPDMX SMIRPMKXI|EQR WE MDQORAGIRIG D R
PDVH VYMHAHJ JUHORJ SORG® kojgé s6& WoXistel za/ Monzé&rgréhje PDV O |
(odnosno kao stolne) redovito imaju manji udiaujp D N LOL P D QmtlosaRV WRWD |
LOL NRAWLFD GUYHQDVWD MH eodnhkayPebkay NdistaRljs-ey H QD OD

WHALQH SORGD D RV&DPWDWMMHAHQA®RABUSUHOD]L WHAI
SORGD D ]DMHGQR V GUYHQD-VW LPD GH MSHORRGDapREVWNFEH p
1,5-3,5% mase plod&*®

Zreli plodovi maslina sa®# MH VH RG YRGH UKWMDR UUDQYLMKMLEHNL
tanina, oleuropeina, anorganskih tvari i ostalih sastojaka. U pulpi ploda od organskih
NLVHOLQD QDOD]LPR OLPXQVNX RNVDOQX PDORQVNX
kiselinu te trikarboksilne kiselindt 3SHULNDUS *VDGXMXKSQH NROLPLQH XOI
masline, a ostatak (@ %) se nalazi u endokarflPosve zreli plodovi masline mogu
VDGUADYDW L X.OSUWH NNRVPHI-QHEYXEBBIWR SORGD VDGUAL RNR
izmeju 20 i 25% ulja, 25% ugNRKLGUDWD L Q HERWIB ppj@DiRs&tdjR4/ HL QD
u plodu masline varira s obzid QD VRUWX DJURHNRORANH SULOLNI
3URV MH p @hs.Ypplodan¥sline prikazan radlici 4.



m voda

= Ulje
aHUHU
celuloza
proteini
pepeo

Slika 4. Sastav ploda masline.

1D SRpPHWNX UD]J]YRMD SORGD QMHJRY DD MXEE RIMDW]MH @&
plavkasta da bi naposlijetku postala posve crna kod prezrelih plodova. Zelenu boju,
QDUDYQR GDMX NORURILOL GRN MH OMXELpDVWD L SOD
ERMD QDVWDMH RNVLGDFLMRP IHQR®QLK VDVWRMDND XN

1.4. Sorte maslineu Hrvatskoj

6RUWH VX ERWDQLpNL YDULMHWHWL LVWH -JHQHWVI
selelcijom od iste visteVD UD]@ERWWQEBPpNLP RVRELQDPD OHYXVREQ
QDPLMKWWD REOLNX L REMQRXWERNMLREQWMHOLpPLQL OLVWD
cvatnje, broju cvjetova u grozdintenzitetu samooplodnje; dobi dozriev\QMD NROLpPLQ
kvaliteti ulja, otpornosti ngimu VX&aX &aWHWR pLU@HS RBAUXRPMWRE MXHEQH 'D(
JODYQD GRe&PDufyojiv ROBIEa, zatim slijedeLastovka Bjelica, Drobnica
Murgulja, Stnica L YLAH PDQMH YDA&QLK VRUW hcijeldavBers6rigd Xip M X V U
uzgoju suOblica, Levantinka Drobnica, Lastovkai Stnica. U sjevernoj Dalmaciji glavne
sorte suOblica, KD U E X Qip¢bAidai OaWULEFRN VX X XQXWUDEQMRVWL '
ranije najzastupljenije sor@blicai Istarska bjelica

OblicarD]YLMD VUHGQMH EXMQD VWDEOD RNUXJODVWE
O L #®bd masline sort®blica MH RNUXJODVW VUHGQMH NUXSDQ RN
SXQRM JUHORVWL ODNR RGYDMD Rsikaby.WOilaRpedstaWjd PQR RE
QDaxX QDMEURMQLMX L JRVSRG D SoxdlimaQiSokuMdlekahtm@d M X VR
VXaX GREUR XVSLMHYD QD VLURPDAaAQLP L aNMWWLWVXWOYLH L



UD]OR]JL QMHQRJ XVSMHEQRJ X]JRMD X QD&HP SRGUXpMX
X]JDMDWL QD UD]OLpLW L PhaSnioeina DisiharRD PogebahLibtefchal L

VRUWH NULMH VH X GREURM RWSRUQRVWL QD QLVNH ]JLP\
XQXWUD&QMRVWL 'DOPDFLMH LOL QHNLP KODGQLMLP SRO

Slika 5.Plod masline sort®blica.'®

Lastovkase XYU&AWDWNDXSLQX PDVOLQD NRMH VH NRULVWH
uja¥5D]YLMD VUHGQMH EXMQD VWDEOD NUR&ZQMH SRSXW

2ELpQR LPD UDplddDnaslite sGrik&soRae duguljast(sika 6.). Lastovkase
ubraja u srednje rane sorte. Dostatno je samooplodna i zbog toga donosi redovit i obilan
SULQRV 60ODER MH RWSRUQD QD QLVNH WHPSHUDWXUH SI

morsku obald?

Slika 6. Plod masline sorteastovkat®



Uzgoj Lasbvke RJUDQLPHQ MH QD SRGUXpMH MX&QH L VUHGQM
VRUWH MH QD RWRNX .RUpXOL D SRVHEQR QD SRGUXpMX
80% ukupne populacije maslin& R G U pagpkbstranpgostt VRUWH RJIJUDQLpHQ MH
TrogiUD D QDMVMHYHUQLMD WRpPND X]IJRMD diemSjedéa) XpMH |
manja populacijd.astovke LastovkaMH RG VYLK VRUWL QDMRWSRUQLMD
na niske zimske temperature i napad raka masline.

Levantinka MH XOMQD VRUWD 5D]YLMD MDNR L UD]JJUDQDW
VUHGQMH YHOLPLQH G X@ikOMN. havsitinkaje BathbdplodridgioNoRi P
redovit i obilan prinog! Uzgoj Levantinke RJUDQLpPHQ MH QD SRGUXpMH |
DalmaFLMH 1DMYHUD SR SKXRO®WEX MNDXVRWRIDMM W SRUQD Q
dobro je otporna na jake vijetroveDSGUaD M X QdwdntidkeSIORIGM VH RNR D X
je dobre kvaliteté’

Slika 7. Plod masline sorteevantinka!®

Istarska bjelica razvija veoma bujna stabla s uspravnim granama. Ima srednje
NUXSQH OLVWRYH NRML VX XVNL L GXJL WH EODJR VSLUD
(dika8) 30RG MH JODWQR JHOHQH ERMH X GRED SXQH JUHO!
XOMD X SORGX NUHWRVIIDWRINR R YBBUHP EURMX pLPEHQLN
kvalitete.Istarska bjelicaMH VWDUD VRUWD ]D NRMX NDaX GD MH SU
NRG 7UVWD DOL VH XGRPDULOD QH VDPRI Nig&a®DbV X ,VW
DXWRKWRQD VRUWD NRG QDaLK VXVMHGD X 60RYHQLML

Dalmaciji, a posebno se sadi u kontinentalnom dijelu Dalmatinske z&gore.



ot
A

Slika 8. Plod masline sortstarska bjelicat®

AXWeeFlD HWHAQR MKXYAMMM XDOPDFLML L SULPRUMX 6WLC
NURAQMH /LVW MH VYMHWOR]J]HQHQUBPRG MBZRJIWXGRR
Po uporabi je uljaricaRDVSURVWUDQMHQD MH RG .RUpXOH L 3H
Crnogorskom primorju je dYQD VRUWD =DKWMHYD WRSOLMX NOLF
redovno i dobro. Daje dosta ulja €2@%) dobre kvalitete. Ima bujna stabla uspravnog i
piramidalnog rast& Buharica VH X]JDMD VDPR QD LVWRpPQRP GLMH
'XEURYDpPNRP S UNUPGRIA MaXivaRiBUMUKOm ali nije dokazana istovjetnost
Buharice V RWRNDBW%WWOLDID'XEURYDpPpNRJI S LBulfaRdd i® ve@jd R M
GXJX WUDGLFLMX QD LVWRPQRP GLMHOXYRWRND %UDpPD G

Crmmica VH X]JDMD X SRGUXPGEMH. RUHOWNDDYOMD YRGH
SURL]YRGQMX XOMD ,DNR VRUWD LPD GXJX WUDGLFLMX
SRGUXpMD .RQDYDOD 1L]DN VDGU&ADM XOMD RNR L
UD]J]ORJD QMH@Mal #BR urGoh&R G X pMD

Drobnica VH X]JDMD QD FLMHORP X]JJRMQRP SRGUXpMX PL
QD SRGUXpMX =DGUD RWRND .RUpXOH L SROXRWRND 3HO
SRGUXpMX a4XSH GXEURYDpPNH L .RQDYDOD 6©0QDVOAXQD M
VQDAaAQH YAWHRNMRWHH G D Q Ra§prasanizirodrobhised® N H

Krvavica VH QDMYL&H X]JDMD QD SRGUXpMX 6NUDGLQD
=DGDUVNH aXSDQLMH 5DYQL NRWDUL 6RUWX PXUJXO
'XEURNY®) SULPRUMD 6RUWD UDyYyD RELOQR L UHGRYLWR
]DQLPOMLYD L NDR GREDU RSUDaLYDp REOLFL 6RUWD M
UDGL pHJD MH YHRPD SRJRGQD ]D 4LUHGMH QDURPLWR X
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*UR]GDIWHD X]JDMD QD SRGUXpMX '"XEURYDpPNRJ SULPRL
QDMYL&@H X RNROLFL PMHVWE c&g®IDQdgdinallLRJOM i R M H V H
prostorima, @&ko joj porijeklo nije poznaté:

.RVPDWHBH X]JDMD QD SRGUXpMX 'XoEddsedhnd uNokaliciSULP R L
PMHVWD 60ODQR 6 RE]JLURP QD IRUPX UDVWD NRVPDpL
najintenzivnijihmaslinika?!

SDAWWYWIHFIX]JDMD JRWRYR LVNOMXpLYR QD VMHYHUQ
IDMYHUH SRSXODFLMH RYH VRIULWH WW X6 WRRRO LB PDYMH OV
7TUSDQMVND 'XED WH QH&AWR PDQMH X RNROLFL PMHVWI
SROXRWRND 8]JDMD VH RGDYQD D QMHQ JRVSRGDUVNL |
kroz povijest koristila kao dobar apDALYDp ]D WVRUWX REOLFX

Picuja VH X]JDMD VDPR X MXAaQRM 'DOPDFLML D QDME!
'XEURYDpPNRP SULPRUMX WH QD RWRNX AaLSDQXaWRDVWRY X
VPDWUD GREUWPHP R WHELND X ]| Pbujebnatbuid el d; sitan plod
NRML MH pYUVWR YH]DQ ]D SHWeHBWMiK QHJIJRRY XU B HO R W@ DS
VWDEOX MDNR GXJR pDN GR WUDYQMD VOMHGHUH JRGLQ}

Uljarica VH X]JDMD X MXaQRMH DXOBERNRWLD pQIIRMYSULPR UM
RNROLFL PMHVWD %UVHpPpLQH JGMH MH JODYQD VRUWD X
koristi se zapreradu u vrlo kvalitetno ulieSR pHPXNljaiidd LVWLpH NDR VRU\
QDMNYDOLWHWQLMLP XOMHBEPW®D ] SRGXEENKD BREIHR YXQ ONR Y
maslinicima?!

'X4aLWM X]JDMD QD FLMHORP X]JJRMQRP SRGUXpMX PDV
NDR SRMHGLQDpQR VWDEOR MHU QHPD YHULK QDVDGD RY
X]JRMQR SRGUXpMMPD LQ HWIDRO IDVKW REWLRD WLMHNRP '"XEURY
WDOLMDQVNH UHJLMH 3XJOLD D SGro¢da digpegrd] 'XSDOMR OV N
MH VODER RWSRUQD QD QLVNH WHPSHUDWXUH WH VH QH
Stranooplodna je sortd) GRE UL R S U DidhnYch pdvantiXkaURakica i Piculja.

14.1. Sorte maslina u unutradjosti Dalmacije

8QXWUDIDPWRFVFWMH REXKYDUD SURVWRU L]JPHYX SOD

'LQDUH L .DPHaAQLFH VD VMHY HU Xo¥aK Nogos VBIbRovE 6D QL Q V N

jugu. 6DVWRML VH RG QHNROLNR J]DVHEQLK FMHOLQD NRMI
SHGROR&ANRP L NIMOD.LTRBWNENR RavhPKotar Dalmatinska zagora koja
11



REXKYDUD QHNROLNR PDe mkada haziMaD LkjiaaR'MR LAXIDV LOL
SHWURSROMVND ,PRWVND .QLQVND 6LQMVND LOL &HWL
EOLAH ]DOHYH 6%0LWD L ALEHQLND

8 UDYQLpDUVNRP SRGUXpMX 5DYQLK .RWDUD D GMH
SRWLFDMQLP PMHRWDOD %IHQNRDHPYLMRLIAXSDQLMH =DGDUVNH
SURFYDW *UDG %YHQNRYDF VYDNH JRGLQH VXEYHQFLRQL
SRGUXpMX *ODYQH Obid eexing PepddRnidixX-randio. Zbog dobrih
SHGRORANLK SRRD IS\HU VSBHIRIWHYQD VRUWD ]D X]JRM X RYI
Ascolana TeneraNDR VWROQD VRUWD V GREURP RWSRUQRAauUX QD

8 &LEHQVNRP ]J]DOHYX LOL ]JDJRUL WH SHWURSROMVNR
LVWLpH OLOMHYBpPXNURBN POROLQARMSHDWLUD RG GDYQLQH L
sjeverno od Skradina. Glavne sorte u uzgojuKsvavica Oblica, Jablanicg Slanicai
a O M L Xdo predsiavnici autohtonog sortimenta. U novije vrileme u uzgoj se uvode sorte
Leccino i Pendolino 3UHPD SURFMHQL X SRGUXpMX OLOMHYI
%UDWLANRYDFD ,pHYR 5XSH 6RQNRYLU GDQDV VH X]JDM

&HWLQVND NUDMLQD MH SRGUXpMH X SRUMHpMX ULM
gradova Vrlika, SinjL 7ULOM WH RSULQD +UYDFH 2WRN L 'LFPR O
X]JDMD VSRUDGLPpQR QDMpHaUH NDR SRMHGLQDPQD VWDE
GR VDGD QLMH ELOR 8 SRVOMHGQMLK QHNROLNR JRGL(
prosoru. Od sarih stabala pretpostavlja se daQélica glavnha sorta u uzgoju dok se u
novije vrijeme uzgaja Leccino 3UHPD SURFMHQL VWUXNH X SRGUX
YyDSRULFD 'LFPD L .U Xgaj¥ bkd D00 EabgaDnaslineg. X |

*RUQMD 3ROMLNRNMNK BRBUKPWWUDWLYQRSULSDGD JUIL
sjeverne strane planine Mosor. Maslina se u ovom prostru kao i u ostalim dijelovima
XQXWUDaAaQMRVWL 'DOPDFLMH X]JDMDOD VSRUDGLpPQR V L]
na Cemni gdje je masinaUHGRYLWL SUDWLODF YLQRYH OR]JH UDG
SURVWRUX SURQDUL L VWDEOD PDVOLQH VWDULMD RG
Trnbuse danas se uzgaja prek0@® starih stabala maslinstdrijih od 50 godina) te oko
2000 mladih sta OD VWDEOD PODYD RG JRGLQD 8 VWDULP Q
je Oblica, a u mladim nasadima, @blicu ]QDpDMQR PMHVWIRvamiXkeLPDM X V
Leccinoi Istarska bjelica®> 9HRPD VOLPQR SRGUXpMH MH L SRGUXp!
pripadacSULQL AHVWDQRYDF RGQRVQR SRGUXpMH QDVHOMD
AHVWDQRYDF L 4HAHYLFD 8 RYRP SURVWRUX WUDGLFLRQ
uzgoju jeOblica 8 SRGUXpMX AaHYWDQREEQH SRGLIJQXW MH SUY
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PDVOLQH KD ,PRWVND NUDMLQD MH SRGUXpMH NRMH L
.DR L X &HWLQVNRM NUDMLQL PDVOLQD VH NUR] SRYLMH\
RNXUQLFDPD ODQMD VNXSLQD VWDULK V@heroD ed2raSURQD Y
pored Imotskog i ZagvozF? Glavna sorta u uzgoju j®blica D VYH ]QDpDMQLMH
]DX]LPDMX L GUXJH \sRdRA Hjelidd ORdeUR pdatrdbRo spomenuti i
QHNROLNR NRPHUFLMDOQLK QDVDGD PDV @ mnashhikstR YRP SR
GYDGHVHWDN JRGLR®HUKIPRB UKD S RDGEMaimkH@QPgRINOW D
URGQRVWL 3RUHG VSRPHQXWRJ X SRGUXpMX =DJYR]GD
QDVDGD 1DGDOMH X SRGUXpMX 7XWOLWNHK) MHAFPRVOLQLN X
ima oko 80 stabala masline. Posebno su zanimljiva stara stabla masline koja se nalaze u
PMHVWX aXSD L 9HOLNL *RGLQM X SRGQRA&AMX SULMHYRMD
nalaze na velikoj nadmorskoj visini i u zatvorgkotlini.??

SBRGUXpMH 9UJRUFD MH WHUHQ RG PMHVWD axsbD QD
LVWRNX ODVOLQD VH VSRUDGLpPQR X]JDMD QD FLMHORP
SRGUXpMX QDVHOMD .R]JLFD 'UDJOMDQH ©5DYijmd .RNRL
UDJ]GREOMLPD QLMH ELOR YHULK L RUJDQL]JLUDQLK QDVD
-HJHUR 9HOLNL SURORJ 6WDAaHYLFD L 2WULU .DR L
'DOPDFLMH X SRVOMHGQMH YULMHPH P Dylical.&@ondj®jd VYH YL
SRWUHEQR QDSRPHQXWL PRIJXUQRVW SURL]YRG@MH VWRC
KLGURORANLK?SULOLND WHUHQD

ODVOLQH VH VYH YLa&H LVWLPpX L X NUDMROLNX 6SOL!
RSULQH /HOUHYLFD |J]DJRUOXNL3®WUIR AREW LIQ B U.KebRstinyeL 'RODF
PRaH VH VSRPHQOWbodineuMRirMitdtjecaniirajmo najbolji vinograd i
maslinik SplitskeGDOPDW L Q V3NPHH @X SIDQIUNDBEHQLP ELOR L PDVOLQI
je utjecalo na podizanje novihm@sLQLND SRVHEQR QD JDSXaWHQLP YLQ
REUDGLYLP $RYUAELQDPD

2VQRYQL RJUDQLpPDYDMXUL PpLPEHQLN ]D 8LUHQMH PD"
VX NOLPDWVNH SULOLNH .OLPD RYRJ SRGUXpMD MH VXI
hladnijiP JLPDPD L WRSOLMLP OMHWLPD QHJR aWR MH X PHG
RWRFLPD 2G VYLK NOLPDWVNLK pLPEHQLND QLVNH ]JLP
RJUDQLpDYDMX aLUHQMH L X]JRM PDVOLQD 5DGL RYH pL
odluke oVDGQML PDVOLQH X XQXWUDaQMRVWL 'DOPDFLMH S
uzgoja??
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15. Prerada L p XY Da3lvMad

15.1. Prerada maslina

8OMH VH QDMYHuULP GLMHORP QDOD]L VORERGQR X V
ODNR VH L]OXpXMHURHKD QURND® QLP SRVWXSFLPD 3UHRYV
X NRORLGQRP VXVWDYX FLWRSOD]PH WH&NR VH L]JOXpX
kominom i u vegetabilnoj vodf.

3UHUDGD PDVOLQD VH VDVWRML RG VOMHGHULK SR
MOMHYHQMD PLMHADQMD WLMHVWD RGYDMDQMD pYUVWE
na ulje i vodu. Svrhavih postupakaMH GRELYDQMH PDVOLQRYD WLMHV

(sika 9.).25

Slika9. 7HK QR O R & N roR Ry M&sinkivog ulj?

U procesu prerade maslina mogu se izazvati promjene kemijskog sastava ulja, a osobito
VDVWRMDND QHJOLFHULGQRJ GLMHOD NRML VX ]DVWXSO
]D NDNYRUX XOMD L LPPWHKKYBOENR XE IYRIQ RIEHNBHRCRiIW  O0HKD
preradi maslina izazivgd QL] XQXWUDaAQMUL Kodd KONBLM Db YURMALK VD
XJURNXNXOLPpLWH XpL QWP RIXR QRWVRVpIHDXY RODQRIMPH XOMD
vakuola, kemijske promjene sastojaka ili pojave razgradnjéulja.

NajYDAQLML QDpPLQL SUHUDGH SORGRYD PDYOLQD X XOMH 1

14



x

3UHAaDQMRIANRAMLNY P
f Jednostupno
f Dvostupno
X &HQWULIXJLUDQMH NRMH PR&H ELWL
f Prve generacije (konvencionalnde&no)
f Druge generacije (integralnefdzno)
f TUHIHQHUDFLMH 36/2#azn®SHFLMDOQR
x PerkoliranjH NRMH PRaH ELWL NRPELQLUDQR
f BUHaADQMHP L
f Centrifugiranjem.

x 3UHUDGD RWNR&GWLpPHQLK. SORGRYD FHQWULIXJLUDQM

SURFHVRP VHSDUDFLMH pYUVWH L WHNXuUH ID]JH X] S
FLMHYHQVERZOMQR WLMHVWD PDVOLQH ,]JYRGL VH WUDGL
QD QDpLQ GD VH PDVOLQRYR WLMHVWR VWDYOMD L]JPHY)>
SRPRU KLGUDXOLPpQLK SUH&D YLVRNRJ WODWMNastupak DWPR)\
traje od 1 VDWL .RPLQD VDGUAL QDMPDQMH Y OBDUHHA DY MW S I
GDMH YLVRNX LVNRULaAW#HKQRYW XOMD RG GR

Slika10. Shemgski prikazSURL]YRGQMH PDVOLQRYD XOMB* WUDGLFL

Relativnho noviji postupak ekstrakcije uljargzdvajaneWHN XUHJ RG pYUVWRJ GLM
SRPRU FHQWULIXJDOQH VLOH |]DKYDOMXMXuL UD]JOLNDPD
vodeiulja gikall. 6DVWRMDN NRML MH QD MMKALD ROVDANCENM HV €@ DI Uy
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IDAQYBMX X XQXWUDIEQMRVWL FHQWULIXJH 3ULSUDYOMHC
dodavanje tople vode, dovodi u dekanter koji razdvaja tijesto na tri spomenuta dijela.
Maslinovo tijesto se razdvaja na dva dijela: ulje seztuMH X |[DVHEDQ GLR D VPN
L ELOMQH YRGH X GU Xtildns@ort&a iNezMA ulpi@. SRPR i X

Slika11. Sheméski prikazproizvodnje maslinova ulja u dvofaznom i trofaznom sustavu.

Dvofazni sustav izdvaja dvije frakcije:
1. KominaPDVOLQH NRMD V bd@jade ulfe RaMAEAD kofinG iH

vegetabilna voda
2. Maslinovo ulje koje se vodi na centrifugu kako bi se iz njega uklonila vegetabilna
voda.
Trofazni sustav izdvaja trifrakcije:
1. Suha dehidrirana komina masline
2. VodasmalomNROLpPpLQRP XOMD WH VH;V FHQWULIXJRP L]G’
3. 80MH NRMH VH YRGL QD FHQWULIXJX GD VH RGYRML P
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15.2. y XY D @adlkovagy ulja

ODVOLQRYR XOMH QHNDG GDYQ®Riky H2)pQRfUgI®ORI X NDP}
NYDGUDWLpPQH UD]OLpLWLK J]DSUHPLQD Hiaddibnd L]GXEC
pXYDQMH XOMD X NDPHQLFDPD GDQDV MH JRWRYR SRWSX
2VQRYQL UD]JORJ WRPKHHVMPIHQH. P R RX Ui (DRANGBrdDQI 2 NDPHQ L |
stalnom dodiru s kisikom i kvaliteta mu se kanirano SRJRU&DYD . WRPH YHOLN
SUHGVWDYOMD pLadUHQMH NDPHQLFH NRMH MH QHPRJXUH |

Slika12. Kamenica] D pXYDG3@MH XOMD

1HNL SUR mp¥liRgva plladobivaju VY MH&H SUHADQR XOMH L]X]H
WR MH RELpPQR SUYD IUDNFLMD XOMD XOMH NRMH SRWH
SRpHWNX SUH&aADQMD NRMD PRAH ELWL SRQH&WR ]DPX
pravilnicima). OstaliprRL] YR SULMH SDNLUDQMD ]D SURGDMX EL
PHVWLFH NRMH XJURNXMX PXWQRUX SULURGQRCIWWDORA
odgovarajuiLP SRVX QMKW LP X YHOLNRM SURL]JYRGQML QH PR
VLIXUQR GIDHRRWOQRUD X XOMX SULURGQR LVWDORAL SD
SRVWXSNX GRELYDQMD X J]DYU&AQRM ID]JL FHQWULIXJLUD
prethodno tretirano diatomejskom zemljom u svrhu odstranjivanja tragova vode. Takav
industrijski poces koji se odvija u jednom prohodu naziva se kontinuirani proces. Vodu je
SRWUHEQR RGVWUDQLWL MHU MH EH] QMH RWHAaDQD H
PLQLPDOL]JLUD UD]YRM QHSRAHOMQLK PLULVD L RNXVD XO

SURVWRUL |]D pXYDQMH INMRRPpQUNOPGCXDODNMD WONRDM
SURJUDP@PULRpHQL V WHPSiCUPMES lRrenj&R MjR je kontinuiran i
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LUHYHU]JLELODQ SURFHV RNVLGDFLMH L RYLVL R XYMHWL
PRJX ELWL SRPLpQILPrilikorh pXHPRMPQNOMD X XOMDUDPD Q
SUHSRUXpXMH VH GD FLMHOL VNODGLaAQL SURVWRU EXGH
X XSRWUHEL VX VYH YLA4H VSUHPQ4HKIRE \QIHPDYDME D HNVIHDP .
pXYD QD RMprdbitinidfjB imati termoizolacijlkako bi seV S Ule kkstiemne

promjene temperature. Svi spremnici trebali bi IMBRQLPQR GQR QDehsBRMHP M
RGYRGQD FLMHY V YHQWLORP |]D LVSXaWDQMH WDORJD L °

Slikal3 SSUHPQLFL RG QHKUQDMwXja¥fJ pHOLND ]D pXY

Spremnici trebaju biti fizikalno i kemijski inertni naspram ulja da se izbjegne
QHIJDWLYQR ]DGUADYDQMH RNXVD L PLULVD X XOMX 8 SL
SRVXGH |D pXYDQMH XOMD 8OMD L] PHWDCOk@dakvnS8 RV XGD
NYDUHQMH XOMD MH EimCPRHWE O PR VZSIHYFOPLN MHHP D MO
QMLKRYD LQHUWQRVW SUHPD XOMX (PDMOLUDMXUH L V
prevlakom sa spremnike velikih kapaciteta. Jednim pokusom ustanovljed® jg ulje
pbXYDQR GDQD X HPDMOLUDQRP VSUHPQLNX LPDOR QLat
EURM WH EROMD RUJDQROHSWLPND VYRM¥WYD RG XOMD
U pravilu bi spremnici za ulja trebali imat/ O L Msddistdal D

1. Konstruram RG PDWHULMDOD QHSURSXVQRJ ]D X OHMHVY D N F

PRAH SRQRYR;XSRWULMHELWL

2. Inerni, da ne reagifa s uljem koje absorbira mirise i metaleEU]DYDMXuUL
oksidacijy

3. =D aWwliawd.3dtla i prigipa zraka

4. ZDGUBDNRMVWDQWQX WHP S HQJ(prvevojtekpesatuiti ekSidagi@ R
MH UHGXFLUDQD D WDNRyYHU L |DPXuULYDQMH

18



1.6.Maslinovo ulje

8OMH MH XQXWDU VWDQLFD SORGD VPMHAWHQR X Y
PRJX UDVWL SD WDNRstgnRIN VaRGSX Qdsiidvod LIM HnOga imati

promjer izmeyX L —P 9HUH YDNXROH PRJX LJREOLPLWL VYV
PHPEUDQH yHVWERE ¥ RHGH NDLS POMLH 6tq) Bavici RiRaQM)L P D X
.ROLPLQD XOMD X V \téDjekbrm liessrR \Vzimel @ HoPliRn krajevima)ona
GRVL&H VYRM PDNVLRXRUQMDIGMWXGPIYRI L VLMHPQMD 9|
SORGD PDVOLQH RNDUDNWHUL]JLUDQR MH SRYHUDQMHP Y
NRALFH %RMD NRMHRHM P HR GVIHOMQP QD &XWX ]DWLP QD F
NUDMX X ]JDJDVLWR OMXELpPpDVWX .DG Ders QRG] B@EDLQH M|
GDOMQMH SRYHUDQMH XGMHOD XOMD X QMHPX QLMH SR\
stvariodte th NH VWYDUQD NROLPLQD Xideé/D QNHHIIRYUD N R NVYPROUDV

Slika 14. Kapljice ulja u anici®

ODVOLQRYR XOMH NDR SUHGVWDYQLN VNXSLQH MHC
sastoji se od triacilglicerola. U pratnji triacilglicerold Y LM HN MH L PDQMD NROLY
drugih skupina, koji se nazivaju negliceridni ili neosapunjivi sastojci. Neosapunjivi sastojci
X GMHYLPpDQVNRP PDV@GHQRYRFPRNOMN RBRIQHS LK RNR
neosapunjivi sastojci doprinose organolgpi RM NYDOLWHWL XOMD
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1.61 .Klasifikacija maslinovog ulja

PremaPravilniku o uljima ploda i komine masline (NN 7/2008)ja se razvrstavaju u
NDWHJRULMH SRG YOMHGHULP QD]JLYLPD

1. (NVWUD GMHYLpDQVNR PDVOLQRYR XOMH

Ekstra GMHY L priaglinovoRljeje XOMH GRELYHQR L] SORGD PDV
PHKDQLpPpNLP LOL GUXJLP IL]JLPNLP SURFHVLPD SRG XYMH
ulju, koja nisu bila podvrgnuta nikakvim procesima osim pranja, pretakanja,
FHQWULIXJLUDQMD LOL ILOWSRABLXGMD K X§RIP\RNIGZ MW RSDL Q v
aditiva koji imaju kemijske ili biokemijske reakcije, ili procese resterifikacije, i bilo kakvo
PLMHADQMH VD XOMHP GUXJH YUVWH

To je ulie koje prema KPLMVNRM DQDOL]L V Biébdaih nteBrdMH RG
kiselina, SMK ima miris po plodu masline (Me>0) i ne smije imati negativnih svojstava
(Me=0).

Osnovni uvjeti za dobivanjéd N VW U D  GguasMboymPu@ay>N R
Zdrav plod
X 3DAOMLYR UXNRYDQMH V SORGRP EHUED L pXYDQM

x

x

Brza prerada
BUDYLOQR VNODGLAWHQMH XOMD
x 3BRWURALWL SURGDWL X URNX RG JRGLQH GDQD

x

1D NYDOLWHWX PD¥OLQRYD XOMD XWMHpH

X 30% indeks zrelosti

X QDpLQ SUHUDGH

X 20% sorta
WUDQVSRUW L QDpLQ pXYDQMD GR SUHUDGH
QDpLQ.EHUEH

X

X
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2. '"MHYLpPpDQVNR PDVOLQRYR XOMH

'MHYLpPpDQVNR PDVYWOXQMMWMRNROMHVDGUAL QDMYLAH JL
kiselina (ili ” 60. L]JUDAHQLK NDR ROHLQVND NLVHOLQD Q
zadovoljava kriterg RUJDQROHSWLpNR podraz8niijava ¥® QUj® medijsviR
YRUQRVWL REDYH]QR deftkta tjRn@gativbih@s@uaNhbrgbiti manjpd
3,5.

(NVWUD GMHYLpDQVND XOMD L GMHY L pdopavatdli XOMD L
vrlo cijene, dokza razliku od njih, rafiniramn maslinovim uljima (neutralizacijom s
OXa@aR M GHNRORUL]JLUDQD VD J]HPOMRP ]D LJEMHOMLYDOQN
nedostaje i boje i arome, pa nikako ne mogu biti vrhunski proizvodi. Samo ekstra
GMHYLpPDQVND L GMHYLpD Q V NipfilReDsd<Boik® Rneproif@mjebony D G U & +
VWDQMX NRMH MH SULURGQR VDGUADYDR Liss@RG PDVO
uzgoja, bilo prerade)QLMH PRJXiH SRVWLiUL GD VYD XOMD EXG
GMHYLpDQVND 'R VDGD VH [@&bd) BOPdaX60¥XrbRlisovdgLa [HP O M
proizvedenog za ljudsktiXSRUDEX PR&H VPDW UdbLmas]indRd) @e P WH N

podvrgnutoprocesima rafinacijét

8OMD NRMD VD® UlébddniiniaM QR.E NLVHOLQD XWNOAWXIHH QD
JUDGDFLMH V& DELMH NDNYRUH

Maslinovo ulje lampanteje dM H Y Lpulje3® didjelom slobodnih masnih kiselina
YHULP RG LLOL VD QHRGJRYDUDMXULP laxhpe@tgRUVNLP

smatraju se neprikladnim za ljudsku upotrebu

Rafinirano maslinovo ulle GRELYHQR UDILQDFLMRP GMHYLPDQV
NRMH QH VDGUAL YL&H RG JUDPD VORERGQLK PDVQLK I

na 100 grama ulja

ODVOLQRYR XOMH VDVWDYOMHQR RG UDILQLUDQLK
maslinovih ulja je uUOMH GRELYHQR PLMH&G&DQMHP UDILQLUDQRJ P
PDVOLQRYLK XOMD RVLP PDVOLQRYRJ XOMD ODPSDQWH |
PDVQLK NLVHOLQD L]JUDAHQLK NDR ROHLQVND NLVHOLQD (
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Sirovo ulje komine masline je ulje dobiveno preradom komine maslina
PHKDQLpNLP SRVWXSFLPD L LOL HNVWUDNFLMRP NRPLQI
rafinacije i reesterifikacijete bePLMH&AaDQMD V XOMLPD GUXJH YUVWH

Rafinirano ulje komine masline je ulje dobiveno rafinam sirovogulja komine
maslineNRML QH VDGUAaL YLAH RG JUDPD VORERGKQLK PDV!

kiselina na 100 grama ulja.

Ulje komine masline MH XOMH GRELYHQR PLMHADQMHP UDILQL
L GMHYLpPpDQVNLK PDVOLQRYDXKOMOMDDRSDR WIBVARMRYQH
JUDPD VORERGQLK PDVQLK Ndkkik€lihand 10Q grandaHiaLK NDR ROt

Tablical.Pravilnik o uljima od ploda i komine maslif®

Kategorija

Slobodne|
masne
kiseline
(%)
*)

Peroksk
dni broj
mmol
O./kg
*

Voskovi
mg/kg

()

2-gliceril
monopalmitat
(%)

Stigma-
stadieni
mg/kg®

Razlika
LIPHY
HPLC

ECN42 i

teoretskog

ECN42

K232
*

K270

@)

Delta-
K

Senzorska|
analiza
Medijan
mana
(Mm)
*

Senzorska|
analiza
Medijan
YRUQ
arome
(Mv)
*

1. Ekstra
GMHYLpI
maslinovo ulje

DNH
udio
palmitinske

NLVHOL(

DNR
udio
palmitinske
kiseline % >14

2,50

0,22

Mm =0

Mv >0

'"MHYL
maslinovo uljg

D N H
udio

palmitinske

NLVHOLQ .

DNR
udio
palmitinske
kiseline % >14

2,60

0,25

oP ”

Mv >0

3. Maslinovo
ulje lampante

>2,0

®)

DNH
udio
palmitinske

NLVHOLQ

DNR
udio
palmitinske
kiseline % >14

Mm > 3,52

4 Rafinirano
maslinovo uljg

DNR
udio
palmitinske

kiseline % >14

1,10
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DNR
udio
palmitinske
kiseline % >14
5. Maslinovo " DNH
ulje udio
sastavljeno od palmitinske
rafiniranog NLVHOLQ "
maslinovog ” ” g 2 ” 2 ” 2 2
ulja i " DNR 0,90
GMHYLDpH udio
m_aslinovih palmitinske
ulja kiseline % >14
6. Sirovo ulje
komine 2 2 > 3507 ” 2 ” 2 2 2 2 2
maslina
7. Rafinirano ”
ulje komine " " > 350 " 2 " 2 200 " 2 2
maslina '
8. Ulje koming B " ) " 2 L 2 2
maslina > 350 1,70

(1) Suma izomera koji se mogu (ali meraju) odijeliti kapilarnom kolonom.

,OL DNR MH PHGLMDQ PDQD OP ” D PHGLMDQ YRUQH DURPH 0Y

8OMD V NROLPLQRP YRVNRYD L]JPHyYyX PJ NJ L PJ NJ VPDWUDMX V\sKihA
DONRKROD J LOPDPNR MH XGLR HULWURGLROD L XYDROD ”

8OMD V NROLpPLQRP YRVNRYD L]JPHYX PJ NJ L PJ NJ VPDWUDMX VH \
alifatskih alkohola > 350 mg/kg i ako je udio eritrodiola i uvaola > 3,5%
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1.7. Analize fizikalno-kemijskih i senzorskih svojstavamaslinovog ulja

SUHPD 3UDYLOQLNX R XOMLPD RG SORGD L NRPLQH ¥
SUHPD PHYyXQDURGQLP VPMHUQLFDPD GHILQLUDQL VX RV
ulja: udioukupnih slobodnih masnih kiselina, peroksidni broj, koeficijenti ekstincije K232
L . L RUJDQROHSWRPNDWWYI RRNBKkE IDBrRdRska ispitivanja,
GMHYLpDQVNR PDVOLQRYR XOMH UD]JYUVWDYDPR X WUL
PDVOLQRYR XOMH GMHYLpPDQVNR PDVGLQRYR XOMH L PDV

.HPLMVNLP DQDOL]DPD RRERG® MK R/DHV QDK INLDNH &VI0Q D
oleinska u %), peroksidni broj (mecg ON J NRMLP VH L]JUDADYD NROLDPLQ
primarnih proizvoda autooksidacije u uljiu spektrofotometrijska apsorbancija u
XOWUDOMXELpDNRWRP ¥RIGHM) bKk¥idakljel ulja (primarni proizvodi
RNVLGDFLMH SRND]XMX QD MINL 232 nnSdoR s¢iSiRdamidprazidody DO QR |
oksidacije imajuQDMYL&X DSVRUSFLMX QD QP

6HQJ]RUVNR RUJDQROHSWLPpNR RFMHQMLYD®MH GMH
QD WHKQLFL 3SDQHO WHVWD” SRAWR RQR LPD LJUD&HQD V
RUJDQROHSWLpPpNR RFMHQMLYDQMH PDVOLQRYRJ XOMD I
GRYROMDQ EURMNXWLKD QhKMOMKERY M H p QuantRIFEMdAQ D SUH G

ulja.3°

1.7.1. Fizikalno-kemijska svojstvamaslinovog ulja

Sukladno Pravilnikuo uljima od ploda i komine maslina (NN/7/Q9) uljima se
SURYRGH NHPLMVND LVSLWLYDQMD®**RVQRYQLK SRND]DWHC

T kiselinski broj

1 peroksidni broj

1 K-brojevi.

Manje "atraktivne" metode ocjenjivanja fizikakkemijskih svojstava maslinovog ulfa:
1 udio hlapivog pri 16°C aWR MH |PDIfHBYR WMIDGUADM YRGH X XOM:
¥ XGLR QHpLVWRUD QHWRSLYLK X KHNyrBrQbiljioB ND]XMH
materijala)
f XGMHOL WH&NLK PHWDOD aHOMH]D L EDNUD
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.YDOLWDWLYQD DQDOL]D PDVOLQRYRJ XOMD MH RG
parametara kvalitetdJtablici 2. su prikazane vrijednosti parametara kvalitete za ekstra
GMHYLPpDQVNR L GMHY Ltp D&E3indvB ufeDavh@ant®.R Y R X O M H

Tablica2. Kriteriji kvalitete SUHPD &2, 37UJRYDpNL VWDQGDUGL ]D PD
PDVO®QH’

Kiselost Peroksidni broj K232 K270 a. Senzorska ocjena
% oleinske
kiseline mmol. mekv.
O2/kg Oz/kg
Ekstra
Meémane= 0,
GMHYLpD
] ] MevruQrOwW
maslinovo ulje
'"MHYLpPpD( ) ) ) ., ) Y 0< M@mnane<3,5
maslinovo ulje MevrugrOwW
. Mmane> 3,5
Maslinovo -
] >20 - - - - MevrugrO W
ulje-lampante
Meyr oy w

Kiselinskibroj QDP SRND]XMH V b@adriiDkidel M®IRnEaRiGoQu_ulju.
Slobodne masne kiseline nastaju djelovanjem lipaza, kojeisadpo prisutne u plodu
masline Lipaze cijepaju ulje na njegove sasteee SUL pHPX X SUWY&RUVWXSQN
VORERGQH PDVQH NLVHOLQH SRYHUDY Bkis€lidki ¥G)LR VORETF
GLDFLOJOLFHUROL .LVHOLQVNL EURWMu kbRtal8RsYliddgbny D GRN
GDNOH GR SUHUDGH X X®GINMBQVDMpIHEHO MJVRRISRURMD MH
DNWLYLUD OLSD]X 'R RAWHUHQMD SiDdveé muhe Rdilkors RUL ] E|
berbe i nepravilnog transporta plod®orast kiselinskog broja uzrokuje senzaorskanu
koja se naziva upaljend.

Peroksidni broj QDP XND]JXMH QD RNVLGDFL MKnasikdaNID NRMI
NHPLMVND ODVOLQRYR XOMH MH VDVWDYOMHQR X QDMYH
PDVQLK NLVHOLQD NRMH LPDMX GYRVWUXNX YH]X 1D GYF
zraka. 9OH]JLYDQMHP NLVLND QDVWDMDQMH KLGURSHURNVLGI
kemijskih i senzorskih promjena. Peroksidni broj raste tijekom dobivanja ulja (visoka
temperatura prerade)rilikom nepraviing p X YDIQ M N O 2 Glja FohithK) B zrakom
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WHPSHUDWXUD VYMHWOR SRUDVW SHURNVLGQRJ EURN
PDQRP NRMD VH3D]LYD XaHJOR

K-brojevima ili spektrometrijiom X 89 SRGWHREMXY DPR SRGDWNH R S
RNVLGDFLML XOMD L PRJXUHP S BpgorRQ HQWDX XV 89D3 RGLUXDM
valnoj dujini RG QP LOL NDNR VH QDMpHZibi¢ uzrokdNan® GHQR F
nastankom hidroperoksida, tj vezivanjem kisika na dvostruku vezu. Ovu reakciju nazivamo
i prvim stupnjem oksidacije ulja. Pregradnjdmdroperoksida nastaju konjugirani dieni
PHyXID]D SUL RND/S\GROUFEMUD \NWR MLESWRPEBRGEUMPMX 89 SR
SUL YDOQRM GXaLQL R Grje uziQkevana hasvankom kam@rinih spojeva
zbog pucanja lanca masne kisel na njestu vezivanja kisikaOvu reakciju nazivamo
drugi stupanj oksidacije ulja. Pri ovoj valnojliiui apsorbiraju i konjugirani trieni koji
QDVWDMX SUL UDILQDFLML XOMD 3RYHUDQMH RYRJ SD
maslirovog ulja s rafiniranim uljembilo rafiniranim maslinovim ili nekim drugim
rafiniranim biljnim uljem.
. MH NULWHULM NRML QDP RPRJXUDYD UD]J]OLNRYDQMH C
patvorenog maslinovog ulja dodatkom rafamog ulja®?

Udio hlapivih spojeva odnosi se na senzorsku ocjenu. YUH U V@Lé\mEeMo
YRGD aWwR XND]XMH QD OR&@H RGYDMDQMH XOMD RG YR
SRILWLYQR D SUHPD QHNLP QHIJDWLYQR GMHORYDQMH
propisanim granicamaaplica3.). AkR MH WR YHJHWDELOQD YRGD YUHF
senzorski defekt ulj&

8GLR QHpPLVWRUD QHWRBPYNMKH QDKRRYBRIQX ORaAX KLJLM
SUHUDGL PDVOLQD 2YH QHpPpLVWRUH VX QDMpH&UH ILQR G
LVWDDODR&BYRMHQ .DR L X VOXpDMX YRGH PR&H GRYHVWL G

Udio metala VH RGUHYyXMH SULOLNRP LVS masined@QWiegD SDUDF
aRGUHYXMX VH VDGUADML aHOMH]D L EDNUD &4HOMH]R PR
(korozija) D EDNDU L] ]DAWLWQLK %UHGVWDYD QD ED]JL EDNUD
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Tablica3. . ULWHULML NYDOLWHWH ,, SUHPD &2, 37UJRYDpPNL V\
P DV O CQIA15/NC No 3/Rev. 4, studeni 2089.

Udio hlapivog| 8GLR QHQf Udjeli metala
pri 103°C (%) netopivih u mg/kg (ppm)
heksanu (%)

Fe Cu

Ekstra
GMHYLpD(Q " ”
maslinovo ulje

'‘MHYLpDQ

maslinovo ulje

Maslinovo ulje

lampante

Ulja dobrih parametara kvalitete mogu se dobiti ako se primjenjuje samo nekoliko

osnovnih pravila:
T lzbjegavanje enzimatskeUD]JUDGQMH PDVOLQRYD XOMD SU
SURL]J]YRYDpPpNX SUDNVX X X]JRMX EHUEL VNODGLaWH:(
+ =bawLwbD XOMD RG VYMHWOD WHPSHUDWROYH JUDN
VNODGLAWHQMDQMD WO IMQ R ¥ pamipskii/ERdidadijd)p L W L
tf 3BUDYLOQR L UHGRYLWR RGUADYDQMH SURL]JYRGQH L
RQHpLAUHQMD WH&ANLP PHWDOLPD NRUR]JLMD
¥ Pravovremeno odvajanje ulja od talpga

SDNLUDQMH PDVOLQRYRJ XOMD X RGJRYDUDMXuX DPI

plinom.
1.7.2. Senzorskaocjenakvaliteta G M H Y L prba@lividvib Klja

ODVOLQRYR XOMH RFMHQMLYDOR VH X SUR&GORVWL L
VDVWDY X 7D Noi»Yod®@lapza@otpuni dtjenu kvalitet8. WLP EL VH VOXpDM
GRJIJDYDOR GD X O Mexemipskakarakigivsbk@llUsth&pEkta organoleptike nisu
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ELOD GREUD 'RND]DQR MH g@ivrahtta vanSidmPutiethji R Q DX B XI\XD
kao pravi PMHUQL LQVWUXPHQWL 3UDNVD QDP SRND]XMH G
vjerodostojnoL GD MH WR D Q INGRIMWDL [(PNRIJ ® HEW WG DWFRIizQrfkal. SRQR
DQDOL]D GMHYLpDQVNLK PDVOLQRYLK XOMD DQDOLWLpPN
svos WDYD X NRMHP VH NDR GHWHNWRUL NRULVWH OMXGYV
VYRMVWYD RPRJXUXMX UD]OHKojd B& BaQaddrdvi B DL\b O IRQ R ¥ PK M/ONN
analiza mogu smatrati jednakiBURYMHUX VHQ]JRUVNLK VYRMVWDYD XO
]D SURYRYHQMH VOX4EHQH NRQWUROH SRVUHGVWYRP JU
VHQ]RUVNLK VYRMVWDYD GMHYLpPDQVNLK PDVOLQRYLK X
Ministarstva poljoprivrede, ribarstva i ruralnog razvija.

Maslinovo ulje jeprvi poljoprivredneprehrambeni proizvod za koji senzorska
DQDOL]D WHPHOMHQD QD 3%$1(/ 7(678 SRVHEQD VWDQGTE
SURYRGL JUXSD RGDEUDQLK REUD]JRYDQLK L XYMHAEDQ
WU&ALAQX NODVIdaEBENDRIHMX [DURHDPIRUVNX DQDOL]X GMHYLD
JUXSD MH RG GR SRVHEQR RGDEUDQDRRYRVSRYIRE D NPH
XVSMHAQR SRORALWL WHVW IL]LRORANH VSRVREQRVWL ]
Radom panela upDYOMD YRYD SDQHOD NRML YU&L SULSUHPX
QDGJOHGD L YRGL RFMHQMLYDQMH XQRVL SRMHGLQDpPQH

7THKQLND GHIJXVWDFLMH GMHYLpDQVNLK PDVOLQRYLK
EU i I0C (InternationalOlive Council + OHYyXQDURGQL VDYMHW ]D PDV
ODVOLQRYD XOMD GHJXVWLUDMX VH X SRVHEQR GL]DM
NDUDNWHULVWLNH SURSLVXMH UHJXODWLYD OHYyXQDURGC

MHU VH WDNR RFM e@diluyidupbdjuruaHRiRd,Bojexhe uvjetuje kvalitetu
ulja (slika 15.).%°

Slika15.I1zgled standardirane ASODYH?3 pD&dH ]D VHQ]JRUVNX DQDO

ulja.®
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Maksimalan broj uzoraka uzastopnogmije prelazititri. Ocjena svakog uzorka se
SLVPHQR ELOMHAL QD VW PrgvikzadadusidjDroeRliRowE wjdaisv F X

X Prije degustacije maslinovog ulja izbjegavati konzumiranje alkohola, kave,
]DPLQMHQH KUDQH SXaHRRAH RIEIDRWIQRLVWHR DREQR

X Maslinovo ulie VH GHJXVWLUD L] PDOLK VWDNOHQLK pDa
SRWURADPL NRML NRG NXUH aH®R UXW WU ®&/LLWR.D KD &)X
bDa&H E pdziir@H LOL

X Za ocjenu mirisa/aroma je dovoljno okon® maslinovo] XOMD LOL MHGQD
A0OLFDAX VD XOMHP MH SRW&HEQ&RHILJIWMHMB W XGR
]DJULMDYDQMD pD&D MH |]DWYRUHQD UXNRP /DJD!
XOMD VD FLOMHP RVOREDYDQMD DURPD NRMH RVW|
VNORQLWL UXNX RWHNOR SIHWQ RoWDAX. SRIRIQULVDWL
YROUQH ]J]HOHQH L VYMHAaH

X =D RFMHQX XNXVD SRWUHEQR MH X]J]HWL JXWOMDN
XVWLPD QHNROLNR VHNXQGL QD QDpLQ GD VH UI
SBUHSRUXpXMH VH SRROOMNVRR XSDKM XWDL BHNMHP ODN
nivoa gorkosti i pikantnosti. Nakon gutanja (ili ispljuvavanja) ulja, potrebno je
izdahnuti kroz nos. Blago peckanje u grlu je indikator pikantn@&®Q L L VYMHALC
maslinovog ulja.

x Ukoliko nismo sigurni u pojedin&arakteristike ulja, proceduru je potrebno

ponoviti.

Prosbor za senzorsku analizu trespunjavaéi posebne uvjete u pogledu opreme
(kabLQD pDaH JUL MderptureR(Z022BC) RvjetlaV(kFaihomjerno i neutralno),
YODAaQRVW L-70pb) Pétiocd WHVWLUDQMD MH RELPQR VUHGLQREF
SRSRGQHYD JERJ LJIRAWUHQRV V¥R pX®D D DOLIORREIR M H O'IM k
VWDQGDUGL]LUD QR P didiyl shpj€d. KaXmaskipvoQuipazlRujemo dvije
osnovne skupine svojstaxa MHYLpPpDQVNLK PDVOLQRYLK XOMD L WR
VNXSLQD QHSRAHOMQLK 3RAHOMQD VYRMVWYD WLSLpQD
NDUDNWHUL]JLUD pLVW® VRN PDVOLQRYRJ SORGD
TrisuosnovnaSRAH SYMsDHDGMHYLPpDQVNLK PDVOLQRYLK XOMD

X 9RUQMRLULY L RNXV J]GUDYRJ L VYMHAaHJ SORGD XEU
JUHORVWL 2YD YUOLQD PRaH ELWL YL&H LOL PDQ
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ovisno o tome je li ulje dobiveno od maslina ubranih u ranijim ili kasnijim
fazama sazrijevanj&atneosobinesu PLULYVY WHN SRNR&HQH WUDY
EDGHPD DUWLPRND UDMpLFH L GUXJL GRGDWQH
YUOLQRP L GDMX XOMX WLSLpQD L NDUDNWHULVW
okusu.
X Gorka RV MH iQ DV MW.Ud)auQjétikaP i to nekoliko sekundi nakon
X]LPDQMD XOMD X XVWD D PR&H VH RVMHWLWL L C
X Pikantho RVRELQD SLNDQWQRVWL VWYDUD RVMHUDM
JUOX 2VMHUDM SHFENDQMD RGQRVQER SLNDQWQRV'

1HSRAKBOGWIIA RGQRVQR GHIHNWL GMHYYpDQVNLK PDVOLQR

x Upalieno SRVOMHGLFD PDVOLQD NRMH VX ITHUPHQWLI
prerade:RJDYyD VH NRG PDVOLQD NRMH VX SULMH S
PbXYDQH X VDELMHQRP VWDQMX Q8K stupanHiH W
fermentacije.

X Octikava WLSLpPpDQ XNXV SRMHGLQLK XOMDOVikRW D SRGV
PLULV L XNXV SUYHQVWYHQR XJURNXMH DONRKR
QDVWDMH X WRNX GXaHJ pXYDQMD PDVOLQD LOL X

x Pljesnivo: miris i ukus ulja dobiveno od maslina u kojima su se razvile
JOMLYLFH L SOLMHVDQ XVOLMHG GXJRJ pXYDQMD >

X 8AHIJUWDUR XOMH RNVLGLUDQR ]DKYDOMXMXuL
odnosno kisiku.

x Uljni talogs PLULY L XNXV XOMD NRMH MH RGUHYHQR °
QDWDORAHQLP PXOMHP X VSUHPQLFLPD EDpYDPD
X Metalna XNXV NRML SRGVMHUD QD PHWDO UMHYyH PLU

XOMD X NRQWDNWX VD PHWDOQLP SRYU&ALQDPD

x Pregrijano PLULVL L XNXWja ddbliggd pZdretjerano i/ili predugo
zagrijavanje samljevene paste tokom prerade.

x Sijengdrvo PLULV L XNXV XOMD GRELMHQ SUHUDGRP VI

x Grubo (tilestasto)RVMHUDM JXVWRUH OMHSOMLYRVWL L SI

X Mazivo: ukus i miris ko SRGVMHUD QD QDIWX PLQHUDOC

podmazivanje.
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x Biljna voda ukus i miris koji se javlja zbog dugotrajnog dodira ulja sa
biljnom vodom.

x Salamura XNXV L PLULVY XOMD GRELMHQRJ RG PDVOLQI
u salamuri.

X SODWLANXRALPLULY XOMD GRELMHQRJ FLMHYHQM
od biljnih vlakana.

X Zemlja ukus i miris ulja dobijenog od maslina skupljenih sa zemlje ili
uprljanih zemljom koja nije uklonjena prije prerade.

x Crvljivo: ukus i miris ulja dobijenog od masé koje su znatno napadnute
maslinovom mbom.

x Krastavac XN XV L PLULY XOMD NRMH MH GXJR YUHPHQL

u limenkama.

(NVWUD GMHYLpDQVNR PDVOLQRYR XOMH PRAH VH G|
maslina ubranih sa stabla, a ne satupi QLK vD |HPOMH EU]R SUHUDYHQ
GXaH RG 3R¥BOMQR MH GD YULMHPH NRMH SURWHNQH RG
24 sata.

BEUDQL SORGRYL PRUDMX ELWL SUHUDYHQL PHKDQLD
QH YHURM RG f&

UjeseNODVLILFLUD X QLAH QDYHGHQH NDWHJRULMH SL
L PHGLMDQX YRUQRJ PLULVD 3RG PHGLMDQRP QHJDWLYQ
QHIJDWLYQRJ VYRMVWYD V QDMYHULP LQWHQ]JLWHWRP C
YRUQRIJVPLUWUDADYDMX VH V MHGQLP GHFLPDOQLP PMI
NRHILFLMHQWD YDULMDFLMH |]D GRWLPpQD VYRMVWYD PRU

_.ODVLILFLUDQMH X]RUND XOMD SURYRGL VH XVSR!
QHJDWLYQLK VYRMVWDNIDULVPHE LMEAMDQDVRHERIQLP UDVSR
RGUHYHQL X]JHY&L X REJLU JUH4ANX PHWRGH SD VH VPDW
SURJUDPD NODVLILNDFLMX MH PRJXUH SUHGRpPLWYL X REOL

a) ekstra G MHY L asinovoRlje: medijan negativnih svojstava jednak nuli, a
medLMDQ YRUQRJ PLYULVD YHUL RG QXOH

b) GMHYLmBsnewWie PHGLMDQ QHJDWLYQLK VYRMVWDYD
jednak 3,5amedijjaY RUQRJ PLULVD YHUL RG QXOH
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c) maslinovoulje lampante medijan negaty QLK VYRMVWDYD YHUL RG
QHIJDWLYQLK VYRMVWDYD PDQML LOL MHGQDN D PH

Slika 16.0brazac za ocjenjivanje maslinovog uffa
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2. EKSPERIMENTALNI DIO

2.1. Materijali

Uzorci za analizu fizikaln&kemijskih svojstavamaslinovog uljgpet uzoraka
R]Q Dlp kb@ zorci A, B, C, D i E)prikupljeni swd privatnin osobaQD UD]JOLpLWLF
DIJURHNRORANLP SRGDXPDMWPIDQ &BIGILEXNINDRQLMH 'DOPDWLQ\
otoci). 8 VY UKX LV, \wddd3rkolLkétBg@abtie prikupljenih uzoraka maslinovog ulja
sorte maslia i metode prerade ploda maslimf@LVX SR]QDWH OHYyXWLP SR]C
berba maslina obavljena kada je prosjek zrelosti svih plodova na nekoj lokaciji odgovarao
optimalnom, odnosno tijekom studenogorosinca2016. godine. Tako dobiveno ulje
PXYDOR VH X LQR[ SRVXGDPD QDUYR®R®R e provedEBoGUQ RP P \
svibnju 2017. godine8]RUFL XOMD GR DQDOL]JH pXYDQL VX X WDP
tamnom mjestu i sobnoj temperat@&@iW R ELY RGDEBR XYMHWLPD pXYDQMD X
GRPDULQVWYX

2.2. Metode

IVSLWLYDQLP X]RUFLPD PDVOLQRYRJ XOMD RGUHYLYD

WRP VPLVOX VX SURYHGHQH VOMHGHUH DQDOL]H

¥ oOGUHYLYDQMH VORERGQLK PDVQLK NLVHOLQD X PDVOL

¥ oOGUHYLYDQMH SHURNVLGQRJ EURMD

¥f oOGUHYLYDQMH VDSRQLILNDFLMVNRJ EURMD PDVOLQRY

¥ oOGUHYLYDQMH MRGQRJ EURMD PDVOLQRYRJ XOMD

¥ SSHNWURIRWRPHWULMVNR LVSLWLY®QBH X XOWUDOM)>
=D SUDYLOQR SURYRYHQMH VHQ@éRodnodhbl ocierijibbBj® RO H S\
maslinovog ulja potrebng VDNXSLWL GRYROMD®ONKARNMDV WUMDP QWKRY
RFMHQD SUHGVWDYOMD UHOHYDQWQX RFMHQX XOMD %XC

ispitivanih uzoraka ulja nije provedena.
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221 2GUHYLYDQMRMIRGRRILEUWLK X]®R@DND PDVOLQRYRJ

-RGQL EURM PDVOLQRYRJ XOMD MH PMHUD NRMD L]L
PDVQD NLVHOLQD PR&H YH]DWL DGLFLMRP RGQRVQR PR3
QH]DVLUHQRGMILQRBH®MD MRGQL EURM L]JUDaDYD VH NDR J
X]JRUND XOMD %URM DWRPD KDORJHQD NRMH QHND QH]DV
EURMX SULVXWQLK GYRVWUXNLK YH]D SUL pHPX YHUL MF
veza X X]RUNX $GLFLMRP QDVWDMX KDORJHQLGL GRWLpQL
QDVWDQND L]JPHYyX RVWDORJ RYLVL L R NRQVWLWXFLML Q

kiseline ne mogu adirati halogeffe.

Cilj:

Cilj metode je odrediti jodni broj matllQRYRJ XOMD 3RYLaAHQD YULMHG
maslinovog ulja ukazuje na njegovu osjetljivost prema oksidativnom kvarenju uslijed
YHUHI M/ XQ3QDVLUHQ®YWL L]QDG

Princip:

OHWRGD ]D RGUHYLYDQMH MRGQRJ EURMDOu BOWOUW®O RYRJI X
RWRSLQRP KDORJHQD X VXYLANX SUL pHPX VH X NRQDpPpQ
WLWUDFLMRP V RWRSLQRP QDWULMHYRJ WLRVXOIDWD X]

Reagensi:
x Otopina natrijevog tiosulfata koncentracije 0,1 mol/L
x Otopina joda
x Otopinakalijevog jodida
Xx 2WRSLQD 4NURED

Oprema:
X 7TLNYLFD SR (UOHQPD\HUX VD EUXaHQLP JUORP L pHSF
X $QDOLWLpPpND YDJD
x TUEXaAaDVWH SLSHWH YROXPHQD L P/

X Bireta

x

Propipeta
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Postupak:

8 (UVOHQPD\HU WLNYLFX VHPRGUD@RY RJ g% OdMdgargUriasp H P X
X]JRUND ]JDELOMHAL 8]RUNX VH GRGD P/ NORURIRUPD W
RWRSLQD QDNRQ PLMHAaDQMD REH]JERML SRWUHEQR MH G
MRGD PRUD ELWL WROLND GD MH L Q DWhoRM Pripkaljgvidd X]RUL
VPMHVD VH RVWDYL VDWD SUL VREQRM WHPSHUDWXUL
SHULRGRP GD VH UHDNFLMD DGLFLMH J]DYU&L B8]RUNX V&I
MRGLGD L P/ GHVWLOLUDQH YR Btita cippifdR Qathjebdd VH L]t
WLRVXOIDWD X] aNURE NDR LQGLNDWRU 3DUDOHOQR V
SRQRYOMHQL SRVWXSDN EH] GRGDWND X]RUND XOMD
WLRVXOIDWD ]D VOLMHSX SUREXpXQONVIR GNNRDO LI DG B UIDAL ™
RGYDJDQX NEROLPLQX XOMD

, JUDADYDQMH UH]XOWDWD
-RGQL EURM PDVOLQRYRJ XOMD UDpXQD VH SUHNR L]JUD]D

Jodni broj (g 12/100 g ulja) =[(axb) / m] x 1,269

gdje su:

a- XWUR&DN RWRSLQH QDWULMHYRJ WLRVXOIDWD ]D WLWU
b- XWUR&&DN RWRSLQH QDWULMHYRJ WLRVXOIDWD ]D WLWU
m - odvaga ulja (g)

222.2GUHYyLYDQMHJISHURMBDLGBGMI®RLPpLWLK X]RUDND XOMD

Peroksidni broj je p)GHILQLFLML NROLPLQD WYDUL X X]JRUNX N
RSLVDQLP XYMHWLPD L]JUD&AHQD X PLOLHNYLYDOHQWLPD
izraziti i u miliekvivalentima aktivnog kisika po kilogranitiUlja kod kojih se peroksidni
EURM NUdOBHNMROGE NJ VPDWUDMX VH VYMHALPD L NYDOLWH
za ljudsku konzumaciju smatraju ulja kod kojih vrijednost peroksidnog broja ne prelazi 10
mmolG NJ ,SDN SHURNVLGQL EURM VH VPDWUD LQGLNDWF
sunDVWDOL KLGURSHURNVLGL L]QLPQR QHVWDELOQL WH V
SURGXNWH RNVLGDFLMH QH]DVLUHQH NFMWRQH DOGHKLG
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Tablica 4. Dozvoljene vrijednosti peroksidnog broja (P) u uljima

.DWHJRULMD GMH Maksimalno dozvdjena
maslinovih ulja vrijednost peroksidnog broja
(mmol O2/kg)

(NVWUD GMHYLPDQVNM
'MHYLpDQVNR PDVOL ”
Maslinovo ulje lampante -

Princip:
8]JRUDN XOMD VH RWDSD X HKibréf@mayizoQktara B2 etigrdk diopied O L Q H
NDOLM MRGLGD 2VORERYyHQL MRG WLWULUD VH VWDQGDL

kao indikatort*

Reagensi:
x Kloroform
X Ledena octena kiselina
X =DVLUHQD YRGHQD RWRSLQD NDObhdd phsiiad dda i VYMH &
jodata
x Otopina natrij tiosulfata koncentracije 0,01 molfta pripravu 500 mL otopine
potrebno je odvagati 1,2409 g natrij tiosuljata
OtopiQD AaNURED NRQFHQWUDFLMH J |/
2GYD&aH VH J ANURED L SRPLMH&D VD PDOR GHVWLOL

x

P/ NLSXUH YRGH L PJ VDOLFLOQH NLVHOLQH N
SURNXKD 2KODYHQD RWRSLMBREQW R B 5ROV WH EGQIR RF
hladnjaku).

Oprema:
X (UOHQPD\HURYD WLNYLFD VD EUXaHQLP JUORP L pHSR
X Bireta od 25 ili 50 mL

Postupak:

8 WLNYLFX VH RGYDAaH NROLPLQD X]RUND SUHPD SUHWSRYV
od 0,001 gt@ablicab.). Uzorku se doda 10 mL kloroforma, 15 mL octene kiseline te 0,5

P/ RWRSLQH NDOLM MRGLGD 7LNYLFD VH SRWRP |]DpHSL
WDPL QDNRQ pHJD VH GRGD P/ GHVWLOLUDQH YRGH 2
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otopinomnaULM WLRVXOIDWD X] &NURE NDR LQGLNDWRU VYF
X]JRUND SRWUHEQR MH SURYHVWL L VOLMHSX SUREX 81
SUHPDAL P/ SRWUHEQR MH ]D® ravsigi Lxbrak Rayébpd.jg@ i HQ D |
PURYHVWL GYD RGUH Y ik¥zDj© hddsreBnja)ipdro® DW VH SU

Tablica5 .ROLpLQH XOMD |]D DQDOL]X RYLVQR R RpHNLYD

2PHNLYDQL SHURN .ROLpLQD X]RU?!
(mmol O2/kg)
0-6 5,02,0
6-10 2,01,2
10-15 1,2-0,8
1525 0,80,5
25-45 0,50,3

, JUDADYDQMH UH]XOWDWD
SHURNVLGQL EURM 3 VH PR&H L]JUD]JLWL X PLOLPROLPD D
X PLOLHNYLYDOHQWLPD DNWLY QR Jsapiema idrBzi@d® NLORJUDP X
(1) Peroksidni broj (Pjmmol G/kg) =V x T x 1000 / 2m
(2) Peroksidni broj (P) (mekvAkg) =V x T x 1000/ m
gdje je:
V- XWUR&DN RWRSLQH QDWULM WLRVXOIDWD |D WLWUDFLM
T - normalitet otopine natrij tiosulfata (0,01)

m - masaaraliziranog ulja (g)
223 2GUHYLYDQMH VDSRQLILONDPAMAMKNRIREDRMDPDBOLQRYD

6DSRQLILNDFLMD MH SURFHV UDJJUDGQMH QHXWUDOQ
GMHORYDQMHP OXALQH GRN MH VDSRQ@Ekukd maddVNL EL
WULDFLOJOLFHUROD X X]JRUNX &4WR MH YULMHGQRVW VDS
PROHNXOVND WHALQD WULDFLOJOLFHUROD X X]JRUNX 6DS
SURVMHpPQRM PROHNXOVNR MinmmphdwogRabod® LK NLVHOLQD LOL

BULQFLS RGUHYLYDQMD
6DSRQLILNDFLMVNL EURM MH GHILQLUDQ NDR NROLpPLQTEL
potrebna da se neutraliziraju slobodne kiseline i saponificiraju esteri prisutni u 1 g uzorka
maslinovog ulja.
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Reagensi:

x Otopina kalipvahidroksida KOH (0,5mol/L ]D SULSUDY X 0 RWRSLC
se 30 g kalgva KLGURNVLGD L RWRSL X P/ YRGH QDNRQ
95%tnim etanolom do volumena od 500 mL. Nakon pripreme otopina treba
odstajati24 sata,Q D N BgQ se dantira i filtrira u tamnu bocu, te je spremna za
upotrebu.

x Otopina fenolftaleina: otopina se pripremi otapanjem 50 mg fenolftaleina u 5 mL
etanola.

X OWRSLQD NORURYRGSH (OFEQt/LN lowpidelira @H21,14 mL 36,5%
NORURYRGL uQ@dmjerhumtikv@l QH00 mL te se nadopuni destiliranom

vodom do oznake.

Oprema:
X $QDOLWLpPpND YDJD
X 7TLNYLFD SR (UOHQPD\HUX VD EUXaHQLP JUORP L pHSF
X 9RGHQD NXSHOM LOL NXKDOR VD DJEHVWQRP PUHALFF
x Povratno hladilo

X Bireta

Postupak:
U Erlenmayer WLNYLFX VH RGYDaH RNR J PDVOLQRYRJ XOMI
alkoholne otopine kalijeva hidroksida. Tikvica se postavi u vodenu kupelj te se na nju
SRVWDYL SRYUDWQR KODGLOR 3RVWXSDN VDSRQLILNDFL
smjese tijekR P PLQXWD X] SRYUHPHQR SURWUHVDQMH 3R ]DY
X SRWSXQRVWL ELVWUD 3ULSUDYOMHQRM VPMHVL VH GR
WLWULUD VD RWRSLQRP NORURYRGLpPpQH NLVH®EORH ,VW
X]RUND XOMD NDNR EL VH RGUHGLOD NROLpPLQD NORURY
P/ DONRKROQH RWRSLQH OXaLQH =D VYDNL X]JRUDN SR

rezultat se prikazuje kao srednja vrijednBst.

, JUDADYDQMH UH]XOWDWD
6DSRQLILNDFLMVNL EURM 6% L]JUDpXQDYD VH SUHPD L]UL

Saponifikacijski broj (SB) (mg KOH/1g) = (a tb) x f x 28,052 / m

38



gdje je:

a XWURADN RWRSLQH NHOR taRtvaBjGdlijeeprdde (vhH)O L Q H

b- XWURA&DN RWR S Lki3efiné\HIOR GaRi¥aRifD Liznekad(mL)

f-IDNWRU NORURYRGLPpQH NLVHOLQH +&O

m - odvaga ulja (g)

28,052 PJ .2+ NRMH VDGUAL P/ RWRSmIQ/H OXAaLQH F .2+

2242GUHYLYDQMH NLVHOLQVNRJ EURMD VORERGQLK PDVQ

Princip RGUHYLYDQMD
6ORERGQH PDVQH NLVHOLQH X PDVOLQRYRP XOMX RGUF
hidroksida.

Reagensi:

x Otopina kalij hidroksida (0,Imol/L ili 0,5 mol/L): za pripravu 0,1 M otopine
RGYDaH VH J NDOLM KLG etéNl¥, ldekBe za RriprRv8 D,5X P
0 RWRSLQH RGYDaH VH SHW SXWD YHUD NROLpPLQD VF
otopina i pretakanja u boce od tamnog stakla, otopine trebaju odstajati prije
XSRWUHEH D X NRQDpPQLFL PRUDMX ELWL EH]JERMQH L

x Otopina fenolftaleina: otopina se pripremi otapanjem 50 mg fenolftaleina u 5 mL
etanola.

x SPMHVD GLHWLOHWHUD L HWDQROD 9 9 RWRSLQ
volumena otapala, 250 mL 95% etanola i 250 mL dietil etera. Pripravljenu
P M H a Dehefipatedno prije upotrebe potrebno neutralizirati sa otopinoravalij
hidroksida (KOH)X] GRGDWDN P/ RWRSLQH IHQROIWDOHLAQ

Oprema:
X $QDOLWLpPpND YDJD
X (UOHQPD\HURYD WLNYLFD VD EUXaHQLP JUORP L pHSR
x Bireta od 10 mL
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Pogupak:

.ROLPLQD X]RUND SRWUHEQD ]D DQDOL]dbognihLivalsniR SUHW
kiselina u istom.2GDEUDQD NROLPpLQD X]J]RUND VH RGYD&aH X WL\
istoj doda 50 mL prethodno neutralizirane smjese dietil etera i etanola teaotop
fenolftaleina. Pripravljena smjesa se titrira 0,1 M otopinom dadijhidroksida uz
PLMHADQMH 7LWUDFLMD VH VPDWUD |]DYUAQHQRP NDGD GF
pojave bliedkeUXaLpDVWRJ RERMHQMD NRMH WUHEDsBkWL SRV
X]JRUDN SRWUHEQR MH SURYHVWL GYD RGUHYLYDQMD D L

+ standardna devijacifd.

Tablica 6. 'R]YROMHQH NROLPLQH VORERGQLK PCaegotig& NLVHO
GMHYLpDQVNLK PDVOLQRYLK XOMD

Kategorijia GMHYLPpDQVNLK PDYVC Maksimalno dozvoljen udio
SMK (g/100 g ulja)
(NVWUD GMHYLpPpDQVNR PDVOLQ "
'"MHYLpPDQVNR PDVOLQRYR XOM K
Maslinovo ulje lampante .

,JUDADYDQMH UH]XOWDWD
Udio slobodnih masnih kiselina (SMK) u maslinovokOM X L]UDpPpXQDYD VH NDI

oleinske kiseline prema izrazu:
Slobodne masne kiseline (SMK) (%)= (V x C xM )/(10 x m)
gdje je:
V- XWUR&GDN RWRSLQH NDOLM KLGURNVLGD ]D WLWUDFLMX
C - koncentracija otopine kalij hidroksida (mofL

M - molekulka masa oleinske kiseline (282 g ol

m - masaanaliziranog ulja (g)

22. 6SHNWURIRWRPHWULMVNR LVSLWLY D oktjdviX XOWUDOM

6SHNWURIRWRPHWULMVNR LVSLWLYDQMH X XOWUDOI
NDNYRUL VWDQMX RPXYDQRVWL WH R SURPMHQDPD X
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SRVWXSFLPD 8 VOXpDMX IRWRRNVLGDFLMH YH]DQMH N
SROLQH]IPDMMAIKYHNLVHOLQH L]DJLYD SUHPMH&AWDQMH GY
NRQMXJLUDQL SRORA&ADM .RQMXJLUDQH GYRVWUXNH YH]
JUDpHQMD aWR RPRJXUXMH SURFMHQX V-WX&IMiD RNV L(
Najzastupljenije p@ LQH]DVLUIHQH PDVQH NLVHOLQH X PDVOLQRYF
NLVHOLQD ,] OLQROQH NLVHOLQH GYRVWUXNR QH]DVLuUF
PDNVLPXP DSVRUSFLMH SUL QP ] OLQROHQVNH NLV
nastajukonjugirani trieni, s maksimumom apsotjgdkod 270 nnt°

QULMHGQRVWL WLK DSVRUEDQFLMD ijalpmaH@mM VX ND
(ekstinkcija 1%-WQH RWRSLQH XOMD X SUHGYLYHQRP RWDSDO
GRIJRYRUHQR VH R]QDpDMWBQ@W WDNV.WINRHLHKAH 8OMD GRI
SURL]YRGQMH LOL GREUR RpXYDQD 232%,80 DdgkQ $&Pkod. P D M X
vrijednosti Ke32>2,20 javljaju kodVWDULK LOL OR®BH RpXYDQLK XOMD

Pribor:
X 6SHNWURIRWRPHWDU V PRIXUGRAISKREMMPMX NREE D S

360 nm(slika 17.). 8UHYyDM VH NRULVWL ]D RGUHYLYDQMH D
NRQFHQWUDFLMH X WHNXULP LOL RWRSOMHQLP X]R

x Kvarcne kivete s poklopcem i duljinom prolaza zrake 1 cm. Kivete napunjene
vodom ili drugim priklaRdnimRWDSDORP QH VPLMX GDWL UD]JOLN

od 0,01 jedinice.

X Odmijerne tikvice od 25 ml

Slika 17. UV/Vis spektrofotometémodel:XTD5 SURL]JYRYyDp 6HFRPDP )UDQF
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Reagensi:

X lzooktan (2,24 WULPHWLOSHQWDQ VSHNWURIRWRPHWUL
SURSXVQRauX HPLWLUDQRJ |JUDpHQMD RG QDMPDQM
pri 250 nm u odnosu na destiliranu vodu.

Postupak:

Uzorak treba biti u potpunosti homogen i bezpieVWRUD X VXVSHQ]LML 8 VO
ulja treba filtrirati preko filter papira pri temperaturi od oko 30°C. Od pripremljenog
X]JRUND WRPQR VH RGYDAH RNR J X RGPMHUQX WLNYLF
VD RWDSDORP L]RRNWHI® UWHGREQYR RWXIMOR UUDGL EDAGELC
Uzorci maslinova ulja se napune u kvarcnu kivetu debljine 10mmte se mjere apsorbancije i
WUDQVPLVLMH SUL RGUHYHQLP YDOQLP GXOMLQDPD RG
apsorbancija trebaju se nalaziti unutar internzaled,1 do 0,8. u suprotnom treba ponoviti
PMHUHQMD UDGHUL SUHPD SRWUHEL VD NRQFHQWULUDQL!

, JUDADYDQMH UH]XOWDWD
.RHILFLMHQWL HNVWLQNFLMH SUL UD]J]QLP YDOQLP GXOML

K=E /(cxs)
gdje je:
K tVSHFLILpQD DSVRUEDQFLMD SUL YDOQRM GXOMLQL
E tL]PMHUHQD DSVRUEDQFLMD SUL YDOQRM GXOMLQL
¢ xkoncentracija otopine u g/100 ml

S xduljina puta zrake u cm.

6SHNWURIRWRPHWULMVNR LVSLWLYDQMH P DopisgRYD XO
RGUHYLYDQMH HNVWLQNFLMH RWRSLQH XWNMDRGEUHRRDW
RGVWXSDQMD YDULMDFLMHK) RoB H€& UIDpREO D HSIW MR NFQ IMNHE

izrazu?’

fK = Km i[(Km-4+ Km+4) / 2]

KmtVSHFLILPQD DSVRUEBQELVMDORRMW IGPOCPMDL QL RG RNR

uzima raspon od +2 nm).
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3. REZULTATI RASPRAVA

U ovomraduprovedena je fizikaln&emijska analiza pet uzaka maslinovog ulja
RIOQDpHQLK NDR X]JRUFL $ % & 'L ( SWISRGCSOXYMOQLEKSRGV
GDOPDWLQVNERAWEDPDQMP X]JRUFLPD PDVOLQRYRJ XOMD RC
kvalitete UDGL XWYUYVyLY D Q M.so@eMnasglirayhietddepreiadaplodavirtasline
nisu poznat@li je poznatoda je berba maslina obastja kada je prosjek zrelosti svih
SORGRYD QD QHNRM ORNDFLML RGIJRYDUDR RSWLPDOQRP
WDPQLP VWDNOHQLP ERFDPD QD WDPQRP PMHVWX L VR
XYMHWLPD pXYDQMD XOMD X SURVMHpPQRP GRPDULQVWYX
Dobivene pURVMHpPQH YUHYPHGDWRWWLSUHGVWDYOMDMX DUL)
R G U Hy)Lpaa@evhia kvalitet@naliziranih uzoraka maslinovog ulj@ slobodnih
PDVQLK NLVHOLQD SHURNVLGQL EURM VDSRQLILNDFLMYV

apsorbancije Ksz, K270 L 0 prikazane su tablici 7.

Tablica7. 3URVMHpPpOQOH YULMHGQRVWL SDUDPHWDUD DQDOL]JLUL

SMK / P SB/ B/ )
Uzorak % gzr;]kcg gj@l mgKOH/Lg g 1,/100 g K232 K270 a.
A 0,24 6,4 12,7 191 83 0,87 0,22 0,003
B 0,27 49 9,8 188 78 0,87 0,19 0,008
C 0,21 572 10,4 190 71 0,98 0,25 0,010
D 0,55 6,5 13,0 192 74 0,93 0,24 0,010
E 0,36 8,2 16,3 188 83 0,94 0,25 0,010

, ] UHI XOWDWD MH YLGOMLYR GD VH YULMHGQRVWL VC
ROHLQVNH NLVHOLQH X VYLP DQDQL5p%.oD kojiPje Xizddk FLP D N
& LPDR QDMQLAaX YALMHGDRVWIW ' QDM PtikaXani rezutiti
XND]J]XMX QD GREUX NYDOLWHWX E X GoRrdvil@HomoXliG @ EL Y HQ 1
od ploda i komine maslina (NN 7/2089)te na temelju ovog parametra odgovaraju
GR]YROMHQLP YULMHGQRVWLPD ]D NDWHJRULMX”" HNVWUL
0,8%), dlika 18.a.
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6OLND 8VSRUHGED SURVMHPQLK YULMHGQRVWL SDULIL
slobodne masne kiselin8NIK), (b) peroksidni brojF), (c) saponifikacijski broj$B i (d)
jodni broj gB).

Udio slolbdnih masnih kiselinaGRJRYRUQR VH L]JUDADYD NDR NLV
JUDPLPD VORERGQLK PDVQLK NLVHOLQD L]JUDAHQLK NDR
BRYLAHQH YULMHGQRVWL XNXSQLK VORERGQLK PDVQLK NI
ulja i njegovog roka trajanja. &odne masne kiseline nastaju enzimatskom ili kemijskom
KLGUROL]RP HVWHUVNH YH]JH WULJOLFHULGD L NDR WDI
DXWRRNVLGLUDMX RG HVWHUD YMHURMDWQR J]DWR awWwil
nastajanje slobodnih radikakazgradnjom hidroperoksida.Autooksidacija se aktivira
NDGD XOMH GRYyH X NRQWDNW V DWPRVIHUVNLP NLVLNRP
VNODGLAWHQMD SURGXNWL RNVLGDFLMH VX KLGURSHUR

Hidroperoksidi sunestabilni spojevi koji se dalje oksidiraju do hlapljivih i nehlapljivih
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NRPSRQHQWL NDR a8WR VX DOGHKLGL NHWRQL DONRKRC
PLULV L RNXV WM XaHJORVW VHNXQGDUQD RNVLGDFLN
prethRGL UD]JUDGQML XOMD 7DNRyYyHU RPMHU ROHLQVNH L
VWDELOQR¥FXXYXAMDWWHEKKWR QNHIDN OLIPOHS R QRRIQERBIO RAQL Mt
SURPMHQDPD 3RYL&A4HQH YULMHGQRVWL VORERGQLK PDV
KLGUROL]H WULJOLFHULGD WLMHNRP UDQRJ SURFHVD SL
YRGD L ELOMQL HQ]JLPL MRA& X¥LltdgHadIRX DN RSUME R Q@ M HV PXDO
neposredno nakon branja i odvajanje ulja od vegetacijske vode odmah nakon ekstrakcije
QHRSKRGQL VX ]|D RGUADYDQMH QLVNH NLVHORVWL XOML
tretiranja maslina prije samog procesuiranja i duljineR/ QD RG EUDQMD GR SUHAa|

Nadlici 18(b) prikazane su dobivene vrijednosti peroksidnog broja (P mmikgD
za analizirane uzorke maslinovog ulja. Vidljivoda a1 dobivenevrijednosti(P) X SRGU Xp M X
4,982 mmol Q NJ J@QMRpL GD VX VY Lrigdrivdl pdrokkihbDdgOlroja u
granicama zaksWUD GMHYLpPpDQVNR PDVOLQRYR XOMBP. SURSLVDQ
80OMD NRG NRMLK VH SHURNVLGQL EURNDWUWHLDMXRGH VGRV
kvalitetnima, dok se prikladnima za ljudsku konzumacgmatraju ulja kod kojih
vrijednost peroksidnog broja ne prelazi 10 mmal/k@. Peroksidni broj se smatra
LQGLNDWRURP SRpHWQH IDJH RNVLGDFLMH XOMD MHU VX
VH YUOR EU]JR UD]JJUDyXMX X W]YL MH NXHG M UQHQHHURIKEW R QY
kiseline, epokside i dr:
SHURNVLGQL EURM MH SRND]DWHOM SULPDUQH RNVLGDF
VSRPHQXWLK SHURNVLGD L KLGURSHURNVLGD PDVQLK N
miris. Vjerojatnost aSDGD KLGURSHURNVLGD SRYHUDQD MH ]D Y
SURFHV MH PRJXiUH RGJRGLWL ]D NUDUH YULMHPH MHGQ
maslinovim uljima bogatima antioksidansima. No, jednom kada je peroksid prisutan,
Xa8HJORVW MBDJHQLENDHAMID MH RQGD MHGLQL QDpLQ GD VH
Iz dobivenih vrijednosti peroksidnog broja za sve analizirane uzowfeti PRaHPR
]IDNOMXpLWL GDRUVXYRGUMWLXOMD ELOL EODJL L GD QL\
djelovanje bioaktivnin komponentNRMH VX RpXYDOH SUYHQVWYHQR Y
masne kiseline od oksidacijskog kvarenja.

Saponifikacijski broj (B) predstavlja mg KOH potrebrea osapunjenje 1 g ulja i
mast. 8OMD L PDVWL NRMD VDGUAaH QLAH PROHNRKGOS&UQH PDV

broj i obrnuto® Dobivene vrijednosti saponifikacijskog broja za analizirane uzorake
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iznoseokol88192mg KOH/1 g §6OLND F AaWR MH XQXWDU JUDQLFD

(11 ]D NDWHJRULMX HNVWUD*GMHYLpPpDQVNR PDVOLQRY
3 RY L &Hedmdst jodnog broja maslinovog ulja ukazuje na njegovu osjetljivost

SUHPD RNVLGDWLYQRP NYDUHQMX XV OL M5} Avidizorhd VW XS C

uzorakaPDVOLQRYRJ XO M ijedrigst{odhed)brsjaQuRan@iBiranim uzorcima

iznose &o 71-83¢g I» J aWR SRNXDRXY¥WMH BE®IJRYDUDMX NDWHJRUI

maslinovog ulja.. RG X]RUND & |DELOMHAHQD MH 1QDW@RsQLaD YU

QD SUHRVWDOH LVWUDALYDQH X]RUNH PDVOLQRYRJ XOMD
Spektrofotometrijskom analizom uzorkaaslinovog ulja dobivaju se podaci o

kvaliteti ulja s obzirom na eventualne oksidacijske promjene (enzimatske ili kemijske) te o

SURPMHQDPD WLMHNRP WHKQRORANRJ SURFHVD

60OLND 8VSRUHGED SURVMHpPQLK YULMHGQRVWL SDUDF
LVWUDALYDQLK X]JRUDND XOMD X XOWUDOMXELpDVWRP SR
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(K232), (b) koeficijent ekstinkcije pri 270 nnKg7o) i (c) odstupanje spdclLpQH HNVWLQNI
K).

2YRP DQDOL]RP RGUHYXMH VH SULVXWQRVW NRQMXJLU
apsorbancije 1%V QH RWRSLQH XOMD X L]JRRNWDQX NRMD VF
DSVRUEDQFLMH . 6SHFLILpQH D®iviRidERAGaHja MirboRthhtl UHQH Vv
X SRGUXpMX YEBRQLKBEXOIMHRDLPpQL NRHILFLMH@EWL DSVR
valnoj duljini od 232 nm i 270 nmprema standardnoj metodi za maslinovo &lj@va
PHWRGD QDP GDMH LQIRUPDFLMH R NYDuluLluardkdvanih Rp XY D C
WHKQRORANWWP2SRVEXSIFMRP SROLQH]DVLUHQLK PDVQLK N
konjugiranih diena i hidroperoksida, kao primarnih produkata reakcije koji pokazuju svoj
maksimum pri 232 nm, a sekundarni produkti oksidacije (kgirgmi trieni, aldehidi,

ketoni i dr.) na 270 nc#f

6YH GRELYHQH YULMHGQRVWL VSHFLILPpQLK DSVRU
odgovaraju granmim vrijednostima Pravilnikom propisanim za dj¢gska maslinova
ulja®® (slika 19.). Dobivene vrijednosti koeficijenta ekstinkcije prlnoj duljini od232 nm
za sve analizirane uzorke (A, B, C, D i &jgovarajumaksimalno dozvoljenj vrijednosti
]D NDWHJRULMX H MaskadadoDulj& dgdljd ¢ plaldlQREM propisanarijednost
paametraKzs,” 2,500 (sika 19.a). 9ULMHGQRVW VSHFLILpQH DSVRUEDQF
YDOQRM GXOMLQL QP MH ]DGRYROMD ¥ madlXav® uljfd® NDWH.
EXGXUL GD MH SURISt\pdambtray D LNHG/QURLY V@ askhdvia ullQ V N D
0,220 dika19.h .RG X]JRUDND & 'L ( LIPMHUHQDdpdra@¢traWR YL 3a|
koja za uzorak D iznosi 0,24, a za uzorke C i E (@ka 19.b) Na temelju ovog
SDUDPHWUD X]RUFL & ' L ( RGIJRYDUDhiw ulfyeHe RUL ML
pravilnikom propisana vrijedno$tzzo parametra za svrstavanje u ovu kategofiju .

YULMHGQRVWL |]D VYH X]RdNH VH7DNNHL XY RIGMHGQRVW
]JDGRYROMDYD NULWHULMH ]D Haade B DorgavigrbNicsp@@ VND P D
(slika 19.c).

Dobivenevrijednosti analiziranih fizikaln&emijskih parametara ukazuju da su svi
analizirani uzorci maslinovogulja sa SR G U X p M D GEOSXPLDANWINERY NtzetaeX SD Q L M|
NDNYRiUH RGQR VjQRofEsaniR G/jeRnYalzek&®a GMHYLRLD@MNBLPDQVN
maslinovaulia. 1D WHPHOMX RYLK SRGDWDND PRaH VH ]DNOMX|
plodovi ubrani u optimalnom stupnju zrelosti, te pravovremeno pIQL L pXYDQL Q
RGJRYDUDMXUQDpvkauDly R G U aD Y Ckivakitety NVUARRN XG XaH YULMHI]
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8YMHWL SURL]JYRGQMH XOMD ELOL VX EODJL L QLVX QDUX
NRPSRQHQWL NRMH VX RpXYDOH SUYHQVWYHQR YLaHV)\
oksidacijskog kvaremnj % X G X 8drteGrasline, kao ni metode @de ploda masline nisu

poznate, na temeljprovedene fizikanoNHPLMVNH DQDOL]JH X]JRUDND PRAaHF
XOMH GRELYHQR LJUDYQR L] SORGD VW DpE @®DpRddiOLQH |
SUHUDG® Z7iCARMetima koji nisu doveli do promjena sastojaka ulja, te bez
GRGDWDND SRPRUQLK VUHGVWDYD NHPLMVNRJ LOL ELRNH
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4. =$./-8y$.

Na temelju dobivenih vrijednosti fizitno NHPLMVNLK S DU D P HANEDWDX pR-RAH
VOLMHGHUGH

x Dobivene vrijednosti analiziranih fizikalAkemijskih parametara ukazuju da su svi
DQDOL]LUDQL X]JRUFL PDVOLQRYGRDOROWDQWIN K RE S B Q)
LIX]JHWQH NDNYRUH RGQRVQR GD VX RG&RE¥DUDOL
GMHYLpDQ\DIm VNDMPYVOLQRYD XOMD

X $NR VX SORGRYL XEUDQL X RSWLPDOQRP VWXSQMX ]L
bXYDQL QD RGJRYDUDMXiUL LVSUDYDQ QDpLQ LPDN
YULMHGQRVW NUR] GXaH YULMHPH

X Uvijeti proizvodnje ulja bili su blagi i niX QDUXAaLOL DQWLRNVLGDFLI
ELRDNWLYQLK NRPSRQHQWL NRMH VX RpXYDOH SUYH
kiseline od oksidacijskog kvarenja.

X %XGXiuL GD VRUWH PDVOLQH NDR QL PHWRGH SUHUI
temelju provedene fizikno-NHPLMVNH DQDOL]H XJRUDND PRAHPR
GRELYHQR L]JUDYQR L] SORGD VWDEOD PDVOLQH PHK
SUHUDGH QLAaRM RG f& X XYMHWLPD NRML QLVX GRY
GRGDWDND SRPRQskkg W biok@mijskdg YjElovaihje? L M

X Za potpunu i ispravnu Kkategorizaciju ispitivanih uzoraka maslinovog ulja
neophodna je kvalitetho provedena senzorska analiza, koja je nezamjenljiva u
NODVLILNDFLML XOMD %XGXUL GD Xrowede&hR, uzd@dc X VHQ
VH QH PRJX SUDYRYDOMDQR NDWHJRULJLUDWL X RGJR
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