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�6�D�å�H�W�D�N���0�D�V�O�L�Q�R�Y�R�� �X�O�M�H�� �V�H�� �G�D�Q�D�V�� �V�Y�H�� �Y�L�ã�H�� �N�R�U�L�Vti u svakodnevnoj prehrani, te predstavlja sinonim 
mediteranskog podneblja, a time �L�� �]�G�U�D�Y�R�J�� �Q�D�þ�L�Q�D�� �S�U�H�K�U�D�Q�H�� �L�� �V�W�L�Oa �å�L�Y�R�W�D���� �8�� �Q�R�Y�L�M�H�� �Y�U�L�M�H�P�H�� �V�Y�H�� �M�H�� �Y�H�ü�D��
�S�R�W�U�D�å�Q�M�D���]�D���P�D�V�O�L�Q�R�Y�L�P���X�O�M�H�P���ã�W�R���S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D���Y�H�ü�H���]�D�K�W�M�H�Y�H���L���L�]�D�]�R�Y�H���]�D���S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�H�����0�D�V�O�L�Q�R�Y�R���X�O�M�H���Eogato 
�M�H�� �Q�H�]�D�V�L�ü�H�Q�L�P�� �P�D�V�Q�L�P�� �N�L�V�H�O�L�Q�D�P�D���� �W�U�L�D�F�L�O�J�O�L�F�H�U�R�O�L�P�D�� �L�� �Q�H�J�O�L�F�H�U�L�G�L�P�D���� �D�� �Q�D�M�F�M�H�Q�M�H�Q�L�M�L�P�� �V�H�� �V�P�D�W�U�D�� �H�N�V�W�U�D��
�G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�R�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�� �X�O�M�H���� �&�L�O�M�� �R�Y�R�J�D�� �U�D�G�D�� �E�L�R�� �M�H�� �S�U�R�Y�H�V�W�L�� �I�L�]�L�N�D�O�Q�R-kemijsku analizu maslinovog ulja radi 
�X�W�Y�U�ÿ�L�Y�D�Q�M�D���Q�M�L�K�R�Y�H���N�D�W�H�J�R�U�L�M�H���N�R�M�H���R�Y�L�V�H���R���S�R�V�W�X�S�N�X���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H�����S�D�N�L�U�D�Q�M�D�����V�N�O�D�G�L�ã�W�H�Q�M�D���W�H���X�W�M�H�F�D�M�X���D�E�L�R�W�L�þ�N�L�K��
�I�D�N�W�R�U�D���� �8�� �R�Y�R�P�� �L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�X�� �D�Q�D�O�L�]�H�� �V�X�� �S�U�R�Y�H�G�H�Q�H�� �Q�D�� �S�H�W�� �X�]�R�U�N�D�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�J�� �X�O�M�D�� �V�� �S�R�G�U�X�þ�M�D�� �6�S�O�L�W�V�N�R��
�G�D�O�P�D�W�L�Q�V�N�H���å�X�S�D�Q�L�M�H�� 
�8���V�Y�L�P���D�Q�D�O�L�]�L�U�D�Q�L�P���X�]�R�U�F�L�P�D���R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�H���V�X���V�O�R�E�R�G�Q�H���P�D�V�Q�H���N�L�V�H�O�L�Q�H�����6�0�.�����L�]�U�D�å�H�Q�H���N�D�R���R�O�H�L�Q�V�N�D���N�L�V�H�O�L�Q�D����
�S�H�U�R�N�V�L�G�Q�L�� �E�U�R�M�� ���3�%������ �M�R�G�Q�L�� �E�U�R�M���� �V�D�S�R�Q�L�I�L�N�D�F�L�M�V�N�L�� �E�U�R�M�� �L�� �V�S�H�N�W�U�R�I�R�W�R�P�H�W�U�L�M�V�N�R�� �L�V�S�L�W�L�Y�D�Q�M�H�� �X�� �X�O�W�U�D�O�M�X�E�L�þ�D�V�W�R�P��
�S�R�G�U�X�þ�M�X�� ���.���± �E�U�R�M�H�Y�L������ �=�D�� �S�U�D�Y�L�O�Q�R�� �S�U�R�Y�R�ÿ�H�Q�M�H�� �V�H�Q�]�R�U�V�N�H�� ���R�U�J�D�Q�R�O�H�S�W�L�þ�N�H���� �D�Q�D�O�L�]�H���� �R�G�Q�R�V�Q�R�� �R�F�M�H�Q�M�L�Y�Dnja 
�P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�J�� �X�O�M�D�� �S�R�W�U�H�E�Q�R�� �M�H�� �V�D�N�X�S�L�W�L�� �G�R�Y�R�O�M�D�Q�� �E�U�R�M�� �V�W�U�X�þ�Q�L�K�� �O�M�X�G�L���± �N�X�ã�D�þ�D���� �þ�L�M�D�� �S�U�R�V�M�H�þ�Q�D�� �R�F�M�H�Q�D�� �S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D��
�U�H�O�H�Y�D�Q�W�Q�X�� �R�F�M�H�Q�X�� �X�O�M�D���� �%�X�G�X�ü�L�� �G�D�� �W�R�� �Q�L�M�H�� �E�L�O�R�� �P�R�J�X�ü�H���� �V�H�Q�]�R�U�V�N�D�� �D�Q�D�O�L�]�D�� �L�V�S�L�W�L�Y�D�Q�L�K�� �X�]�R�U�D�N�D�� �X�O�M�D�� �Q�L�M�H��
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Abstract:Nowadays Olive oil is increasingly used in regular nutrition, as a synonym ofMediterranean 
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 and non-glycerides, and the most appreciated type is the extra virgin olive oil. The aim of 
this thesis was to carry out a physical-chemical analysis of olive oil to determine their category depending on 
the process of production, packaging, storage and influence of abiotic factors. In this study, the analyzes were 
conducted on five samples of olive oil from the area of the Split-Dalmatian County.In all analyzed 
samplesfree fatty acids (SMKs) expressed as oleic acid, peroxide number (PB), iodine number, saponification 
number and spectrophotometric assay in ultraviolet area (K - numbers) were determined. For the proper 
conduct of sensory (organoleptic) analysis or evaluation of olive oil, a sufficient number of expert people - a 
taster, whose average rating represents a relevant oil rating - is needed. Since this was not possible, the 
sensory analysis of the examined oil samples was not carried out. 
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ZAHVALA 

 

�=�D�K�Y�D�O�M�X�M�H�P�� �P�H�Q�W�R�U�X�� �G�U���V�F���� �0�L�ü�L �-�D�N�L�üuna �S�R�P�R�ü�L tijekom izrade rada.�7�D�N�R�ÿ�H�U��se 

zahvaljujem laborantici �.�D�W�L�F�L�� �-�X�U�L�ü�L�� �Q�D�� �S�R�P�R�ü�L�� �L�� �V�W�U�X�þ�Q�L�P�� �V�D�Y�M�H�W�L�P�D�� �W�L�M�H�N�R�P�� �L�]�U�D�G�H��

eksperimentalnog dijela rada. 

Na kraju se zahvaljujem obitelji, posebno sestri Marini na �S�R�P�R�ü�L tijekom pisanja 

�G�L�S�O�R�P�V�N�R�J���U�D�G�D���L���R�S�ü�H�Q�L�W�R���S�R�W�S�R�U�L���W�L�M�H�N�R�P���V�W�X�G�L�U�D�Q�M�D�� 

 

 

 

  



ZADATAK DIPLOMSKOG RADA  

 

1. Prikupiti uzorke masli�Q�R�Y�R�J���X�O�M�D���V���S�R�G�U�X�þ�M�D���6�S�O�L�W�V�N�R-d�D�O�P�D�W�L�Q�V�N�H���å�X�S�D�Q�L�M�H�� 

2. Provesti fizikalno-kemijsku analizu uzoraka maslinovog ulja. 

3. �,�]�Y�U�ã�L�W�L�� �N�D�W�H�J�R�U�L�]�D�F�L�M�X�� �D�Q�D�O�L�]�L�U�D�Q�L�K�� �X�]�R�U�D�N�D�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�J�� �X�O�M�D�� �Q�H�R�Y�L�V�Q�R�� �R�� �V�R�U�W�L�� �L��

metodi prerade. 
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�0�D�V�O�L�Q�R�Y�R�� �X�O�M�H�� �V�H�� �G�D�Q�D�V�� �V�Y�H�� �Y�L�ã�H�� �N�R�U�L�V�W�L�� �X�� �V�Y�D�N�R�G�Q�H�Y�Q�R�M�� �S�U�H�K�U�D�Q�L���� �W�H��predstavlja sinonim 

�P�H�G�L�W�H�U�D�Q�V�N�R�J���S�R�G�Q�H�E�O�M�D�����D���W�L�P�H���L���]�G�U�D�Y�R�J���Q�D�þ�L�Q�D���S�U�H�K�U�D�Q�H���L���V�W�L�O�D���å�L�Y�R�W�D�� U novije vrijeme 

�V�Y�H�� �M�H�� �Y�H�ü�D�� �S�R�W�U�D�å�Q�M�D�� �]�D�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�L�P�� �X�O�M�H�P�� �ã�W�R�� �S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D�� �Y�H�ü�H�� �]�D�K�W�M�H�Y�H�� �L�� �L�]�D�]�R�Y�H�� �]�D��

�S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�H�����0�D�V�O�L�Q�R�Y�R���X�O�M�H���E�R�J�D�W�R���M�H���Q�H�]�D�V�L�ü�H�Q�L�P���P�D�V�Q�L�P���N�L�Velinama, triacilglicerolima i 

negliceridima, a najcjenjenijim se smatra eks�W�U�D���G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�R���P�D�V�O�L�Q�R�Y�R���X�O�M�H�� 

Cilj ovoga rada bio je provesti fizikalno-�N�H�P�L�M�V�N�X���D�Q�D�O�L�]�X���P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�J���X�O�M�D���U�D�G�L���X�W�Y�U�ÿ�L�Y�D�Q�M�D��

njihove kategorije koje ovise o postupku proizvodnje, pak�L�U�D�Q�M�D���� �V�N�O�D�G�L�ã�W�H�Q�M�D�� �W�H�� �X�W�M�H�F�D�M�X��

�D�E�L�R�W�L�þ�N�L�K���I�D�N�W�R�U�D�����8���R�Y�R�P���L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�X���D�Q�D�O�L�]�H���V�X���S�U�R�Y�H�G�H�Q�H���Q�D���S�H�W���X�]�R�U�N�D���P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�J���X�O�M�D��

�V���S�R�G�U�X�þ�M�D���6�S�O�L�W�V�N�R���G�D�O�P�D�W�L�Q�V�N�H���å�X�S�D�Q�L�M�H�� 

�8���V�Y�L�P���D�Q�D�O�L�]�L�U�D�Q�L�P���X�]�R�U�F�L�P�D���R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�H���V�X���V�O�R�E�R�G�Q�H���P�D�V�Q�H���N�L�V�H�O�L�Q�H�����6�0�.�����L�]�U�D�å�H�Q�H���N�D�R��

oleinska kiselina, peroksidni broj (P), jodni broj, saponifikacijski broj i spektrofotometrijsko 

�L�V�S�L�W�L�Y�D�Q�M�H���X���X�O�W�U�D�O�M�X�E�L�þ�D�V�W�R�P���S�R�G�U�X�þ�M�X�����.���± brojevi) . 

�=�D�� �S�U�D�Y�L�O�Q�R�� �S�U�R�Y�R�ÿ�H�Q�M�H�� �V�H�Q�]�R�U�V�N�H�� ���R�U�J�D�Q�R�O�H�S�W�L�þ�N�H���� �D�Q�D�O�L�]�H���� �R�G�Q�R�V�Q�R�� �R�F�M�H�Q�M�L�Y�D�Q�M�D��

maslinovog ulja potrebno je �V�D�N�X�S�L�W�L�� �G�R�Y�R�O�M�D�Q�� �E�U�R�M�� �V�W�U�X�þ�Q�L�K�� �O�M�X�G�L���± �N�X�ã�D�þ�D���� �þ�L�M�D�� �S�U�R�V�M�H�þ�Q�D��

�R�F�M�H�Q�D���S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D���U�H�O�H�Y�D�Q�W�Q�X���R�F�M�H�Q�X���X�O�M�D�����%�X�G�X�ü�L���G�D���W�R���Q�L�M�H���E�L�O�R���P�R�J�X�ü�H�����V�H�Q�]�R�U�V�N�D���D�Q�D�O�L�]�D��

ispitivanih uzoraka ulja nije provedena. 

 

 

�.�O�M�X�þ�Q�H���U�L�M�H�þ�L�� maslinovo ulje, fizikalno-kemijska analiza, Splitsko-�G�D�O�P�D�W�L�Q�V�N�D���å�X�S�D�Q�L�M�D 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



SUMMARY  

 

Nowadays olive oil is increasingly used in regular 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 and non-glycerides, 

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

The aim of this thesis was to carry out a physical-chemical analysis of olive oil to 

determine their category depending on the process of production, packaging, storage and 

influence of abiotic factors. In this study, the analyzes were conducted on five samples of 

olive oil from the area of the Split-Dalmatian County.In all analyzed samples were 

determinated free 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 - a taster, whose average rating represents 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, physical-chemical analysis, Split-Dalmatia county 
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UVOD 

 

Maslina (Olea europaea L.) �M�H���Ä�P�L�W�V�N�R�³���V�W�D�E�O�R���� �V�L�P�E�R�O���0�H�G�L�W�H�U�D�Q�D���L���Q�D�M�]�Q�D�þ�D�M�Q�L�M�D��

�Y�R�ü�Q�D�� �Y�U�V�W�D�� �Q�D�ã�H�J�� �S�U�L�R�E�D�O�M�D�� �L�� �R�W�R�N�D�����ý�R�Y�M�H�N�� �M�H�� �R�G�� �G�D�Y�Q�L�Q�D�� �V�S�R�]�Q�D�R�� �P�D�V�O�L�Q�X�� �L�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W��

�Q�M�H�]�L�Q�D�� �X�O�M�D���� �N�R�M�H�� �M�H�� �X�� �S�U�R�ã�O�R�V�W�L��predstavljalo �Q�D�M�Y�D�å�Q�L�Mu �P�D�V�Q�R�üu u prehrani ljudi na 

Mediteranu. Osim u prehrani, u�S�R�W�U�H�E�O�M�D�Y�D�O�R���V�H���L���N�D�R���O�L�M�H�N���N�R�G���U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K���W�H�J�R�E�D���� �]�D���Q�M�H�J�X��

�W�L�M�H�O�D�����N�D�R���S�U�L�U�R�G�Q�R���L�O�L���X���N�R�]�P�H�W�L�þ�N�L�P���S�U�L�S�U�D�Y�F�L�P�D�������W�H���X���G�U�X�J�H���V�Y�U�K�H����Za vrijeme faraona, 

maslinovo ulje se koristilo u balzamiranju mrtvih, a samo najkvalitetnije frakcije su se 

koristile u prehrani. Hrvatsko maslinarstvo ima dugu tradiciju �ã�W�R���L���S�R�W�Y�U�ÿ�X�M�H���þ�L�Q�M�H�Q�L�F�D da 

se m�D�V�O�L�Q�D�� �Q�D�� �Q�D�ã�R�M�� �R�E�D�O�L�� �L�� �R�W�R�F�L�P�D�� �X�]�J�D�M�D���Y�H�ü���S�U�H�N�R�� �G�Y�L�M�H�� �W�L�V�X�ü�H�� �J�R�G�L�Q�D���� �*�O�D�Y�Q�L�� �U�D�]�O�R�J��

�E�U�]�R�J�� �ã�L�U�H�Q�M�D�� �L�� �U�D�V�W�D proizvodnje maslinovog ulja je njegova prehrambena, preventivna i 

terapeutska vrijednost.1 

�0�D�V�O�L�Q�R�Y�R���X�O�M�H���N�D�U�D�N�W�H�U�L�]�L�U�D���X�J�R�G�Q�D���L���M�H�G�L�Q�V�W�Y�H�Q�D���D�U�R�P�D���N�R�M�D���S�R�W�M�H�þ�H���R�G�� �U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K��

�V�D�V�W�R�M�D�N�D�����Y�L�W�D�P�L�Q�D���(�����I�H�Q�R�O�D�����K�L�G�U�R�N�D�U�E�R�Q�D�����V�W�H�U�R�O�D�����D�U�R�P�D�W�L�þ�Q�L�K���W�Y�D�U�L���L�W�G�������N�R�Mi su prisutni 

�X�� �Y�U�O�R�� �P�D�O�L�P�� �N�R�O�L�þ�L�Q�D�P�D���� �1�D�M�Y�H�ü�L�� �G�L�R�� �X�O�M�D�� ���Y�L�ã�H�� �R�G�� ���������� �þ�L�Q�H�� �P�D�V�Q�H�� �N�L�V�H�O�L�Q�H�� �W�M����

�W�U�L�D�F�L�O�J�O�L�F�H�U�R�O�L���� �R�G�� �N�R�M�L�K�� �M�H�� �Q�D�M�]�D�V�W�X�S�O�M�H�Q�L�M�D�� �P�R�Q�R�Q�H�]�D�V�L�ü�H�Q�D�� �R�O�H�L�Q�V�N�D�� �N�L�V�H�O�L�Q�D�� ������-85%), 

�]�E�R�J�� �N�R�M�H�� �M�H�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�� �X�O�M�H�� �S�R�å�H�O�M�Q�R�� �]�D�� �O�M�X�G�V�N�R�� �]�G�U�D�Y�O�M�H�� �L�� �X�M�H�G�Q�R�� �V�W�D�E�L�Ono prema 

oksidacijskom kvarenju. Ulje se nalazi unutar ploda masline u vakuolama. Kako se ulje 

�Q�D�N�X�S�O�M�D�� �W�D�N�R�� �V�H�� �Y�D�N�X�R�O�H�� �S�R�Y�H�ü�D�Y�D�M�X�� �L�� �L�V�S�X�Q�M�D�Y�D�M�X�� �F�L�M�H�O�X�� �V�W�D�Q�L�F�X���� �1�D�M�F�M�H�Q�M�H�Q�L�M�H�� �M�H�� �H�N�V�W�U�D��

�G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�R�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�� �X�O�M�H�� �N�R�M�H�� �V�H�� �G�R�E�L�Y�D�� �P�H�K�D�Q�L�þ�N�L�P�� �S�R�V�W�X�S�F�L�P�D�� �S�U�H�U�D�G�H kvalitetne 

�V�L�U�R�Y�L�Q�H���S�U�L���þ�H�P�X���X�G�L�R���V�O�R�E�R�G�Q�L�K���P�D�V�Q�L�K���N�L�V�H�O�L�Q�D���X���W�R�P���X�O�M�X���P�R�U�D���E�L�W�L���”������������1-3 
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1. �2�3�û�,���'�,�2 

 

1.1. Porijeklo  i povijest masline 

 

 Maslina je od pamtivijeka prisutna na �=�H�P�O�M�L���� �7�D�N�R�� �V�X�� �M�R�ã�� �X�� �P�O�D�ÿ�H�� �N�D�P�H�Q�R�� �G�R�E�D��

�Q�D�ã�L�� �S�U�H�F�L�� �V�D�N�X�S�O�M�D�O�L�� �L�� �S�O�R�G�R�Y�H�� �G�L�Y�O�M�H���P�D�V�O�L�Q�H���� �R�� �þ�H�P�X�� �V�Y�M�H�G�R�þ�H�� �L�� �D�U�K�H�R�O�R�ã�N�L�� �Q�D�O�D�]�L�� �Q�M�H�Q�L�K��

�N�R�ã�W�L�F�D�� �X�� �V�S�L�O�M�D�P�D���� �V�W�D�U�L�� �Y�L�ã�H�� �R�G�� ���������� �J�R�G�L�Q�D���� �0�H�ÿ�X�W�L�P���� �S�U�Y�D�� �V�W�D�E�O�D�� �V�X�� �N�X�O�W�L�Y�Lrana i 

�S�R�V�D�ÿ�H�Q�D�� �S�U�L�M�H�� ��-6 �W�L�V�X�ü�D godina na pod�U�X�þ�M�X�� �0�H�]opotamije, Sirije i Palestine, odakle se 

�P�D�V�O�L�Q�D���S�U�R�ã�L�U�L�O�D���0�H�G�L�W�H�U�D�Q�R�P�����7�X���M�H�����N�D�R���M�H�G�Q�D���R�G���Q�D�M�V�W�D�U�L�M�L�K���L���Q�D�M�Y�D�å�Q�L�M�L�K���E�L�O�M�Q�L�K���N�X�O�W�X�U�D����

�V�Q�D�å�Q�R���R�E�L�O�M�H�å�L�O�D���å�L�Y�R�W���O�M�X�G�L���L���S�R�V�W�D�O�D���V�L�P�E�R�O�R�P���W�R�J�D���S�R�G�U�X�þ�M�D�����8���W�R�P���S�R�G�Q�H�E�O�M�X���M�H���P�D�V�O�L�Q�D��

�R�G�L�J�U�D�O�D�� �Y�D�å�Q�X�� �X�O�R�J�X��u razvoju civilizacije, prehrani, medicini, ekonomiji, mitologiji, 

�U�H�O�L�J�L�M�L�� �L�� �X�P�M�H�W�Q�R�V�W�L���� �2�V�L�P�� �ã�W�R�� �M�H�� �S�R�V�W�D�O�D�� �R�V�Q�R�Ya �L�V�K�U�D�Q�H���� �V�D�� �Q�M�R�P�� �V�H�� �W�U�J�R�Y�D�O�R�� �L�� �S�O�D�ü�D�O�R����

�O�L�M�H�þ�L�O�R���L���X�O�M�H�S�ã�D�Y�D�O�R���� �0�D�V�O�L�Q�D���M�H���L�P�D�O�D���Y�H�O�L�N�D���V�L�P�E�R�O�L�þ�N�D���]�Q�D�þ�H�Q�M�D���� �S�D���M�H�����L�]�P�H�ÿ�X���R�V�W�D�O�R�J����

postala �V�L�P�E�R�O�R�P���P�L�U�D�����å�L�Y�R�W�D�����R�E�L�O�M�D�����Y�M�H�þ�Q�R�V�W�L�� �]�G�U�D�Y�O�M�D�����X�þ�H�Q�R�V�W�L���L���P�X�G�U�R�V�W�L��1 

 �.�D�N�R�� �P�D�V�O�L�Q�H�� �å�L�Y�H�� �G�R�Y�R�O�M�Q�R�� �G�X�J�R�� �L�� �U�D�]�P�Q�R�å�D�Y�D�M�X�� �V�H�� �Y�H�J�H�W�D�W�L�Y�Q�R���� �Y�H�O�L�N�D�� �M�H��

�Y�M�H�U�R�M�D�W�Q�R�V�W�� �G�D�� �P�Q�R�J�H�� �G�D�Q�D�ã�Q�M�H�� �W�U�D�G�L�F�L�R�Q�D�O�Q�H�� �V�R�U�W�H�� �S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D�M�X�� �I�H�Q�R�W�L�S�V�N�L�� �L�]�D�E�U�D�Q�H��

(selekcionirane) jedinke, koje su udaljene jednu ili dvije generacije od genotipova 

�L�V�K�R�G�L�ã�Q�L�K�� �G�L�Y�O�M�L�K�� �S�R�S�X�O�D�F�L�M�D���� �1�D�L�P�H���� �V�D�P�R�� �M�H�G�Q�D�� �J�H�Q�H�U�D�F�L�M�D�� �N�R�G�� �P�D�V�O�L�Q�D�� �P�R�å�H�� �W�U�D�M�D�W�L��

�Q�H�N�R�O�L�N�R�� �W�L�V�X�ü�D�� �J�R�G�L�Q�D���� �7�L�M�H�N�R�P�� �W�D�N�R�� �G�X�J�R�J�� �U�D�]�G�R�E�O�M�D�� �J�H�Q�H�W�V�N�D�� �V�W�U�X�N�W�X�U�D�� �L�V�K�R�G�L�ã�Q�H�� �E�L�O�M�N�H��

�G�M�H�O�R�P�L�þ�Q�R�� �M�H�� �E�L�O�D�� �R�þ�X�Y�D�Q�D�� �S�X�W�H�P�� �Y�H�J�H�W�D�W�L�Y�Q�R�J�� �U�D�]�P�Q�R�å�D�Y�D�Q�M�D���� �'�R�� �G�D�O�M�Q�M�L�K�� �S�U�R�P�M�H�Q�D��

�J�H�Q�H�W�V�N�H�� �V�W�U�X�N�W�X�U�H�� �G�R�ã�O�R�� �M�H�� �U�D�G�L�� �P�X�W�D�F�L�M�D���� �8�W�M�H�F�D�M�� �P�X�W�D�J�H�Q�H�]�H�� �Q�D�� �S�U�R�P�M�H�Q�X�� �J�H�Q�H�W�V�N�H��

�V�W�U�X�N�W�X�U�H���M�H���Y�M�H�U�R�M�D�W�Q�R���E�L�R���Y�H�O�L�N�����M�H�U���V�X���V�H���P�X�W�D�F�L�M�H���W�L�M�H�N�R�P���W�R�J���G�X�J�R�J���U�D�]�G�R�E�O�M�D���Y�L�ã�H���W�L�V�X�ü�D��

godina) stalno akumulirale.2 

 �0�D�V�O�L�Q�D�� �M�H�� �M�H�G�Q�D�� �R�G�� �S�U�Y�L�K�� �N�X�O�W�L�Y�L�U�D�Q�L�K�� �Y�U�V�W�D�� �W�H�� �M�H�� �þ�D�N�� �]�D�� �Y�U�L�M�H�P�H�� �E�U�R�Q�þ�D�Q�R�J�� �G�R�E�D��

�S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D�O�D�� �H�N�R�Q�R�P�V�N�X�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�� �]�D�� �P�Q�R�J�D�� �P�H�G�L�W�H�U�D�Q�V�N�D�� �G�U�X�ã�W�Y�D���� �1�H�N�L�� �V�P�D�W�U�D�M�X�� �G�D�� �M�H��

�U�D�]�O�R�J�� �W�R�P�H���� �]�D�� �U�D�]�O�L�N�X�� �R�G�� �G�U�X�J�L�K�� �Y�U�V�W�D���� �Y�H�J�H�W�D�W�L�Y�Q�R�� �U�D�]�P�Q�R�å�D�Y�D�Q�M�H�����0�H�ÿ�X�W�L�P�� prvi 

�X�]�J�D�M�L�Y�D�þ�L�� �Q�L�V�X�� �Y�O�D�G�D�O�L�� �S�U�R�I�L�Q�M�H�Q�L�P�� �W�H�K�Q�L�N�D�P�D�� �U�D�]�P�Q�R�å�D�Y�D�Q�M�D�� �N�D�R�� �ã�W�R�� �M�H��

�F�L�M�H�S�O�M�H�Q�M�H���0�D�V�O�L�Q�D�� �M�H�� �]�Q�D�þ�D�M�Q�R�� �S�U�L�G�R�Q�L�M�H�O�D�� �U�D�]�Y�R�M�X�� �V�Y�L�K�� �N�X�O�W�X�U�D�� �X�� �0�H�G�L�W�H�U�D�Q�X���� �/�M�X�G�L�� �V�X��

�Q�D�X�þ�L�O�L���N�D�N�R���N�R�U�L�V�W�L�W�L���V�Y�D�N�L���G�L�R���W�H���E�L�O�M�N�H�����O�L�ã�ü�H���]�D���L�V�K�U�D�Q�X���å�L�Y�R�W�L�Q�M�D�����N�R�Q�]�H�U�Y�L�U�D�Q�H�����D���S�R�Qekad 

i sirove plodove za ljudsku hranu. 3 

 �8���+�U�Y�D�W�V�N�R�M���V�H���P�D�V�O�L�Q�D�� �X�G�R�P�L�O�D���G�X�å���F�L�M�H�O�R�J���S�U�L�R�E�D�O�M�D���� �R�G�� �,�V�W�U�H���G�R���M�X�J�D���'�D�O�P�D�F�L�M�H����

�X�N�O�M�X�þ�X�M�X�ü�L�� �L�� �R�W�R�N�H���� �1�H�� �]�Q�D�� �V�H�� �W�R�þ�Q�R�� �N�D�G�D�� �M�H�� �X�� �Q�D�ã�H�P�� �S�U�L�P�R�U�M�X�� �X�Y�H�G�H�Q�D�� �N�X�O�W�X�U�D�� �S�L�W�R�P�H��

masline, niti od koga smo je prvi preuzeli, od starih Grka ili od Rimljana. Jasno je samo da 
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se kod nas masline uzgajaju vrlo dugo. �9�H�ü�� �Q�H�N�R�O�L�N�R�� �V�W�R�O�M�H�ü�D�� �S�U�L�M�H�� �.�U�L�V�W�D�� �U�L�P�V�N�L�� �S�L�V�F�L��

�V�S�R�P�L�Q�M�X���L���K�Y�D�O�H���G�D�O�P�D�W�L�Q�V�N�R���P�D�V�O�L�Q�R�Y�R���X�O�M�H�����D���Q�D���L�V�N�R�S�L�Q�D�P�D���U�L�P�V�N�R�J���J�U�D�G�D���6�R�O�L�Q�D���Q�D�ÿ�H�Q��

je kameni mlin za mljevenje maslin�D���� �,�]�� �U�X�N�R�S�L�V�D�� �N�R�M�L�� �S�R�W�M�H�þ�X�� �L�]�� �������� �V�W�R�O�M�H�ü�D�� �L�� �N�D�V�Q�L�M�H����

�X�R�þ�O�M�L�Y�R�� �M�H�� �G�D�� �V�X�� �Y�O�D�V�Q�L�F�L�� �G�D�O�P�D�W�L�Q�V�N�L�K�� �]�H�P�D�O�M�D�� �Q�D�P�H�W�D�O�L�� �]�H�P�O�M�R�U�D�G�Q�L�F�L�P�D�� �G�X�å�Q�R�V�W�� �G�D�� �S�R��

�³�V�W�D�U�L�Q�V�N�R�P���R�E�L�þ�D�M�X�´�����D�Q�W�L�T�X�R�U�X�P���W�U�D�G�L�W�L�R�Q�H�P�����S�R�V�D�G�H���R�G�U�H�ÿ�H�Q�L���E�U�R�M���P�D�V�O�L�Q�D�����2�Y�L���V�W�D�U�L�Q�V�N�L��

�R�E�L�þ�D�M�L���X�����������V�W�R�O�M�H�ü�X���Sostaju ozakonjeni u svim statutima primorskih gradova. Krajem 18. 

�V�W�R�O�M�H�ü�D���X���P�O�H�W�D�þ�N�R�P���G�L�M�H�O�X���'�D�O�P�D�F�L�M�H���]�D�E�L�O�M�H�å�H�Q�R���M�H�����������P�O�L�Q�R�Y�D�����R�G�Q�R�V�Q�R���X�O�M�D�U�D��4 

 Godine 1878. cijela primorska Dalmacija proizvodila je 20 do 30 milijuna kg ulja. 

�1�D���%�U�D�þ�X���V�H���W�H���J�R�G�L�Q�H���S�U�R�L�]�Y�H�O�R�������P�L�O�L�M�X�Q�D���N�J�����.�D�ã�W�H�O�D���V�X���L�P�D�O�D���S�U�L�Q�R�V���R�G�������P�L�O�L�M�X�Q���N�J�����2�G��

�W�D�G�D�� �M�H�� �P�D�V�O�L�Q�D�U�V�W�Y�R�� �S�R�þ�H�O�R�� �Q�D�J�O�R�� �Q�D�]�D�G�R�Y�D�W�L���� �Q�D�M�Y�L�ã�H�� �X�� �V�U�H�G�Q�M�H�P�� �G�L�M�H�O�X�� �'�D�O�P�D�F�L�M�H�� �L�� �Q�D��

�R�W�R�F�L�P�D�����D���Q�D�M�P�D�Q�M�H���X���R�N�R�O�L�F�L���'�X�E�U�R�Y�Q�L�N�D�����)�U�D�Q�F�X�]�L�����N�R�M�L�P�D���M�H���I�L�O�R�N�V�H�U�D���X�Q�L�ã�W�L�O�D���Y�L�Q�R�J�U�D�G�H����

spustili s�X�� �V�H�� ������������ �J�R�G�L�Q�H�� �X�� �V�U�H�G�Q�M�H�� �S�U�L�P�R�U�M�H�� �'�D�O�P�D�F�L�M�H�� �L�� �S�R�þ�H�O�L�� �V�X�� �N�X�S�R�Y�D�W�L�� �V�Yo vino u 

�L�G�X�ü�L�K�� ������ �J�R�G�L�Q�D�� �X�]�� �Y�L�V�R�N�X�� �F�L�M�H�Q�X���� �'�D�O�P�D�W�L�Q�V�N�L�� �S�U�L�P�R�U�F�L�� �L�� �R�W�R�þ�D�Q�L�� �]�D�Y�H�G�H�Q�L�� �W�L�P�� �Y�L�V�R�N�L�P��

�F�L�M�H�Q�D�P�D�� �L�]�E�D�F�L�O�L�� �V�X�� �Y�H�O�L�N�L�� �E�U�R�M�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�L�K�� �V�W�D�E�D�O�D�� �V�D�� �]�H�P�O�M�H�� �L�� �S�R�þ�H�O�L�� �ã�L�U�L�W�L�� �Q�D�V�D�G�H�� �Y�L�Q�R�Ye 

�O�R�]�H���� �2�Y�R�P�� �X�Q�L�ã�W�D�Y�D�Q�M�X�� �Q�D�V�D�G�D�� �P�D�V�O�L�Q�D�� �S�U�L�G�R�Q�L�M�H�O�D�� �M�H�� �L�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�D�� �P�X�ã�L�F�D�� �N�R�M�D�� �V�H�� �W�D�G�D��

�S�R�M�D�Y�L�O�D���L���X�]�U�R�N�R�Y�D�O�D���M�R�ã���Y�H�ü�H���ã�W�H�W�H����Prema podatcima iz 1925. godine u Dalmaciji je bilo 

�]�D�V�D�ÿ�H�Q�R���R�N�R�����������������������V�W�D�E�D�O�D���P�D�V�O�L�Q�H, dok je 1937. godine broj maslina bio oko 3 000 

000. Razlog tome je, kao i poslije Drugog svjetskog rata, �P�D�V�R�Y�Q�R���L�V�H�O�M�D�Y�D�Q�M�H���V�W�D�Q�R�Y�Q�L�ã�W�Y�D��

�L�]���V�H�O�D���X���J�U�D�G�R�Y�H���ã�W�R���G�R�Y�R�G�L���G�R���W�R�J�D���G�D���M�H���P�D�V�O�L�Q�D�U�V�W�Y�R���V�W�D�J�Q�L�U�D�O�R.4 

 �.�R�G���Q�D�V���V�X���]�D�E�L�O�M�H�å�H�Q�D���L���Q�H�N�D���Y�U�O�R���V�W�D�U�D���V�W�D�E�O�D���P�D�V�O�L�Q�D�����-�H�G�Q�R���R�G���W�L�K���V�W�D�U�L�K���V�W�D�E�D�O�D��

�U�D�V�W�H�� �X�� �E�O�L�]�L�Q�L�� �3�X�O�H���� �R�S�V�H�J�� �P�X�� �L�]�Q�R�V�L�� ���� �P���� �V�W�D�U�R�� �M�H�� �Y�L�ã�H�� �R�G�� ���������� �J�R�G�L�Q�D�� �W�H�� �X�� �E�R�O�M�L�P��

godinama daje 50 do 60 kg ploda. Jedna od najstarijih maslina na Sredozemlju raste na 

�%�U�L�M�X�Q�L�P�D���� �V�W�D�U�D�� �M�H�� �R�N�R�� ���������� �J�R�G�L�Q�D���� �N�U�R�ã�Q�M�D�� �M�H�� �ã�L�U�R�N�D�� �������� �D�� �Y�L�V�R�N�D�� ���� �P�H�W�D�U�D���� �V�W�D�E�O�R�� �Me 

�Y�L�V�R�N�R�������P�����D���S�U�R�V�M�H�þ�Q�R���G�D�M�H���R�N�R���������N�J���S�O�R�G�D�����8���.�D�ã�W�H�O���â�W�D�I�L�O�L�ü�X���U�D�V�W�H���P�D�V�O�L�Q�D���V�W�D�U�D���Y�L�ã�H���R�G��

���������� �J�R�G�L�Q�D�� �L�� �W�R�� �M�H�� �M�H�G�L�Q�L�� �S�U�L�P�M�H�U�D�N�� �W�H�� �V�R�U�W�H�� �X�� �ã�L�U�R�M�� �U�H�J�L�M�L���� �2�E�X�M�D�P�� �G�H�E�O�D�� �M�H�� ���� �P���� �S�U�R�P�M�H�U��

�N�U�R�ã�Q�M�H���M�H���������P�����D���Y�L�V�Lna 10 m (slika 1.).4 
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Slika 1. Maslina  u �.�D�ã�W�H�O���â�W�D�I�L�O�L�ü�X���V�W�D�U�D���Y�L�ã�H���R�G�������������J�R�G�L�Q�D��5 

 

�����������%�L�R�O�R�ã�N�H���N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�H���P�D�V�O�L�Q�H 

 

 �0�D�V�O�L�Q�D�� �M�H�� �]�L�P�]�H�O�H�Q�D�� �Y�U�V�W�D�� �N�R�M�D�� �N�R�G�� �Q�D�V�� �G�R�V�H�å�H�� �Y�L�V�L�Q�X�� ���� �G�R�� ������ �P���� �G�R�N�� �Q�D��

�S�R�O�R�å�D�M�L�P�D���]�D�ã�W�L�ü�H�Q�L�P���R�G���Y�M�H�W�U�D���P�R�å�H���Q�D�U�D�V�W�L���L���Y�L�ã�D���� �6�D�P�R�Q�L�N�O�D���P�D�V�O�L�Q�D���U�D�V�W�H���J�U�P�R�O�L�N�R���� ����

do 5 m vis�R�N�R�����J�U�D�Q�þ�L�F�H���V�X���M�R�M���E�R�G�O�M�L�N�D�Y�H�����O�L�ã�ü�H���W�Y�U�G�R�����N�R�å�D�V�W�R���L���P�D�Q�M�H���Q�H�J�R���N�R�G���N�X�O�W�L�Y�L�U�D�Q�H��

masline (slika 2.)���� �'�H�E�O�R�� �P�D�V�O�L�Q�H�� �N�R�G�� �Q�D�V�� �L�S�D�N�� �Q�L�M�H�� �M�D�N�R�� �Y�L�V�R�N�R�� �W�H�� �V�H�� �N�U�R�ã�Q�M�D�� �S�R�þ�L�Q�M�H��

�J�U�D�Q�D�W�L���Q�D���Y�L�V�L�Q�L���R�G�������P�����U�L�M�H�W�N�R���R�G�������P���L�O�L���Y�L�ã�H���R�G�������P���Q�D�G���]�H�P�O�M�R�P�����'�H�E�O�M�L�Q�D���G�H�E�O�D���G�R�V�H�å�H��

�G�R�������P���X���S�U�R�P�M�H�U�X�����D���P�R�å�H���E�L�W�L���L���Y�L�ã�H���D�N�R���G�H�E�O�R���Q�H���L�V�W�U�X�Q�H���]�E�R�J���O�R�ã�H�J���R�G�U�å�D�Y�D�Q�M�D�����2�E�L�þ�Q�R��

�V�H�� �X�� �V�W�D�U�L�P�� �P�D�V�O�L�Q�L�F�L�P�D�� �P�R�å�H�� �Y�L�G�M�H�W�L�� �G�D�� �M�H�� �J�O�D�Y�Q�R�� �G�H�E�O�R�� �X�J�L�Q�X�O�R���� �D�� �G�D�� �L�]�� �S�D�Q�M�D�� �U�D�V�W�H��

�Q�H�N�R�O�L�N�R�� �P�O�D�G�L�K�� �V�W�D�E�D�O�D�� �N�R�M�D�� �þ�H�V�W�R�� �Q�D�� ���� �G�R�� ���� �P�� �S�U�R�P�M�H�U�D�� �X�� �S�D�Q�M�X�� �L�P�D�M�X�� �G�R�� ���� �P�� �ã�L�U�R�N�X��

�N�U�R�ã�Q�M�X���3�D�Q�M�H�Y�L���V�X���R�E�L�þ�Q�R���Y�U�O�R���V�W�D�U�L���G�R�N���V�X���V�W�D�E�O�D���Y�M�H�U�R�M�D�W�Q�R���L���Y�L�ã�H���S�X�W�D���S�R�P�O�D�ÿ�H�Q�D���� �'�U�Y�R��

�P�D�V�O�L�Q�H���M�H���S�U�L�O�L�þ�Q�R���W�Y�U�G�R�����Q�R���W�D�N�R�ÿ�H�U���M�H���N�U�K�N�R��4 

 

Slika2. �/�L�ã�ü�H���L���S�O�R�G���P�D�V�O�L�Q�H��6 
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 �.�R�U�L�M�H�Q���P�D�V�O�L�Q�H���U�D�]�Y�L�M�D���V�H���G�X�E�O�M�H���L�O�L���S�O�L�ü�H�����R�Y�L�V�Q�R���R���V�D�V�W�D�Y�X���W�O�D�����R���X�G�D�Ojenosti stabala 

u maslinjaku te o tome je li stablo uzgojeno iz sjemena ili od izboja. Stablo uzgojeno iz 

�V�M�H�P�H�Q�D�� �S�U�R�G�L�U�H�� �å�L�O�R�P�� �S�U�R�Y�R�G�Q�L�F�R�P�� �Y�U�O�R�� �G�X�E�R�N�R�� �X�� �]�H�P�O�M�X�� �W�H�� �V�H�� �ã�L�U�L�� �N�R�O�L�N�R�� �M�H�� �ã�L�U�R�N�D��

�N�U�R�ã�Q�M�D���� �7�D�N�Y�R�� �V�W�D�E�O�R�� �Q�D�M�E�R�O�M�H�� �V�H�� �U�D�]�Y�L�M�D���� �R�G�R�O�L�M�H�Y�D�� �M�D�N�L�P�� �Y�M�H�W�U�R�Y�Lma i ne trpi posljedice 

�V�X�ã�H�����6�D�V�Y�L�P���M�H���V�X�S�U�R�W�Q�R���N�R�G���V�W�D�E�D�O�D���X�]�J�R�M�H�Q�L�K���R�G���P�O�D�G�L�F�D���N�R�G���N�R�M�L�K���V�H���N�R�U�L�M�H�Q���J�U�D�Q�D���W�H�N��

�P�D�O�R�� �G�X�E�O�M�H�� �R�G�� �S�H�G�O�M�D�� �L�V�S�R�G�� �S�R�Y�U�ã�L�Q�H�� �]�H�P�O�M�H���� �6�W�D�E�O�R�� �V�O�D�E�L�M�H�� �Q�D�S�U�H�G�X�M�H�� �L�� �Q�H�R�W�S�R�U�Q�R�� �M�H�� �Q�D��

�V�X�ã�X�� �L�� �Y�M�H�W�U�R�Y�H�� �/�L�V�W�R�Y�L�� �V�X�� �P�D�O�L���� �G�X�J�X�O�M�D�V�W�L���� �N�R�å�D�V�W�L�� �L �Y�U�O�R�� �V�O�L�þ�Q�L�� �O�L�ã�ü�X�� �Y�U�E�H���� �/�L�ã�ü�H�� �M�H�� �S�R��

�J�U�D�Q�D�P�D���S�U�D�Y�L�O�Q�R���U�D�]�G�L�M�H�O�M�H�Q�R���� �X�Y�L�M�H�N���V�X���S�R���G�Y�D���O�L�V�W�D���Q�D�V�X�S�U�R�W���� �D�� �J�U�D�Q�D���]�D�Y�U�ã�D�Y�D���V���M�H�G�Q�L�P��

�O�L�V�W�R�P�����8���S�D�]�X�L�ã�F�L�P�D���O�L�V�W�R�Y�D���V�P�M�H�ã�W�H�Q�L���V�X���S�X�S�R�Y�L�����L���W�R���ã�L�O�M�D�V�W�L���L�O�L���R�N�U�X�J�O�L�����â�L�O�M�D�V�W�L���V�X���S�X�S�R�Y�L��

drveni, a okrugli su cvjetni. Sam�R�� �Q�D�� �M�H�G�Q�R�J�R�G�L�ã�Q�M�L�P�� ���S�U�R�ã�O�R�J�R�G�L�ã�Q�M�L�P���� �J�U�D�Q�D�P�D�� �U�D�V�W�X��

�F�Y�M�H�W�R�Y�L���L���N�D�V�Q�L�M�H���S�O�R�G�R�Y�L���� �&�Y�M�H�W�R�Y�L���V�X���J�U�R�]�G�D�V�W�L���� �å�X�ü�N�D�V�W�R���E�L�M�H�O�L���L���X�J�R�G�Q�R�J���P�L�U�L�V�D���� �1�D�N�R�Q��

cvatnje i oplodnje razvija se plod. Plod je prvo zelen, a pred zriobu mijenja boju u 

�W�D�P�Q�R�O�M�X�E�L�þ�D�V�W�X���L�O�L���J�R�W�R�Y�R���Frnu. Dok je plod zelen, meso je gorko. Dozrijevanjem se gubi 

�J�R�U�þ�L�Q�D�� �L�� �S�R�Y�H�ü�D�Y�D�� �V�H�� �V�D�G�U�å�D�M�� �X�O�M�D�� �X�� �S�O�R�G�X�� Maslina uspijeva samo u umjereno toplim 

krajevima u kojima se temp�H�U�D�W�X�U�D�� �U�L�M�H�W�N�R���V�S�X�ã�W�D�� �L�V�S�R�G������ �ƒC. Krajevi gdje se temperatura 

�V�S�X�ã�W�D���Q�D��-7 °C nisu pogodni za uzgoj masline. Istina, maslina podnosi temperaturu i -10 

°C, no ovakva temperatura ne smije biti dugotrajna. Potraju li niske temperature 2 do 3 

�G�D�Q�D���� �R�E�L�þ�Q�R�� �S�R�]�H�E�X�� �J�U�D�Q�þ�L�F�H���� �D�� �S�R�W�U�D�M�X�� �O�L�� �G�X�O�M�H���� �S�R�]�H�E�X�� �J�U�D�Q�H�� �L�� �G�H�E�O�R���� �=�E�R�J�� �W�R�J�D�� �V�H��

masline uzgajaju �X�J�O�D�Y�Q�R�P���X�]���P�R�U�H�����L�D�N�R���V�H���P�R�J�X���Q�D�ü�L���L���Q�D���Q�D�G�P�R�U�V�N�L�P���Y�L�V�L�Q�D�P�D���R�G�����������L��

�Y�L�ã�H���P�H�W�D�U�D�����.�X�Q�R�Y�V�N�D���Y�L�V�R�U�D�Y�D�Q���Q�D���3�H�O�M�H�ã�F�X���� �.�O�H�Q�R�Y�H���]�L�G�L�Q�H���N�R�G���-�D�E�O�D�Q�F�D���L�� �%�D�ã�N�L���G�R�O�D�F��

kod Karlobaga).4 

 �0�D�V�O�L�Q�D�� �M�H�� �R�V�M�H�W�O�M�L�Y�D�� �Q�D�� �Q�D�J�O�H�� �S�U�R�P�M�H�Q�H�� �Y�U�H�P�H�Q�D�� �W�H�� �Q�D�� �S�R�O�R�å�D�M���� �2�W�Y�R�U�H�Q�L�� �S�R�O�R�å�D�M�L, 

�L�]�O�R�å�H�Q�L�� �M�D�N�L�P�� �Y�M�H�W�U�R�Y�L�P�D���� �Q�H�� �R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�� �P�D�V�O�L�Q�D�P�D�� �M�H�U�� �M�R�M�� �Y�M�H�W�D�U�� �O�R�P�L�� �J�U�D�Q�H�� �L�� �V�N�L�G�D��

�S�O�R�G�R�Y�H���� �=�D�W�R�� �V�H�� �S�U�H�S�R�U�X�þ�X�M�H�� �P�D�V�O�L�Q�H�� �V�D�G�L�W�L�� �Q�D�� �]�D�N�O�R�Q�M�H�Q�L�P�� �S�R�O�R�å�D�M�L�P�D���� �E�D�U�H�P�� �R�G��

sjevernih vjetrova (bure).4 

 

1.3. �*�U�D�ÿ�D���L���V�D�V�W�D�Y���S�O�R�G�D���P�D�V�O�L�Q�H 

 

 Plod masline je �N�R�ã�W�X�Q�L�F�D,duguljastog ili okruglastog oblika i sastoji se od dva 

glavna dijela, perikarpa i endokarpa. Perikarp (pulpa) se sastoji od epikarpa �± �N�R�å�L�F�H��

(sastavljena je od sloja malenih stanica bogatih kloroplastom) i mezokarpa �± mesa ploda 

(slika 3.).14 
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Slika 3. Dijelovi ploda masline.7 

 

 �9�H�O�L�þ�L�Q�D�� �S�O�R�G�D�� �X�Y�M�H�W�R�Y�D�Q�D�� �M�H�� �J�H�Q�H�W�V�N�L�P�� �L�� �R�N�R�O�L�Q�V�N�L�P�� �þ�L�P�E�H�Q�L�F�L�P�D���� �0�D�V�H�� �]�U�H�O�L�K��

plodova mogu se kretati od 2 do 12 g, iako ima i onih koji dose�å�X���L���������J�����7�L�M�H�N�R�P���V�W�R�O�M�H�ü�D��

selekcionirane su mnoge sorte maslina, koje se �U�D�]�O�L�N�X�M�X�� �S�R�� �Y�H�O�L�þ�L�Q�L���� �E�R�M�L���� �N�H�P�L�M�V�N�R�P��

�V�D�V�W�D�Y�X�� �L�� �S�R�Q�H�ã�W�R�� �S�R�� �Y�U�Hmenu dozrijevanja plodova. Tako sorte koje su najbolje za 

�S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X�� �X�O�M�D�� �L�P�D�M�X�� �S�U�R�V�M�H�þ�Q�X�� �W�H�å�L�Q�X�� �S�O�R�G�D�� �X�� �N�R�M�L�P�D�� �X�G�L�R�� �X�O�M�D�� �P�R�å�H�� �L�]�Q�R�V�L�W�L�� ����-40% 

�P�D�V�H�� �V�Y�M�H�å�H�J�� �]�U�H�O�R�J�� �S�O�R�G�D���� �6�� �G�U�X�J�H�� �V�W�U�D�Q�H���� �P�D�V�O�L�Qe koje se koriste za konzerviranje 

(odnosno kao stolne) redovito imaju manji udio ulja �± �þ�D�N�������L�O�L���P�D�Q�M�H���S�R�V�W�R�W�D�N�D.8 Endokarp 

�L�O�L���N�R�ã�W�L�F�D���G�U�Y�H�Q�D�V�W�D���M�H���O�M�X�V�N�D���X���N�R�M�R�M���V�H���Q�D�O�D�]�L���M�H�G�Q�D���V�Memenka. Perikarp predstavlja 66-85 

���� �W�H�å�L�Q�H�� �S�O�R�G�D���� �D�� �R�V�W�D�W�D�N�� �M�H�� �H�Q�G�R�N�D�U�S���� �6�D�P�D�� �V�M�H�P�H�Q�N�D�� �Q�H�� �S�U�H�O�D�]�L�� �W�H�å�L�Q�X�� �R�G�� ���� ���� �F�L�M�H�O�R�J��

�S�O�R�G�D���� �D�� �]�D�M�H�G�Q�R�� �V�� �G�U�Y�H�Q�D�V�W�L�P�� �G�L�M�H�O�R�P�� �N�R�ã�W�L�F�H�� �þ�L�Q�L�� ����-�������� �P�D�V�H�� �S�O�R�G�D���� �1�D�� �N�R�åu otpada 

1,5-3,5% mase ploda.9,10 

 Zreli plodovi maslina sast�R�M�H�� �V�H�� �R�G�� �Y�R�G�H���� �X�O�M�D���� �U�D�]�Q�L�K�� �ã�H�ü�H�U�D���� �R�U�J�D�Q�V�N�L�K�� �N�L�V�H�O�L�Q�D����

tanina, oleuropeina, anorganskih tvari i ostalih sastojaka. U pulpi ploda od organskih 

�N�L�V�H�O�L�Q�D�� �Q�D�O�D�]�L�P�R�� �O�L�P�X�Q�V�N�X���� �R�N�V�D�O�Q�X���� �P�D�O�R�Q�V�N�X���� �I�X�P�D�U�Q�X���� �Y�L�Q�V�N�X���� �P�O�L�M�H�þ�Q�X�� �L�� �R�F�W�H�Q�X 

kiselinu te trikarboksilne kiseline.11 �3�H�U�L�N�D�U�S�� �V�D�G�U�å�L�� �����±������ ���� �X�N�X�S�Q�H�� �N�R�O�L�þ�L�Q�H�� �X�O�M�D�� �S�O�R�G�D��

masline, a ostatak (2-4 %) se nalazi u endokarpu.9 Posve zreli plodovi masline mogu 

�V�D�G�U�å�D�Y�D�W�L���L���S�U�H�N�R���������� �X�O�M�D�����U�D�þ�X�Q�D�Y�ã�L���V�Y�M�H�å�X���P�D�V�X��.10 �0�H�V�R���S�O�R�G�D���V�D�G�U�å�L���R�N�R���������� �Y�R�G�H����

izme�ÿu 20 i 25% ulja, 25% uglji�N�R�K�L�G�U�D�W�D���L���Q�H�ã�W�R���P�D�O�R���S�U�R�W�H�L�Q�D.10Udio pojedinih sastojaka 

u plodu masline varira s obziro�P�� �Q�D�� �V�R�U�W�X���� �D�J�U�R�H�N�R�O�R�ã�N�H�� �S�U�L�O�L�N�H�� �L�� �V�W�X�S�D�Q�M�� �G�R�]�U�H�O�R�V�W�L����

�3�U�R�V�M�H�þ�Q�L���V�D�V�W�D�Y����mas. %) ploda masline prikazan je na slici 4. 
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Slika 4. Sastav ploda masline. 

 

 �1�D�� �S�R�þ�H�W�N�X�� �U�D�]�Y�R�M�D�� �S�O�R�G�D�� �Q�M�H�J�R�Y�D�� �M�H�� �E�R�M�D�� �]�H�O�H�Q�D���� �D�� �]�U�H�Q�M�H�P�� �S�R�V�W�D�M�H���O�M�X�E�L�þ�D�V�W�D�� �G�R��

plavkasta da bi naposlijetku postala posve crna kod prezrelih plodova. Zelenu boju, 

�Q�D�U�D�Y�Q�R�����G�D�M�X���N�O�R�U�R�I�L�O�L�����G�R�N���M�H���O�M�X�E�L�þ�D�V�W�D���L���S�O�D�Y�N�D�V�W�D���E�R�M�D���X�]�U�R�N�R�Y�D�Q�D���D�Q�W�R�F�L�M�D�Q�L�Q�L�P�D�����&�U�Q�D��

�E�R�M�D���Q�D�V�W�D�M�H���R�N�V�L�G�D�F�L�M�R�P���I�H�Q�R�O�Q�L�K���V�D�V�W�R�M�D�N�D���X�N�O�M�X�þ�X�M�X�ü�L���R�O�H�X�U�R�S�H�L�Q.12 

 

1.4. Sorte masline u Hrvatskoj  

 

 �6�R�U�W�H�� �V�X�� �E�R�W�D�Q�L�þ�N�L�� �Y�D�U�L�M�H�W�H�W�L�� �L�V�W�H�� �J�H�Q�H�W�V�N�H�� �N�R�Q�V�W�L�W�X�F�L�M�H���� �Q�D�V�W�D�O�H�� �R�G�D�E�L�U�D�Q�M�H�P��- 

selekcijom od iste vrste �V�D�� �U�D�]�O�L�þ�L�W�L�P �E�R�W�D�Q�L�þ�N�L�P�� �R�V�R�E�L�Q�D�P�D���� �0�H�ÿ�X�V�R�E�Q�R�� �V�H�� �U�D�]�O�L�N�X�M�X�� �S�R��

�Q�D�þ�L�Q�X�� �U�D�V�W�D���� �R�E�O�L�N�X�� �L�� �E�X�M�Q�R�V�W�L�� �N�U�R�ã�Q�M�H�� �R�E�O�L�N�X���� �E�R�M�L�� �L�� �Y�H�O�L�þ�L�Q�L�� �O�L�V�W�D���� �S�O�R�G�D�� �L�� �N�R�ã�W�L�F�H���� �G�R�E�L��

cvatnje, broju cvjetova u grozdu, intenzitetu samooplodnje; dobi dozrijev�D�Q�M�D���� �N�R�O�L�þ�L�Q�L�� �L��

kvaliteti ulja, otpornosti na zimu�����V�X�ã�X�����ã�W�H�W�R�þ�L�Q�H�����G�U�����R�V�R�E�L�Q�H�����1�D���S�R�G�U�X�þ�M�X���M�X�å�Q�H���'�D�O�P�D�F�L�M�H��

�J�O�D�Y�Q�D�� �G�R�P�D�ü�D�� �V�R�U�Wa u uzgoju je Oblica, zatim slijede Lastovka, Bjelica, Drobnica, 

Murgulja, Sitnica �L���Y�L�ã�H���P�D�Q�M�H���Y�D�å�Q�L�K���V�R�U�W�L�����1�D���S�R�G�U�X�þ�M�X���V�U�H�G�Q�M�H���'�D�O�Pacije glavne sorte u 

uzgoju su Oblica, Levantinka, Drobnica, Lastovka i Sitnica. U sjevernoj Dalmaciji glavne 

sorte su Oblica, K�D�U�E�X�Q�þ�H�O�D, Drobnica i O�ã�W�U�L�F�D���� �G�R�N�� �V�X�� �X�� �X�Q�X�W�U�D�ã�Q�M�R�V�W�L�� �'�D�O�P�D�F�L�M�H�� �N�D�R�� �L 

ranije najzastupljenije sorte Oblica i Istarska bjelica.13 

 Oblica r�D�]�Y�L�M�D�� �V�U�H�G�Q�M�H�� �E�X�M�Q�D�� �V�W�D�E�O�D���� �R�N�U�X�J�O�D�V�W�H�� �N�U�R�ã�Q�M�H���� �V�� �W�D�P�Q�R�]�H�O�H�Q�R�P�� �E�R�M�R�P��

�O�L�ã�ü�D��14 Plod masline sorte Oblica �M�H���R�N�U�X�J�O�D�V�W�����V�U�H�G�Q�M�H���N�U�X�S�D�Q�����R�N�R�������J�������G�H�E�H�O�D���N�R�å�L�F�D���V�H���X��

�S�X�Q�R�M���]�U�H�O�R�V�W�L���O�D�N�R���R�G�Y�D�M�D���R�G���þ�Y�U�V�W�R�J���L���W�D�P�Q�R���R�E�R�M�H�Q�R�J���P�H�V�D (slika 5.). Oblica predstavlja 

�Q�D�ã�X���Q�D�M�E�U�R�M�Q�L�M�X���L���J�R�V�S�R�G�D�U�V�N�L���Q�D�M�Y�U�M�H�G�Q�L�M�X���V�R�U�W�X���P�D�V�O�L�Q�H����Sorta ima visoku toleranciju na 

�V�X�ã�X�����G�R�E�U�R���X�V�S�L�M�H�Y�D���Q�D���V�L�U�R�P�D�ã�Q�L�P���L���ã�N�U�W�L�P���W�O�L�P�D���W�H���S�R�G�Q�R�V�L���M�D�þ�H���X�G�D�U�H���Y�M�H�W�U�D��- �ã�W�R���V�X���V�Y�H��

50%

22%

19%

6%

2% 1%

voda
ulje
�ã�H�ü�H�U�L
celuloza
proteini
pepeo
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�U�D�]�O�R�]�L���Q�M�H�Q�R�J���X�V�S�M�H�ã�Q�R�J���X�]�J�R�M�D���X���Q�D�ã�H�P���S�R�G�U�X�þ�M�X�����9�H�R�P�D���M�H���D�G�D�S�W�D�E�L�O�Q�D���V�R�U�W�D���L���P�R�å�H���V�H��

�X�]�J�D�M�D�W�L�� �Q�D�� �U�D�]�O�L�þ�L�W�L�P�� �S�R�O�R�å�D�M�L�P�D���� �Q�D�J�L�E�L�P�D�� �L��nadmorskim visinama. Poseban potencijal 

�V�R�U�W�H���N�U�L�M�H���V�H���X���G�R�E�U�R�M���R�W�S�R�U�Q�R�V�W�L���Q�D���Q�L�V�N�H���]�L�P�V�N�H���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H���ã�W�R���R�P�R�J�X�ü�X�M�H���Q�M�H�Q���X�]�J�R�M���X��

�X�Q�X�W�U�D�ã�Q�M�R�V�W�L���'�D�O�P�D�F�L�M�H���L�O�L���Q�H�N�L�P���K�O�D�G�Q�L�M�L�P���S�R�O�R�å�D�M�L�P�D���R�E�D�O�Q�R�J���G�L�M�H�O�D�� 
 

 

Slika 5.Plod masline sorte Oblica.15 

 

 Lastovka se �X�Y�U�ã�W�D�Y�D �X�� �V�N�X�S�L�Q�X�� �P�D�V�O�L�Q�D�� �N�R�M�H�� �V�H�� �N�R�U�L�V�W�H�� �L�V�N�O�M�X�þ�L�Y�R�� �]�D�� �G�R�E�L�Y�D�Q�M�H��

ulja.14�5�D�]�Y�L�M�D�� �V�U�H�G�Q�M�H�� �E�X�M�Q�D�� �V�W�D�E�O�D���� �N�U�R�ã�Q�M�H�� �S�R�S�X�W�� �N�L�ã�R�E�U�D�Q�D���� �V�D�� �V�L�Y�R�]�H�O�H�Q�R�P�� �E�R�M�R�P�� �O�L�ã�ü�D����

�2�E�L�þ�Q�R���L�P�D���U�D�þ�Y�D�V�W�R���G�H�E�O�R��Plod masline sorte Lastovka je duguljast (slika 6.). Lastovka se 

ubraja u srednje rane sorte. Dostatno je samooplodna i zbog toga donosi redovit i obilan 

�S�U�L�Q�R�V�����6�O�D�E�R���M�H���R�W�S�R�U�Q�D���Q�D���Q�L�V�N�H���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H���S�D���M�R�M���R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X���]�D�N�O�R�Q�M�H�Q�L���S�R�O�R�å�D�M�L���L���R�Q�L���X�]��

morsku obalu.14 

 

 

Slika 6. Plod masline sorte Lastovka.16 



9 
 

 

Uzgoj Lastovke �R�J�U�D�Q�L�þ�H�Q�� �M�H�� �Q�D�� �S�R�G�U�X�þ�M�H�� �M�X�å�Q�H�� �L�� �V�U�H�G�Q�M�H�� �'�D�O�P�D�F�L�M�H���� �1�D�M�Y�H�ü�D�� �S�R�S�X�O�D�F�L�M�D��

�V�R�U�W�H�� �M�H�� �Q�D�� �R�W�R�N�X�� �.�R�U�þ�X�O�L���� �D�� �S�R�V�H�E�Q�R�� �Q�D�� �S�R�G�U�X�þ�M�X�� �P�M�H�V�W�D�� �9�H�O�D�� �/�X�N�D���� �J�G�M�H�� �S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D�� �þ�D�N��

80% ukupne populacije masline. �3�R�G�U�X�þ�M�H rasprostranjenosti �V�R�U�W�H�� �R�J�U�D�Q�L�þ�H�Q�� �M�H�� �M�X�å�Q�R�� �R�G��

Trogi�U�D�����D���Q�D�M�V�M�H�Y�H�U�Q�L�M�D���W�R�þ�N�D���X�]�J�R�M�D���M�H���S�R�G�U�X�þ�M�H���P�M�H�V�W�D���2�W�U�L�ü���N�R�G���9�U�J�R�U�F�D�����Jdje ima jedna 

manja populacija Lastovke. Lastovka �M�H���R�G���V�Y�L�K���V�R�U�W�L���Q�D�M�R�W�S�R�U�Q�L�M�D���Q�D���V�X�ã�X���� �D�O�L���M�H���R�V�M�H�W�O�M�L�Y�D��

na niske zimske temperature i napad raka masline.21 

 Levantinka �M�H���X�O�M�Q�D���V�R�U�W�D�����5�D�]�Y�L�M�D���M�D�N�R���L���U�D�]�J�U�D�Q�D�W�R���V�W�D�E�O�R�����N�X�J�O�D�V�W�H���N�U�R�ã�Q�M�H�����3�O�R�G���M�H��

�V�U�H�G�Q�M�H���Y�H�O�L�þ�L�Q�H���� �G�X�J�X�O�M�D�V�W�� �V�� �P�D�O�L�P�� �Y�U�ã�N�R�P (slika 7.). Levantinka je samooplodna, donosi 

redovit i obilan prinos.17 Uzgoj Levantinke �R�J�U�D�Q�L�þ�H�Q�� �M�H�� �Q�D�� �S�R�G�U�X�þ�M�H�� �M�X�å�Q�H�� �L�� �V�U�H�G�Q�M�H��

Dalma�F�L�M�H�����1�D�M�Y�H�ü�D���S�R�S�X�O�D�F�L�M�D���V�R�U�W�H���M�H���Q�D �S�R�G�U�X�þ�M�X���R�W�R�N�D���â�R�O�W�H�����6�O�D�E�R���M�H���R�W�S�R�U�Q�D���Q�D���V�X�ã�X�����D��

dobro je otporna na jake vjetrove. S�D�G�U�å�D�M���X�O�M�D���X���S�O�R�G�X��Levantinke �N�U�H�ü�H���V�H���R�N�R�������������D���X�O�M�H��

je dobre kvalitete.17 

 

Slika 7. Plod masline sorte Levantinka.18 

 

 Istarska bjelica razvija veoma bujna stabla s uspravnim granama. Ima srednje 

�N�U�X�S�Q�H���O�L�V�W�R�Y�H���N�R�M�L���V�X���X�V�N�L���L���G�X�J�L���W�H���E�O�D�J�R���V�S�L�U�D�O�Q�R���X�Y�L�M�H�Q�L���S�R���G�X�å�L�Q�L���W�L�M�H�N�R�P���F�L�M�H�O�H���J�R�G�L�Q�H 

(slika 8.)�����3�O�R�G���M�H���]�O�D�W�Q�R���]�H�O�H�Q�H���E�R�M�H���X���G�R�E�D���S�X�Q�H���]�U�H�O�R�V�W�L�����D���R�G�D�W�O�H���L���L�P�H���R�Y�H���V�R�U�W�H�����6�D�G�U�å�D�M��

�X�O�M�D���X���S�O�R�G�X���N�U�H�ü�H���V�H���R�N�R�������������D���ã�W�R���]�D�Y�L�V�L���R���Y�H�ü�H�P���E�U�R�M�X���þ�L�P�E�H�Q�L�N�D���L���X�O�M�H���Y�H�R�P�D���Y�L�V�R�N�H��

kvalitete. Istarska bjelica �M�H���V�W�D�U�D���V�R�U�W�D�����]�D���N�R�M�X���N�D�å�X���G�D���M�H���S�U�H�Q�H�V�H�Q�D���L�]���P�D�V�O�L�Q�L�N�D���%�R�O�M�X�Q�F�D��

�N�R�G�� �7�U�V�W�D���� �D�O�L�� �V�H�� �X�G�R�P�D�ü�L�O�D�� �Q�H�� �V�D�P�R�� �N�R�G�� �Q�D�V�� �X�� �,�V�W�U�L�� �L�� �Q�D�� �.�Y�D�U�Q�H�U�X���� �Y�H�ü�� �M�H i priznata kao 

�D�X�W�R�K�W�R�Q�D�� �V�R�U�W�D�� �N�R�G�� �Q�D�ã�L�K�� �V�X�V�M�H�G�D�� �X�� �6�O�R�Y�H�Q�L�M�L���� �8�� �]�D�G�Q�M�H�� �Y�U�L�M�H�P�H�� �S�R�O�D�N�R�� �S�U�R�G�L�U�H�� �S�U�H�P�D��

Dalmaciji, a posebno se sadi u kontinentalnom dijelu Dalmatinske zagore.24
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Slika 8. Plod masline sorte Istarska bjelica.19 
 

 �ä�X�W�L�F�D se p�U�H�W�H�å�Q�R�� �X�]�J�D�M�D�� �X �M�X�å�Q�R�M�� �'�D�O�P�D�F�L�M�L�� �L�� �S�U�L�P�R�U�M�X���� �6�W�D�E�O�R�� �M�H�� �Y�L�V�R�N�R���L�� �U�L�M�H�W�N�H��

�N�U�R�ã�Q�M�H���� �/�L�V�W���M�H���V�Y�M�H�W�O�R�]�H�O�H�Q�����3�O�R�G���M�H���R�N�U�X�J�D�R�����W�H�å�L�Q�H���R�N�R����,���� �J�U�D�P�D���L���V�D�G�U�å�L���G�R��������% ulja. 

Po uporabi je uljarica. R�D�V�S�U�R�V�W�U�D�Q�M�H�Q�D�� �M�H�� �R�G�� �.�R�U�þ�X�O�H�� �L�� �3�H�O�M�H�ã�F�D�� �S�U�H�P�D�� �L�V�W�R�N�X���� �X��

Crnogorskom primorju je gl�D�Y�Q�D�� �V�R�U�W�D���� �=�D�K�W�M�H�Y�D�� �W�R�S�O�L�M�X�� �N�O�L�P�X�� �L�� �G�R�E�U�R�� �]�H�P�O�M�L�ã�W�H���� �5�D�ÿ�D��

redovno i dobro. Daje dosta ulja (20-22%) dobre kvalitete. Ima bujna stabla uspravnog i 

piramidalnog rasta.20 Buharica �V�H�� �X�]�J�D�M�D�� �V�D�P�R�� �Q�D�� �L�V�W�R�þ�Q�R�P�� �G�L�M�H�O�X�� �R�W�R�N�D�� �%�U�D�þ�D���� �8��

�'�X�E�U�R�Y�D�þ�N�R�P���S�U�L�P�R�U�M�X���V�R�U�W�X��Murgulja nazivaju i Buhurom, ali nije dokazana istovjetnost 

Buharice �V�� �R�W�R�N�D�� �%�U�D�þ�D�� �L��Buhure �L�]�� �'�X�E�U�R�Y�D�þ�N�R�J�� �S�U�L�P�R�U�M�D���� �8�]�J�R�M��Buharice ima veoma 

�G�X�J�X���W�U�D�G�L�F�L�M�X���Q�D���L�V�W�R�þ�Q�R�P���G�L�M�H�O�X���R�W�R�N�D���%�U�D�þ�D�����G�R�N���G�U�X�J�G�M�H���Q�L�M�H���U�H�J�L�V�W�U�L�U�D�Q.14 

 Crnica �V�H�� �X�]�J�D�M�D�� �X�� �S�R�G�U�X�þ�M�X�� �.�R�Q�D�Y�D�O�D���� �J�G�M�H�� �S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D�� �Y�R�G�H�ü�X�� �V�R�U�W�X�� �]�D��

�S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X�� �X�O�M�D���� �,�D�N�R�� �V�R�U�W�D�� �L�P�D�� �G�X�J�X�� �W�U�D�G�L�F�L�M�X�� �X�]�J�R�M�D���� �Q�L�M�H�� �]�D�E�L�O�M�H�å�H�Q�� �Q�M�H�Q�� �X�]�J�R�M�� �L�]�Y�D�Q��

�S�R�G�U�X�þ�M�D�� �.�R�Q�D�Y�D�O�D���� �1�L�]�D�N�� �V�D�G�U�å�D�M�� �X�O�M�D�� ���R�N�R�� ���������� �L�� �X�O�M�H�� �V�U�H�G�Q�M�H�� �N�Y�D�O�L�W�H�W�H�� �M�H�� �M�H�G�D�Q�� �R�G��

�U�D�]�O�R�J�D���Q�M�H�Q�R�J���V�S�R�U�R�J���ã�Lrenja u druga uzgojna �S�R�G�U�X�þ�M�D��21 

 Drobnica �V�H���X�]�J�D�M�D���Q�D���F�L�M�H�O�R�P���X�]�J�R�M�Q�R�P���S�R�G�U�X�þ�M�X���P�D�V�O�L�Q�H���X���+�U�Y�D�W�V�N�R�M�����D���S�R�V�H�E�Q�R��

�Q�D���S�R�G�U�X�þ�M�X���=�D�G�U�D�����R�W�R�N�D���.�R�U�þ�X�O�H���L���S�R�O�X�R�W�R�N�D���3�H�O�M�H�ã�F�D�����8�]�J�R�M���R�Y�H���V�R�U�W�H���Q�L�M�H���]�D�E�L�O�M�H�å�H�Q���Q�D��

�S�R�G�U�X�þ�M�X�� �ä�X�S�H�� �G�X�E�U�R�Y�D�þ�N�H�� �L�� �.�R�Q�D�Y�D�O�D���� �=�Q�D�þ�D�M�Q�D�� �M�H�� �Q�M�H�Q�D�� �G�R�E�U�D�� �W�R�O�H�U�D�Q�W�Q�R�V�W���Q�D�� �V�X�ã�X�� �L��

�V�Q�D�å�Q�H���Y�M�H�W�U�R�Y�H�����ã�W�R���M�H���M�H�G�D�Q���R�G���U�D�]�O�R�J�D���Y�H�O�L�N�H��rasprostranjenosti Drobnice.20 

 Krvavica �V�H�� �Q�D�M�Y�L�ã�H�� �X�]�J�D�M�D�� �Q�D�� �S�R�G�U�X�þ�M�X�� �6�N�U�D�G�L�Q�D���� �0�L�O�M�H�Y�D�F�D�� �L�� �U�X�E�Q�L�P�� �S�R�G�U�X�þ�M�L�P�D��

�=�D�G�D�U�V�N�H�� �å�X�S�D�Q�L�M�H�� ���5�D�Y�Q�L�� �N�R�W�D�U�L������ �6�R�U�W�X�� �P�X�U�J�X�O�M�X�� �Q�D�]�L�Y�D�M�X�� �N�U�Y�D�Y�L�F�D�� �Q�D�� �S�R�G�U�X�þ�M�X��

�'�X�E�U�R�Y�D�þ�N�R�J�� �S�U�L�P�R�U�M�D���� �6�R�U�W�D�� �U�D�ÿ�D�� �R�E�L�O�Q�R�� �L�� �U�H�G�R�Y�L�W�R�� �S�D�� �M�H�� �X�V�S�U�N�R�V�� �Q�L�å�H�P�� �U�D�Q�G�P�D�Q�X��

�]�D�Q�L�P�O�M�L�Y�D�� �L�� �N�D�R�� �G�R�E�D�U�� �R�S�U�D�ã�L�Y�D�þ�� �R�E�O�L�F�L���� �6�R�U�W�D�� �M�H�� �R�W�S�R�U�Q�L�M�D�� �Q�D�� �Q�L�V�N�H�� �]�L�P�V�N�H�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H����

�U�D�G�L���þ�H�J�D���M�H���Y�H�R�P�D���S�R�J�R�G�Q�D���]�D���ã�L�U�H�Q�M�H�����Q�D�U�R�þ�L�W�R���X���X�Q�X�W�U�D�ã�Q�M�R�V�W���'�D�O�P�D�F�L�M�H��21 
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 �*�U�R�]�G�D�þ�D �V�H�� �X�]�J�D�M�D�� �Q�D�� �S�R�G�U�X�þ�M�X�� �'�X�E�U�R�Y�D�þ�N�R�J�� �S�U�L�P�R�U�M�D�� �L�� �S�R�O�X�R�W�R�N�D�� �3�H�O�M�H�ã�F�D���� �D��

�Q�D�M�Y�L�ã�H�� �X�� �R�N�R�O�L�F�L�� �P�M�H�V�W�D�� �6�O�D�Q�R�J���� �3�U�R�F�M�H�Q�M�X�M�H�� �V�H�� �G�D�� �Me oko 200 godina u uzgoju na na�ã�L�P��

prostorima, iako joj porijeklo nije poznato.21 

 �.�R�V�P�D�þ�D �V�H�� �X�]�J�D�M�D�� �Q�D�� �S�R�G�U�X�þ�M�X�� �'�X�E�U�R�Y�D�þ�N�R�J�� �S�U�L�P�R�U�M�D�� �L��to posebno u okolici 

�P�M�H�V�W�D�� �6�O�D�Q�R���� �6�� �R�E�]�L�U�R�P�� �Q�D�� �I�R�U�P�X�� �U�D�V�W�D���� �N�R�V�P�D�þ�D�� �V�H�� �P�R�å�H�� �N�R�U�L�V�W�L�W�L�� �]�D�� �S�R�G�L�]�D�Q�M�H��

najintenzivnijih maslinika.21 

 �3�D�ã�W�U�L�F�D �V�H�� �X�]�J�D�M�D�� �J�R�W�R�Y�R�� �L�V�N�O�M�X�þ�L�Y�R�� �Q�D�� �V�M�H�Y�H�U�Q�R�M�� �V�W�U�D�Q�L�� �S�R�O�X�R�W�R�N�D�� �3�H�O�M�H�ã�F�D����

�1�D�M�Y�H�ü�H���S�R�S�X�O�D�F�L�M�H���R�Y�H���V�R�U�W�H���V�X���X���R�N�R�O�L�F�L���Q�D�V�H�O�M�D���%�U�L�M�H�V�W�����6�W�R�Q�����-�D�Q�M�L�Q�D�����7�U�S�D�Q�M�����2�V�N�R�U�X�ã�Q�R����

�7�U�S�D�Q�M�V�N�D�� �'�X�E�D�� �W�H�� �Q�H�ã�W�R�� �P�D�Q�M�H�� �X�� �R�N�R�O�L�F�L�� �P�M�H�V�W�D�� �ä�X�O�M�D�Q�D�� �L�� �7�U�V�W�H�Q�L�N�� �Q�D�� �M�X�å�Q�R�M�� �V�W�U�D�Q�L��

�S�R�O�X�R�W�R�N�D�����8�]�J�D�M�D���V�H���R�G�D�Y�Q�D�����D���Q�M�H�Q���J�R�V�S�R�G�D�U�V�N�L���]�Q�D�þ�D�M���M�H���X���Y�H�O�L�N�R�M���S�U�R�G�X�N�F�L�M�L���S�R�O�H�Q�D���W�H���V�H��

kroz povijest koristila kao dobar op�U�D�ã�L�Y�D�þ���]�D���V�R�U�W�X���R�E�O�L�F�X��20 

 Piculja �V�H�� �X�]�J�D�M�D�� �V�D�P�R�� �X�� �M�X�å�Q�R�M�� �'�D�O�P�D�F�L�M�L���� �D�� �Q�D�M�E�U�R�M�Q�L�M�H�� �S�R�S�X�O�D�F�L�M�H�� �Q�D�O�D�]�H�� �V�H�� �X��

�'�X�E�U�R�Y�D�þ�N�R�P���S�U�L�P�R�U�M�X���W�H���Q�D���R�W�R�N�X���â�L�S�D�Q�X���L���/�D�V�W�R�Y�X�����1�M�H�Q�D���Y�H�O�L�N�D���Y�D�å�Q�R�V�W���M�H���X���W�R�P�H �ã�W�R���V�H��

�V�P�D�W�U�D�� �G�R�E�U�L�P�� �R�S�U�D�ã�L�Y�D�þ�H�P�� �]�D�� �G�U�X�J�H�� �X�]�J�D�M�D�Q�H�� �V�R�U�W�H����Piculja ima bujno stablo, sitan plod 

�N�R�M�L�� �M�H�� �þ�Y�U�V�W�R�� �Y�H�]�D�Q�� �]�D�� �S�H�W�H�O�M�N�X���� �,�]�� �W�R�J�� �U�D�]�O�R�J�D�� �S�O�R�G�R�Y�L se nisu bral�L�� �Q�H�J�R�� �V�X�� �V�H�� �G�U�å�D�O�L�� �Q�D��

�V�W�D�E�O�X���M�D�N�R���G�X�J�R�����þ�D�N���G�R���W�U�D�Y�Q�M�D���V�O�M�H�G�H�ü�H���J�R�G�L�Q�H�����N�D�G�D���E�L���L�S�D�N���R�W�S�D�O�L���W�H���V�H���V�D�N�X�S�O�M�D�O�L��21 

 Uljarica �V�H���X�]�J�D�M�D���X���M�X�å�Q�R�M���'�D�O�P�D�F�L�M�L�����Q�D�M�Y�L�ã�H���X���'�X�E�U�R�Y�D�þ�N�R�P���S�U�L�P�R�U�M�X���S�R�V�H�E�Q�R���X��

�R�N�R�O�L�F�L�� �P�M�H�V�W�D�� �%�U�V�H�þ�L�Q�H���� �J�G�M�H�� �M�H�� �J�O�D�Y�Q�D�� �V�R�U�W�D�� �X�� �X�]�J�R�M�X���� �3�O�R�G�� �þ�L�M�L�� �M�H�� �V�D�G�U�å�D�M�� �X�O�M�D�� �R�N�R�� ��������

koristi se za preradu u vrlo kvalitetno ulje, �S�R�� �þ�H�P�X�� �V�H��Uljarica �L�V�W�L�þ�H�� �N�D�R�� �V�R�U�W�D�� �V��

�Q�D�M�N�Y�D�O�L�W�H�W�Q�L�M�L�P�� �X�O�M�H�P�� �Q�D�� �S�R�G�U�X�þ�M�X�� �'�X�E�U�R�Y�Q�L�N�D�� �W�H�� �]�D�V�O�X�å�X�M�H�� �S�R�V�H�E�Q�X�� �S�D�å�Q�M�X�� �X�� �Q�R�Y�L�P��

maslinicima.21 

 �'�X�å�L�F�D �V�H���X�]�J�D�M�D���Q�D���F�L�M�H�O�R�P���X�]�J�R�M�Q�R�P���S�R�G�U�X�þ�M�X���P�D�V�O�L�Q�H���X���'�D�O�P�D�F�L�M�L�����D�O�L���X�J�O�D�Y�Q�R�P��

�N�D�R���S�R�M�H�G�L�Q�D�þ�Q�R���V�W�D�E�O�R���M�H�U���Q�H�P�D���Y�H�ü�L�K���Q�D�V�D�G�D���R�Y�H���V�R�U�W�H�����6�R�U�W�D���M�H���]�D�V�L�J�X�U�Q�R���X�Y�H�]�H�Q�D���X���Q�D�ã�H��

�X�]�J�R�M�Q�R�� �S�R�G�U�X�þ�M�H�� �L�]�� �,�W�D�O�L�M�H�� ���S�U�H�P�D�� �Q�H�N�L�P�� �D�X�W�R�U�L�P�D�� �W�L�M�H�N�R�P�� �'�X�E�U�R�Y�D�þ�N�H�� �5�H�S�X�E�O�L�N�H�� �L�]��

�W�D�O�L�M�D�Q�V�N�H���U�H�J�L�M�H���3�X�J�O�L�D�������D���S�R�W�M�H�þ�H���L�]���â�S�D�Q�M�R�O�V�N�H���J�G�M�H���V�H���Q�D�]�L�Y�D��"Grossa di Spagna". �'�X�å�L�F�D 

�M�H���V�O�D�E�R���R�W�S�R�U�Q�D���Q�D���Q�L�V�N�H���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H���W�H���V�H���Q�H���S�U�H�S�R�U�X�þ�D���]�D���X�]�J�R�M���X���K�O�D�G�Q�L�M�L�P���S�R�G�U�X�þ�M�L�P�D����

Stranooplodna je sorta, �D���G�R�E�U�L���R�S�U�D�ã�L�Y�D�þ�L���V�X���M�R�M��Drobnica, Levantinka, Uljarica i Piculja.  

 

1.4.1. Sorte maslina u unutra�ãnjosti Dalmacije 
 

 �8�Q�X�W�U�D�ã�Q�M�R�V�W���'�D�O�P�D�F�L�M�H�� �R�E�X�K�Y�D�ü�D�� �S�U�R�V�W�R�U�� �L�]�P�H�ÿ�X�� �S�O�D�Q�L�Q�V�N�L�K�� �P�D�V�L�Y�D�� �9�H�O�H�E�L�W�D����

�'�L�Q�D�U�H�� �L�� �.�D�P�H�ã�Q�L�F�H�� �V�D�� �V�M�H�Y�H�U�D�� �W�H�� �E�U�G�V�N�R�� �S�O�D�Q�L�Q�V�N�L�K�� �O�D�Q�D�F�D��Kozjak, Mosor i Biokovo na 

jugu. �6�D�V�W�R�M�L�� �V�H�� �R�G�� �Q�H�N�R�O�L�N�R�� �]�D�V�H�E�Q�L�K�� �F�M�H�O�L�Q�D�� �N�R�M�H�� �V�H�� �P�H�ÿ�X�V�R�E�Q�R�� �]�Q�D�þ�D�M�Q�R�� �U�D�]�O�L�N�X�M�X�� �X��

�S�H�G�R�O�R�ã�N�R�P�� �L�� �N�O�L�P�D�W�V�N�R�P�� �V�P�L�Vlu. Te cjeline su: Ravni Kotari i Dalmatinska zagora koja 
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�R�E�X�K�Y�D�ü�D�� �Q�H�N�R�O�L�N�R�� �P�D�Q�M�L�K�� �F�M�H�O�L�Q�D�� �N�R�M�H�� �V�X�� �Ve nekada nazivale i krajinama: �'�U�Q�L�ã�N�D�� �L�O�L��

�3�H�W�U�R�S�R�O�M�V�N�D���� �,�P�R�W�V�N�D���� �.�Q�L�Q�V�N�D���� �6�L�Q�M�V�N�D�� �L�O�L�� �&�H�W�L�Q�V�N�D���� �9�U�J�R�U�V�N�D�� �L�� �=�D�J�R�U�D�� �X�� �X�å�H�P�� �V�P�L�V�O�X��

���E�O�L�å�H���]�D�O�H�ÿ�H���6�S�O�L�W�D���L���â�L�E�H�Q�L�N�D����22 

  �8�� �U�D�Y�Q�L�þ�D�U�V�N�R�P�� �S�R�G�U�X�þ�M�X�� �5�D�Y�Q�L�K�� �.�R�W�D�U�D���� �D�� �G�M�H�O�R�P�L�þ�Q�R�� �L�� �%�X�N�R�Y�L�F�H�� �]�D�K�Y�D�O�M�X�M�X�ü�L��

�S�R�W�L�F�D�M�Q�L�P���P�M�H�U�D�P�D���Q�D�U�R�þ�L�W�R���J�U�D�G�D���%�H�Q�N�R�Y�F�D���L���ä�X�S�D�Q�L�M�H���=�D�G�D�U�V�N�H�����P�D�V�O�L�Q�D�U�V�W�Y�R���G�R�å�L�Y�O�M�D�Y�D��

�S�U�R�F�Y�D�W�� ���*�U�D�G�� �%�H�Q�N�R�Y�D�F�� �V�Y�D�N�H�� �J�R�G�L�Q�H�� �V�X�E�Y�H�Q�F�L�R�Q�L�U�D�� �V�D�G�Q�M�X�� �Y�L�ã�H�� �W�L�V�X�ü�D�� �P�D�V�O�L�Q�D�� �X�� �V�Y�R�P��

�S�R�G�U�X�þ�M�X������ �*�O�D�Y�Q�H�� �V�R�U�W�D�� �X�� �X�]�J�R�M�X�� �V�X��Oblica, Leccino, Pendolino i Frantoio. Zbog dobrih 

�S�H�G�R�O�R�ã�N�L�K���S�U�L�O�L�N�D���� �N�D�R���Y�H�R�P�D���S�H�U�V�S�H�N�W�L�Y�Q�D���V�R�U�W�D���]�D���X�]�J�R�M���X���R�Y�R�P���S�U�R�V�W�R�U�X�����S�U�H�S�R�U�X�þ�D���V�H��

Ascolana Tenera �N�D�R���V�W�R�O�Q�D���V�R�U�W�D���V���G�R�E�U�R�P���R�W�S�R�U�Q�R�ã�ü�X���Q�D���Q�L�V�N�H���]�L�P�V�N�H���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H���� 

 �8�� �ã�L�E�H�Q�V�N�R�P�� �]�D�O�H�ÿ�X�� �L�O�L�� �]�D�J�R�U�L�� �W�H�� �S�H�W�U�R�S�R�O�M�V�N�R�P�� �L�O�L�� �G�U�Q�L�ã�N�R�P�� �S�U�R�V�W�R�U�X�� �S�R�V�H�E�Q�R�� �V�H��

�L�V�W�L�þ�H���0�L�O�M�H�Y�D�þ�N�L���S�O�D�W�R���X���N�R�M�H�P���X�]�J�R�M���P�D�V�O�L�Q�H���G�D�W�L�U�D���R�G���G�D�Y�Q�L�Q�H�����D���Q�D�U�R�þ�L�W�R���X���N�D�Q�M�R�Q�X���.�U�N�H��

sjeverno od Skradina. Glavne sorte u uzgoju su Krvavica, Oblica, Jablanica, Slanica i 

�â�O�M�L�Y�D�U�L�F�D kao predstavnici autohtonog sortimenta. U novije vrijeme u uzgoj se uvode sorte 

Leccino i Pendolino���� �3�U�H�P�D�� �S�U�R�F�M�H�Q�L���� �X�� �S�R�G�U�X�þ�M�X�� �0�L�O�M�H�Y�D�þ�N�R�J�� �S�O�D�W�R�D���� �S�R�G�U�X�þ�M�H��

�%�U�D�W�L�ã�N�R�Y�D�F�D�����,�þ�H�Y�R�����5�X�S�H�����6�R�Q�N�R�Y�L�ü���G�D�Q�D�V���V�H���X�]�J�D�M�D���Y�L�ã�H���G�H�V�H�W�D�N�D���W�L�V�X�ü�D���P�D�V�O�L�Q�D���� 

 �&�H�W�L�Q�V�N�D�� �N�U�D�M�L�Q�D�� �M�H�� �S�R�G�U�X�þ�M�H�� �X�� �S�R�U�M�H�þ�M�X�� �U�L�M�H�N�H�� �&�H�W�L�Q�H���� �D�� �W�H�U�L�W�R�U�L�M�D�O�Q�R�� �M�H�� �X�� �S�R�G�U�X�þ�M�X��

gradova Vrlika, Sinj �L���7�U�L�O�M���W�H���R�S�ü�L�Q�D���+�U�Y�D�F�H���� �2�W�R�N���L���'�L�F�P�R���� �0�D�V�O�L�Q�D���V�H���X���R�Y�R�P���S�U�R�V�W�R�U�X��

�X�]�J�D�M�D���V�S�R�U�D�G�L�þ�Q�R�����Q�D�M�þ�H�ã�ü�H���N�D�R���S�R�M�H�G�L�Q�D�þ�Q�D���V�W�D�E�O�D���X���Y�L�Q�R�J�U�D�G�L�P�D�����D���R�U�J�D�Q�L�]�L�U�D�Q�L�K���Q�D�V�D�G�D��

�G�R�� �V�D�G�D�� �Q�L�M�H�� �E�L�O�R���� �8�� �S�R�V�O�M�H�G�Q�M�L�K�� �Q�H�N�R�O�L�N�R�� �J�R�G�L�Q�D�� �P�D�V�O�L�Q�D�� �V�H�� �]�Q�D�þ�D�M�Q�L�M�H�� �ã�L�U�L�� �L�� �X�� �R�Y�R�P��

prostoru. Od starih stabala pretpostavlja se da je Oblica glavna sorta u uzgoju dok se u 

novije vrijeme uzgaja i Leccino���� �3�U�H�P�D�� �S�U�R�F�M�H�Q�L�� �V�W�U�X�N�H���� �X�� �S�R�G�U�X�þ�M�X�� �6�X�K�D�þ�D���� �*�D�U�G�X�Q�D����

�ý�D�S�R�U�L�F�D�����'�L�F�P�D���L���.�U�X�ã�Y�D�U�D�����G�D�Q�D�V���V�H���X�]gaja oko 4000 stabala masline.  

�*�R�U�Q�M�D���3�R�O�M�L�F�D���V�X���S�R�G�U�X�þ�M�H �N�R�M�H���D�G�P�L�Q�L�V�W�U�D�W�L�Y�Q�R�S�U�L�S�D�G�D���J�U�D�G�X���2�P�L�ã�X�����D���Q�D�O�D�]�L���V�H���V�D��

sjeverne strane planine Mosor. Maslina se u ovom prostru kao i u ostalim dijelovima 

�X�Q�X�W�U�D�ã�Q�M�R�V�W�L���'�D�O�P�D�F�L�M�H���X�]�J�D�M�D�O�D���V�S�R�U�D�G�L�þ�Q�R���V���L�]�X�]�H�W�N�R�P���S�R�G�U�X�þ�M�D���Q�D�V�H�O�M�D���7�U�Q�E�X�V�H���L���%�O�D�W�R��

na Cetini gdje je maslina �U�H�G�R�Y�L�W�L�� �S�U�D�W�L�O�D�F�� �Y�L�Q�R�Y�H�� �O�R�]�H���� �U�D�G�L�� �þ�H�J�D�� �M�H�� �P�R�J�X�ü�H�� �X�� �R�Y�R�P��

�S�U�R�V�W�R�U�X���S�U�R�Q�D�ü�L���L���V�W�D�E�O�D���P�D�V�O�L�Q�H���V�W�D�U�L�M�D���R�G�����������J�R�G�L�Q�D�����3�U�H�P�D���S�U�R�F�M�H�Q�L�����X���S�R�G�U�X�þ�M�X���Q�D�V�H�O�M�D��

Trnbuse danas se uzgaja preko 2 000 starih stabala masline (starijih od 50 godina) te oko 

2000 mladih stab�D�O�D�����V�W�D�E�O�D���P�O�D�ÿ�D���R�G���������J�R�G�L�Q�D�������8���V�W�D�U�L�P���Q�D�V�D�G�L�P�D���J�O�D�Y�Q�D���V�R�U�W�D���X���X�]�J�R�M�X��

je Oblica, a u mladim nasadima, uz Oblicu���� �]�Q�D�þ�D�M�Q�R���P�M�H�V�W�R���]�D�X�]�L�P�D�M�X���V�R�U�W�H��Levantinka, 

Leccino i Istarska bjelica.22 �9�H�R�P�D�� �V�O�L�þ�Q�R�� �S�R�G�U�X�þ�M�H�� �M�H�� �L�� �S�R�G�U�X�þ�M�H�� �N�R�M�H�� �D�G�P�L�Q�L�V�W�U�D�W�L�Y�Q�R��

pripada o�S�ü�L�Q�L���â�H�V�W�D�Q�R�Y�D�F�����R�G�Q�R�V�Q�R���S�R�G�U�X�þ�M�H���Q�D�V�H�O�M�D���.�U�H�ã�H�Y�R���S�R�O�M�H�����.�U�H�ã�H�Y�R���%�U�G�R�����.�D�W�X�Q�L����

�â�H�V�W�D�Q�R�Y�D�F���L���ä�H�å�H�Y�L�F�D�����8���R�Y�R�P���S�U�R�V�W�R�U�X���W�U�D�G�L�F�L�R�Q�D�O�Q�R���V�H���X�]�J�D�M�D���P�D�V�O�L�Q�D�����D���J�O�D�Y�Q�D���V�R�U�W�D���X��

uzgoju je Oblica�����8���S�R�G�U�X�þ�M�X���â�H�V�W�D�Q�R�Y�F�D������������./2007. �J�R�G�L�Q�H���S�R�G�L�J�Q�X�W���M�H���S�U�Y�L���Y�H�ü�L���Q�D�V�D�G 
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�P�D�V�O�L�Q�H���������K�D�������,�P�R�W�V�N�D���N�U�D�M�L�Q�D���M�H���S�R�G�U�X�þ�M�H���N�R�M�H���D�G�P�L�Q�L�V�W�U�D�W�L�Y�Q�R���S�U�L�S�D�G�D���*�U�D�G�X���,�P�R�W�V�N�R�P����

�.�D�R���L���X���&�H�W�L�Q�V�N�R�M���N�U�D�M�L�Q�L�����P�D�V�O�L�Q�D���V�H���N�U�R�]���S�R�Y�L�M�H�V�W���X�]�J�D�M�D�O�D���V�S�R�U�D�G�L�þ�Q�R���X�]���Y�L�Q�R�Y�X���O�R�]�X���L�O�L���X��

�R�N�X�ü�Q�L�F�D�P�D���� �0�D�Q�M�D�� �V�N�X�S�L�Q�D�� �V�W�D�U�L�K�� �V�W�D�E�D�O�D�� �S�U�R�Q�D�ÿ�H�Q�D�� �M�H�� �X�� �Y�U�W�D�þ�L�� �X�� �E�O�L�]�L�Q�L��Crvenog jezera 

pored Imotskog i Zagvozda.23 Glavna sorta u uzgoju je Oblica���� �D�� �V�Y�H�� �]�Q�D�þ�D�M�Q�L�M�H�� �P�M�H�V�W�R��

�]�D�X�]�L�P�D�M�X�� �L�� �G�U�X�J�H�� �V�R�U�W�H���� �D�� �Q�D�U�R�þ�L�W�R��Istarska bjelica. Ovdje je potrebno spomenuti i 

�Q�H�N�R�O�L�N�R���N�R�P�H�U�F�L�M�D�O�Q�L�K���Q�D�V�D�G�D���P�D�V�O�L�Q�H���X���R�Y�R�P���S�R�G�U�X�þ�M�X�����-�H�G�D�Q���R�G���Y�R�G�H�ü�L�K je maslinik star 

�G�Y�D�G�H�V�H�W�D�N���J�R�G�L�Q�D���X���S�R�G�U�X�þ�M�X���3�H�U�L�ü�D���%�U�L�J���S�R�U�H�G���.�D�P�H�Q�P�R�V�W�D��14 Ovaj maslinik je u punoj 

�U�R�G�Q�R�V�W�L���� �3�R�U�H�G�� �V�S�R�P�H�Q�X�W�R�J���� �X�� �S�R�G�U�X�þ�M�X�� �=�D�J�Y�R�]�G�D�� �S�R�G�L�J�Q�X�W�� �M�H�� �Y�H�ü�L�� �E�U�R�M�� �P�D�Q�M�L�K�� �L�O�L�� �Y�H�ü�L�K��

�Q�D�V�D�G�D�����1�D�G�D�O�M�H�����X���S�R�G�U�X�þ�M�X���7�X�U�L�M�H�������������P���Q���Y���������������������J�R�G�L�Q�H���S�R�V�D�ÿ�H�Q���M�H���P�D�V�O�L�Q�L�N���X���N�R�M�H�P��

ima oko 80 stabala masline. Posebno su zanimljiva stara stabla masline koja se nalaze u 

�P�M�H�V�W�X���ä�X�S�D���L���9�H�O�L�N�L���*�R�G�L�Q�M���X���S�R�G�Q�R�å�M�X���S�U�L�M�H�Y�R�M�D���7�X�U�L�M�D�����D���N�R�M�D���S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D�M�X���U�D�U�L�W�H�W�H���M�H�U���V�H��

nalaze na velikoj nadmorskoj visini i u zatvorenoj kotlini.22 

 �3�R�G�U�X�þ�M�H�� �9�U�J�R�U�F�D�� �M�H�� �W�H�U�H�Q�� �R�G�� �P�M�H�V�W�D�� �ä�X�S�D�� �Q�D�� �]�D�S�D�G�X�� �G�R�� �G�R�O�L�Q�H�� �U�L�M�H�N�H�� �1�H�U�H�W�Y�H�� �Q�D��

�L�V�W�R�N�X���� �0�D�V�O�L�Q�D�� �V�H�� �V�S�R�U�D�G�L�þ�Q�R�� �X�]�J�D�M�D�� �Q�D�� �F�L�M�H�O�R�P�� �S�U�R�V�W�R�U�X���� �D�� �S�R�V�H�E�Q�R�� �M�H�� �]�D�Q�L�P�O�M�L�Y�� �W�H�U�H�Q�� �X��

�S�R�G�U�X�þ�M�X�� �Q�D�V�H�O�M�D�� �.�R�]�L�F�D���� �'�U�D�J�O�M�D�Q�H���� �5�D�Y�þ�D���� �.�R�N�R�U�L�ü�L�� �G�R�� �S�R�O�M�D�� �-�H�]�H�U�R���� �8�� �U�D�Qijim 

�U�D�]�G�R�E�O�M�L�P�D�� �Q�L�M�H�� �E�L�O�R�� �Y�H�ü�L�K�� �L�� �R�U�J�D�Q�L�]�L�U�D�Q�L�K�� �Q�D�V�D�G�D�� �P�D�V�O�L�Q�H�� �L�]�X�]�H�Y�� �X�� �Q�D�V�H�O�M�L�P�D�� �R�N�R�� �S�R�O�M�D��

�-�H�]�H�U�R�� ���9�H�O�L�N�L�� �S�U�R�O�R�J���� �6�W�D�ã�H�Y�L�F�D�� �L�� �2�W�U�L�ü������ �.�D�R�� �L�� �X�� �G�U�X�J�L�P�� �F�M�H�O�L�Q�D�P�D�� �X�Q�X�W�U�D�ã�Q�M�R�V�W�L��

�'�D�O�P�D�F�L�M�H�����X���S�R�V�O�M�H�G�Q�M�H���Y�U�L�M�H�P�H���P�D�V�O�L�Q�D���V�H���V�Y�H���Y�L�ã�H���ã�L�U�L�����D���J�O�D�Y�Q�D���V�R�U�W�D���M�H��Oblica, a ovdje je 

�S�R�W�U�H�E�Q�R���Q�D�S�R�P�H�Q�X�W�L���P�R�J�X�ü�Q�R�V�W���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H���V�W�R�O�Q�L�K���P�D�V�O�L�Q�D���]�E�R�J���S�R�Y�R�O�M�Q�L�K���S�H�G�R�O�R�ã�N�Lh i 

�K�L�G�U�R�O�R�ã�N�L�K���S�U�L�O�L�N�D���W�H�U�H�Q�D��22 

 �0�D�V�O�L�Q�H�� �V�H�� �V�Y�H�� �Y�L�ã�H�� �L�V�W�L�þ�X�� �L�� �X�� �N�U�D�M�R�O�L�N�X�� �6�S�O�L�W�V�N�H�� �]�D�J�R�U�H�� �L�O�L�� �=�D�J�R�U�H�� �X�� �X�å�H�P�� �V�P�L�V�O�X��

���R�S�ü�L�Q�H���/�H�ü�H�Y�L�F�D�����]�D�J�R�U�V�N�L���G�L�R���R�S�ü�L�Q�H���.�O�L�V�� �0�X�ü�����3�U�J�R�P�H�W���L���3�U�L�P�R�U�V�N�L���'�R�O�D�F������Kao primjer 

�P�R�å�H���V�H���V�S�R�P�H�Q�X�W�L���N�D�N�R���M�H����007. godine u okviru natjecanja �ÄBirajmo najbolji vinograd i 

maslinik Splitsko-�G�D�O�P�D�W�L�Q�V�N�H���å�X�S�D�Q�L�M�H�³ �P�H�ÿ�X���Q�D�J�U�D�ÿ�H�Q�L�P���E�L�O�R���L���P�D�V�O�L�Q�D�U�D���L�]�� �=�D�J�R�U�H���� �ã�W�R��

je utjecalo na podizanje novih mas�O�L�Q�L�N�D���S�R�V�H�E�Q�R���Q�D���]�D�S�X�ã�W�H�Q�L�P���Y�L�Q�R�J�U�D�G�L�P�D�����D�O�L���L���G�U�X�J�L�P��

�R�E�U�D�G�L�Y�L�P���S�R�Y�U�ã�L�Q�D�P�D��22 

 �2�V�Q�R�Y�Q�L���R�J�U�D�Q�L�þ�D�Y�D�M�X�ü�L���þ�L�P�E�H�Q�L�N���]�D���ã�L�U�H�Q�M�H���P�D�V�O�L�Q�D�U�V�W�Y�D���X���X�Q�X�W�U�D�ã�Q�M�R�V�W�L���'�D�O�P�D�F�L�M�H��

�V�X�� �N�O�L�P�D�W�V�N�H�� �S�U�L�O�L�N�H���� �.�O�L�P�D�� �R�Y�R�J�� �S�R�G�U�X�þ�M�D�� �M�H�� �V�X�E�P�H�G�L�W�H�U�D�Q�V�N�D���� �N�R�M�D�� �M�H�� �N�D�U�D�N�W�H�U�L�]�L�U�D�Q�D��

hladniji�P���]�L�P�D�P�D���L���W�R�S�O�L�M�L�P���O�M�H�W�L�P�D���Q�H�J�R���ã�W�R���M�H���X���P�H�G�L�W�H�U�D�Q�V�N�R�P���S�U�L�P�R�U�V�N�R�P���S�R�M�D�V�X���L���Q�D��

�R�W�R�F�L�P�D���� �2�G�� �V�Y�L�K�� �N�O�L�P�D�W�V�N�L�K�� �þ�L�P�E�H�Q�L�N�D���� �Q�L�V�N�H�� �]�L�P�V�N�H�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H�� �X�� �R�Y�R�P�� �S�R�G�U�X�þ�M�X��

�R�J�U�D�Q�L�þ�D�Y�D�M�X�� �ã�L�U�H�Q�M�H�� �L�� �X�]�J�R�M�� �P�D�V�O�L�Q�D���� �5�D�G�L�� �R�Y�H�� �þ�L�Q�M�H�Q�L�F�H���� �E�L�O�R�� �E�L�� �Q�X�å�Q�R���� �S�U�L�M�H�� �G�R�Q�R�ã�H�Q�M�D��

odluke o �V�D�G�Q�M�L�� �P�D�V�O�L�Q�H���X�� �X�Q�X�W�U�D�ã�Q�M�R�V�W�L�� �'�D�O�P�D�F�L�M�H���� �S�U�R�Y�H�V�W�L�� �D�Q�D�O�L�]�X�� �N�O�L�P�D�W�V�N�L�K�� �þ�L�P�E�H�Q�L�N�D��

uzgoja.22 
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1.5. Prerada �L���þ�X�Y�D�Q�M�H��maslina 

 

1.5.1. Prerada maslina 

 

�8�O�M�H�� �V�H�� �Q�D�M�Y�H�ü�L�P�� �G�L�M�H�O�R�P�� �Q�D�O�D�]�L�� �V�O�R�E�R�G�Q�R�� �X�� �V�W�D�Q�L�þ�Q�L�P�� �Y�D�N�X�R�O�D�P�D�� �S�O�R�G�D�� �P�D�V�O�L�Q�H�� �L��

�O�D�N�R���V�H���L�]�O�X�þ�X�M�H���P�H�K�D�Q�L�þ�N�L�P���L �G�U�X�J�L�P���I�L�]�L�N�D�O�Q�L�P���S�R�V�W�X�S�F�L�P�D�����3�U�H�R�V�W�D�O�L���M�H���G�L�R���X�O�M�D���U�D�V�S�U�ã�H�Q��

�X�� �N�R�O�R�L�G�Q�R�P�� �V�X�V�W�D�Y�X�� �F�L�W�R�S�O�D�]�P�H���� �W�H�ã�N�R�� �V�H�� �L�]�O�X�þ�X�M�H�� �L�X�� �S�U�D�Y�L�O�X�� �J�X�E�L�� �V�H�� �S�R�P�L�M�H�ã�D�Q�R�� �V��

kominom i u vegetabilnoj vodi.27 

�3�U�H�U�D�G�D�� �P�D�V�O�L�Q�D�� �V�H�� �V�D�V�W�R�M�L�� �R�G�� �V�O�M�H�G�H�ü�L�K�� �S�R�V�W�X�S�D�N�D���� �þ�L�ã�ü�H�Q�M�D�� �L�� �S�U�D�Q�M�D�� �S�O�R�G�R�Y�D����

m�O�M�H�Y�H�Q�M�D���� �P�L�M�H�ã�D�Q�M�D�� �W�L�M�H�V�W�D���� �R�G�Y�D�M�D�Q�M�D�� �þ�Y�U�V�W�R�J�� �R�G�� �W�H�N�X�ü�H�J�� �G�L�M�H�O�D���� �V�H�S�D�U�D�F�L�M�H�� �X�O�M�Q�R�J�� �P�R�ã�W�D��

na ulje i vodu. Svrha ovih postupaka �M�H�� �G�R�E�L�Y�D�Q�M�H�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�D�� �W�L�M�H�V�W�D�� �X�]�� �L�]�O�X�þ�L�Y�D�Q�M�H�� �X�O�M�D��

(slika 9.).25 

 

Slika 9. �7�H�K�Q�R�O�R�ã�N�L���S�R�V�W�X�S�D�N proizvodnje maslinovog ulja.26 

  

U procesu prerade maslina mogu se izazvati promjene kemijskog sastava ulja, a osobito 

�V�D�V�W�R�M�D�N�D���Q�H�J�O�L�F�H�U�L�G�Q�R�J���G�L�M�H�O�D�����N�R�M�L���V�X���]�D�V�W�X�S�O�M�H�Q�L���X���P�D�O�L�P���N�R�O�L�þ�L�Q�D�P�D�����D�O�L���V�X���Y�U�O�R���]�Q�D�þ�D�M�Q�L��

�]�D�� �N�D�N�Y�R�ü�X�� �X�O�M�D�� �L�� �L�P�D�M�X�� �Y�H�O�L�N�X�� �E�L�R�O�R�ã�N�R-�S�U�H�K�U�D�P�E�H�Q�X�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W���� �0�H�K�D�Q�L�þ�N�L�� �S�R�Vtupci pri 

preradi maslina izazivaj�X�� �Q�L�]�� �X�Q�X�W�U�D�ã�Q�M�L�K�� �U�H�D�N�F�L�M�D�� �L�]�P�H�ÿu vode-�X�O�M�D�� �L�� �þ�Y�U�V�W�L�K�� �V�D�V�W�R�M�D�N�D 

�X�]�U�R�N�X�M�X�ü�L �U�D�]�O�L�þ�L�W�H�� �X�þ�L�Q�N�H�� �N�D�R�� �ã�W�R�� �V�X �Q�H�P�R�J�X�ü�Q�R�V�W�� �L�]�O�X�þ�L�Y�D�Q�M�D��potpune �N�R�O�L�þ�L�Q�H�� �X�O�M�D�� �L�]��

vakuola, kemijske promjene sastojaka ili pojave razgradnje ulja.27 

Naj�Y�D�å�Q�L�M�L���Q�D�þ�L�Q�L���S�U�H�U�D�G�H���S�O�R�G�R�Y�D���P�D�V�O�L�Q�D���X���X�O�M�H���N�R�M�L���V�H���G�D�Q�D�V���S�U�L�P�M�H�Q�M�X�M�X���V�X��25 
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�x �3�U�H�ã�D�Q�M�H���N�R�M�H���P�R�å�H���E�L�W�L��25 

�ƒ Jednostupno 

�ƒ Dvostupno. 

�x �&�H�Q�W�U�L�I�X�J�L�U�D�Q�M�H���N�R�M�H���P�R�å�H���E�L�W�L���� 

�ƒ Prve generacije (konvencionalno 3-fazno)  

�ƒ Druge generacije (integralno 2-fazno)  

�ƒ �7�U�H�ü�H���J�H�Q�H�U�D�F�L�M�H�����³�6�/�2�7�´�����V�S�H�F�L�M�D�O�Q�R����-fazno). 

�x Perkoliranj�H���N�R�M�H���P�R�å�H���E�L�W�L���N�R�P�E�L�Q�L�U�D�Q�R s 

�ƒ �3�U�H�ã�D�Q�M�H�P���L�� 

�ƒ Centrifugiranjem. 

�x �3�U�H�U�D�G�D���R�W�N�R�ã�W�L�þ�H�Q�L�K���S�O�R�G�R�Y�D���F�H�Q�W�U�L�I�X�J�L�U�D�Q�M�H�P. 

 �3�U�R�F�H�V�R�P�� �V�H�S�D�U�D�F�L�M�H�� �þ�Y�U�V�W�H�� �L�� �W�H�N�X�ü�H�� �I�D�]�H�� �X�]�� �S�R�P�R�ü�� �K�L�G�U�D�X�O�L�þ�N�L�K�� �S�U�H�ã�D�� �G�R�O�D�]�L�� �G�R��

�F�L�M�H�ÿ�H�Q�M�D���X�O�M�Q�R�J���P�R�ã�W�D���L�]���W�L�M�H�V�W�D���P�D�V�O�L�Q�H�����,�]�Y�R�G�L���V�H���W�U�D�G�L�F�L�R�Q�D�O�Q�L�P���Q�D�þ�L�Q�R�P���X�]���S�R�P�R�ü���S�U�H�ã�D��

�Q�D�� �Q�D�þ�L�Q�� �G�D�� �V�H�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�� �W�L�M�H�V�W�R�� �V�W�D�Y�O�M�D�� �L�]�P�H�ÿ�X�� �I�L�O�W�U�L�U�D�M�X�ü�L�K�� �L�� �P�H�W�D�O�Q�L�K�� �G�L�M�D�I�U�D�J�P�L�� �W�H�� �X�]��

�S�R�P�R�ü�� �K�L�G�U�D�X�O�L�þ�Q�L�K�� �S�U�H�ã�D�� �Y�L�V�R�N�R�J�� �W�O�D�N�D�� ���������� �D�W�P�R�V�I�H�U�D���� �N�J���F�P�ð�� �L�]�O�X�þ�X�M�H�� �X�O�M�H����Postupak 

traje od 1-���������V�D�W�L�����.�R�P�L�Q�D���V�D�G�U�å�L���Q�D�M�P�D�Q�M�H���Y�O�D�J�H�����D���R�W�S�D�G�Q�D���Y�R�G�D���Q�D�M�P�D�Q�M�H���X�O�M�D�����3�U�H�ã�D�Q�M�H��

�G�D�M�H���Y�L�V�R�N�X���L�V�N�R�U�L�ã�W�H�Q�R�V�W���X�O�M�D���R�G���������G�R������������slika 10.).25 

 

 

Slika 10. Shematski prikaz �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H���P�D�V�O�L�Q�R�Y�D���X�O�M�D���W�U�D�G�L�F�L�R�Q�D�O�Q�L�P���Q�D�F�L�Q�R�P���S�U�H�ã�H��25 

  

Relativno noviji postupak ekstrakcije ulja je razdvajanje �W�H�N�X�ü�H�J���R�G���þ�Y�U�V�W�R�J���G�L�M�H�O�D���W�L�M�H�V�W�D���X�]��

�S�R�P�R�ü�� �F�H�Q�W�U�L�I�X�J�D�O�Q�H�� �V�L�O�H���� �]�D�K�Y�D�O�M�X�M�X�ü�L�� �U�D�]�O�L�N�D�P�D�� �V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�H�� �W�H�å�L�Q�H�� �L�]�P�H�ÿ�X�� �N�R�P�L�Q�H���� �E�L�O�M�Q�H��

vode i ulja (slika 11.�������6�D�V�W�R�M�D�N���N�R�M�L���M�H���Q�D�M�W�H�å�L���R�V�W�D�M�H���Q�D���Y�D�Q�M�V�N�R�P���G�L�M�H�O�X�����D���O�D�N�ã�H���V�H���I�U�D�N�F�L�M�H��
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�]�D�G�U�åa�Y�D�M�X�� �X�� �X�Q�X�W�U�D�ã�Q�M�R�V�W�L�� �F�H�Q�W�U�L�I�X�J�H���� �3�U�L�S�U�D�Y�O�M�H�Q�R�� �V�H�� �W�L�M�H�V�W�R�� �S�R�P�R�ü�X�� �S�R�V�H�E�Q�H�� �S�X�P�S�H�� �X�]��

dodavanje tople vode, dovodi u dekanter koji razdvaja tijesto na tri spomenuta dijela. 

Maslinovo tijesto se razdvaja na dva dijela: ulje se izlu�þ�X�M�H���X���]�D�V�H�E�D�Q���G�L�R�����D���V�P�M�H�V�D���N�R�P�L�Q�H��

�L���E�L�O�M�Q�H���Y�R�G�H���X���G�U�X�J�L���G�L�R�����N�R�M�L���V�H���S�R�P�R�ü�X transportera izvozi iz uljare.32 

 

 

Slika 11. Shematski prikaz proizvodnje maslinova ulja u dvofaznom i trofaznom sustavu.25 

 

Dvofazni sustav izdvaja dvije frakcije: 

1. Komina �P�D�V�O�L�Q�H���N�R�M�D���V�D�G�U�å�L���G�R�V�W�D���Y�R�G�H�� odvaja se ulje, a izlazi komina i 

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. Voda s malom �N�R�O�L�þ�L�Q�R�P���X�O�M�D�����W�H���V�H���V���F�H�Q�W�U�L�I�X�J�R�P���L�]�G�Y�D�M�D���X�O�M�H; 

3. �8�O�M�H���N�R�M�H���V�H���Y�R�G�L���Q�D���F�H�Q�W�U�L�I�X�J�X���G�D���V�H���R�G�Y�R�M�L���P�D�O�D���N�R�O�L�þ�L�Q�D���]�D�R�V�W�D�O�H���Y�R�G�H�� 
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1.5.2. �ý�X�Y�D�Q�M�H maslinovog ulja  

 

�0�D�V�O�L�Q�R�Y�R�� �X�O�M�H�� �Q�H�N�D�G�� �G�D�Y�Q�R�� �V�H�� �þ�X�Y�D�O�R�� �X�� �N�D�P�H�Q�L�F�D�P�D��(slika 12.). Okrugle ili 

�N�Y�D�G�U�D�W�L�þ�Q�H���� �U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K�� �]�D�S�U�H�P�L�Q�D���� �E�L�O�H�� �V�X�� �L�]�G�X�E�O�M�H�Q�H�� �L�]�� �N�D�P�H�Q�L�K�� �E�O�R�N�R�Y�D����Tradicionalno 

�þ�X�Y�D�Q�M�H���X�O�M�D���X���N�D�P�H�Q�L�F�D�P�D���G�D�Q�D�V���M�H���J�R�W�R�Y�R���S�R�W�S�X�Q�R���Q�D�S�X�ã�W�H�Q�R���L���N�D�P�H�Q�L�F�H���V�O�X�å�H���N�D�R���X�N�U�D�V. 

�2�V�Q�R�Y�Q�L���U�D�]�O�R�J���W�R�P�H���M�H���Q�H�P�R�J�X�ü�Q�R�V�W���K�H�U�P�H�W�L�þ�N�R�J���]�D�W�Y�D�U�D�Q�M�D���N�D�P�H�Q�L�F�H, odnosno ulje je u 

stalnom dodiru s kisikom i kvaliteta mu se kontinuirano �S�R�J�R�U�ã�D�Y�D�����.���W�R�P�H�����Y�H�O�L�N�L���S�U�R�E�O�H�P��

�S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D���þ�L�ã�ü�H�Q�M�H���N�D�P�H�Q�L�F�H���N�R�M�H���M�H���Q�H�P�R�J�X�ü�H���H�I�L�N�D�V�Q�R���L���X���S�R�W�S�X�Q�R�V�W�L���S�U�R�Y�H�V�W�L�� 

 

 

Slika 12. Kamenica �]�D���þ�X�Y�D�Q�M�H���X�O�M�D��28 

 

 �1�H�N�L�� �S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�L��maslinova ulja dobivaju �V�Y�M�H�å�H�� �S�U�H�ã�D�Q�R�� �X�O�M�H�� �L�]�X�]�H�W�Q�H���N�D�N�Y�R�ü�H���� �D��

�W�R�� �M�H�� �R�E�L�þ�Q�R�� �S�U�Y�D�� �I�U�D�N�F�L�M�D�� �X�O�M�D�� ���X�O�M�H�� �N�R�M�H�� �S�R�W�H�þ�H�� �M�R�ã�� �S�U�L�M�H�� �S�R�þ�H�W�N�D�� �S�U�H�ã�D�Q�M�D�� �L�O�L�� �Q�D�� �V�D�P�R�P��

�S�R�þ�H�W�N�X�� �S�U�H�ã�D�Q�M�D���� �N�R�M�D�� �P�R�å�H�� �E�L�W�L�� �S�R�Q�H�ã�W�R�� �]�D�P�X�ü�H�Q�D�� ���G�R�S�X�ã�W�H�Q�R�� �M�H�� �R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�ü�L�P��

pravilnicima). Ostali pr�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�L�� �S�U�L�M�H�� �S�D�N�L�U�D�Q�M�D�� �]�D�� �S�U�R�G�D�M�X�� �E�L�V�W�U�H�� �X�O�M�H�� �S�X�ã�W�D�M�X�ü�L�� �G�D�� �V�H��

�þ�H�V�W�L�F�H�� �N�R�M�H�� �X�]�U�R�N�X�M�X�� �P�X�W�Q�R�ü�X�� �S�U�L�U�R�G�Q�R�� �L�V�W�D�O�R�å�H���� �ã�W�R�� �P�R�å�H�� �S�R�W�U�D�M�D�W�L�� �L�� �G�R�� �S�D�U�� �P�M�H�V�Hci u 

odgovaraju�ü�L�P���S�R�V�X�G�D�P�D��27 �0�H�ÿ�X�W�L�P�����X���Y�H�O�L�N�R�M���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L���Q�H���P�R�å�H���V�H�����D���S�R�Q�H�N�D�G���Q�L�M�H���Q�L��

�V�L�J�X�U�Q�R���� �þ�H�N�D�W�L���G�D�� �P�X�W�Q�R�ü�D�� �X�� �X�O�M�X�� �S�U�L�U�R�G�Q�R�� �L�V�W�D�O�R�å�L�� �S�D�� �V�H�� �µ�V�L�U�R�Y�R�¶�� �X�O�M�H�� �Y�H�ü�� �X�� �V�D�P�R�P��

�S�R�V�W�X�S�N�X�� �G�R�E�L�Y�D�Q�M�D�� �X�� �]�D�Y�U�ã�Q�R�M�� �I�D�]�L�� �F�H�Q�W�U�L�I�X�J�L�U�D�� �Q�D�� �Y�H�O�L�N�R�P�� �E�U�R�M�X�� �R�N�U�H�W�D�M�D�� �L���L�O�L�� �I�L�O�W�U�L�U�D��

prethodno tretirano diatomejskom zemljom u svrhu odstranjivanja tragova vode. Takav 

industrijski proces koji se odvija u jednom prohodu naziva se kontinuirani proces. Vodu je 

�S�R�W�U�H�E�Q�R�� �R�G�V�W�U�D�Q�L�W�L�� �M�H�U�� �M�H�� �E�H�]�� �Q�M�H�� �R�W�H�å�D�Q�D�� �H�Q�]�L�P�D�W�V�N�D�� �D�N�W�L�Y�Q�R�V�W�� �X�� �X�O�M�X���� �S�D�� �V�H�� �W�L�P�H��

�P�L�Q�L�P�D�O�L�]�L�U�D���U�D�]�Y�R�M���Q�H�S�R�å�H�O�M�Q�L�K���P�L�U�L�V�D���L���R�N�X�V�D���X�O�M�D��27 

 �3�U�R�V�W�R�U�L�� �]�D�� �þ�X�Y�D�Q�M�H�� ���N�D�N�R�� �V�N�O�D�G�L�ã�W�D���� �W�D�N�R �L�� �V�P�R�þ�Q�L�F�H���� �X�O�M�D�� �W�U�H�E�D�M�X�� �E�L�W�L�� �V�Y�M�H�å�L����

�S�U�R�]�U�D�þ�Q�L�� �L���]�D�P�U�D�þ�H�Q�L�� �V�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�R�P�� �R�N�R�� ����oC. Proces kvarenja ulja je kontinuiran i 
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�L�U�H�Y�H�U�]�L�E�L�O�D�Q�� �S�U�R�F�H�V�� �R�N�V�L�G�D�F�L�M�H�� �L�� �R�Y�L�V�L�� �R�� �X�Y�M�H�W�L�P�D�� �þ�X�Y�D�Q�M�D�� �X�O�M�D���� �6�S�U�H�P�Q�L�F�L�� �]�D�� �þ�X�Y�D�Q�M�H�� �X�O�M�D��

�P�R�J�X�� �E�L�W�L�� �S�R�P�L�þ�Q�L�� �L�O�L�� �Q�H�S�R�P�L�þ�Q�L�� Prilikom �þ�X�Y�D�Q�M�D�� �X�O�M�D�� �X�� �X�O�M�D�U�D�P�D�� �Q�H�N�R�O�L�N�R�� �P�M�H�V�H�F�L��

�S�U�H�S�R�U�X�þ�X�M�H���V�H���G�D���F�L�M�H�O�L���V�N�O�D�G�L�ã�Q�L���S�U�R�V�W�R�U���E�X�G�H���X�N�R�S�D�Q�����=�D���þ�X�Y�D�Q�M�H���X�O�M�D���X���Y�H�ü�L�P���N�R�O�L�þ�L�Q�D�P�D��

�X���X�S�R�W�U�H�E�L���V�X���V�Y�H���Y�L�ã�H���V�S�U�H�P�Q�L�F�L���R�G���Q�H�K�U�Q�D�M�X�ü�H�J���þ�H�O�L�N�D�����L�Q�R�[��, slika 13. �8���V�O�X�þ�D�M�X���G�D���V�H���X�O�M�H��

�þ�X�Y�D���Q�D���R�W�Y�R�U�H�Q�R�P, spremnici moraju imati termoizolaciju kako bi se �V�S�U�L�M�H�þile ekstremne 

promjene temperature. Svi spremnici trebali bi imati�N�R�Q�L�þ�Q�R�� �G�Q�R�� �Q�D�� �N�R�M�H�P�� �M�H�� �X�J�U�D�ÿena 

�R�G�Y�R�G�Q�D���F�L�M�H�Y���V���Y�H�Q�W�L�O�R�P���]�D���L�V�S�X�ã�W�D�Q�M�H���W�D�O�R�J�D���L���Y�R�G�H�� 

 

 

Slika 13. S�S�U�H�P�Q�L�F�L���R�G���Q�H�K�U�Q�D�M�X�ü�H�J���þ�H�O�L�N�D���]�D���þ�X�Y�D�Q�M�H��ulja.29 

 

 Spremnici trebaju biti fizikalno i kemijski inertni naspram ulja da se izbjegne 

�Q�H�J�D�W�L�Y�Q�R�� �]�D�G�U�å�D�Y�D�Q�M�H�� �R�N�X�V�D�� �L�� �P�L�U�L�V�D�� �X�� �X�O�M�X���� �8�� �S�U�R�ã�O�R�V�W�L�� �V�X�� �V�H�� �N�R�U�L�V�W�L�O�H�� �J�O�L�Q�H�Q�H�� �L�� �P�H�W�D�O�Q�H��

�S�R�V�X�G�H�� �]�D�� �þ�X�Y�D�Q�M�H�� �X�O�M�D���� �8�O�M�D�� �L�]�� �P�H�W�D�O�Q�L�K�� �S�R�V�X�G�D�� �L�P�D�O�D�� �V�X�� �R�N�X�V�� �S�R�� �P�H�W�D�O�X�� �L�� �Rksidativno 

�N�Y�D�U�H�Q�M�H�� �X�O�M�D�� �M�H�� �E�L�O�R�� �X�E�U�]�D�Q�R���3�U�H�Y�O�D�þ�H�Q�M�Hm �P�H�W�D�O�Q�L�K�� �V�S�U�H�P�Q�L�N�D�� �V�� �H�P�D�M�O�R�P�� �S�R�E�R�O�M�ã�D�Q�D�� �M�H��

�Q�M�L�K�R�Y�D�� �L�Q�H�U�W�Q�R�V�W�� �S�U�H�P�D�� �X�O�M�X���� �(�P�D�M�O�L�U�D�M�X�ü�H�� �L�� �V�W�D�N�O�H�Q�H�� �S�U�H�Y�O�D�N�H�� �V�H�� �V�P�D�W�U�D�M�X�� �Q�D�M�E�R�O�M�R�P��

prevlakom sa spremnike velikih kapaciteta. Jednim pokusom ustanovljeno je da je ulje 

�þ�X�Y�D�Q�R�����������G�D�Q�D���X���H�P�D�M�O�L�U�D�Q�R�P���V�S�U�H�P�Q�L�N�X���L�P�D�O�R���Q�L�å�H���V�O�R�E�R�G�Q�H���P�D�V�Q�H���N�L�V�H�O�L�Q�H�����S�H�U�R�N�V�L�G�Q�L��

�E�U�R�M�����W�H���E�R�O�M�D���R�U�J�D�Q�R�O�H�S�W�L�þ�N�D���V�Y�R�M�V�W�Y�D���R�G���X�O�M�D���þ�X�Y�D�Q�R�J���X���þ�H�O�L�þ�Q�R�P���V�S�U�H�P�Q�L�N�X��27 

U pravilu bi spremnici za ulja trebali imati �V�O�L�M�H�G�H�ü�D svojstva: 

1. Konstruirani �R�G���P�D�W�H�U�L�M�D�O�D���Q�H�S�U�R�S�X�V�Q�R�J���]�D���X�O�M�H���W�D�N�R���G�D���V�H���Q�D�N�R�Q�W�H�P�H�O�M�Q�R�J���þ�L�ã�ü�H�Q�M�D��

�P�R�å�H���S�R�Q�R�Y�R���X�S�R�W�U�L�M�H�E�L�W�L; 

2. Inertni, da ne reagiraju s uljem koje absorbira mirise i metale u�E�U�]�D�Y�D�M�X�ü�L��

oksidaciju; 

3. �=�D�ã�W�L�W�L�W�L ulja od svjetla i pristupa zraka; 

4. Z�D�G�U�å�D�Y�Dti �N�R�Q�V�W�D�Q�W�Q�X���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�X�����S�U�L�E�O�L�å�Q�R��������oC (pri ovojtemperaturi oksidacija 

�M�H���U�H�G�X�F�L�U�D�Q�D�����D���W�D�N�R�ÿ�H�U���L���]�D�P�X�ü�L�Y�D�Q�M�H���� 
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1.6. Maslinovo ulje 

 
�8�O�M�H�� �M�H�� �X�Q�X�W�D�U�� �V�W�D�Q�L�F�D�� �S�O�R�G�D�� �V�P�M�H�ã�W�H�Q�R�� �X�� �Y�D�N�X�R�O�D�P�D�� �N�R�M�H���� �N�D�N�R�� �V�H�� �X�O�M�H�� �Q�D�N�X�S�O�M�D����

�P�R�J�X�� �U�D�V�W�L���� �S�D�� �W�D�N�R�� �þ�D�N�� �L�V�S�X�Q�L�W�L�� �F�L�M�H�O�X��stanicu. Vakuole maslinovog ulja mogu imati 

promjer izme�ÿ�X�� ������ �L�� ������ �—�P���� �9�H�ü�H�� �Y�D�N�X�R�O�H�� �P�R�J�X�� �L�]�R�E�O�L�þ�L�W�L�� �V�W�D�Q�L�F�X�� �S�U�L�W�L�V�N�D�Q�M�H�P�� �Q�M�H�]�L�Q�H��

�P�H�P�E�U�D�Q�H�����ý�H�V�W�R���V�X���Y�H�ü�H���N�D�S�O�M�L�F�H���P�R�J�X���Q�D�ü�L���]�D�M�H�G�Q�R���V���P�D�Q�M�L�P�D���X istoj stanici (slika 14.). 

�.�R�O�L�þ�L�Q�D�� �X�O�M�D�� �X�� �V�W�D�Q�L�F�L�� �S�R�V�W�H�S�H�Q�R�� �U�D�Vte tijekom jeseni i zime (u toplijm krajevima) i ona 

�G�R�V�L�å�H�� �V�Y�R�M�� �P�D�N�V�L�P�X�P�� �Q�H�J�G�M�H�� �L�]�P�H�ÿ�X�� �N�U�D�M�D�� �V�W�X�G�H�Q�R�J�� �L�� �V�L�M�H�þ�Q�M�D���� �9�D�Q�M�V�N�L�� �]�Q�D�N�R�Y�L�� �]�U�H�Q�M�D��

�S�O�R�G�D���P�D�V�O�L�Q�H���R�N�D�U�D�N�W�H�U�L�]�L�U�D�Q�R���M�H���S�R�Y�H�ü�D�Q�M�H�P���Y�H�O�L�þ�L�Q�H���S�O�R�G�D�����W�H���S�U�R�P�M�H�Q�R�P���E�R�M�H���Q�M�H�J�R�Y�H��

�N�R�å�L�F�H�����%�R�M�D���N�R�å�L�F�H���V�H���L�V�S�U�Y�D���P�M�H�Q�M�D���R�G���]�H�O�H�Q�H���Q�D���å�X�W�X�����]�D�W�L�P���Q�D���F�U�Y�H�Q�N�D�V�W�R���O�M�X�E�L�þ�D�V�W�X���L���Q�D��

�N�U�D�M�X���X���]�D�J�D�V�L�W�R���O�M�X�E�L�þ�D�V�W�X�����.�D�G�D���S�O�R�G���P�D�V�O�L�Q�H���M�H�G�D�Q�R�P���G�R�V�H�J�Q�H���R�G�U�H�ÿeni stupanj zrelosti, 

�G�D�O�M�Q�M�H�� �S�R�Y�H�ü�D�Q�M�H�� �X�G�M�H�O�D�� �X�O�M�D�� �X�� �Q�M�H�P�X�� �Q�L�M�H�� �S�R�V�O�M�H�G�L�F�D�� �V�W�Y�D�U�D�Q�M�D�� �X�O�M�D���� �Y�H�ü�� �J�X�E�L�W�N�D�� �Y�R�G�H, u 

stvari od te to�þ�N�H���V�W�Y�D�U�Q�D���N�R�O�L�þ�L�Q�D���X�O�M�D���V�H���]�D�S�U�D�Y�R���V�P�D�Q�M�X�M�H�����D���Wime �L���Q�M�H�J�R�Y�D���N�D�N�Y�R�ü�D.9 

 

 

Slika 14. Kapljice ulja u stanici.9 

 

 �0�D�V�O�L�Q�R�Y�R�� �X�O�M�H���� �N�D�R�� �S�U�H�G�V�W�D�Y�Q�L�N�� �V�N�X�S�L�Q�H�� �M�H�G�Q�R�V�W�D�Y�Q�L�K�� �O�L�S�L�G�D���� �Q�D�M�Y�H�ü�L�P�� �G�L�M�H�O�R�P��

sastoji se od triacilglicerola. U pratnji triacilglicerola �X�Y�L�M�H�N�� �M�H�� �L�� �P�D�Q�M�D�� �N�R�O�L�þ�L�Q�D�� �O�L�S�L�G�D�� �L�]��

drugih skupina, koji se nazivaju negliceridni ili neosapunjivi sastojci. Neosapunjivi sastojci 

�X�� �G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�R�P�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�P�� �X�O�M�X�� �þ�L�Q�H�� ��,5�±1,���� ������ �G�R�N�� �X�� �N�R�P�L�Q�L�� �þ�L�Q�H�� �R�N�R�� ��,5 %. Neki 

neosapunjivi sastojci doprinose organolepti�þ�N�R�M���N�Y�D�O�L�W�H�W�L���X�O�M�D��9 
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1.6.1.Klasifikacija  maslinovog ulja 

 

Prema Pravilniku o uljima ploda i komine masline (NN 7/2009), ulja se razvrstavaju u 

�N�D�W�H�J�R�U�L�M�H���S�R�G���V�O�M�H�G�H�ü�L�P���Q�D�]�L�Y�L�P�D��30 

 

1. �(�N�V�W�U�D���G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�R���P�D�V�O�L�Q�R�Y�R���X�O�M�H 

 

Ekstra �G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�R maslinovo ulje je �X�O�M�H�� �G�R�E�L�Y�H�Q�R�� �L�]�� �S�O�R�G�D�� �P�D�V�O�L�Q�H�� �L�V�N�O�M�X�þ�L�Y�R��

�P�H�K�D�Q�L�þ�N�L�P�� �L�O�L�� �G�U�X�J�L�P�� �I�L�]�L�þ�N�L�P�� �S�U�R�F�H�V�L�P�D�� �S�R�G�� �X�Y�M�H�W�L�P�D�� �N�R�M�L�� �Q�H�� �G�R�Y�R�G�H�� �G�R�� �S�U�R�P�M�H�Q�D�� �X��

ulju, koja nisu bila podvrgnuta nikakvim procesima osim pranja, pretakanja, 

�F�H�Q�W�U�L�I�X�J�L�U�D�Q�M�D�� �L�O�L�� �I�L�O�W�U�L�U�D�Q�M�D���� �X�]�� �L�V�N�O�M�X�þ�L�Y�D�Q�M�H�� �X�O�M�D���G�R�E�L�Y�H�Q�L�K�� �S�R�P�R�ü�X�� �R�W�R�S�L�Q�H�� �L�O�L�� �S�R�P�R�ü�X��

aditiva koji imaju kemijske ili biokemijske reakcije, ili procese resterifikacije, i bilo kakvo 

�P�L�M�H�ã�D�Q�M�H���V�D���X�O�M�H�P���G�U�X�J�H���Y�U�V�W�H�� 

To je ulje koje prema k�H�P�L�M�V�N�R�M�� �D�Q�D�O�L�]�L�� �V�D�G�U�å�L�� �P�D�Q�M�H�� �R�G�� ����������slobodnih masnih 

kiselina, SMK, ima miris po plodu masline (Me>0) i ne smije imati negativnih svojstava 

(Me=0). 

Osnovni uvjeti za dobivanje �H�N�V�W�U�D���G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�Rgmaslinovog ulja:32 

�x Zdrav plod 

�x �3�D�å�O�M�L�Y�R���U�X�N�R�Y�D�Q�M�H���V���S�O�R�G�R�P�����E�H�U�E�D���L���þ�X�Y�D�Q�M�H���G�R���S�U�H�U�D�G�H�� 

�x Brza prerada  

�x �3�U�D�Y�L�O�Q�R���V�N�O�D�G�L�ã�W�H�Q�M�H���X�O�M�D 

�x �3�R�W�U�R�ã�L�W�L���S�U�R�G�D�W�L���X���U�R�N�X���R�G���J�R�G�L�Q�H���G�D�Q�D. 

�1�D���N�Y�D�O�L�W�H�W�X���P�D�V�O�L�Q�R�Y�D���X�O�M�D���X�W�M�H�þ�H��32 

�x 30% indeks zrelosti 

�x ���������Q�D�þ�L�Q���S�U�H�U�D�G�H 

�x 20% sorta 

�x ���������W�U�D�Q�V�S�R�U�W���L���Q�D�þ�L�Q���þ�X�Y�D�Q�M�D���G�R���S�U�H�U�D�G�H 

�x �������Q�D�þ�L�Q���E�H�U�E�H. 
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2. �'�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�R���P�D�V�O�L�Q�R�Y�R���X�O�M�H�� 

 

�'�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�R�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�� �X�O�M�H�M�H�� �X�O�M�H�� �N�R�M�H�� �V�D�G�U�å�L�� �Q�D�M�Y�L�ã�H�� ���� �J�U�D�P�D�� �V�O�R�E�R�G�Q�L�K�� �P�D�V�Q�L�K��

kiselina (ili �”���������� �6�0�.���� �L�]�U�D�å�H�Q�L�K�� �N�D�R�� �R�O�H�L�Q�V�N�D�� �N�L�V�H�O�L�Q�D�� �Q�D�� �������� �J�U�D�P�D�� �X�O�M�D�� �L�� �N�R�M�H��

zadovoljava kriterije �R�U�J�D�Q�R�O�H�S�W�L�þ�N�R�J�� �L�V�S�L�W�L�Y�D�Q�M�D�� �D�� �W�R podrazumijeva da mu je medijan 

�Y�R�ü�Q�R�V�W�L���R�E�D�Y�H�]�Q�R���Y�H�ü�L���R�G�������D���P�H�G�L�M�D�Q defekta tj. negativnih svojstava mora biti manji od 

3,5. 

�(�N�V�W�U�D�� �G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�D�� �X�O�M�D�� �L�� �G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�D�� �X�O�M�D�� �L�P�D�M�X�� �L�]�X�]�H�W�Q�X�� �D�U�R�P�X�� �N�R�M�X poznavatelji 

vrlo cijene, dok za razliku od njih, rafiniranim maslinovim uljima (neutralizacijom s 

�O�X�å�L�Qa�P�D���� �G�H�N�R�O�R�U�L�]�L�U�D�Q�D�� �V�D�� �]�H�P�O�M�R�P�� �]�D�� �L�]�E�M�H�O�M�L�Y�D�Q�M�H���� �W�H�� �G�H�R�G�R�U�L�]�L�U�D�Q�D�� �S�R�P�R�ü�X�� �S�D�U�H����

nedostaje i boje i arome, pa nikako ne mogu biti vrhunski proizvodi. Samo ekstra 

�G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�D���L���G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�D���P�D�V�O�L�Q�R�Y�D���X�O�M�D���V�D�G�U�å�H���V�Y�H��lipofilne sastojke u nepromijenjenom 

�V�W�D�Q�M�X���� �N�R�M�H�� �M�H�� �S�U�L�U�R�G�Q�R�� �V�D�G�U�å�D�Y�D�R�� �L�� �S�O�R�G�� �P�D�V�O�L�Q�H���� �1�D�� �V�D�G�D�ã�Q�M�R�M�� �U�D�]�L�Q�L�� �W�H�K�Q�R�O�R�Jije (bilo 

uzgoja, bilo prerade) �Q�L�M�H�� �P�R�J�X�ü�H�� �S�R�V�W�L�ü�L�� �G�D�� �V�Y�D�� �X�O�M�D�� �E�X�G�X�� �H�N�V�W�U�D�� �G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�D�� �L�O�L��

�G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�D���� �'�R�� �V�D�G�D�� �V�H���� �E�D�U�H�P�� �X�� �H�X�U�R�S�V�N�L�P�� �]�H�P�O�Mama, 50 do 60% maslinovog ulja 

proizvedenog za ljudsku �X�S�R�U�D�E�X�� �P�R�å�H�� �V�P�D�W�U�D�W�L�� �L�]�Y�R�U�Q�L�P�� �W�H�� �M�H ostalo maslinovo ulje 

podvrgnuto procesima rafinacije.31 

 

�8�O�M�D�� �N�R�M�D�� �V�D�G�U�å�H�� �Y�L�ã�H�� �R�G�� ��% slobodnih ma�V�Q�L�K�� �N�L�V�H�O�L�Q�D�� �X�N�O�M�X�þ�H�Q�D�� �V�X�� �X�� �V�O�M�H�G�H�ü�H��

�J�U�D�G�D�F�L�M�H���V�O�D�E�L�M�H���N�D�N�Y�R�ü�H:30 

 

Maslinovo ulje lampante je d�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�No ulje sa udjelom slobodnih masnih kiselina 

�Y�H�ü�L�P�� �R�G�� ���������� �L���L�O�L�� �V�D�� �Q�H�R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�ü�L�P�� �V�H�Q�]�R�U�V�N�L�P�� �N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�D�P�D�� ���W�]�Y����lampante) 

smatraju se neprikladnim za ljudsku upotrebu. 

 

Rafinirano maslinovo ulje �G�R�E�L�Y�H�Q�R�� �U�D�I�L�Q�D�F�L�M�R�P�� �G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�R�J�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�J�� �X�O�M�D����

�N�R�M�H���Q�H���V�D�G�U�å�L���Y�L�ã�H���R�G�����������J�U�D�P�D���V�O�R�E�R�G�Q�L�K���P�D�V�Q�L�K���N�L�V�H�O�L�Q�D���L�]�U�D�å�H�Q�L�K���N�D�R���R�O�H�L�Q�V�N�D���N�L�V�H�O�L�Q�D��

na 100 grama ulja. 

 

�0�D�V�O�L�Q�R�Y�R�� �X�O�M�H�� �V�D�V�W�D�Y�O�M�H�Q�R�� �R�G�� �U�D�I�L�Q�L�U�D�Q�L�K�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�L�K�� �X�O�M�D�� �L�� �G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�L�K��

maslinovih ulja je u�O�M�H�� �G�R�E�L�Y�H�Q�R�� �P�L�M�H�ã�D�Q�M�H�P�� �U�D�I�L�Q�L�U�D�Q�R�J�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�J�� �X�O�M�D�� �L�� �G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�L�K��

�P�D�V�O�L�Q�R�Y�L�K���X�O�M�D���R�V�L�P���P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�J���X�O�M�D���O�D�P�S�D�Q�W�H���� �N�R�M�L���Q�H���V�D�G�U�å�L���Y�L�ã�H���R�G������ �J�U�D�P�D���V�O�R�E�R�G�Q�L�K��

�P�D�V�Q�L�K���N�L�V�H�O�L�Q�D���L�]�U�D�å�H�Q�L�K���N�D�R���R�O�H�L�Q�V�N�D���N�L�V�H�O�L�Q�D���Q�D�����������J�U�D�P�D���X�O�M�D. 
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Sirovo ulje komine masline je ulje dobiveno preradom komine maslina 

�P�H�K�D�Q�L�þ�N�L�P�� �S�R�V�W�X�S�F�L�P�D�� �L���L�O�L�� �H�N�V�W�U�D�N�F�L�M�R�P�� �N�R�P�L�Q�H�� �P�D�V�O�L�Q�D�� �R�U�J�D�Q�V�N�L�P�� �R�W�D�S�D�O�L�P�D���� �E�H�]��

rafinacije i reesterifikacije te bez �P�L�M�H�ã�D�Q�M�D���V���X�O�M�L�P�D���G�U�X�J�H���Y�U�V�W�H�� 

 

Rafinirano ulje komine masline je ulje dobiveno rafinacijom sirovog ulja komine 

masline �N�R�M�L���Q�H���V�D�G�U�å�L���Y�L�ã�H���R�G�����������J�U�D�P�D���V�O�R�E�R�G�Q�L�K���P�D�V�Q�L�K���N�L�V�H�O�L�Q�D���L�]�U�D�å�H�Q�L�K���N�D�R���R�O�H�Lnska 

kiselina na 100 grama ulja. 

 

Ulje komine masline �M�H���X�O�M�H���G�R�E�L�Y�H�Q�R���P�L�M�H�ã�D�Q�M�H�P���U�D�I�L�Q�L�U�D�Q�R�J���X�O�M�D���N�R�P�L�Q�H���P�D�V�O�L�Q�H��

�L�� �G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�L�K�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�L�K�� �X�O�M�D�� �R�V�L�P�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�J�� �X�O�M�D�� �O�D�P�S�D�Q�W�H���� �N�R�M�H�� �Q�H�� �V�D�G�U�å�L�� �Y�L�ã�H�� �R�G�� ����

�J�U�D�P�D���V�O�R�E�R�G�Q�L�K���P�D�V�Q�L�K���N�L�V�H�O�L�Q�D���L�]�U�D�å�H�Q�L�K���N�D�R���R�O�H�Lnska kiselina na 100 grama ulja. 

 

Tablica 1.Pravilnik o uljima od ploda i komine masline.30 

Kategorija Slobodne 
masne 
kiseline 

(%)  
(*)  

Peroksi-
dni broj 
mmol 
O2/kg 

(*)  

Voskovi 
mg/kg 

(**)  

2-gliceril 
monopalmitat 

(%)  

Stigma-
stadieni 
mg/kg(1) 

Razlika 
�L�]�P�H�ÿ�X��
HPLC 

ECN42 i 
teoretskog 

ECN42 

K 232 
(*)  

K 270 
(*)  

Delta-
K (*)  

Senzorska 
analiza 

Medijan 
mana  
(Mm)  

(*)  

Senzorska 
analiza 

Medijan 
�Y�R�ü�Q�H��
arome  
(Mv)  
(*)  

1. Ekstra 
�G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�R��
maslinovo ulje 

�”�������� �”������ �”�������� 

�”�����������D�N�R���M�H��
udio 

palmitinske 
�N�L�V�H�O�L�Q�H�������”���� 

�”���������� �”�������� �”��
2,50 

�”��
0,22 �”���������� Mm = 0 Mv > 0 

�”���������D�N�R���M�H��
udio 

palmitinske 
kiseline % >14 

�������'�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�R��
maslinovo ulje 

�”�������� �”������ �”�������� 

�”�����������D�N�R���M�H��

udio 

palmitinske 

�N�L�V�H�O�L�Q�H�������”���� �”���������� �”�������� �”��
2,60 

�”��
0,25 

�”���������� �0�P���”�������� Mv > 0 

�”���������D�N�R���M�H��
udio 

palmitinske 
kiseline % >14 

3. Maslinovo 
ulje lampante 

> 2,0 �²  �”��������(3) 

�”�����������D�N�R���M�H��
udio 

palmitinske 
�N�L�V�H�O�L�Q�H�������”���� 

�”���������� �”�������� �²  �²  �²  Mm > 3,5(2) �²  
�”���������D�N�R���M�H��

udio 
palmitinske 

kiseline % >14 

4.Rafinirano 
maslinovo ulje �”�������� �”�������� �”�������� 

�”���������D�N�R���M�H��
udio 

palmitinske 
kiseline % >14 

�²  �”�������� �²  
�”��

1,10 �”���������� �²  �²  
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�”���������D�N�R���M�H��
udio 

palmitinske 
kiseline % >14 

            

5. Maslinovo 
ulje 
sastavljeno od 
rafiniranog 
maslinovog 
ulja i 
�G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�L�K��
maslinovih 
ulja 

�”�������� �”�������� �”�������� 

�”�����������D�N�R���M�H��
udio 

palmitinske 
�N�L�V�H�O�L�Q�H�������”���� 

�²  �”�������� �²  �”��
0,90 

�”���������� �²  �²  
�”���������D�N�R���M�H��

udio 
palmitinske 

kiseline % >14 

6. Sirovo ulje 
komine 
maslina 

�²  �²  > 350(4) �”������ �²  �”�������� �²  �²  �²  �²  �²  

7. Rafinirano 
ulje komine 
maslina 

�”�������� �”�������� > 350 �”������ �²  �”�������� �²  �”��
2,00 

�”���������� �²  �²  

8. Ulje komine 
maslina �”�������� �”�������� > 350 �”�������� �²  �”�������� �²  

�”��
1,70 �”���������� �²  �²  

(1) Suma izomera koji se mogu (ali ne moraju) odijeliti kapilarnom kolonom. 
���������,�O�L���D�N�R���M�H���P�H�G�L�M�D�Q���P�D�Q�D���0�P���”�������������D���P�H�G�L�M�D�Q���Y�R�ü�Q�H���D�U�R�P�H���0�Y��� ������ 
���������8�O�M�D���V���N�R�O�L�þ�L�Q�R�P���Y�R�V�N�R�Y�D���L�]�P�H�ÿ�X�����������P�J���N�J���L�����������P�J���N�J���V�P�D�W�U�D�M�X���V�H���P�D�V�O�L�Q�R�Y�L�P���X�O�M�L�P�D���O�D�P�S�D�Q�W�H���D�N�R���M�H���X�N�X�S�Q�D���N�R�O�L�þ�L�Q�D���D�O�L�I�Dtskih 
�D�O�N�R�K�R�O�D���”�����������P�J���N�J���L�O�L���D�N�R���M�H���X�G�L�R���H�U�L�W�U�R�G�L�R�O�D���L���X�Y�D�R�O�D���”������������ 
���������8�O�M�D���V���N�R�O�L�þ�L�Q�R�P���Y�R�V�N�R�Y�D���L�]�P�H�ÿ�X�����������P�J���N�J���L�����������P�J���N�J���V�P�D�W�U�D�M�X���V�H���V�L�U�R�Y�L�P���X�O�M�L�P�D���N�R�P�L�Q�H���P�D�V�O�L�Q�D���D�N�R���M�H���X�N�X�S�Q�D���N�R�O�L�þ�L�Q�D��
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 svojstava maslinovog ulja 

 

 �3�U�H�P�D�� �3�U�D�Y�L�O�Q�L�N�X�� �R�� �X�O�M�L�P�D�� �R�G�� �S�O�R�G�D�� �L�� �N�R�P�L�Q�H�� �P�D�V�O�L�Q�D�� ���1�1���������������� �N�R�M�L�� �M�H�� �L�]�U�D�ÿ�H�Q��

�S�U�H�P�D���P�H�ÿ�X�Q�D�U�R�G�Q�L�P���V�P�M�H�U�Q�L�F�D�P�D�����G�H�I�L�Q�L�U�D�Q�L���V�X���R�V�Q�R�Y�Q�L���S�R�N�D�]�D�W�H�O�M�L���N�D�N�Y�R�ü�H���P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�J��

ulja: udio ukupnih slobodnih masnih kiselina, peroksidni broj, koeficijenti ekstincije K232 

�L�� �.�������� �L�� �R�U�J�D�Q�R�O�H�S�W�L�þ�N�D�� �V�Y�R�M�V�W�Y�D�� �.�R�U�L�V�W�H�ü�L�� �I�L�]�L�N�D�O�Q�R-kemijska i senzorska ispitivanja, 

�G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�R�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�� �X�O�M�H�� �U�D�]�Y�U�V�W�D�Y�D�P�R�� �X�� �W�U�L�� �R�V�Q�R�Y�Q�H�� �N�D�W�H�J�R�U�L�M�H���� �H�N�V�W�U�D�� �G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�R��

�P�D�V�O�L�Q�R�Y�R���X�O�M�H�����G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�R���P�D�V�O�L�Q�R�Y�R���X�O�M�H���L���P�D�V�O�L�Q�R�Y�R���X�O�M�H���O�D�P�S�D�Q�W�H�� 30 

 �.�H�P�L�M�V�N�L�P���D�Q�D�O�L�]�D�P�D���R�G�U�H�ÿ�X�M�H���V�H���V�D�G�U�å�D�M���V�O�R�E�R�G�Q�L�K���P�D�V�Q�L�K���N�L�V�H�O�L�Q�D�����L�]�U�D�å�H�Q�H���N�D�R��

oleinska u %), peroksidni broj (meq O2���N�J������ �N�R�M�L�P�� �V�H�� �L�]�U�D�å�D�Y�D�� �N�R�O�L�þ�L�Q�D�� �K�L�G�U�R�S�H�U�R�N�V�L�G�D��- 

primarnih proizvoda autooksidacije u ulju i spektrofotometrijska apsorbancija u 

�X�O�W�U�D�O�M�X�E�L�þ�D�V�W�R�P�� �S�R�G�U�X�þ�M�X �N�R�M�R�P�� �V�H�� �X�W�Y�U�ÿ�X�M�H stupanj oksidacije ulja (primarni proizvodi 

�R�N�V�L�G�D�F�L�M�H���S�R�N�D�]�X�M�X���Q�D�M�Y�L�ã�X���D�S�V�R�U�S�F�L�M�X���Q�D���Y�D�O�Q�R�M���G�Xljini  232 nm, dok sekundarni proizvodi 

oksidacije imaju �Q�D�M�Y�L�ã�X���D�S�V�R�U�S�F�L�M�X���Q�D�����������Q�P����27 

 �6�H�Q�]�R�U�V�N�R�� ���R�U�J�D�Q�R�O�H�S�W�L�þ�N�R���� �R�F�M�H�Q�M�L�Y�D�Q�M�H�� �G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�R�J�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�J�� �X�O�M�D�� �]�D�V�Q�L�Y�D��se 

�Q�D���W�H�K�Q�L�F�L���³�S�D�Q�H�O���W�H�V�W�D�´���S�R�ã�W�R���R�Q�R���L�P�D���L�]�U�D�å�H�Q�D���V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�D���V�Y�R�M�V�W�Y�D���R�N�X�V�D���L���P�L�U�L�V�D�����'�D���E�L���V�H��

�R�U�J�D�Q�R�O�H�S�W�L�þ�N�R�� �R�F�M�H�Q�M�L�Y�D�Q�M�H�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�J�� �X�O�M�D�� �N�R�U�H�N�W�Q�R�� �S�U�R�Y�H�O�R���� �S�R�W�U�H�E�Q�R�� �M�H�� �V�D�N�X�S�L�W�L��

�G�R�Y�R�O�M�D�Q�� �E�U�R�M�� �V�W�U�X�þ�Q�L�K�� �O�M�X�G�L��- �N�X�ã�D�þ�D���� �þ�L�M�D�� �S�U�R�V�M�H�þ�Q�D�� �R�F�M�H�Q�D�� �S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D�� �U�H�O�Hvantnu ocjenu 

ulja.30 

   

1.7.1. Fizikalno-kemijska svojstva maslinovog ulja 

 

Sukladno Pravilniku o uljima od ploda i komine maslina (NN/7/09), u uljima se 

�S�U�R�Y�R�G�H���N�H�P�L�M�V�N�D���L�V�S�L�W�L�Y�D�Q�M�D���R�V�Q�R�Y�Q�L�K���S�R�N�D�]�D�W�H�O�M�D���N�D�N�Y�R�ü�H���X�O�M�D:30 

�‡ kiselinski broj 

�‡ peroksidni broj 

�‡ K-brojevi. 

Manje "atraktivne" metode ocjenjivanja fizikalno-kemijskih svojstava maslinovog ulja:32 

�‡ udio hlapivog pri 103 °C���ã�W�R���M�H���]�D�S�U�D�Y�R���Q�D�M�þ�H�ã�ü�H���V�D�G�U�å�D�M���Y�R�G�H���X���X�O�M�X�� 

�‡ �X�G�L�R�� �Q�H�þ�L�V�W�R�ü�D�� �Q�H�W�R�S�L�Y�L�K�� �X�� �K�H�N�V�D�Q�X�� ���S�R�N�D�]�X�M�H�� �R�V�W�D�W�D�N�� �I�L�Q�R�� �G�L�V�S�H�Ugiranog biljnog 

materijala) 

�‡ �X�G�M�H�O�L���W�H�ã�N�L�K���P�H�W�D�O�D���å�H�O�M�H�]�D���L���E�D�N�U�D�� 
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�.�Y�D�O�L�W�D�W�L�Y�Q�D�� �D�Q�D�O�L�]�D�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�J�� �X�O�M�D�� �M�H�� �R�G�� �S�U�H�V�X�G�Q�H�� �Y�D�å�Q�R�V�W�L�� �X�� �R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�X��

parametara kvalitete. Utablici 2. su prikazane vrijednosti parametara kvalitete za ekstra 

�G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�R���L���G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�R���P�D�V�O�L�Q�R�Y�R���X�O�M�H�� te maslinovo ulje lampante. 

 

Tablica 2. Kriteriji kvalitete �S�U�H�P�D���&�2�,�� �³�7�U�J�R�Y�D�þ�N�L���V�W�D�Q�G�D�U�G�L���]�D���P�D�V�O�L�Q�R�Y�R���L���X�O�M�H���N�R�P�L�Q�H��

�P�D�V�O�L�Q�H�´��30 

 

 Kiselost 

% oleinske 

kiseline 

Peroksidni broj  K 232 K 270 �û�. Senzorska ocjena 

mmol. 

O2/kg 

mekv. 

O2/kg 

Ekstra 

�G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�R��

maslinovo ulje 

�”�������� �”������ �”������ �”���������� �”���������� �”���������� 
Memane= 0, 

Me�Y�R�ü�Q�R�V�W����> 0 

�'�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�R��

maslinovo ulje 
�”�������� �”������ �”������ �”���������� �”���������� �”���������� 

0< Memane <3,5 

Me�Y�R�ü�Q�R�V�W��> 0 

Maslinovo 

ulje-lampante 
> 2,0        -        -      -        - 

Mmane > 3,5 

Me�Y�R�ü�Q�R�V�W��> 0 ili 

Me�Y�R�ü�Q�R�V�W��=0 

 

Kiselinski broj  �Q�D�P���S�R�N�D�]�X�M�H���V�D�G�U�å�D�M���V�O�R�E�R�G�Q�Lh masnih kiselina u maslinovu ulju. 

Slobodne masne kiseline nastaju djelovanjem lipaza, koje su prirodno prisutne u plodu 

masline. Lipaze cijepaju ulje na njegove sastavnice �S�U�L�� �þ�H�P�X�� �X�� �S�U�Y�R�P�� �V�W�X�S�Q�M�X nastaju 

�V�O�R�E�R�G�Q�H�� �P�D�V�Q�H�� �N�L�V�H�O�L�Q�H�� ���S�R�Y�H�ü�D�Y�D�� �V�H�� �X�G�L�R�� �V�O�R�E�R�G�Q�L�K�� �P�D�V�Q�L�K�� �N�L�V�H�O�L�Q�D-kiseliski broj) i 

�G�L�D�F�L�O�J�O�L�F�H�U�R�O�L���� �.�L�V�H�O�L�Q�V�N�L�� �E�U�R�M�� �V�H�� �S�R�Y�H�ü�D�Y�D�� �G�R�N�� �M�H�� �X�O�M�H�� �M�R�ã�� �X�� �S�O�Rdu u kontaktu s lipazom 

�G�D�N�O�H���G�R���S�U�H�U�D�G�H���X���X�O�M�H�����1�D�M�þ�H�ã�ü�L���X�]�U�R�N���S�R�Y�H�ü�D�Q�M�D���N�L�V�H�O�L�Q�V�N�R�J���E�U�R�M�D���M�H���R�ã�W�H�ü�H�Q�M�H���S�O�R�G�D���N�R�M�H��

�D�N�W�L�Y�L�U�D�� �O�L�S�D�]�X���� �'�R�� �R�ã�W�H�ü�H�Q�M�D�� �S�O�R�G�D�� �P�R�å�H�� �G�R�ü�L�� �]�E�R�J�� �Q�D�S�D�G�D�� �P�Dslinove muhe, prilikom 

berbe i nepravilnog transporta ploda. Porast kiselinskog broja uzrokuje senzorsku manu 

koja se naziva upaljeno.32 

Peroksidni broj  �Q�D�P�� �X�N�D�]�X�M�H�� �Q�D�� �R�N�V�L�G�D�F�L�M�X�� �X�O�M�D�� �N�R�M�D�� �P�R�å�H�� �E�L�W�L�� �Hnzimatska i 

�N�H�P�L�M�V�N�D�����0�D�V�O�L�Q�R�Y�R���X�O�M�H���M�H���V�D�V�W�D�Y�O�M�H�Q�R���X���Q�D�M�Y�H�ü�R�M���P�M�H�U�L���R�G���Q�H�]�D�V�L�ü�H�Q�L�K���P�D�V�Q�L�K���N�L�V�H�O�L�Q�D�����W�M����

�P�D�V�Q�L�K���N�L�V�H�O�L�Q�D���N�R�M�H���L�P�D�M�X���G�Y�R�V�W�U�X�N�X���Y�H�]�X�����1�D���G�Y�R�V�W�U�X�N�H���Y�H�]�H���V�H���O�D�N�R���P�R�å�H���Y�H�]�D�W�L���N�L�V�L�N���L�]��

zraka. �9�H�]�L�Y�D�Q�M�H�P�� �N�L�V�L�N�D�� ���Q�D�V�W�D�M�D�Q�M�H�� �K�L�G�U�R�S�H�U�R�N�V�L�G�D���� �S�R�þ�L�Q�M�H�� �Q�L�]�� �S�U�R�F�H�V�D�� �N�R�M�L�� �G�R�Y�R�G�H�� �G�R��

kemijskih i senzorskih promjena. Peroksidni broj raste tijekom dobivanja ulja (visoka 

temperatura prerade) i prilikom nepravilnog �þ�X�Y�D�Q�Ma �L���V�N�O�D�G�L�ã�W�H�Q�Ma ulja (kontakt s zrakom, 
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�W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D���� �V�Y�M�H�W�O�R������ �3�R�U�D�V�W�� �S�H�U�R�N�V�L�G�Q�R�J�� �E�U�R�M�D�� �S�R�Y�H�]�D�Q�R�� �M�H�� �V�� �Q�D�M�þ�H�ã�ü�R�P�� �V�H�Q�]�R�U�V�N�R�P��

�P�D�Q�R�P���N�R�M�D���V�H���Q�D�]�L�Y�D���X�å�H�J�O�R��32 

K-brojevima ili spektrometrijom  �X�� �8�9�� �S�R�G�U�X�þ�M�X �G�R�E�L�Y�D�P�R�� �S�R�G�D�W�N�H���R�� �S�R�þ�H�W�Q�R�M��

�R�N�V�L�G�D�F�L�M�L���X�O�M�D���L���P�R�J�X�ü�H�P���S�D�W�Y�R�U�H�Q�M�X���V���U�D�I�L�Q�L�U�D�Q�L�P���X�O�M�L�P�D�� Apsorba�Q�F�L�M�D���X���8�9���S�R�G�U�X�þ�M�X���S�U�L��

valnoj duljini  �R�G�� �������� �Q�P�� �L�O�L�� �N�D�N�R�� �V�H�� �Q�D�M�þ�H�ã�ü�H�� �L�� �V�N�U�D�ü�H�Q�R�� �R�]�Q�D�þ�D�Y�D�� �.232 je uzrokovana 

nastankom hidroperoksida, tj vezivanjem kisika na dvostruku vezu. Ovu reakciju nazivamo 

i prvim stupnjem oksidacije ulja. Pregradnjom hidroperoksida nastaju konjugirani dieni 

���P�H�ÿ�X�I�D�]�D���S�U�L���R�N�V�L�G�D�F�L�M�L���� �N�R�M�L �D�S�V�R�U�E�L�U�D�M�X���X���L�V�W�R�P���S�R�G�U�X�þ�M�X�����$�S�V�R�U�E�D�Q�F�L�M�D�� �X���8�9���S�R�G�U�X�þ�M�X��

�S�U�L���Y�D�O�Q�R�M���G�X�å�L�Q�L���R�G�����������Q�P���L�O�L���V�N�U�D�ü�H�Q�R���.270je uzrokovana nastankom karbonilnih spojeva 

zbog pucanja lanca masne kiseline na mjestu vezivanja kisika. Ovu reakciju nazivamo 

drugi stupanj oksidacije ulja. Pri ovoj valnoj duljini  apsorbiraju i konjugirani trieni koji 

�Q�D�V�W�D�M�X�� �S�U�L�� �U�D�I�L�Q�D�F�L�M�L�� �X�O�M�D���� �3�R�Y�H�ü�D�Q�M�H�� �R�Y�R�J�� �S�D�U�D�P�H�W�U�D�� �X�N�D�]�X�M�H�� �Q�D�� �P�R�J�X�ü�H�� �P�L�M�H�ã�D�Q�M�H��

maslinovog ulja s rafiniranim uljem bilo rafiniranim maslinovim ili nekim drugim 

rafiniranim biljnim uljem. 

�û�.�� �M�H�� �N�U�L�W�H�U�L�M�� �N�R�M�L�� �Q�D�P�� �R�P�R�J�X�ü�D�Y�D�� �U�D�]�O�L�N�R�Y�D�Q�M�H�� �O�R�ã�H�J�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�D�� �X�O�M�D�� ���R�N�V�L�G�L�U�D�Q�R�� �X�O�M�H���� �L��

patvorenog maslinovog ulja dodatkom rafiniranog ulja.32 

Udio hlapivih spojeva odnosi se na senzorsku ocjenu. U �Y�H�ü�L�Q�L �V�O�X�þ�D�Meva je to 

�Y�R�G�D�� �ã�W�R�� �X�N�D�]�X�M�H�� �Q�D�� �O�R�ã�H�� �R�G�Y�D�M�D�Q�M�H�� �X�O�M�D�� �R�G�� �Y�R�G�H���� �9�R�G�D�� �S�U�H�P�D�� �Q�H�N�L�P�� �D�X�W�R�U�L�P�D�� �L�P�D��

�S�R�]�L�W�L�Y�Q�R���� �D�� �S�U�H�P�D�� �Q�H�N�L�P�� �Q�H�J�D�W�L�Y�Q�R�� �G�M�H�O�R�Y�D�Q�M�H�� �Q�D�� �X�O�M�H���� �8�� �V�Y�D�N�R�P�� �V�O�X�þ�D�M�X�� �P�R�U�D�� �E�L�W�L�� �X��

propisanim granicama (tablica 3.). Ak�R�� �M�H�� �W�R�� �Y�H�J�H�W�D�E�L�O�Q�D�� �Y�R�G�D���� �Y�U�H�P�H�Q�R�P�� �P�R�å�H�� �L�]�D�]�Y�D�W�L��

senzorski defekt ulja.32 

�8�G�L�R���Q�H�þ�L�V�W�R�ü�D���Q�H�W�R�S�L�Y�L�K���X���K�H�N�V�D�Q�X�X�N�D�]�X�M�H���Q�D���P�R�J�X�ü�X���O�R�ã�X���K�L�J�L�M�H�Q�X���S�U�L���E�U�D�Q�M�X���L��

�S�U�H�U�D�G�L���P�D�V�O�L�Q�D�����2�Y�H���Q�H�þ�L�V�W�R�ü�H���V�X���Q�D�M�þ�H�ã�ü�H���I�L�Q�R���G�L�V�S�H�U�J�L�U�D�Q�L���E�L�O�M�Q�L���P�D�W�H�U�L�M�D�O���N�R�M�L���Q�L�M�H���G�R�E�U�R��

�L�V�W�D�O�R�å�H�Q �L���R�G�Y�R�M�H�Q�����.�D�R���L���X���V�O�X�þ�D�M�X���Y�R�G�H���P�R�å�H���G�R�Y�H�V�W�L���G�R���V�H�Q�]�R�U�V�N�R�J���G�H�I�H�N�W�D���X�O�M�D��32 

Udio metala �V�H���R�G�U�H�ÿ�X�M�H���S�U�L�O�L�N�R�P���L�V�S�L�W�L�Y�D�Q�M�D���S�D�U�D�P�H�W�D�U�D���N�Y�D�O�L�W�H�W�H��maslinovog ulja, 

a �R�G�U�H�ÿ�X�M�X���V�H���V�D�G�U�å�D�M�L���å�H�O�M�H�]�D���L���E�D�N�U�D���� �ä�H�O�M�H�]�R���P�R�å�H���G�R�ü�L���L�]���S�U�R�F�H�V�Q�H���R�S�U�H�P�H���L���V�S�U�H�P�Q�L�N�D��

(korozija), �D���E�D�N�D�U���L�]���]�D�ã�W�L�W�Q�L�K���V�U�H�G�V�W�D�Y�D���Q�D���E�D�]�L���E�D�N�U�D��32 
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Tablica 3. �.�U�L�W�H�U�L�M�L���N�Y�D�O�L�W�H�W�H���,�,���S�U�H�P�D���&�2�,���³�7�U�J�R�Y�D�þ�N�L���V�W�D�Q�G�D�U�G�L���]�D���P�D�V�O�L�Q�R�Y�R���L���X�O�M�H���N�R�P�L�Q�H��

�P�D�V�O�L�Q�H�´����COI/T.15/NC No 3/Rev. 4, studeni 2009.31 

 

  

Udio hlapivog 

pri 103 °C (%) 

�8�G�L�R���Q�H�þ�L�V�W�R�ü�D 

netopivih u 

heksanu (%) 

Udjeli metala 

mg/kg (ppm) 

Fe  Cu  
  

Ekstra 

�G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�R��

maslinovo ulje  

�”�������� �”�������� �”�������� �”�������� 

�'�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�R��

maslinovo ulje  
�”�������� �”��0,1 �”�������� �”�������� 

Maslinovo ulje-

lampante 
�”�������� �”�������� �”�������� �”�������� 

 

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

osnovnih pravila:  

�‡ Izbjegavanje enzimatske �U�D�]�J�U�D�G�Q�M�H�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�D�� �X�O�M�D�� �S�U�L�P�M�H�Q�M�X�M�X�ü�L�� �G�R�E�U�X��

�S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�N�X���S�U�D�N�V�X���X���X�]�J�R�M�X�����E�H�U�E�L�����V�N�O�D�G�L�ã�W�H�Q�M�X���S�O�R�G�D���L���S�U�H�U�D�G�L���S�O�R�G�D���X���X�O�M�H; 

�‡ �=�D�ã�W�L�W�D�� �X�O�M�D�� �R�G�� �V�Y�M�H�W�O�D���� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H���� �]�U�D�N�D���� �L�]�E�M�H�J�D�Y�D�Q�M�H�� �G�X�J�R�J�� �L�� �Q�H�X�Y�M�H�Wnog 

�V�N�O�D�G�L�ã�W�H�Q�M�D���P�D�V�O�L�Q�R�Y�D���X�O�M�D ���Q�D���W�D�M���Q�D�þ�L�Q���V�S�U�L�M�H�þ�L�W�L kemijsku oksidaciju); 

�‡ �3�U�D�Y�L�O�Q�R�� �L�� �U�H�G�R�Y�L�W�R�� �R�G�U�å�D�Y�D�Q�M�H�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�H�� �L�� �V�N�O�D�G�L�ã�Q�H�� �R�S�U�H�P�H���� �W�H�� �]�D�ã�W�L�W�D�� �X�O�M�D�� �R�G��

�R�Q�H�þ�L�ã�ü�H�Q�M�D���W�H�ã�N�L�P���P�H�W�D�O�L�P�D�����N�R�U�R�]�L�M�D��; 

�‡ Pravovremeno odvajanje ulja od taloga; 

�‡ �3�D�N�L�U�D�Q�M�H�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�J�� �X�O�M�D�� �X�� �R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�ü�X�� �D�P�E�D�O�D�å�X�� �S�R�� �P�R�J�X�ü�Q�R�V�W�L�� �S�R�G�� �L�Q�H�U�W�Q�L�P��

plinom.  

 

1.7.2. Senzorska ocjena kvaliteta �G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�L�K maslinovih ulja  

 

�0�D�V�O�L�Q�R�Y�R�� �X�O�M�H�� �R�F�M�H�Q�M�L�Y�D�O�R�� �V�H�� �X�� �S�U�R�ã�O�R�V�W�L�� �L�V�N�O�M�X�þ�L�Y�R�� �S�U�H�P�D�� �Q�M�H�J�R�Y�R�P�� �N�H�P�L�M�V�N�R�P��

�V�D�V�W�D�Y�X�����7�D�N�D�Y���Q�D�þ�L�Q���Q�L�M�H��bio dovoljan za potpunu ocjenu kvalitete. �8���W�L�P���E�L���V�H���V�O�X�þ�D�M�H�Y�L�P�D��

�G�R�J�D�ÿ�D�O�R���G�D���X�O�M�D���L�P�D�M�X���L�]�Y�D�Q�U�H�G�Qe kemijske karakteristike, ali s aspekta organoleptike nisu 
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�E�L�O�D���G�R�E�U�D�����'�R�N�D�]�D�Q�R���M�H���G�D���V�H���þ�X�O�D���P�L�U�L�V�D���L���X�N�X�V�D podvrgnuta vanjskom utjecaju  �S�R�Q�D�ã�D�M�X��

kao pravi �P�M�H�U�Q�L�� �L�Q�V�W�U�X�P�H�Q�W�L���� �3�U�D�N�V�D�� �Q�D�P�� �S�R�N�D�]�X�M�H�� �G�D�� �M�H�� �R�U�J�D�Q�R�O�H�S�W�L�þ�N�R�� �R�F�M�H�Q�M�L�Y�D�Q�M�H��

vjerodostojno �L�� �G�D�� �M�H�� �W�R�� �D�Q�D�O�L�W�L�þ�N�D�� �P�H�W�R�G�D �N�R�M�D�� �P�R�U�D�� �E�L�W�L�� �W�R�þ�Q�D�� �L�� �S�R�Q�R�Y�O�M�L�Y�D�� Senzorska 

�D�Q�D�O�L�]�D�� �G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�L�K�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�L�K�� �X�O�M�D�� �D�Q�D�O�L�W�L�þ�N�L�� �M�H�� �S�R�V�W�X�S�D�N�� �X�W�Y�U�ÿ�L�Y�D�Q�M�D�� �R�U�J�D�Q�R�O�H�S�W�L�þ�N�L�K��

svojs�W�D�Y�D�� �X�� �N�R�M�H�P�� �V�H�� �N�D�R�� �G�H�W�H�N�W�R�U�L�� �N�R�U�L�V�W�H�� �O�M�X�G�V�N�D�� �þ�X�O�D�� �P�L�U�L�V�D�� �L�� �X�N�X�V�D���� �2�U�J�D�Q�R�O�H�S�W�L�þ�N�D��

�V�Y�R�M�V�W�Y�D�� �R�P�R�J�X�ü�X�M�X�� �U�D�]�O�L�N�R�Y�D�Q�M�H�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�L�K�� �X�O�M�D koja se na osnovi �I�L�]�L�þ�N�R�� �N�H�P�L�M�V�N�L�K��

analiza mogu smatrati jednakim. �3�U�R�Y�M�H�U�X���V�H�Q�]�R�U�V�N�L�K���V�Y�R�M�V�W�D�Y�D���X�O�M�D���S�U�R�Y�R�G�L���W�L�M�H�O�R���Q�D�G�O�H�å�Q�R 

�]�D���S�U�R�Y�R�ÿ�H�Q�M�H���V�O�X�å�E�H�Q�H���N�R�Q�W�U�R�O�H�����S�R�V�U�H�G�V�W�Y�R�P���J�U�X�S�D���R�G�D�E�U�D�Q�L�K���L���R�V�S�R�V�R�E�O�M�H�Q�L�K���R�F�M�H�Q�M�L�Y�D�þ�D��

�V�H�Q�]�R�U�V�N�L�K�� �V�Y�R�M�V�W�D�Y�D�� �G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�L�K�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�L�K�� �X�O�M�D�� ���S�D�Q�H�O�L���� �N�R�M�H�� �V�X�� �R�Y�O�D�ã�W�H�Q�H�� �R�G�� �V�W�U�D�Q�H��

Ministarstva poljoprivrede, ribarstva i ruralnog razvoja.30 

 Maslinovo ulje je prvi poljoprivredno-prehrambeni proizvod za koji senzorska 

�D�Q�D�O�L�]�D���� �W�H�P�H�O�M�H�Q�D�� �Q�D�� �3�$�1�(�/�� �7�(�6�7�8�� ���S�R�V�H�E�Q�D�� �V�W�D�Q�G�D�U�G�L�]�L�U�D�Q�D�� �D�Q�D�O�L�W�L�þ�N�D�� �P�H�W�R�G�D�� �N�R�M�X��

�S�U�R�Y�R�G�L�� �J�U�X�S�D�� �R�G�D�E�U�D�Q�L�K���� �R�E�U�D�]�R�Y�D�Q�L�K�� �L�� �X�Y�M�H�å�E�D�Q�L�K�� �R�F�M�H�Q�M�L�Y�D�þ�D������ �S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D�� �N�U�L�W�H�U�L�M�� �]�D��

�W�U�å�L�ã�Q�X�� �N�O�D�V�L�I�L�N�D�F�L�M�X�� �S�U�R�L�]voda.23 �3�D�Q�H�O�� �]�D�� �V�H�Q�]�R�U�V�N�X�� �D�Q�D�O�L�]�X�� �G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�L�K�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�L�K�� �X�O�M�D��

�J�U�X�S�D���M�H���R�G�������G�R���������S�R�V�H�E�Q�R���R�G�D�E�U�D�Q�L�K���L���R�V�S�R�V�R�E�O�M�H�Q�L�K���R�F�M�H�Q�M�L�Y�D�þ�D�� �ý�O�D�Q�R�Y�L���S�D�Q�H�O�D���P�R�U�D�M�X��

�X�V�S�M�H�ã�Q�R�� �S�R�O�R�å�L�W�L�� �W�H�V�W�� �I�L�]�L�R�O�R�ã�N�H�� �V�S�R�V�R�E�Q�R�V�W�L�� �]�D�� �R�U�J�D�Q�R�O�H�S�W�L�þ�N�X�� �R�F�M�H�Q�X�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�J�� �X�O�M�D����

Radom panela up�U�D�Y�O�M�D�� �Y�R�ÿ�D�� �S�D�Q�H�O�D�� �N�R�M�L�� �Y�U�ã�L�� �S�U�L�S�U�H�P�X�� �X�]�R�U�D�N�D�� �]�D�� �R�F�M�H�Q�X�� �N�Y�D�O�L�W�H�W�D����

�Q�D�G�J�O�H�G�D���L���Y�R�G�L���R�F�M�H�Q�M�L�Y�D�Q�M�H�����X�Q�R�V�L���S�R�M�H�G�L�Q�D�þ�Q�H���U�H�]�X�O�W�D�W�H���X���R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�ü�L���V�R�I�W�Y�H�U�� 

 �7�H�K�Q�L�N�D�� �G�H�J�X�V�W�D�F�L�M�H�� �G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�L�K�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�L�K�� �X�O�M�D�� �G�H�I�L�Q�L�U�D�Q�D�� �M�H�� �Y�D�å�H�ü�L�P�� �S�U�R�S�L�V�L�P�D��

EU i IOC (International Olive Council �± �0�H�ÿ�X�Q�D�U�R�G�Q�L�� �V�D�Y�M�H�W�� �]�D�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�� �X�O�M�H���� 

�0�D�V�O�L�Q�R�Y�D�� �X�O�M�D�� �G�H�J�X�V�W�L�U�D�M�X�� �V�H�� �X�� �S�R�V�H�E�Q�R�� �G�L�]�D�M�Q�L�U�D�Q�L�P�� �S�O�D�Y�L�P�� �þ�D�ã�D�P�D�� �þ�L�M�L�� �R�E�O�L�N�� �L��

�N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�H���S�U�R�S�L�V�X�M�H���U�H�J�X�O�D�W�L�Y�D���0�H�ÿ�X�Q�D�U�R�G�Q�R�J���V�D�Y�M�H�W�D���]�D���P�D�V�O�L�Q�X�����ý�D�ã�H���V�X���W�D�P�Q�R���S�O�D�Y�H��

�M�H�U���V�H���W�D�N�R���R�F�M�H�Q�M�L�Y�D�þ�X���R�Q�H�P�R�J�X�ü�Xje bolji uvid u boju ulja, naime,boje ne uvjetuje kvalitetu 

ulja (slika 15.).30  

 

Slika 15.Izgled standardizirane �Ä�S�O�D�Y�H�³���þ�D�ã�H���]�D���V�H�Q�]�R�U�V�N�X���D�Q�D�O�L�]�X���P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�J��

ulja.33 
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Maksimalan broj uzoraka uzastopno ne smije prelaziti tri. Ocjena svakog uzorka se 

�S�L�V�P�H�Q�R���E�L�O�M�H�å�L���Q�D���V�W�D�Q�G�D�U�G�L�]�R�Y�D�Q�R�P���R�E�U�D�V�F�X. Pravila za degustaciju maslinovog ulja su:30 

�x Prije degustacije maslinovog ulja izbjegavati konzumiranje alkohola, kave, 

�]�D�þ�L�Q�M�H�Q�H���K�U�D�Q�H�����S�X�ã�H�Q�M�H�����R�G�Q�R�V�Q�R���V�Y�H�J�D���ã�W�R �P�R�å�H���X�P�D�Q�M�L�W�L���V�S�R�V�R�E�Q�R�V�W���þ�X�O�D�� 

�x Maslinovo ulje �V�H�� �G�H�J�X�V�W�L�U�D�� �L�]�� �P�D�O�L�K�� �V�W�D�N�O�H�Q�L�K�� �þ�D�ã�D���� �R�E�L�þ�Q�R�� �S�O�D�Y�H�� �E�R�M�H���� �1�S�U����

�S�R�W�U�R�ã�D�þ�L���N�R�M�L���N�R�G���N�X�ü�H���å�H�O�H���X�W�Y�U�G�L�W�L���N�Y�D�O�L�W�H�W���X�O�M�D�����P�R�J�X �N�R�U�L�V�W�L�W�L���P�D�O�H���S�O�D�V�W�L�þ�Q�H��

�þ�D�ã�H�����E�L�M�H�O�H���L�O�L��prozirne. 

�x Za ocjenu mirisa/aroma je dovoljno oko 2cm3 maslinovo�J�� �X�O�M�D�� ���L�O�L�� �M�H�G�Q�D�� �M�X�ã�Q�D��

�å�O�L�F�D���� �ý�D�ã�X�� �V�D�� �X�O�M�H�P�� �M�H�� �S�R�W�U�H�E�Q�R�� �]�D�J�U�L�M�D�W�� �G�R�� ����o�&���� �G�U�å�H�ü�L�� �M�H�� �X�� �U�X�F�L���� �7�R�N�R�P��

�]�D�J�U�L�M�D�Y�D�Q�M�D���� �þ�D�ã�D�� �M�H�� �]�D�W�Y�R�U�H�Q�D�� �U�X�N�R�P���� �/�D�J�D�Q�L�P�� �S�R�N�U�H�W�L�P�D�� �Y�U�ã�L�P�R�� �P�L�M�H�ã�D�Q�M�H��

�X�O�M�D�����V�D���F�L�O�M�H�P���R�V�O�R�E�D�ÿ�D�Q�M�D���D�U�R�P�D���N�R�M�H���R�V�W�D�M�X���X���þ�D�ã�L���V�Y�H���G�R���P�R�P�H�Q�W�D���N�D�G�D���ü�H�P�R��

�V�N�O�R�Q�L�W�L�� �U�X�N�X���� �R�W�N�O�R�S�L�W�L�� �þ�D�ã�X���� �S�U�L�Q�M�H�W�L�� �M�H�� �Q�R�V�X�� �L�� �S�R�P�L�U�L�V�D�W�L���� �3�R�å�H�O�M�Q�H�� �D�U�R�P�H�� �V�X��

�Y�R�ü�Q�H�����]�H�O�H�Q�H���L���V�Y�M�H�å�H�� 

�x �=�D�� �R�F�M�H�Q�X�� �X�N�X�V�D���� �S�R�W�U�H�E�Q�R�� �M�H�� �X�]�H�W�L�� �J�X�W�O�M�D�M�� �X�O�M�D���� �S�U�L�� �þ�H�P�X�� �V�H�� �L�V�W�R�� �]�D�G�U�å�D�Y�D�� �X��

�X�V�W�L�P�D�� �Q�H�N�R�O�L�N�R�� �V�H�N�X�Q�G�L���� �Q�D�� �Q�D�þ�L�Q�� �G�D�� �V�H�� �U�D�]�O�L�M�H�� �S�R�� �F�L�M�H�O�R�M�� �S�R�Y�U�ã�L�Q�L�� �M�H�]�L�N�D����

�3�U�H�S�R�U�X�þ�X�M�H�� �V�H�� �S�R�O�D�N�R�� �X�G�D�K�Q�X�W�L�� �Q�H�N�R�O�L�N�R�� �S�X�W�D���� �V�D�� �F�L�O�M�H�P�� �O�D�N�ã�H�J�� �X�W�Y�U�ÿ�L�Y�D�Q�M�D��

nivoa gorkosti i pikantnosti. Nakon gutanja (ili ispljuvavanja) ulja, potrebno je 

izdahnuti kroz nos. Blago peckanje u grlu je indikator pikantnosti, �D�O�L���L���V�Y�M�H�å�L�Q�H��

maslinovog ulja. 

�x Ukoliko nismo sigurni u pojedine karakteristike ulja, proceduru je potrebno 

ponoviti. 

 

Prostor za senzorsku analizu treba ispunjavati posebne uvjete u pogledu opreme 

(kab�L�Q�D���� �þ�D�ã�H���� �J�U�L�M�D�þ���� �R�V�W�D�O�R������ �W�H�Pperature (20-22ºC), svjetla (ravnomjerno i neutralno), 

�Y�O�D�å�Q�R�V�W�L�� �]�U�D�N�D�� ������-70%).Period �W�H�V�W�L�U�D�Q�M�D�� �M�H�� �R�E�L�þ�Q�R�� �V�U�H�G�L�Q�R�P�� �M�X�W�U�D�� �L���L�O�L�� �V�U�H�G�L�Q�R�P��

�S�R�S�R�G�Q�H�Y�D�����]�E�R�J���L�]�R�ã�W�U�H�Q�R�V�W�L���þ�X�O�D�����D�O�L���L���P�D�Q�M�H���Y�M�H�U�R�Y�D�W�Q�Rsti �R�V�M�H�ü�D�M�D���J�O�D�G�L���L���L�O�L���V�L�W�R�V�W�L��Prema 

�V�W�D�Q�G�D�U�G�L�]�L�U�D�Q�R�P�� �U�M�H�þ�Q�L�N�X�� �0�H�ÿ�X�Q�D�U�Rdnog savjeta za maslinovo ulje razlikujemo dvije 

osnovne skupine svojstava �G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�L�K���P�D�V�O�L�Q�R�Y�L�K���X�O�M�D�����L���W�R�����V�N�X�S�L�Q�D���S�R�å�H�O�M�Q�L�K���V�Y�R�M�V�W�D�Y�D���L��

�V�N�X�S�L�Q�D�� �Q�H�S�R�å�H�O�M�Q�L�K���3�R�å�H�O�M�Q�D�� �V�Y�R�M�V�W�Y�D�� �W�L�S�L�þ�Q�D�� �V�X�� �]�D�� �G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�D�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�D�� �X�O�M�D�� �N�R�M�D��

�N�D�U�D�N�W�H�U�L�]�L�U�D���þ�L�V�W�L���V�R�N���P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�J���S�O�R�G�D��30 

Tri su osnovna �S�R�å�H�O�M�Q�D svojstva �G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�L�K���P�D�V�O�L�Q�R�Y�L�K���X�O�M�D�� 

�x �9�R�ü�Q�R: �P�L�U�L�V���L���R�N�X�V���]�G�U�D�Y�R�J���L���V�Y�M�H�å�H�J���S�O�R�G�D���X�E�U�D�Q�R�J���X�S�U�D�Y�R���X���S�U�D�Y�R���Y�U�L�M�H�P�H��

�]�U�H�O�R�V�W�L���� �2�Y�D�� �Y�U�O�L�Q�D�� �P�R�å�H�� �E�L�W�L�� �Y�L�ã�H���L�O�L���P�D�Q�M�H�� �L�Q�W�H�Q�]�L�Y�Q�D���� �]�H�O�H�Q�H�� �L�O�L���]�U�H�O�H���Y�U�V�W�H��



30 
 

ovisno o tome je li ulje dobiveno od maslina ubranih u ranijim ili kasnijim 

fazama sazrijevanja. Sortne osobine su �P�L�U�L�V���W�H�N���S�R�N�R�ã�H�Q�H���W�U�D�Y�H�����O�L�V�W�D�����M�D�E�X�N�H����

�E�D�G�H�P�D���� �D�U�W�L�þ�R�N�D���� �U�D�M�þ�L�F�H�� �L�� �G�U�X�J�L���� �G�R�G�D�W�Q�H�� �V�X�� �N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�H�� �N�R�M�H�� �V�H�� �V�P�D�W�U�D�M�X��

�Y�U�O�L�Q�R�P���L���G�D�M�X���X�O�M�X���W�L�S�L�þ�Q�D���L���N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�þ�Q�D���V�Y�R�M�V�W�Y�D�����D���P�R�å�H���L�K���V�H���R�V�M�H�W�L�W�L���L���X��

okusu. 

�x Gorko:  �R�V�M�H�ü�D�� �V�H�� �L �Q�D�� �V�W�U�D�å�Q�M�H�P dijelu jezika, i to nekoliko sekundi nakon 

�X�]�L�P�D�Q�M�D���X�O�M�D���X���X�V�W�D�����D���P�R�å�H���V�H���R�V�M�H�W�L�W�L���L���G�X�å�H�� 

�x Pikantno: �R�V�R�E�L�Q�D�� �S�L�N�D�Q�W�Q�R�V�W�L�� �V�W�Y�D�U�D�� �R�V�M�H�ü�D�M�� �S�H�F�N�D�Q�M�D�� �X�� �X�V�W�L�P�D���� �S�R�V�H�E�Q�R�� �X��

�J�U�O�X�����2�V�M�H�ü�D�M���S�H�F�N�D�Q�M�D�����R�G�Q�R�V�Q�R���S�L�N�D�Q�W�Q�R�V�W�L���W�U�D�M�H���Q�H�N�R�O�L�N�R���V�H�N�X�Q�G�L��30 

 

�1�H�S�R�å�H�O�M�Q�D su svojstva �R�G�Q�R�V�Q�R���G�H�I�H�N�W�L���G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�L�K���P�D�V�O�L�Q�R�Y�L�K���X�O�M�D��30 

�x Upaljeno: �S�R�V�O�M�H�G�L�F�D�� �P�D�V�O�L�Q�D�� �N�R�M�H�� �V�X�� �I�H�U�P�H�Q�W�L�U�D�O�H�� �W�L�M�H�N�R�P�� �V�N�O�D�G�L�ã�W�H�Q�M�D�� �G�R��

prerade.�'�R�J�D�ÿ�D�� �V�H�� �N�R�G�� �P�D�V�O�L�Q�D�� �N�R�M�H�� �V�X�� �S�U�L�M�H�� �S�U�H�U�D�G�H�� �R�G�U�H�ÿ�H�Q�R�� �Y�U�L�M�H�P�H��

�þ�X�Y�D�Q�H�� �X�� �V�D�E�L�M�H�Q�R�P�� �V�W�D�Q�M�X�� ���Q�S�U���� �Y�U�H�ü�H������ �W�H�� �V�X�� �S�U�H�W�U�S�M�H�O�H�� �Y�L�Voki stupanj 

fermentacije. 

�x Octikavo: �W�L�S�L�þ�D�Q���X�N�X�V���S�R�M�H�G�L�Q�L�K���X�O�M�D���N�R�M�D���S�R�G�V�M�H�ü�D�M�X���Q�D���Y�L�Q�R���L�O�L���R�F�D�W�� Ovakav 

�P�L�U�L�V�� �L�� �X�N�X�V�� �S�U�Y�H�Q�V�W�Y�H�Q�R�� �X�]�U�R�N�X�M�H�� �D�O�N�R�K�R�O�Q�D�� �I�H�U�P�H�Q�W�D�F�L�M�D�� �ã�H�ü�H�U�D���� �G�H�I�H�N�W��

�Q�D�V�W�D�M�H���X���W�R�N�X���G�X�å�H�J���þ�X�Y�D�Q�M�D���P�D�V�O�L�Q�D���L�O�L���X�O�M�D���X���Q�H�D�G�H�N�Y�D�W�Q�L�P���X�Y�M�H�W�L�P�D�� 

�x Pljesnivo: miris i ukus ulja dobiveno od maslina u kojima su se razvile 

�J�O�M�L�Y�L�F�H���L���S�O�L�M�H�V�D�Q���X�V�O�L�M�H�G���G�X�J�R�J���þ�X�Y�D�Q�M�D���X���Y�O�D�å�Q�R�P���S�U�R�V�W�R�U�X�� 

�x �8�å�H�J�O�R: �V�W�D�U�R�� �X�O�M�H���� �R�N�V�L�G�L�U�D�Q�R�� �]�D�K�Y�D�O�M�X�M�X�ü�L�� �L�]�O�D�J�D�Q�M�X�� �V�Y�M�H�W�O�R�V�W�L�� �L�O�L�� �]�U�D�N�X��

odnosno kisiku. 

�x Uljni talog: �P�L�U�L�V�� �L�� �X�N�X�V�� �X�O�M�D�� �N�R�M�H�� �M�H�� �R�G�U�H�ÿ�H�Q�R�� �Y�U�L�M�H�P�H�� �R�V�W�D�O�R�� �X�� �G�R�G�L�U�X�� �V�D��

�Q�D�W�D�O�R�å�H�Q�L�P���P�X�O�M�H�P���X���V�S�U�H�P�Q�L�F�L�P�D���E�D�þ�Y�D�P�D. 

�x Metalno: �X�N�X�V���N�R�M�L���S�R�G�V�M�H�ü�D���Q�D���P�H�W�D�O�����U�M�H�ÿ�H���P�L�U�L�V�����X�]�U�R�N�R�Y�D�Q���G�X�å�L�P���G�U�å�D�Q�M�H�P��

�X�O�M�D���X���N�R�Q�W�D�N�W�X���V�D���P�H�W�D�O�Q�L�P���S�R�Y�U�ã�L�Q�D�P�D. 

�x Pregrijano: �P�L�U�L�V�L�� �L�� �X�N�X�V�L�� �W�L�S�L�þ�Q�L��za ulja dobijena uz pretjerano i/ili predugo 

zagrijavanje samljevene paste tokom prerade. 

�x Sijeno-drvo: �P�L�U�L�V���L���X�N�X�V���X�O�M�D���G�R�E�L�M�H�Q���S�U�H�U�D�G�R�P���V�D�V�X�ã�H�Q�L�K���S�O�R�G�R�Y�D���� 

�x Grubo (tjestasto): �R�V�M�H�ü�D�M���J�X�V�W�R�ü�H�����O�M�H�S�O�M�L�Y�R�V�W�L���L���S�D�V�W�R�]�Q�R�V�W�L���X���X�V�W�L�P�D���� 

�x Mazivo: ukus i miris koj�L�� �S�R�G�V�M�H�ü�D�� �Q�D�� �Q�D�I�W�X���� �P�L�Q�H�U�D�O�Q�R�� �X�O�M�H�� �L�O�L�� �P�D�V�W�� �]�D��

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

biljnom vodom.  

�x Salamura: �X�N�X�V���L���P�L�U�L�V���X�O�M�D���G�R�E�L�M�H�Q�R�J���R�G���P�D�V�O�L�Q�D���N�R�M�H���V�X���S�U�L�M�H���S�U�H�U�D�G�H���G�U�å�D�Q�H��

u salamuri.  

�x �3�O�D�W�L�Q�H���N�R�ã�L: �X�N�X�V���L���P�L�U�L�V���X�O�M�D���G�R�E�L�M�H�Q�R�J���F�L�M�H�ÿ�H�Q�M�H�P���Q�R�Y�L�P���S�O�D�W�L�Q�D�P�D���N�R�ã�L�P�D��

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 maslina koje su znatno napadnute 

maslinovom muhom.  

�x Krastavac: �X�N�X�V���L���P�L�U�L�V���X�O�M�D���N�R�M�H���M�H���G�X�J�R���Y�U�H�P�H�Q�D���R�V�W�D�O�R���K�H�U�P�H�W�L�þ�N�L���]�D�W�Y�R�U�H�Q�R��

u limenkama. 

 

�(�N�V�W�U�D�� �G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�R�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�� �X�O�M�H�� �P�R�å�H�� �V�H�� �G�R�E�L�W�L�� �L�V�N�O�M�X�þ�L�Y�R�� �R�G�� �]�G�U�D�Y�L�K�� �S�O�R�G�R�Y�D��

maslina ubranih sa stabla, a ne sakupl�M�H�Q�L�K�� �V�D�� �]�H�P�O�M�H���� �E�U�]�R�� �S�U�H�U�D�ÿ�H�Q�L�K�� �Q�D�N�R�Q�� �E�H�U�E�H���� �Q�H��

�G�X�å�H���R�G���������V�D�W�L�� �3�R�å�H�O�M�Q�R���M�H���G�D���Y�U�L�M�H�P�H���N�R�M�H���S�U�R�W�H�N�Q�H���R�G���E�H�U�E�H���G�R���S�U�H�U�D�G�H���Q�H���E�X�G�H���G�X�å�H���R�G��

24 sata. 

�8�E�U�D�Q�L�� �S�O�R�G�R�Y�L�� �P�R�U�D�M�X�� �E�L�W�L�� �S�U�H�U�D�ÿ�H�Q�L�� �P�H�K�D�Q�L�þ�N�L�P�� �S�R�V�W�X�S�N�R�P���� �L�� �W�R�� �Q�D�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�L��

�Q�H���Y�H�ü�R�M���R�G�������ƒ�&�� 

 Ulje se �N�O�D�V�L�I�L�F�L�U�D���X���Q�L�å�H���Q�D�Y�H�G�H�Q�H���N�D�W�H�J�R�U�L�M�H�����S�U�H�P�D���P�H�G�L�M�D�Q�X���Q�H�J�D�W�L�Y�Q�L�K���V�Y�R�M�V�W�D�Y�D��

�L���P�H�G�L�M�D�Q�X���Y�R�ü�Q�R�J���P�L�U�L�V�D�����3�R�G���P�H�G�L�M�D�Q�R�P���Q�H�J�D�W�L�Y�Q�L�K���V�Y�R�M�V�W�D�Y�D���S�R�G�U�D�]�X�P�L�M�H�Y�D���V�H���P�H�G�L�M�D�Q��

�Q�H�J�D�W�L�Y�Q�R�J�� �V�Y�R�M�V�W�Y�D�� �V�� �Q�D�M�Y�H�ü�L�P�� �L�Q�W�H�Q�]�L�W�H�W�R�P���� �0�H�G�L�M�D�Q�� �Q�H�J�D�W�L�Y�Q�R�J�� �V�Y�R�M�V�W�Y�D�� �L�� �P�H�G�L�M�D�Q��

�Y�R�ü�Q�R�J�� �P�L�U�L�V�D�� �L�]�U�D�å�D�Y�D�M�X�� �V�H�� �V�� �M�H�G�Q�L�P�� �G�H�F�L�P�D�O�Q�L�P�� �P�M�H�V�W�R�P���� �D�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�� �J�U�X�E�R�J��

�N�R�H�I�L�F�L�M�H�Q�W�D���Y�D�U�L�M�D�F�L�M�H���]�D���G�R�W�L�þ�Q�D���V�Y�R�M�V�W�Y�D���P�R�U�D���E�L�W�L���P�D�Q�M�D���L�O�L���M�H�G�Q�D�N�D���������� 

 �.�O�D�V�L�I�L�F�L�U�D�Q�M�H�� �X�]�R�U�N�D�� �X�O�M�D�� �S�U�R�Y�R�G�L�� �V�H�� �X�V�S�R�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H�P�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L�� �P�H�G�L�M�D�Q�D��

�Q�H�J�D�W�L�Y�Q�L�K�� �V�Y�R�M�V�W�D�Y�D�� �L�� �P�H�G�L�M�D�Q�D�� �Y�R�ü�Q�R�J �P�L�U�L�V�D�� �V�� �Q�L�å�H�� �Q�D�Y�H�G�H�Q�L�P�� �U�D�V�S�R�Q�L�P�D���� �5�D�V�S�R�Q�L�� �V�X��

�R�G�U�H�ÿ�H�Q�L�� �X�]�H�Y�ã�L�� �X�� �R�E�]�L�U�� �J�U�H�ã�N�X�� �P�H�W�R�G�H���� �S�D�� �V�H�� �V�P�D�W�U�D�M�X�� �D�S�V�R�O�X�W�Q�L�P�D���� �3�R�P�R�ü�X�� �U�D�þ�X�Q�D�O�Q�R�J��

�S�U�R�J�U�D�P�D���N�O�D�V�L�I�L�N�D�F�L�M�X���M�H���P�R�J�X�ü�H���S�U�H�G�R�þ�L�W�L���X���R�E�O�L�N�X���W�D�E�O�L�F�H���W�H���X���R�E�O�L�N�X���J�U�D�I�L�þ�N�R�J���S�U�L�N�D�]�D��30 

a) ekstra �G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�R maslinovo ulje: medijan negativnih svojstava jednak nuli, a 

med�L�M�D�Q���Y�R�ü�Q�R�J���P�L�U�L�V�D���Y�H�ü�L���R�G���Q�X�O�H, 

b) �G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�R maslinovo ulje���� �P�H�G�L�M�D�Q�� �Q�H�J�D�W�L�Y�Q�L�K�� �V�Y�R�M�V�W�D�Y�D�� �Y�H�ü�L�� �R�G�� �Q�X�O�H�� �L�� �P�D�Q�M�L�� �L�O�L��

jednak 3,5 a medijan �Y�R�ü�Q�R�J���P�L�U�L�V�D���Y�H�ü�L���R�G���Q�X�O�H, 
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c) maslinovo ulje lampante: medijan negati�Y�Q�L�K�� �V�Y�R�M�V�W�D�Y�D�� �Y�H�ü�L�� �R�G�� ���������� �L�O�L�� �P�H�G�L�M�D�Q��

�Q�H�J�D�W�L�Y�Q�L�K���V�Y�R�M�V�W�D�Y�D���P�D�Q�M�L���L�O�L���M�H�G�Q�D�N�����������D���P�H�G�L�M�D�Q���Y�R�ü�Q�R�J���P�L�U�L�V�D���M�H�G�Q�D�N���Q�X�O�L�� 

 

 

 

 

Slika 16.Obrazac za ocjenjivanje maslinovog ulja.30 
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2. EKSPERIMENTALNI DIO  

 

2.1. Materijali  

 

Uzorci za analizu fizikalno-kemijskih svojstavamaslinovog ulja (pet uzoraka 

�R�]�Q�D�þ�H�Q�Lh kao uzorci A, B, C, D i E) prikupljeni suod privatnih osoba �Q�D�� �U�D�]�O�L�þ�L�W�L�P��

�D�J�U�R�H�N�R�O�R�ã�N�L�P���S�R�G�U�X�þ�M�L�P�D���6�S�O�L�W�V�N�R-�G�D�O�P�D�W�L�Q�V�N�H���å�X�S�D�Q�L�M�H�����'�D�O�P�D�W�L�Q�V�N�D���=�D�J�R�U�D�����S�U�L�R�E�D�O�M�H���L��

otoci). �8���V�Y�U�K�X���L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�D, odnosno kategorizacije prikupljenih uzoraka maslinovog ulja 

sorte maslina i metode prerade ploda masline �Q�L�V�X�� �S�R�]�Q�D�W�H���� �0�H�ÿ�X�W�L�P���� �S�R�]�Q�D�W�R�� �M�H�� �G�D�� �M�H��

berba maslina obavljena kada je prosjek zrelosti svih plodova na nekoj lokaciji odgovarao 

optimalnom, odnosno tijekom studenog i prosinca 2016. godine. Tako dobiveno ulje 

�þ�X�Y�D�O�R�� �V�H�� �X�� �L�Q�R�[�� �S�R�V�X�G�D�P�D�� �Q�D�� �W�D�P�Q�R�P�� �L�� �K�O�D�G�Q�R�P�� �P�M�H�V�W�X�� Uzorkovanje je provedeno u 

svibnju 2017. godine. �8�]�R�U�F�L�� �X�O�M�D�� �G�R�� �D�Q�D�O�L�]�H�� �þ�X�Y�D�Q�L�� �V�X�� �X�� �W�D�P�Q�L�P�� �V�W�D�N�O�H�Q�L�P�� �E�R�F�D�P�D�� �Q�D��

tamnom mjestu i sobnoj temperaturi �ã�W�R���E�L���R�G�J�R�Y�D�U�D�O�R���X�Y�M�H�W�L�P�D���þ�X�Y�D�Q�M�D���X�O�M�D���X���S�U�R�V�M�H�þ�Q�R�P��

�G�R�P�D�ü�L�Q�V�W�Y�X�� 

 

2.2. Metode 

 

I�V�S�L�W�L�Y�D�Q�L�P���X�]�R�U�F�L�P�D���P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�J���X�O�M�D���R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�L���V�X���R�V�Q�R�Y�Q�L���S�D�U�D�P�H�W�U�L���N�Y�D�O�L�W�H�W�H�����8��

�W�R�P���V�P�L�V�O�X���V�X���S�U�R�Y�H�G�H�Q�H���V�O�M�H�G�H�ü�H���D�Q�D�O�L�]�H�� 

�‡ o�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���V�O�R�E�R�G�Q�L�K���P�D�V�Q�L�K���N�L�V�H�O�L�Q�D���X���P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�P���X�O�M�X�� 

�‡ o�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���S�H�U�R�N�V�L�G�Q�R�J���E�U�R�M�D�� 

�‡ o�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���V�D�S�R�Q�L�I�L�N�D�F�L�M�V�N�R�J���E�U�R�M�D���P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�J���X�O�M�D�� 

�‡ o�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���M�R�G�Q�R�J���E�U�R�M�D���P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�J���X�O�M�D�� 

�‡ s�S�H�N�W�U�R�I�R�W�R�P�H�W�U�L�M�V�N�R���L�V�S�L�W�L�Y�D�Q�M�H���X���X�O�W�U�D�O�M�X�E�L�þ�D�V�W�R�P���S�R�G�U�X�þ�M�X�����.���± brojevi). 

�=�D�� �S�U�D�Y�L�O�Q�R�� �S�U�R�Y�R�ÿ�H�Q�M�H�� �V�H�Q�]�R�U�V�N�H�� ���R�U�J�D�Q�R�O�H�S�W�L�þ�N�H���� �D�Q�D�O�Lze, odnosno ocjenjivanja 

maslinovog ulja potrebno je �V�D�N�X�S�L�W�L�� �G�R�Y�R�O�M�D�Q�� �E�U�R�M�� �V�W�U�X�þ�Q�L�K�� �O�M�X�G�L���± �N�X�ã�D�þ�D���� �þ�L�M�D�� �S�U�R�V�M�H�þ�Q�D��

�R�F�M�H�Q�D���S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D���U�H�O�H�Y�D�Q�W�Q�X���R�F�M�H�Q�X���X�O�M�D�����%�X�G�X�ü�L���G�D���W�R���Q�L�M�H���E�L�O�R���P�R�J�X�ü�H�����V�H�Q�]�R�U�V�N�D���D�Q�D�O�L�]�D��

ispitivanih uzoraka ulja nije provedena.  
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2.2.1�����2�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���M�R�G�Q�R�J���E�U�R�M�D���U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K���X�]�R�U�D�N�D���P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�J ulja  

 

�-�R�G�Q�L�� �E�U�R�M�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�J�� �X�O�M�D�� �M�H�� �P�M�H�U�D�� �N�R�M�D�� �L�]�U�D�å�D�Y�D�� �N�R�O�L�þ�L�Q�X�� �M�R�G�D�� �N�R�M�X�� �W�R�� �X�O�M�H�� �L�O�L��

�P�D�V�Q�D�� �N�L�V�H�O�L�Q�D�� �P�R�å�H�� �Y�H�]�D�W�L�� �D�G�L�F�L�M�R�P���� �R�G�Q�R�V�Q�R�� �P�R�å�H�� �V�H�� �V�P�D�W�U�D�W�L�� �P�M�H�U�R�P�� �Q�M�H�J�R�Y�D�� �V�W�X�S�Q�M�D��

�Q�H�]�D�V�L�ü�H�Q�R�V�W�L�����3�U�H�P�D���G�H�I�L�Q�L�F�L�M�L�����M�R�G�Q�L���E�U�R�M���L�]�U�D�å�D�Y�D���V�H���N�D�R���J�U�D�P�L���M�R�G�D���N�R�M�H���D�S�V�R�U�E�L�U�D�����������J��

�X�]�R�U�N�D���X�O�M�D�����%�U�R�M���D�W�R�P�D���K�D�O�R�J�H�Q�D���N�R�M�H���Q�H�N�D���Q�H�]�D�V�L�ü�H�Q�D���P�D�V�Q�D���N�L�V�H�O�L�Q�D���P�R�å�H���D�G�L�U�D�W�L���R�Y�L�V�L���R��

�E�U�R�M�X�� �S�U�L�V�X�W�Q�L�K�� �G�Y�R�V�W�U�X�N�L�K�� �Y�H�]�D���� �S�U�L�� �þ�H�P�X�� �Y�H�ü�L�� �M�R�G�Q�L�� �E�U�R�M���X�N�D�]�X�M�H���Q�D�� �Y�H�ü�L�� �E�U�R�M���G�Y�R�V�W�U�X�N�L�K��

veza �X�� �X�]�R�U�N�X���� �$�G�L�F�L�M�R�P�� �Q�D�V�W�D�M�X�� �K�D�O�R�J�H�Q�L�G�L�� �G�R�W�L�þ�Q�L�K�� �P�D�V�Q�L�K�� �N�L�V�H�O�L�Q�D���� �D�� �E�U�]�L�Q�D�� �Q�M�L�K�R�Y�D��

�Q�D�V�W�D�Q�N�D�����L�]�P�H�ÿ�X���R�V�W�D�O�R�J���R�Y�L�V�L���L���R���N�R�Q�V�W�L�W�X�F�L�M�L���Q�H�]�D�V�L�ü�H�Q�L�K���P�D�V�Q�L�K���N�L�V�H�O�L�Q�D�����=�D�V�L�ü�H�Q�H���P�D�V�Q�H��

kiseline ne mogu adirati halogene.38 

 

Cilj:  

Cilj metode je odrediti jodni broj masl�L�Q�R�Y�R�J�� �X�O�M�D���� �3�R�Y�L�ã�H�Q�D�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�� �M�R�G�Q�R�J�� �E�U�R�M�D��

maslinovog ulja ukazuje na njegovu osjetljivost prema oksidativnom kvarenju uslijed 

�Y�H�ü�H�J���V�W�X�S�Q�M�D���Q�H�]�D�V�L�ü�H�Q�R�V�W�L�����L�]�Q�D�G������-95). 

 

Princip:  

�0�H�W�R�G�D�� �]�D�� �R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H�� �M�R�G�Q�R�J�� �E�U�R�M�D�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�J�� �X�O�M�D�� �W�H�P�H�O�M�L�� �V�H�� �Q�D�� �W�U�H�W�L�U�D�Qju uzorka ulja 

�R�W�R�S�L�Q�R�P���K�D�O�R�J�H�Q�D���X���V�X�Y�L�ã�N�X�����S�U�L���þ�H�P�X���V�H���X���N�R�Q�D�þ�Q�L�F�L���Q�H�D�G�L�U�D�Q�D���N�R�O�L�þ�L�Q�D���K�D�O�R�J�H�Q�D���R�G�U�H�G�L��

�W�L�W�U�D�F�L�M�R�P���V���R�W�R�S�L�Q�R�P���Q�D�W�U�L�M�H�Y�R�J���W�L�R�V�X�O�I�D�W�D���X�]���ã�N�U�R�E���N�D�R���L�Q�G�L�N�D�W�R�U�� 

 

Reagensi: 

�x Otopina natrijevog tiosulfata koncentracije 0,1 mol/L 

�x Otopina joda 

�x Otopina kalijevog jodida 

�x �2�W�R�S�L�Q�D���ã�N�U�R�E�D. 

 

Oprema: 

�x �7�L�N�Y�L�F�D���S�R���(�U�O�H�Q�P�D�\�H�U�X���V�D���E�U�X�ã�H�Q�L�P���J�U�O�R�P���L���þ�H�S�R�P���R�G�����������P�/ 

�x �$�Q�D�O�L�W�L�þ�N�D���Y�D�J�D 

�x �7�U�E�X�ã�D�V�W�H���S�L�S�H�W�H���Y�R�O�X�P�H�Q�D�����������������L�����������P�/ 

�x Bireta 

�x Propipeta. 
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Postupak: 

�8���(�U�O�H�Q�P�D�\�H�U���W�L�N�Y�L�F�X���V�H���R�G�Y�D�å�H����������-���������� �J���P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�J���X�O�M�D���S�U�L���þ�H�P�X��se odvagana masa 

�X�]�R�U�N�D�� �]�D�E�L�O�M�H�å�L���� �8�]�R�U�N�X�� �V�H�� �G�R�G�D�� ������ �P�/�� �N�O�R�U�R�I�R�U�P�D�� �W�H�� ������ �P�/�� �R�W�R�S�L�Q�H�� �M�R�G�D���� �8�N�R�O�L�N�R�� �V�H��

�R�W�R�S�L�Q�D�� �Q�D�N�R�Q�� �P�L�M�H�ã�D�Q�M�D�� �R�E�H�]�E�R�M�L���� �S�R�W�U�H�E�Q�R�� �M�H�� �G�R�G�D�W�L�� �M�R�ã�� �R�W�R�S�L�Q�H�� �M�R�G�D���� �.�R�O�L�þ�L�Q�D�� �G�R�G�D�Q�R�J��

�M�R�G�D�� �P�R�U�D�� �E�L�W�L�� �W�R�O�L�N�D�� �G�D�� �M�H�� �L�� �Q�D�N�R�Q�� ���� �V�D�W�D�� �X�]�R�U�D�N�� �L�Q�W�H�Q�]�L�Y�Q�R�� �V�P�H�ÿ�H��obojen. Pripravljena 

�V�P�M�H�V�D�� �V�H�� �R�V�W�D�Y�L�� ���� �V�D�W�D�� �S�U�L�� �V�R�E�Q�R�M�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�L�� �X�� �W�D�P�L�� �G�D�� �R�G�V�W�R�M�L���� �ã�W�R�� �V�H�� �V�P�D�W�U�D�� �G�R�Y�R�O�M�Q�L�P��

�S�H�U�L�R�G�R�P�� �G�D�� �V�H�� �U�H�D�N�F�L�M�D�� �D�G�L�F�L�M�H�� �]�D�Y�U�ã�L���� �8�]�R�U�N�X�� �V�H�� �S�R�W�R�P�� �G�R�G�D�� ������ �P�O�� �R�W�R�S�L�Q�H�� �N�D�O�L�M�H�Y�R�J��

�M�R�G�L�G�D�� �L�� �������� �P�/�� �G�H�V�W�L�O�L�U�D�Q�H�� �Y�R�G�H���� �Q�D�N�R�Q�� �þ�H�J�D�� �V�H�� �L�]�O�X�þ�H�Q�L�� �M�R�G titrira otopinom natrijevog 

�W�L�R�V�X�O�I�D�W�D�� �X�]�� �ã�N�U�R�E�� �N�D�R�� �L�Q�G�L�N�D�W�R�U���� �3�D�U�D�O�H�O�Q�R�� �V�� �D�Q�D�O�L�]�R�P�� �X�]�R�U�N�D�� �U�D�G�L�� �V�H�� �L�� �V�O�L�M�H�S�D�� �S�U�R�E�D��

���S�R�Q�R�Y�O�M�H�Q�L�� �S�R�V�W�X�S�D�N�� �E�H�]�� �G�R�G�D�W�N�D�� �X�]�R�U�N�D�� �X�O�M�D������ �,�]�� �U�D�]�O�L�N�H�� �X�W�U�R�ã�N�D�� �R�W�R�S�L�Q�H�� �Q�D�W�U�L�M�H�Y�R�J��

�W�L�R�V�X�O�I�D�W�D�� �]�D�� �V�O�L�M�H�S�X�� �S�U�R�E�X�� �L�� �X�W�U�R�ã�N�D�� �]�D�� �X�]�R�U�D�N�� �X�O�M�D�� �L�]�U�D�þ�X�Q�D�� �V�H�� �N�R�O�L�þ�L�Q�D�� �D�G�L�U�D�Q�R�J�� �M�R�G�D�� �Q�D��

�R�G�Y�D�J�D�Q�X���N�R�O�L�þ�L�Q�X���X�O�M�D��38 

 

�,�]�U�D�å�D�Y�D�Q�M�H���U�H�]�X�O�W�D�W�D���� 

�-�R�G�Q�L���E�U�R�M���P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�J���X�O�M�D���U�D�þ�X�Q�D���V�H���S�U�H�N�R���L�]�U�D�]�D���� 

 

  Jodni broj (g I 2/100 g ulja) = [ (a �± b) / m ] × 1,269  

 

gdje su:  

a - �X�W�U�R�ã�D�N���R�W�R�S�L�Q�H���Q�D�W�U�L�M�H�Y�R�J���W�L�R�V�X�O�I�D�W�D���]�D���W�L�W�U�D�F�L�M�X���V�O�L�M�H�S�H���S�U�R�E�H�����P�/���� 

b - �X�W�U�R�ã�D�N���R�W�R�S�L�Q�H���Q�D�W�U�L�M�H�Y�R�J���W�L�R�V�X�O�I�D�W�D���]�D���W�L�W�U�D�F�L�M�X���X�]�R�U�N�D�����P�/���� 

m - odvaga ulja (g). 

 

2.2.2. �2�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���S�H�U�R�N�V�L�G�Q�R�J���E�U�R�M�D���U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K���X�]�R�U�D�N�D���X�O�M�D 

 

Peroksidni broj je po �G�H�I�L�Q�L�F�L�M�L���N�R�O�L�þ�L�Q�D���W�Y�D�U�L���X���X�]�R�U�N�X���N�R�M�H���R�N�V�L�G�L�U�D�M�X���N�D�O�L�M���M�R�G�L�G���X��

�R�S�L�V�D�Q�L�P�� �X�Y�M�H�W�L�P�D���� �L�]�U�D�å�H�Q�D�� �X�� �P�L�O�L�H�N�Y�L�Y�D�O�H�Q�W�L�P�D�� �D�N�W�L�Y�Q�R�J�� �N�L�V�L�N�D�� �S�R�� �N�J�� �X�O�M�D���� �0�R�å�H�� �V�H��

izraziti i u miliekvivalentima aktivnog kisika po kilogramu.30 Ulja kod kojih se peroksidni 

�E�U�R�M���N�U�H�ü�H���R�G���� do 3 mmol O2���N�J���V�P�D�W�U�D�M�X���V�H���V�Y�M�H�å�L�P�D���L���N�Y�D�O�L�W�H�W�Q�L�P�D�����G�R�N���V�H���S�U�L�N�O�D�G�Q�L�P�D��

za ljudsku konzumaciju smatraju ulja kod kojih vrijednost peroksidnog broja ne prelazi 10 

mmol O2���N�J���� �,�S�D�N���� �S�H�U�R�N�V�L�G�Q�L�� �E�U�R�M���V�H�� �V�P�D�W�U�D�� �L�Q�G�L�N�D�W�R�U�R�P�� �S�R�þ�H�W�Q�H���I�D�]�H�� �R�N�V�L�G�D�F�L�M�H�� �X�O�M�D�� �M�H�U��

su n�D�V�W�D�O�L�� �K�L�G�U�R�S�H�U�R�N�V�L�G�L�� �L�]�Q�L�P�Q�R�� �Q�H�V�W�D�E�L�O�Q�L�� �W�H�� �V�H�� �Y�U�O�R�� �E�U�]�R�� �U�D�]�J�U�D�ÿ�X�M�X�� �X�� �W�]�Y���� �V�H�N�X�Q�G�D�U�Q�H��

�S�U�R�G�X�N�W�H���R�N�V�L�G�D�F�L�M�H�����Q�H�]�D�V�L�ü�H�Q�H���N�H�W�R�Q�H�����D�O�G�H�K�L�G�H�����N�L�V�H�O�L�Q�H�����H�S�R�N�V�L�G�H���L���G�U������34 
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Tablica 4. Dozvoljene vrijednosti peroksidnog broja (P) u uljima. 

�.�D�W�H�J�R�U�L�M�D���G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�L�K��
maslinovih ulja 

Maksimalno dozvoljena 
vrijednost peroksidnog broja 

(mmol O2/kg) 
�(�N�V�W�U�D���G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�R���P�D�V�O�L�Q�R�Y�R���X�O�M�H �”�������� 
�'�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�R���P�D�V�O�L�Q�R�Y�R���X�O�M�H �”�������� 
Maslinovo ulje lampante - 

 

Princip:  

�8�]�R�U�D�N���X�O�M�D���V�H���R�W�D�S�D���X���P�M�H�ã�D�Y�L�Q�L���R�F�W�H�Q�H���N�L�V�H�O�L�Q�H���L��kloroforma/izooktana uz dodatak otopine 

�N�D�O�L�M���M�R�G�L�G�D�����2�V�O�R�E�R�ÿ�H�Q�L���M�R�G���W�L�W�U�L�U�D���V�H���V�W�D�Q�G�D�U�G�L�]�L�U�D�Q�R�P���R�W�R�S�L�Q�R�P���Q�D�W�U�L�M���W�L�R�V�X�O�I�D�W�D���X�]���ã�N�U�R�E��

kao indikator.14 

 

Reagensi: 

�x Kloroform 

�x Ledena octena kiselina 

�x �=�D�V�L�ü�H�Q�D�� �Y�R�G�H�Q�D�� �R�W�R�S�L�Q�D�� �N�D�O�L�M�� �M�R�G�L�G�D���� �V�Y�M�H�å�H�� �S�U�L�S�U�H�P�O�M�H�Q�D�� �L��bez prisutnog joda i 

jodata 

�x Otopina natrij tiosulfata koncentracije 0,01 mol/L (za pripravu 500 mL otopine 

potrebno je odvagati 1,2409 g natrij tiosulfata) 

�x Otopi�Q�D���ã�N�U�R�E�D���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H���������J���/ 

�2�G�Y�D�å�H���V�H�������J���ã�N�U�R�E�D���L���S�R�P�L�M�H�ã�D���V�D���P�D�O�R���G�H�V�W�L�O�L�U�D�Q�H���Y�R�G�H�����=�D�W�L�P���V�H���V�P�M�H�V�L���G�R�G�D���M�R�ã��

�������� �P�/�� �N�L�S�X�ü�H�� �Y�R�G�H�� �L�� �������� �P�J�� �V�D�O�L�F�L�O�Q�H�� �N�L�V�H�O�L�Q�H�� ���N�D�R�� �N�R�Q�]�H�U�Y�D�Q�V���� �W�H�� �V�H�� �R�W�R�S�L�Q�D��

�S�U�R�N�X�K�D�����2�K�O�D�ÿ�H�Q�D���R�W�R�S�L�Q�D���S�R�V�W�R�M�D�Q�D���W�L�M�H�N�R�P����-�����W�M�H�G�Q�D���� �D���S�R�W�U�H�E�Q�R���M�X���M�H���þ�X�Y�D�W�L���X��

hladnjaku).  

 

Oprema:  

�x �(�U�O�H�Q�P�D�\�H�U�R�Y�D���W�L�N�Y�L�F�D���V�D���E�U�X�ã�H�Q�L�P���J�U�O�R�P���L���þ�H�S�R�P���R�G�����������P�/ 

�x Bireta od 25 ili 50 mL. 

 

Postupak: 

�8���W�L�N�Y�L�F�X���V�H���R�G�Y�D�å�H���N�R�O�L�þ�L�Q�D���X�]�R�U�N�D���S�U�H�P�D���S�U�H�W�S�R�V�W�D�Y�O�M�H�Q�R�P���S�H�U�R�N�V�L�G�Q�R�P���E�U�R�M�X���V���W�R�þ�Q�R�ã�ü�X��

od 0,001 g (tablica 5.). Uzorku se doda 10 mL kloroforma, 15 mL octene kiseline te 0,5 

�P�/���R�W�R�S�L�Q�H���N�D�O�L�M���M�R�G�L�G�D�����7�L�N�Y�L�F�D���V�H���S�R�W�R�P���]�D�þ�H�S�L�����G�R�E�U�R���S�U�R�W�U�H�V�H���L���R�V�W�D�Y�L���W�R�þ�Q�R�������P�L�Q�X�W�D���X��

�W�D�P�L���� �Q�D�N�R�Q�� �þ�H�J�D�� �V�H�� �G�R�G�D�� ������ �P�/�� �G�H�V�W�L�O�L�U�D�Q�H�� �Y�R�G�H���� �2�V�O�R�E�R�ÿ�H�Q�L�� �M�R�G�� �V�H�� �X�]�� �P�L�M�H�ã�D�Q�M�H�� �W�L�W�U�L�U�D��
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otopinom nat�U�L�M���W�L�R�V�X�O�I�D�W�D�����X�]���ã�N�U�R�E���N�D�R���L�Q�G�L�N�D�W�R�U�����V�Y�H���G�R���Q�H�V�W�D�Q�N�D���S�O�D�Y�H���E�R�M�H�����8�]���D�Q�D�O�L�]�X��

�X�]�R�U�N�D�� �S�R�W�U�H�E�Q�R�� �M�H�� �S�U�R�Y�H�V�W�L�� �L�� �V�O�L�M�H�S�X�� �S�U�R�E�X���� �8�N�R�O�L�N�R�� �X�W�U�R�ã�D�N�� �R�W�R�S�L�Q�H�� �Q�D�W�U�L�M�� �W�L�R�V�X�O�I�D�W�D��

�S�U�H�P�D�ã�L�������������P�/���S�R�W�U�H�E�Q�R���M�H���]�D�P�L�M�H�Q�L�W�L���R�Q�H�þ�L�ã�ü�H�Q�D���R�W�D�S�D�O�D��25 Za svaki uzorak potrebno je 

p�U�R�Y�H�V�W�L���G�Y�D���R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�D�����D���U�H�]�X�O�W�D�W���V�H���S�Uikazuje kao srednja vrijednost.38 

 

Tablica 5�����.�R�O�L�þ�L�Q�H���X�O�M�D���]�D���D�Q�D�O�L�]�X���R�Y�L�V�Q�R���R���R�þ�H�N�L�Y�D�Q�R�P���S�H�U�R�N�V�L�G�Q�R�P���E�U�R�M�X�����3��. 

�2�þ�H�N�L�Y�D�Q�L���S�H�U�R�N�V�L�G�Q�L���E�U�R�M�� 
(mmol O2/kg) 

�.�R�O�L�þ�L�Q�D���X�]�R�U�N�D�����J�� 

0-6 5,0-2,0 
6-10 2,0-1,2 
10-15 1,2-0,8 
15-25 0,8-0,5 
25-45 0,5-0,3 

 

�,�]�U�D�å�D�Y�D�Q�M�H���U�H�]�X�O�W�D�W�D�� 

�3�H�U�R�N�V�L�G�Q�L���E�U�R�M�����3�����V�H���P�R�å�H���L�]�U�D�]�L�W�L���X���P�L�O�L�P�R�O�L�P�D���D�N�W�L�Y�Q�R�J���N�L�V�L�N�D���S�R���N�L�O�R�J�U�D�P�X�������������L�O�L���S�D�N��

�X���P�L�O�L�H�N�Y�L�Y�D�O�H�Q�W�L�P�D���D�N�W�L�Y�Q�R�J���N�L�V�L�N�D���S�R���N�L�O�R�J�U�D�P�X�������������D���U�D�þ�X�Q�D��se prema izrazima:  

  (1) Peroksidni broj (P) (mmol O2/kg) = V × T × 1000 / 2m  

  (2) Peroksidni broj (P) (mekv O2/kg) = V × T × 1000 / m 

gdje je:  

V- �X�W�U�R�ã�D�N���R�W�R�S�L�Q�H���Q�D�W�U�L�M���W�L�R�V�X�O�I�D�W�D���]�D���W�L�W�U�D�F�L�M�X�����P�/�����N�R�U�L�J�L�U�D�Q���V���R�E�]�L�U�R�P���Q�D���V�O�L�M�H�S�X���S�U�R�E�X�� 

T - normalitet otopine natrij tiosulfata (0,01)  

m - masa analiziranog ulja (g). 

 

2.2.3. �2�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���V�D�S�R�Q�L�I�L�N�D�F�L�M�V�N�R�J���E�U�R�M�D���U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K���X�]�R�U�D�N�D���P�D�V�O�L�Q�R�Y�D���X�O�M�D 

 

�6�D�S�R�Q�L�I�L�N�D�F�L�M�D���M�H���S�U�R�F�H�V���U�D�]�J�U�D�G�Q�M�H���Q�H�X�W�U�D�O�Q�L�K���P�D�V�Q�R�ü�D���Q�D���J�O�L�F�H�U�R�O���L���P�D�V�Q�H���N�L�V�H�O�L�Q�H��

�G�M�H�O�R�Y�D�Q�M�H�P�� �O�X�å�L�Q�H���� �G�R�N�� �M�H�� �V�D�S�R�Q�L�I�L�N�D�F�L�M�V�N�L�� �E�U�R�M�� �P�M�H�U�D�� �S�U�R�V�M�H�þ�Q�H��molekulske mase 

�W�U�L�D�F�L�O�J�O�L�F�H�U�R�O�D���X���X�]�R�U�N�X�����â�W�R���M�H���Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W���V�D�S�R�Q�L�I�L�N�D�F�L�M�V�N�R�J���E�U�R�M�D���Q�L�å�D���W�R���M�H���Y�L�ã�D���S�U�R�V�M�H�þ�Q�D��

�P�R�O�H�N�X�O�V�N�D���W�H�å�L�Q�D���W�U�L�D�F�L�O�J�O�L�F�H�U�R�O�D���X���X�]�R�U�N�X�����6�D�S�R�Q�L�I�L�N�D�F�L�M�V�N�L���E�U�R�M���M�H���R�E�U�Q�X�W�R���S�U�R�S�R�U�F�L�R�Q�D�O�D�Q��

�S�U�R�V�M�H�þ�Q�R�M���P�R�O�H�N�X�O�V�N�R�M���P�D�V�L���P�D�V�Q�L�K���N�L�V�H�O�L�Q�D���L�O�L���G�X�O�Mini njihovog lanca.38 

 

�3�U�L�Q�F�L�S���R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�D�� 

�6�D�S�R�Q�L�I�L�N�D�F�L�M�V�N�L�� �E�U�R�M�� �M�H�� �G�H�I�L�Q�L�U�D�Q�� �N�D�R�� �N�R�O�L�þ�L�Q�D�� �N�D�O�L�M�H�Y�R�J�� �K�L�G�U�R�N�V�L�G�D�� ���X�� �P�L�O�L�J�U�D�P�L�P�D����

potrebna da se neutraliziraju slobodne kiseline i saponificiraju esteri prisutni u 1 g uzorka 

maslinovog ulja.  
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Reagensi: 

�x Otopina kalijeva hidroksida, KOH (0,5 mol/L������ �]�D�� �S�U�L�S�U�D�Y�X�� �������� �0�� �R�W�R�S�L�Q�H�� �R�G�Y�D�å�H��

se 30 g kalijeva �K�L�G�U�R�N�V�L�G�D�� �L�� �R�W�R�S�L�� �X�� ������ �P�/�� �Y�R�G�H���� �Q�D�N�R�Q�� �þ�H�J�D�� �V�H�� �R�W�R�S�L�Q�D�� �U�D�]�U�L�M�H�G�L��

95%-tnim etanolom do volumena od 500 mL. Nakon pripreme otopina treba 

odstajati 24 sata, �Q�D�N�R�Q���þega se dekantira 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 O�W�R�S�L�Q�D�� �N�O�R�U�R�Y�R�G�L�þ�Q�H�� �N�L�V�H�O�L�Q�H, HCl (0,5 mol/L): otpipetira se 21,14 mL 36,5% 

�N�O�R�U�R�Y�R�G�L�þ�Q�H�� �N�L�V�H�O�L�Q�H u odmjernu tikvicu od 500 mL te se nadopuni destiliranom 

vodom do oznake.  

Oprema: 

�x �$�Q�D�O�L�W�L�þ�N�D���Y�D�J�D 

�x �7�L�N�Y�L�F�D���S�R���(�U�O�H�Q�P�D�\�H�U�X���V�D���E�U�X�ã�H�Q�L�P���J�U�O�R�P���L���þ�H�S�R�P���R�G�����������P�/ 

�x �9�R�G�H�Q�D���N�X�S�H�O�M���L�O�L���N�X�K�D�O�R���V�D���D�]�E�H�V�W�Q�R�P���P�U�H�å�L�F�R�P 

�x Povratno hladilo 

�x Bireta. 

Postupak:  

U Erlenmayer �W�L�N�Y�L�F�X�� �V�H�� �R�G�Y�D�å�H�� �R�N�R�� ���� �J�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�J�� �X�O�M�D�� �W�H�� �V�H�� �X�]�R�U�N�X�� �G�R�G�D�� ������ �P�/��

alkoholne otopine kalijeva hidroksida. Tikvica se postavi u vodenu kupelj te se na nju 

�S�R�V�W�D�Y�L���S�R�Y�U�D�W�Q�R���K�O�D�G�L�O�R�����3�R�V�W�X�S�D�N���V�D�S�R�Q�L�I�L�N�D�F�L�M�H���V�H���R�G�Y�L�M�D���X�]���O�D�J�D�Q�R���N�O�M�X�þ�D�Q�M�H���U�H�D�N�F�L�M�V�N�H��

smjese tijek�R�P���������P�L�Q�X�W�D���X�]���S�R�Y�U�H�P�H�Q�R���S�U�R�W�U�H�V�D�Q�M�H�����3�R���]�D�Y�U�ã�H�W�N�X���V�D�S�R�Q�L�I�L�N�D�F�L�M�H���V�P�M�H�V�D���M�H��

�X���S�R�W�S�X�Q�R�V�W�L���E�L�V�W�U�D�����3�U�L�S�U�D�Y�O�M�H�Q�R�M���V�P�M�H�V�L���V�H���G�R�G�D���S�D�U���N�D�S�L���I�H�Q�R�O�I�W�D�O�H�L�Q�D���L���G�R�N���M�H���M�R�ã���Y�U�X�ü�D���V�H��

�W�L�W�U�L�U�D�� �V�D�� �R�W�R�S�L�Q�R�P�� �N�O�R�U�R�Y�R�G�L�þ�Q�H�� �N�L�V�H�O�L�Q�H���� �,�V�W�L�� �S�R�V�W�X�S�D�N�� �V�H�� �U�D�G�L�� �L�� �]�D�� �V�O�L�M�H�S�X�� �S�U�R�E�X��(bez 

�X�]�R�U�N�D�� �X�O�M�D���� �N�D�N�R�� �E�L�� �V�H�� �R�G�U�H�G�L�O�D�� �N�R�O�L�þ�L�Q�D�� �N�O�R�U�R�Y�R�G�L�þ�Q�H�� �N�L�V�H�O�L�Q�H�� �S�R�W�U�H�E�Q�D�� �]�D�� �Q�H�X�W�U�D�O�L�]�D�F�L�M�X��

������ �P�/�� �D�O�N�R�K�R�O�Q�H���R�W�R�S�L�Q�H���O�X�å�L�Q�H���� �=�D���V�Y�D�N�L���X�]�R�U�D�N���S�R�W�U�H�E�Q�R���M�H���S�U�R�Y�H�V�W�L���G�Y�D���R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�D���� �D��

rezultat se prikazuje kao srednja vrijednost.38 

 

�,�]�U�D�å�D�Y�D�Q�M�H���U�H�]�X�O�W�D�W�D�� 

�6�D�S�R�Q�L�I�L�N�D�F�L�M�V�N�L���E�U�R�M�����6�%�����L�]�U�D�þ�X�Q�D�Y�D���V�H���S�U�H�P�D���L�]�U�D�]�X���� 

 

  Saponifikacijski broj (SB) (mg KOH/1g) = (a �± b) × f × 28,052 / m  
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gdje je:  

a- �X�W�U�R�ã�D�N���R�W�R�S�L�Q�H���N�O�R�U�R�Y�R�G�L�þ�Q�H���N�L�V�H�O�L�Q�H, HCl, za titraciju slijepe probe (mL)  

b - �X�W�U�R�ã�D�N���R�W�R�S�L�Q�H���N�O�R�U�R�Y�R�G�L�þ�Q�H��kiseline, HCl,  za titraciju uzorka (mL)  

f - �I�D�N�W�R�U���N�O�R�U�R�Y�R�G�L�þ�Q�H���N�L�V�H�O�L�Q�H�����+�&�O 

m - odvaga ulja (g)  

28,052- �P�J���.�2�+���N�R�M�H���V�D�G�U�å�L�������P�/���R�W�R�S�L�Q�H���O�X�å�L�Q�H�����F���.�2�+��� ��������mol/L. 

 

2.2.4.�2�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���N�L�V�H�O�L�Q�V�N�R�J���E�U�R�M�D�����V�O�R�E�R�G�Q�L�K���P�D�V�Q�L�K���N�L�V�H�O�L�Q�D�����X���X�]�R�U�F�L�P�D���X�O�M�D 

 

Princip  �R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�D�� 

�6�O�R�E�R�G�Q�H�� �P�D�V�Q�H�� �N�L�V�H�O�L�Q�H�� �X�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�P�� �X�O�M�X�� �R�G�U�H�ÿ�X�M�X�� �V�H�� �W�L�W�U�D�F�L�M�R�P�� �V�D�� �R�W�R�S�L�Q�R�P�� �N�D�O�L�M��

hidroksida.  

 

Reagensi: 

�x Otopina kalij hidroksida (0,1 mol/L ili 0,5 mol/L): za pripravu 0,1 M otopine 

�R�G�Y�D�å�H���V�H�������������J���N�D�O�L�M���K�L�G�U�R�N�V�L�G�D���L���R�W�R�S�L���X�����������P�/��etanola, dok se za pripravu 0,5 

�0���R�W�R�S�L�Q�H�����R�G�Y�D�å�H���V�H���S�H�W���S�X�W�D���Y�H�ü�D���N�R�O�L�þ�L�Q�D���V�R�O�L�����R�G�Q�R�V�Q�R���������������J�����1�D�N�R�Q���S�U�L�S�U�H�P�H��

otopina i pretakanja u boce od tamnog stakla, otopine trebaju odstajati prije 

�X�S�R�W�U�H�E�H�����D���X���N�R�Q�D�þ�Q�L�F�L���P�R�U�D�M�X���E�L�W�L���E�H�]�E�R�M�Q�H���L�O�L���E�O�L�M�H�G�R���å�X�ü�N�D�V�We. 

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

etanola. 

�x S�P�M�H�V�D�� �G�L�H�W�L�O�H�W�H�U�D�� �L�� �H�W�D�Q�R�O�D�� ������������ �9���9������ �R�W�R�S�L�Q�D�� �V�H�� �S�U�L�S�U�H�P�D�� �P�L�M�H�ã�D�Q�M�H�P�� �M�H�G�Q�D�N�L�K��

volumena otapala, 250 mL 95% etanola i 250 mL dietil etera. Pripravljenu 

�P�M�H�ã�D�Y�L�Q�X��je neposredno prije upotrebe potrebno neutralizirati sa otopinom kalijeva 

hidroksida (KOH) �X�]���G�R�G�D�W�D�N�����������P�/���R�W�R�S�L�Q�H���I�H�Q�R�O�I�W�D�O�H�L�Q�D���Q�D�����������P�/���P�M�H�ã�D�Y�L�Q�H�� 

Oprema: 

�x �$�Q�D�O�L�W�L�þ�N�D���Y�D�J�D 

�x �(�U�O�H�Q�P�D�\�H�U�R�Y�D���W�L�N�Y�L�F�D���V�D���E�U�X�ã�H�Q�L�P���J�U�O�R�P���L���þ�H�S�R�P���R�G�����������P�/ 

�x Bireta od 10 mL 
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Postupak:  

�.�R�O�L�þ�L�Q�D�� �X�]�R�U�N�D�� �S�R�W�U�H�E�Q�D�� �]�D�� �D�Q�D�O�L�]�X�� �R�Y�L�V�L�� �R�� �S�U�H�W�S�R�V�W�D�Y�O�M�H�Q�R�P�� �X�G�M�H�O�X�� �V�Oobodnih masnih 

kiselina u istom. �2�G�D�E�U�D�Q�D�� �N�R�O�L�þ�L�Q�D�� �X�]�R�U�N�D�� �V�H�� �R�G�Y�D�å�H�� �X�� �W�L�N�Y�L�F�X�� �Y�R�O�X�P�H�Q�D�� �������� �P�/�� �W�H�� �V�H��

istoj doda 50 mL prethodno neutralizirane smjese dietil etera i etanola te otopina 

fenolftaleina. Pripravljena smjesa se titrira 0,1 M otopinom kalijeva hidroksida uz 

�P�L�M�H�ã�D�Q�M�H�����7�L�W�U�D�F�L�M�D���V�H���V�P�D�W�U�D���]�D�Y�U�ã�H�Q�R�P���N�D�G�D���G�R�ÿ�H���G�R���S�U�R�P�M�H�Q�H���E�R�M�H���L�Q�G�L�N�D�W�R�U�D���R�G�Q�R�V�Q�R��

pojave blijedo-�U�X�å�L�þ�D�V�W�R�J�� �R�E�R�M�H�Q�M�D�� �N�R�M�H�� �W�U�H�E�D�� �E�L�W�L�� �S�R�V�W�R�M�D�Q�R�� �Q�H�N�R�O�L�N�R�� �V�H�N�X�Q�G�D���� �=�D svaki 

�X�]�R�U�D�N���S�R�W�U�H�E�Q�R���M�H���S�U�R�Y�H�V�W�L���G�Y�D���R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�D�����D���U�H�]�X�O�W�D�W���V�H���S�U�L�N�D�]�X�M�H���N�D�R���V�U�H�G�Q�M�D���Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W��

± standardna devijacija.30 

 

Tablica 6. �'�R�]�Y�R�O�M�H�Q�H�� �N�R�O�L�þ�L�Q�H�� �V�O�R�E�R�G�Q�L�K�� �P�D�V�Q�L�K�� �N�L�V�H�O�L�Q�D�� ���6�0�.���� �X�� �X�O�M�L�P�D�� �L�]�� �Nategorije 

�G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�L�K���P�D�V�O�L�Q�R�Y�L�K���X�O�M�D�� 

Kategorija �G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�L�K���P�D�V�O�L�Q�R�Y�L�K���X�O�M�D Maksimalno dozvoljen udio 
SMK (g/100 g ulja) 

�(�N�V�W�U�D���G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�R���P�D�V�O�L�Q�R�Y�R���X�O�M�H �”�������� 
�'�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�R���P�D�V�O�L�Q�R�Y�R���X�O�M�H �”�������� 
Maslinovo ulje lampante �•�������� 

 

�,�]�U�D�å�D�Y�D�Q�M�H���U�H�]�X�O�W�D�W�D�� 

Udio slobodnih masnih kiselina (SMK) u maslinovom �X�O�M�X�� �L�]�U�D�þ�X�Q�D�Y�D�� �V�H�� �N�D�R�� �S�R�V�W�R�W�D�N��

oleinske kiseline prema izrazu: 

 

  Slobodne masne kiseline (SMK) (%)= ( V × C ×M )/(10 × m) 

 

gdje je:  

V- �X�W�U�R�ã�D�N���R�W�R�S�L�Q�H���N�D�O�L�M���K�L�G�U�R�N�V�L�G�D���]�D���W�L�W�U�D�F�L�M�X�����P�/���� 

C - koncentracija otopine kalij hidroksida (mol L-1)  

M - molekulska masa oleinske kiseline (282 g mol-1) 

m - masa analiziranog ulja (g). 

 

2.2.�������6�S�H�N�W�U�R�I�R�W�R�P�H�W�U�L�M�V�N�R���L�V�S�L�W�L�Y�D�Q�M�H���X���X�O�W�U�D�O�M�X�E�L�þ�D�V�W�R�P���S�R�G�U�X�þ�M�X�����.��- brojevi)  

 

�6�S�H�N�W�U�R�I�R�W�R�P�H�W�U�L�M�V�N�R�� �L�V�S�L�W�L�Y�D�Q�M�H�� �X�� �X�O�W�U�D�O�M�X�E�L�þ�D�V�W�R�P�� �S�R�G�U�X�þ�M�X�� �G�D�M�H�� �L�Q�I�R�U�P�D�F�L�M�X�� �R��

�N�D�N�Y�R�ü�L���� �V�W�D�Q�M�X�� �R�þ�X�Y�D�Q�R�V�W�L�� �W�H�� �R�� �S�U�R�P�M�H�Q�D�P�D�� �X�� �X�O�M�L�P�D�� �X�]�U�R�N�R�Y�D�Q�L�P�� �W�H�K�Q�R�O�R�ã�N�L�P��
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�S�R�V�W�X�S�F�L�P�D���� �8�� �V�O�X�þ�D�M�X�� �I�R�W�R�R�N�V�L�G�D�F�L�M�H���� �Y�H�]�D�Q�M�H�� �N�L�V�L�N�D�� �Q�D�� �O�D�Q�D�F�� �Y�L�ã�H�V�W�U�X�N�R�� �Q�H�]�D�V�L�ü�H�Q�H��

���S�R�O�L�Q�H�]�D�V�L�ü�H�Q�H�� �P�D�V�Q�H�� �N�L�V�H�O�L�Q�H�� �L�]�D�]�L�Y�D�� �S�U�H�P�M�H�ã�W�D�Q�M�H�� �G�Y�R�V�W�U�X�N�H�� �Y�H�]�H�� �L�]�� �L�]�R�O�L�U�D�Q�R�J�� �X��

�N�R�Q�M�X�J�L�U�D�Q�L�� �S�R�O�R�å�D�M���� �.�R�Q�M�X�J�L�U�D�Q�H�� �G�Y�R�V�W�U�X�N�H�� �Y�H�]�H�� �D�S�V�R�U�E�L�U�D�M�X�� �H�Q�H�U�J�L�M�X�� �X�O�W�U�D�O�M�X�E�L�þ�D�V�W�R�J��

�]�U�D�þ�H�Q�M�D���� �ã�W�R�� �R�P�R�J�X�ü�X�M�H�� �S�U�R�F�M�H�Q�X�� �V�W�X�S�Q�M�D�� �R�N�V�L�G�L�U�D�Q�R�V�W�L�� �X�O�M�D�� �S�X�W�H�P�� �.��- vrijednosti. 

Najzastupljenije po�O�L�Q�H�]�D�V�L�ü�H�Q�H�� �P�D�V�Q�H�� �N�L�V�H�O�L�Q�H�� �X�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�P�� �X�O�M�X�� �V�X�� �O�L�Q�R�O�Q�D�� �L�� �O�L�Q�R�O�H�Q�V�N�D��

�N�L�V�H�O�L�Q�D���� �,�]�� �O�L�Q�R�O�Q�H�� �N�L�V�H�O�L�Q�H�� ���G�Y�R�V�W�U�X�N�R�� �Q�H�]�D�V�L�ü�H�Q�D���� ������������ �Q�D�V�W�D�M�X�� �N�R�Q�M�X�J�L�U�D�Q�L�� �G�L�H�Q�L���� �þ�L�M�L�� �M�H��

�P�D�N�V�L�P�X�P�� �D�S�V�R�U�S�F�L�M�H�� �S�U�L�� �������� �Q�P���� �,�]�� �O�L�Q�R�O�H�Q�V�N�H�� �N�L�V�H�O�L�Q�H�� ���W�U�R�V�W�U�X�N�R�� �Q�H�]�D�V�L�ü�H�Q�D���� ������������

nastaju konjugirani trieni, s maksimumom apsorpcije kod 270 nm.20 

�9�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L�� �W�L�K�� �D�S�V�R�U�E�D�Q�F�L�M�D�� �L�]�U�D�å�H�Q�H�� �V�X�� �N�D�R�� �V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�D�� �H�N�V�W�L�Q�N�Fija E 1% 1 cm 

(ekstinkcija 1% -�W�Q�H�� �R�W�R�S�L�Q�H�� �X�O�M�D�� �X�� �S�U�H�G�Y�L�ÿ�H�Q�R�P�� �R�W�D�S�D�O�X�� �V�� �G�X�O�M�L�Q�R�P�� �S�X�W�D�� �R�G�� ���� �F�P���� �L��

�G�R�J�R�Y�R�U�H�Q�R�� �V�H�� �R�]�Q�D�þ�D�Y�D�M�X�� �V�D�� �.�� ���N�R�H�I�L�F�L�M�H�Q�W�� �H�N�V�W�L�Q�N�F�L�M�H������ �8�O�M�D�� �G�R�E�U�H�� �N�Y�D�O�L�W�H�W�H���� �V�Y�M�H�å�H��

�S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H�� �L�O�L�� �G�R�E�U�R�� �R�þ�X�Y�D�Q�D���� �X�J�O�D�Y�Q�R�P�� �L�P�D�M�X�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L�� �.232<1,80, dok se kod 

vrijednosti K232>2,20 javljaju kod �V�W�D�U�L�K���L�O�L���O�R�ã�H���R�þ�X�Y�D�Q�L�K���X�O�M�D.20 

 

Pribor:  

�x �6�S�H�N�W�U�R�I�R�W�R�P�H�W�D�U�� �V�� �P�R�J�X�ü�Q�R�ã�ü�X�� �P�M�H�U�H�Q�M�D�� �D�S�V�R�U�E�D�Q�F�L�M�H�� �X�� �S�R�G�U�X�þ�M�X�� �R�G�� �������� �G�R��

360 nm (slika 17.). �8�U�H�ÿ�D�M���V�H���N�R�U�L�V�W�L���]�D���R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���D�S�V�R�U�E�D�Q�F�L�M�H�����S�U�R�S�X�V�Q�R�V�W�L���L��

�N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H���X���W�H�N�X�ü�L�P���L�O�L���R�W�R�S�O�M�H�Q�L�P���X�]�R�U�F�L�P�D�� 

�x Kvarcne kivete s poklopcem i duljinom prolaza zrake 1 cm. Kivete napunjene 

vodom ili drugim prikladnim �R�W�D�S�D�O�R�P���Q�H���V�P�L�M�X���G�D�W�L���U�D�]�O�L�N�H���X���H�N�V�W�L�Q�N�F�L�M�L���Y�H�ü�H��

od 0,01 jedinice. 

�x Odmjerne tikvice od 25 ml. 

 

Slika 17. UV/Vis spektrofotometar(model:XTD5, �S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ���6�H�F�R�P�D�P���)�U�D�Q�F�X�V�N�D). 
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Reagensi: 

�x Izooktan (2,2,4 - �W�U�L�P�H�W�L�O�S�H�Q�W�D�Q������ �V�S�H�N�W�U�R�I�R�W�R�P�H�W�U�L�M�V�N�H�� �þ�L�V�W�R�ü�H���� �N�R�M�L�� �V�H�� �R�G�O�L�N�X�M�H��

�S�U�R�S�X�V�Q�R�ã�ü�X���H�P�L�W�L�U�D�Q�R�J���]�U�D�þ�H�Q�M�D���R�G���Q�D�M�P�D�Q�M�H�����������S�U�L�����������Q�P���W�H���Q�D�M�P�D�Q�M�H����������

pri 250 nm u odnosu na destiliranu vodu.  

Postupak: 

Uzorak treba biti u potpunosti homogen i bez ne�þ�L�V�W�R�ü�D�� �X�� �V�X�V�S�H�Q�]�L�M�L���� �8�� �V�O�X�þ�D�M�X�� �S�R�W�U�H�E�H����

ulja treba filtrirati preko filter papira pri temperaturi od oko 30ºC. Od pripremljenog 

�X�]�R�U�N�D���W�R�þ�Q�R���V�H���R�G�Y�D�å�H���R�N�R�������������J���X���R�G�P�M�H�U�Q�X���W�L�N�Y�L�F�X���R�G���������P�O���W�H���V�H���Q�D�G�R�S�X�Q�L���G�R���R�]�Q�D�N�H��

�V�D���R�W�D�S�D�O�R�P�����L�]�R�R�N�W�D�Q���L���G�R�E�U�R���L�]�P�X�ü�N�D�����U�H�I�H�U�H�Q�W�Q�R���R�W�D�S�D�O�R�����U�D�G�L���E�D�å�G�D�U�H�Q�M�D���� 

Uzorci maslinova ulja se napune u kvarcnu kivetu debljine 10mmte se mjere apsorbancije i 

�W�U�D�Q�V�P�L�V�L�M�H�� �S�U�L�� �R�G�U�H�ÿ�H�Q�L�P�� �Y�D�O�Q�L�P�� �G�X�O�M�L�Q�D�P�D�� �R�G�� �������� �L�� �������� �Q�P���� �2�þ�L�W�D�Q�H�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L��

apsorbancija trebaju se nalaziti unutar intervala od 0,1 do 0,8. u suprotnom treba ponoviti 

�P�M�H�U�H�Q�M�D���U�D�G�H�ü�L���S�U�H�P�D���S�R�W�U�H�E�L���V�D���N�R�Q�F�H�Q�W�U�L�U�D�Q�L�M�L�P���L�O�L���U�D�]�U�L�M�H�ÿ�H�Q�L�M�L�P���R�W�R�S�L�Q�D�P�D�� 

 

�,�]�U�D�å�D�Y�D�Q�M�H���U�H�]�X�O�W�D�W�D�� 

�.�R�H�I�L�F�L�M�H�Q�W�L���H�N�V�W�L�Q�N�F�L�M�H���S�U�L���U�D�]�Q�L�P���Y�D�O�Q�L�P���G�X�O�M�L�Q�D�P�D���U�D�þ�X�Q�D�M�X���V�H���S�U�H�P�D���V�O�L�M�H�G�H�ü�H�P���L�]�U�D�]�X���� 

 

K��= E�� / (c × s) 

gdje je:  

K�� �± �V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�D���D�S�V�R�U�E�D�Q�F�L�M�D���S�U�L���Y�D�O�Q�R�M���G�X�O�M�L�Q�L������ 

E�� �± �L�]�P�M�H�U�H�Q�D���D�S�V�R�U�E�D�Q�F�L�M�D���S�U�L���Y�D�O�Q�R�M���G�X�O�M�L�Q�L������ 

c �± koncentracija otopine u g/100 ml  

s �± duljina puta zrake u cm. 

 

�6�S�H�N�W�U�R�I�R�W�R�P�H�W�U�L�M�V�N�R�� �L�V�S�L�W�L�Y�D�Q�M�H�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�D�� �X�O�M�D�� �S�U�H�P�D�� �V�O�X�å�E�H�Q�R�M�� �P�H�W�R�G�L�� �(�(�&��propisuje 

�R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H�� �H�N�V�W�L�Q�N�F�L�M�H�� �R�W�R�S�L�Q�H�� �X�O�M�D�� �X�� �L�]�R�R�N�W�D�Q�X�� �S�U�L�� �������� �L�� �������� �Q�P���� �W�H�� �R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H��

�R�G�V�W�X�S�D�Q�M�D�� ���Y�D�U�L�M�D�F�L�M�H���� �V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�H�� �H�N�V�W�L�Q�N�F�L�M�H�� ���ûK) koje se �U�D�þ�X�Q�D�� �S�U�H�P�D�� �V�O�L�M�H�G�H�ü�H�P��

izrazu:27 

 

�ûK = Km �± [(Km-4 + Km+4 ) / 2] 

 

Km�± �V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�D�� �D�S�V�R�U�E�D�Q�F�L�M�D�� �P�D�N�V�L�P�X�P�D �S�U�L�� �Y�D�O�Q�R�M�� �G�X�O�M�L�Q�L�� �R�G�� �R�N�R�� �������� �Q�P�� ���Q�D�M�þ�H�ã�ü�H�� �V�H��

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

 
U ovom radu provedena je fizikalno-kemijska analiza pet uzoraka maslinovog ulja 

���R�]�Q�D�þ�H�Q�L�K���N�D�R���X�]�R�U�F�L���$�����%�����&�����'���L���(�����S�U�L�N�X�S�O�M�H�Q�L�K���R�G���S�U�L�Y�D�W�Q�L�K���R�V�R�E�D �V���S�R�G�U�X�þ�M�D���6�S�O�L�W�V�N�R-

�G�D�O�P�D�W�L�Q�V�N�H���å�X�S�D�Q�L�M�H����I�V�S�L�W�L�Y�D�Q�L�P���X�]�R�U�F�L�P�D���P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�J���X�O�M�D���R�G�U�H�ÿ�H�Q�L���V�X���R�V�Q�R�Y�Q�L���S�D�U�D�P�H�W�U�L��

kvalitete �U�D�G�L���X�W�Y�U�ÿ�L�Y�D�Q�M�D���Q�M�L�K�R�Y�H���N�D�W�H�J�R�U�L�M�H. Sorte maslina i metode prerade ploda masline 

nisu poznate,ali je poznato da je berba maslina obavljena kada je prosjek zrelosti svih 

�S�O�R�G�R�Y�D���Q�D���Q�H�N�R�M���O�R�N�D�F�L�M�L���R�G�J�R�Y�D�U�D�R���R�S�W�L�P�D�O�Q�R�P���L���G�D���V�X���X�]�R�U�F�L���X�O�M�D���G�R���D�Q�D�O�L�]�H���þ�X�Y�D�Q�L���V�X���X��

�W�D�P�Q�L�P�� �V�W�D�N�O�H�Q�L�P�� �E�R�F�D�P�D�� �Q�D�� �W�D�P�Q�R�P�� �P�M�H�V�W�X�� �L�� �V�R�E�Q�R�M�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�L�� �ã�W�R�� �E�L�� �R�G�J�R�Y�D�U�D�O�R��

�X�Y�M�H�W�L�P�D���þ�X�Y�D�Q�M�D���X�O�M�D���X���S�U�R�V�M�H�þ�Q�R�P���G�R�P�D�ü�L�Q�V�W�Y�X�� 

Dobivene p�U�R�V�M�H�þ�Q�H�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L (�U�H�]�X�O�W�D�W�L�� �S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D�M�X�� �D�U�L�W�P�H�W�L�þ�N�X�� �V�U�H�G�L�Q�X�� �G�Y�D��

�R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�D) parametara kvalitete analiziranih uzoraka maslinovog ulja (% slobodnih 

�P�D�V�Q�L�K�� �N�L�V�H�O�L�Q�D���� �S�H�U�R�N�V�L�G�Q�L�� �E�U�R�M���� �V�D�S�R�Q�L�I�L�N�D�F�L�M�V�N�L�� �E�U�R�M���� �M�R�G�Q�L�� �E�U�R�M�� �L�� �V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�L�� �N�R�H�I�L�F�L�M�H�Q�W�L��

apsorbancije K232, K270 �L���û�.����prikazane su utablici 7. 

 
Tablica 7. �3�U�R�V�M�H�þ�Q�H���Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L���S�D�U�D�P�H�W�D�U�D���D�Q�D�O�L�]�L�U�D�Q�L�K���X�O�M�D 

Uzorak SMK / 
% 

P / 
SB / 

mg KOH/1 g 
JB / 

g I2/100 g 
K232 K270 �û�. mmol 

O2/kg 
mekv 
O2/kg 

A 0,24 6,4 12,7 191 83 0,87 0,22 0,003 
B 0,27 4,9 9,8 188 78 0,87 0,19 0,008 
C 0,21 5,2 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 

 
�,�]���U�H�]�X�O�W�D�W�D���M�H���Y�L�G�O�M�L�Y�R���G�D���V�H���Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L���V�O�R�E�R�G�Q�L�K���P�D�V�Q�L�K���N�L�V�H�O�L�Q�D�����L�]�U�D�å�H�Q�H���N�D�R������

�R�O�H�L�Q�V�N�H���N�L�V�H�O�L�Q�H�����X���V�Y�L�P���D�Q�D�O�L�]�L�U�D�Q�L�P���X�]�R�U�F�L�P�D���N�U�H�ü�X���R�G������������- 0,55%, od kojih je uzorak 

�&�� �L�P�D�R�� �Q�D�M�Q�L�å�X�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�� ������������%������ �D�� �X�]�R�U�D�N�� �'�� �Q�D�M�Y�L�ã�X�� ������������%). Prikazani rezultati 

�X�N�D�]�X�M�X���Q�D���G�R�E�U�X���N�Y�D�O�L�W�H�W�X�����E�X�G�X�ü�L���G�D���V�X���G�R�E�L�Y�H�Q�L���U�H�]�X�O�W�D�W�L���X���V�N�O�D�G�X s Pravilnikom o uljima 

od ploda i komine maslina (NN 7/2009)30, te na temelju ovog parametra odgovaraju 

�G�R�]�Y�R�O�M�H�Q�L�P�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L�P�D�� �]�D�� �N�D�W�H�J�R�U�L�M�X�� �H�N�V�W�U�D�� �G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�R�J�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�J�� �X�O�M�D�� ���6�0K �”��

0,8%), slika 18.a. 
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�6�O�L�N�D�� �������� �8�V�S�R�U�H�G�E�D�� �S�U�R�V�M�H�þ�Q�L�K�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L�� �S�D�U�D�P�H�W�D�U�D�� �L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�L�K�� �X�]�R�U�D�N�D�� �X�O�M�D�� ���D����

slobodne masne kiseline (SMK), (b) peroksidni broj (P), (c) saponifikacijski broj (SB) i (d) 

jodni broj (JB). 

 

Udio slobodnih masnih kiselina �G�R�J�R�Y�R�U�Q�R�� �V�H�� �L�]�U�D�å�D�Y�D�� �N�D�R�� �N�L�V�H�O�R�V�W���� �W�M���� �P�D�V�D�� �X��

�J�U�D�P�L�P�D�� �V�O�R�E�R�G�Q�L�K�� �P�D�V�Q�L�K�� �N�L�V�H�O�L�Q�D�� �L�]�U�D�å�H�Q�L�K�� �N�D�R�� �R�O�H�L�Q�V�N�D�� �N�L�V�H�O�L�Q�D�� �Q�D�� �������� �J�U�D�P�D�� �X�O�M�D�� 

�3�R�Y�L�ã�H�Q�H���Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L���X�N�X�S�Q�L�K���V�O�R�E�R�G�Q�L�K���P�D�V�Q�L�K���N�L�V�H�O�L�Q�D���E�L�W�Q�R���X�W�M�H�þ�X���Q�D���V�P�D�Q�M�H�Q�M�H���N�Y�D�O�L�W�H�W�H��

ulja i njegovog roka trajanja. Slobodne masne kiseline nastaju enzimatskom ili kemijskom 

�K�L�G�U�R�O�L�]�R�P�� �H�V�W�H�U�V�N�H�� �Y�H�]�H�� �W�U�L�J�O�L�F�H�U�L�G�D�� �L�� �N�D�R�� �W�D�N�Y�H�� �L�P�D�M�X�� �S�U�R�R�N�V�L�G�D�W�L�Y�D�Q�� �X�þ�L�Q�D�N�� �L�� �E�U�å�H��

�D�X�W�R�R�N�V�L�G�L�U�D�M�X�� �R�G�� �H�V�W�H�U�D���� �Y�M�H�U�R�M�D�W�Q�R�� �]�D�W�R�� �ã�W�R�� �V�O�R�E�R�G�Q�D�� �N�D�U�E�R�N�V�L�O�Q�D�� �V�N�X�S�L�Q�D�� �N�D�W�D�O�L�]�L�U�D��

nastajanje slobodnih radikala razgradnjom hidroperoksida.35 Autooksidacija se aktivira 

�N�D�G�D���X�O�M�H���G�R�ÿ�H���X���N�R�Q�W�D�N�W���V���D�W�P�R�V�I�H�U�V�N�L�P���N�L�V�L�N�R�P�����S�U�L���S�R�V�W�X�S�F�L�P�D���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H���L�O�L���W�L�M�H�N�R�P��

�V�N�O�D�G�L�ã�W�H�Q�M�D�������3�U�R�G�X�N�W�L���R�N�V�L�G�D�F�L�M�H���V�X���K�L�G�U�R�S�H�U�R�N�V�L�G�L���P�D�V�Q�L�K���N�L�V�H�O�L�Q�D�����S�U�L�P�D�U�Q�D���R�N�V�L�G�D�F�L�M�D������

Hidroperoksidi su nestabilni spojevi koji se dalje oksidiraju do hlapljivih i nehlapljivih 
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�N�R�P�S�R�Q�H�Q�W�L���� �N�D�R���ã�W�R���V�X�� �D�O�G�H�K�L�G�L���� �N�H�W�R�Q�L���� �D�O�N�R�K�R�O�L���L���G�U�X�J�L���V�S�R�M�H�Y�L���� �N�R�M�L���G�D�M�X���X�O�M�X���Q�H�X�J�R�G�D�Q��

�P�L�U�L�V�� �L�� �R�N�X�V���� �W�M���� �X�å�H�J�O�R�V�W�� ���V�H�N�X�Q�G�D�U�Q�D�� �R�N�V�L�G�D�F�L�M�D������ �1�D�V�W�D�Q�D�N�� �V�O�R�E�R�G�Q�L�K�� �P�D�V�Q�L�K�� �N�L�V�H�O�L�Q�D��

preth�R�G�L���U�D�]�J�U�D�G�Q�M�L���X�O�M�D�����7�D�N�R�ÿ�H�U�����R�P�M�H�U���R�O�H�L�Q�V�N�H���L���O�L�Q�R�O�Q�H���N�L�V�H�O�L�Q�H���G�L�U�H�N�W�Q�R���V�H���S�R�Y�H�]�X�M�H���V�D��

�V�W�D�E�L�O�Q�R�ã�ü�X���X�O�M�D���M�H�U���V�X���Y�L�ã�H�V�W�U�X�N�R���Q�H�]�D�V�L�ü�H�Q�H���P�D�V�Q�H �N�L�V�H�O�L�Q�H���S�X�Q�R���S�R�G�O�R�å�Q�L�M�H oksidacijskim 

�S�U�R�P�M�H�Q�D�P�D���� �3�R�Y�L�ã�H�Q�H�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L�� �V�O�R�E�R�G�Q�L�K�� �P�D�V�Q�L�K�� �N�L�V�H�O�L�Q�D�� �X�� �X�O�M�X�� �S�R�Q�D�M�Y�L�ã�H�� �V�X�� �U�H�]�O�X�W�D�W��

�K�L�G�U�R�O�L�]�H�� �W�U�L�J�O�L�F�H�U�L�G�D�� �W�L�M�H�N�R�P�� �U�D�Q�R�J�� �S�U�R�F�H�V�D�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H���� �R�G�� �E�U�D�Q�M�D�� �G�R�� �S�U�H�ã�D�Q�M�D���� �G�R�N�� �V�X��

�Y�R�G�D�� �L�� �E�L�O�M�Q�L�� �H�Q�]�L�P�L�� �M�R�ã�� �X�Y�L�M�H�N�� �X�� �N�R�Q�W�D�N�W�X�� �V�� �X�O�M�H�P��36 Iz tog razl�R�J�D���� �S�U�H�ã�D�Q�M�H�� �P�D�V�O�L�Q�D��

neposredno nakon branja i odvajanje ulja od vegetacijske vode odmah nakon ekstrakcije 

�Q�H�R�S�K�R�G�Q�L�� �V�X�� �]�D�� �R�G�U�å�D�Y�D�Q�M�H�� �Q�L�V�N�H�� �N�L�V�H�O�R�V�W�L�� �X�O�M�D���� �'�D�N�O�H���� �N�L�V�H�O�R�V�W�� �X�O�M�D�� �M�H�� �G�R�E�D�U�� �S�R�N�D�]�D�W�H�O�M��

tretiranja maslina prije samog procesuiranja i duljine vre�P�H�Q�D���R�G���E�U�D�Q�M�D���G�R���S�U�H�ã�D�Q�M�D�� 

Na slici 18.(b) prikazane su dobivene vrijednosti peroksidnog broja (P mmol O2/kg) 

za analizirane uzorke maslinovog ulja. Vidljivo je da su dobivene vrijednosti (P)�X���S�R�G�U�X�þ�M�X 

4,9-8,2 mmol O2���N�J���� �ã�W�R���]�Q�D�þ�L�� �G�D�� �V�X�� �V�Y�L�� �X�]�R�U�F�L�� �L�P�D�O�L��vrijednost peroksidnog broja u 

granicama za eks�W�U�D���G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�R���P�D�V�O�L�Q�R�Y�R���X�O�M�D���S�U�R�S�L�V�D�Q�H���3�U�D�Y�L�O�Q�L�N�R�P�����1�1����������������30. 

�8�O�M�D�� �N�R�G�� �N�R�M�L�K�� �V�H�� �S�H�U�R�N�V�L�G�Q�L�� �E�U�R�M�� �N�U�H�ü�H�� �R�G�� ���� �G�R�� ���� �P�P�R�O�� �22���N�J�� �V�P�D�W�U�D�M�X�� �V�H�� �V�Y�M�H�å�L�P�D�� �L��

kvalitetnima, dok se prikladnima za ljudsku konzumaciju smatraju ulja kod kojih 

vrijednost peroksidnog broja ne prelazi 10 mmol O2/kg. Peroksidni broj se smatra 

�L�Q�G�L�N�D�W�R�U�R�P���S�R�þ�H�W�Q�H���I�D�]�H���R�N�V�L�G�D�F�L�M�H���X�O�M�D���M�H�U���V�X���Q�D�V�W�D�O�L���K�L�G�U�R�S�H�U�R�N�V�L�G�L���L�]�Q�L�P�Q�R���Q�H�V�W�D�E�L�O�Q�L���W�H��

�V�H���Y�U�O�R���E�U�]�R���U�D�]�J�U�D�ÿ�X�M�X���X���W�]�Y�����V�H�N�X�Q�G�D�U�Q�H���S�U�R�G�X�N�W�H���R�N�V�L�G�D�F�L�M�H�����Q�H�]�D�V�L�ü�H�Q�H���N�H�W�R�Q�H�����D�O�G�H�K�L�G�H����

kiseline, epokside i dr.).34 

�3�H�U�R�N�V�L�G�Q�L�� �E�U�R�M�� �M�H�� �S�R�N�D�]�D�W�H�O�M�� �S�U�L�P�D�U�Q�H�� �R�N�V�L�G�D�F�L�M�H�� �X�� �X�O�M�X�� �N�R�M�D�� �G�R�Y�R�G�L�� �G�R�� �Q�D�V�W�D�Q�N�D�� �Y�H�ü��

�V�S�R�P�H�Q�X�W�L�K�� �S�H�U�R�N�V�L�G�D�� �L�� �K�L�G�U�R�S�H�U�R�N�V�L�G�D�� �P�D�V�Q�L�K�� �N�L�V�H�O�L�Q�D���� �N�R�M�L�� �Q�H�P�D�M�X�� �V�S�H�F�L�I�L�þ�D�Q�� �R�N�X�V�� �L��

miris. Vjerojatnost ras�S�D�G�D�� �K�L�G�U�R�S�H�U�R�N�V�L�G�D�� �S�R�Y�H�ü�D�Q�D�� �M�H�� �]�D�� �Y�U�L�M�H�P�H�� �V�N�O�D�G�L�ã�W�H�Q�M�D���� �2�Y�D�M��

�S�U�R�F�H�V�� �M�H�� �P�R�J�X�ü�H�� �R�G�J�R�G�L�W�L�� �]�D�� �N�U�D�ü�H�� �Y�U�L�M�H�P�H���� �M�H�G�Q�X�� �L�O�L�� �G�Y�L�M�H�� �J�R�G�L�Q�H���� �X�� �Y�L�V�R�N�R�� �N�Y�D�O�L�W�H�W�Q�L�P��

maslinovim uljima bogatima antioksidansima. No, jednom kada je peroksid prisutan, 

�X�å�H�J�O�R�V�W���M�H���Q�H�L�]�E�M�H�å�Q�D�� �5�D�I�L�Q�L�U�D�Q�M�H���M�H���R�Q�G�D���M�H�G�L�Q�L���Q�D�þ�L�Q���G�D���V�H���R�Q�L���X�N�O�R�Q�H�� 

Iz dobivenih vrijednosti peroksidnog broja za sve analizirane uzorke uvjeti �P�R�å�H�P�R��

�]�D�N�O�M�X�þ�L�W�L�� �G�D�� �V�X�� �X�Y�M�H�W�L���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H�� �X�O�M�D�� �E�L�O�L�� �E�O�D�J�L�� �L�� �G�D�� �Q�L�V�X�� �Q�D�U�X�ã�L�O�L�� �D�Q�W�L�R�N�V�L�G�D�F�L�M�V�N�R��

djelovanje bioaktivnih komponenti �N�R�M�H�� �V�X�� �R�þ�X�Y�D�O�H�� �S�U�Y�H�Q�V�W�Y�H�Q�R�� �Y�L�ã�H�V�W�U�X�N�R�� �Q�H�]�D�V�L�ü�H�Q�H��

masne kiseline od oksidacijskog kvarenja. 

Saponifikacijski broj (SB) predstavlja mg KOH potrebne za osapunjenje 1 g ulja i 

masti. �8�O�M�D���L���P�D�V�W�L���N�R�M�D���V�D�G�U�å�H���Q�L�å�H���P�R�O�H�N�X�O�D�U�Q�H���P�D�V�Q�H���N�L�V�H�O�L�Q�H���L�P�D�M�X���Y�H�ü�L���V�D�S�R�Q�L�Iikacijski 

broj i obrnuto.38 Dobivene vrijednosti saponifikacijskog broja za analizirane uzorake 
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iznoseoko 188-192 mg KOH/1 g (s�O�L�N�D���������F�������ã�W�R���M�H���X�Q�X�W�D�U���J�U�D�Q�L�F�D���S�U�R�S�L�V�D�Q�L�K���3�U�D�Y�L�O�Q�L�N�R�P��

(�1�1���������������]�D���N�D�W�H�J�R�U�L�M�X���H�N�V�W�U�D���G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�R���P�D�V�O�L�Q�R�Y�R���X�O�M�H��30 

�3�R�Y�L�ã�H�Q�D��vrijednost jodnog broja maslinovog ulja ukazuje na njegovu osjetljivost 

�S�U�H�P�D���R�N�V�L�G�D�W�L�Y�Q�R�P���N�Y�D�U�H�Q�M�X���X�V�O�L�M�H�G���Y�H�ü�H�J���V�W�X�S�Q�M�D���Q�H�]�D�V�L�ü�H�Q�R�V�W�L�����L�]�Q�D�G������-95). Analizom 

uzoraka �P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�J�� �X�O�M�D�� �M�H�� �X�W�Y�U�ÿ�H�Q�R�� �G�D��vrijednosti jodnog broja u analiziranim uzorcima 

iznose oko 71-83 g I2���������� �J���� �ã�W�R�� �S�R�N�D�]�X�M�H�� �G�D���X�]�R�U�F�L�� �R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�� �N�D�W�H�J�R�U�L�M�L�� �G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�R�J��

maslinovog ulja. �.�R�G���X�]�R�U�N�D���&���]�D�E�L�O�M�H�å�H�Q�D���M�H���]�Q�D�W�Q�R���Q�L�å�D���Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W���M�R�G�Q�R�J���E�U�R�M�D��u odnosu 

�Q�D���S�U�H�R�V�W�D�O�H���L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�H���X�]�R�U�N�H���P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�J���X�O�M�D�� 

Spektrofotometrijskom analizom uzorka maslinovog ulja dobivaju se podaci o 

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

�S�U�R�P�M�H�Q�D�P�D���W�L�M�H�N�R�P���W�H�K�Q�R�O�R�ã�N�R�J���S�U�R�F�H�V�D���� 

 

 

�6�O�L�N�D�� �������� �8�V�S�R�U�H�G�E�D�� �S�U�R�V�M�H�þ�Q�L�K�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L�� �S�D�U�D�P�H�W�D�U�D�� �V�S�H�N�W�U�R�I�R�W�R�P�H�W�U�L�M�V�N�R�J�� �L�V�S�L�W�L�Y�D�Q�M�D��

�L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�L�K���X�]�R�U�D�N�D���X�O�M�D���X���X�O�W�U�D�O�M�X�E�L�þ�D�V�W�R�P���S�R�G�U�X�þ�M�X�����D�����N�R�H�I�L�F�L�M�H�Q�W���H�N�V�W�L�Q�N�F�L�M�H���S�U�L�����������Q�P��
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(K232), (b) koeficijent ekstinkcije pri 270 nm (K270) i (c) odstupanje spec�L�I�L�þ�Q�H���H�N�V�W�L�Q�N�F�L�M�H��

���ûK). 

 

�2�Y�R�P�� �D�Q�D�O�L�]�R�P�� �R�G�U�H�ÿ�X�M�H�� �V�H�� �S�U�L�V�X�W�Q�R�V�W�� �N�R�Q�M�X�J�L�U�D�Q�L�K�� �G�L�H�Q�D�� �L�� �W�U�L�H�Q�D���� �N�D�R�� �V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�H��

apsorbancije 1%-�W�Q�H�� �R�W�R�S�L�Q�H�� �X�O�M�D�� �X�� �L�]�R�R�N�W�D�Q�X�� �N�R�M�D�� �V�H�� �R�]�Q�D�þ�D�Y�D�� �V�� �N�R�H�I�L�F�L�M�H�Q�W�R�P��

�D�S�V�R�U�E�D�Q�F�L�M�H���.�����6�S�H�F�L�I�L�þ�Q�H���D�S�V�R�U�E�D�Q�F�L�M�H���P�M�H�U�H�Q�H���V�X���X��������-tnim otopinama ulja u izooktanu 

�X�� �S�R�G�U�X�þ�M�X�� �Y�D�O�Q�L�K�� �G�X�O�M�L�Q�D��232-�������� �Q�P���� �6�S�H�F�L�I�L�þ�Q�L�� �N�R�H�I�L�F�L�M�H�Q�W�L�� �D�S�V�R�U�E�D�Q�F�L�M�H�� �P�M�H�U�H�� �V�H��pri 

valnoj duljini od 232 nm i 270 nm prema standardnoj metodi za maslinovo ulje.37 Ova 

�P�H�W�R�G�D�� �Q�D�P�� �G�D�M�H�� �L�Q�I�R�U�P�D�F�L�M�H�� �R�� �N�Y�D�O�L�W�H�W�L���� �R�þ�X�Y�D�Q�R�V�W�L�� �W�H�� �S�U�R�P�M�H�Q�D�P�D��u ulju uzrokovanih 

�W�H�K�Q�R�O�R�ã�N�L�P���S�R�V�W�X�S�F�Lma. �2�N�V�L�G�D�F�L�M�R�P���S�R�O�L�Q�H�]�D�V�L�ü�H�Q�L�K���P�D�V�Q�L�K���N�L�V�H�O�L�Q�D���G�R�O�D�]�L���G�R���V�W�Y�D�U�D�Q�M�D��

konjugiranih diena i hidroperoksida, kao primarnih produkata reakcije koji pokazuju svoj 

maksimum pri 232 nm, a sekundarni produkti oksidacije (konjugirani trieni, aldehidi, 

ketoni i dr.) na 270 nm.34 

�6�Y�H�� �G�R�E�L�Y�H�Q�H�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L�� �V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�L�K�� �D�S�V�R�U�E�D�Q�F�L�M�D�� �X�]�R�U�D�N�D�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�L�K�� �X�O�M�D��

odgovaraju grani�þnim vrijednostima Pravilnikom propisanim za djevi�þanska maslinova 

ulja30 (slika 19.). Dobivene vrijednosti koeficijenta ekstinkcije pri valnoj duljini od 232 nm 

za sve analizirane uzorke (A, B, C, D i E) odgovaraju maksimalno dozvoljenoj vrijednosti 

�]�D�� �N�D�W�H�J�R�U�L�M�X�� �H�N�V�W�U�D�� �G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�No maslinovo ulje, gdje je pravilnikom propisana vrijednost 

parametra K232�”��2,5030 (slika 19.a). �9�U�L�M�H�G�Q�R�V�W���V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�H���D�S�V�R�U�E�D�Q�F�L�M�H���]�D���X�]�R�U�N�H���$���L���%�����Q�D��

�Y�D�O�Q�R�M�� �G�X�O�M�L�Q�L�� �������� �Q�P�� �M�H�� �]�D�G�R�Y�R�O�M�D�Y�D�M�X�ü�D�� �]�D�� �N�D�W�H�J�R�U�L�M�X�� �H�N�V�W�U�D�� �G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�Na maslinova ulja 

�E�X�G�X�ü�L�� �G�D�� �M�H�� �S�U�R�S�L�V�D�Q�D�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W��K270 parametra �]�D�� �H�N�V�W�U�D�� �G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�D��maslinova ulja�”��

0,2230, slika 19.b. �.�R�G���X�]�R�U�D�N�D���&�����'���L���(���L�]�P�M�H�U�H�Q�D���M�H���Q�H�ã�W�R���Y�L�ã�D���Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W���.270 parametra, 

koja za uzorak D iznosi 0,24, a za uzorke C i E 0,25 (slika 19.b). Na temelju ovog 

�S�D�U�D�P�H�W�U�D�� �X�]�R�U�F�L�� �&���� �'�� �L�� �(�� �R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�� �N�D�W�H�J�R�U�L�M�L�� �G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�D�� �P�D�V�O�Lnova ulja, gdje je 

pravilnikom propisana vrijednost K270 parametra za svrstavanje u ovu kategoriju �”����������30. 

�¨�.�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L�� �]�D�� �V�Y�H�� �X�]�R�U�N�H�� �V�H�� �N�U�H�ü�X�� �R�G�� ���������� do �������������� �7�D�N�Y�D�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�� �W�D�N�R�ÿ�H�U��

�]�D�G�R�Y�R�O�M�D�Y�D�� �N�U�L�W�H�U�L�M�H�� �]�D�� �H�N�V�W�U�D�� �G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�D�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�D�� �Xlja gdje je gornja granica 0,0130 

(slika 19.c). 

Dobivene vrijednosti analiziranih fizikalno-kemijskih parametara ukazuju da su svi 

analizirani uzorci maslinovog ulja sa �S�R�G�U�X�þ�M�D�� �6�S�O�L�W�V�N�R-�G�D�O�P�D�W�L�Q�V�N�H�� �å�X�S�D�Q�L�M�H��izuzetne 

�N�D�N�Y�R�ü�H�����R�G�Q�R�V�Q�R���G�D���R�G�J�R�Y�D�U�Dju propisanim uvjetima za ekstra �G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�D���L���G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�D��

maslinova ulja. �1�D�� �W�H�P�H�O�M�X�� �R�Y�L�K�� �S�R�G�D�W�D�N�D�� �P�R�å�H�� �V�H�� �]�D�N�O�M�X�þ�L�W�L�� �G�D�� �L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�D�� �X�O�M�D���� �D�N�R�� �V�X��

plodovi ubrani u optimalnom stupnju zrelosti, te pravovremeno prera�ÿ�H�Q�L�� �L�� �þ�X�Y�D�Q�L�� �Q�D��

�R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�ü�L�� ���L�V�S�U�D�Y�D�Q) �Q�D�þin, pokazuju �L�� �]�D�G�U�å�D�Y�D�M�X�� �Y�L�V�R�N�X kvalitetu �N�U�R�]�� �G�X�å�H�� �Y�U�L�M�H�P�H�� 
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�8�Y�M�H�W�L���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H���X�O�M�D���E�L�O�L���V�X���E�O�D�J�L���L���Q�L�V�X���Q�D�U�X�ã�L�O�L���D�Q�W�L�R�N�V�L�G�D�F�L�M�V�N�R���G�M�H�O�R�Y�D�Q�M�H���E�L�R�D�N�W�L�Y�Q�L�K��

�N�R�P�S�R�Q�H�Q�W�L�� �N�R�M�H�� �V�X�� �R�þ�X�Y�D�O�H�� �S�U�Y�H�Q�V�W�Y�H�Q�R�� �Y�L�ã�H�V�W�U�X�N�R�� �Q�H�]�D�V�L�ü�H�Q�H�� �P�D�V�Q�H�� �N�L�V�H�O�L�Q�H�� �R�G��

oksidacijskog kvarenja. �%�X�G�X�ü�L���G�D sorte masline, kao ni metode prerade ploda masline nisu 

poznate, na temelju provedene fizikalno-�N�H�P�L�M�V�N�H���D�Q�D�O�L�]�H���X�]�R�U�D�N�D���P�R�å�H�P�R���]�D�N�O�M�X�þ�L�W�L���G�D���M�H��

�X�O�M�H�� �G�R�E�L�Y�H�Q�R�� �L�]�U�D�Y�Q�R�� �L�]�� �S�O�R�G�D�� �V�W�D�E�O�D�� �P�D�V�O�L�Q�H���� �P�H�K�D�Q�L�þ�N�L�P�� �S�R�V�W�X�S�F�L�P�D��pri temperaturi 

�S�U�H�U�D�G�H�� �Q�L�å�R�M od 27°C u uvjetima koji nisu doveli do promjena sastojaka ulja, te bez 

�G�R�G�D�W�D�N�D���S�R�P�R�ü�Q�L�K���V�U�H�G�V�W�D�Y�D���N�H�P�L�M�V�N�R�J���L�O�L���E�L�R�N�H�P�L�M�V�N�R�J���G�M�H�O�R�Y�D�Q�M�D�� 
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4. �=�$�.�/�-�8�ý�$�.  

 

Na temelju dobivenih vrijednosti fizikalno-�N�H�P�L�M�V�N�L�K�� �S�D�U�D�P�H�W�D�U�D�� �P�R�å�H�� �V�H �]�D�N�O�M�X�þ�L�W�L��

�V�O�L�M�H�G�H�ü�H�� 

 

�x Dobivene vrijednosti analiziranih fizikalno-kemijskih parametara ukazuju da su svi 

�D�Q�D�O�L�]�L�U�D�Q�L�� �X�]�R�U�F�L�� �P�D�V�O�L�Q�R�Y�R�J�� �X�O�M�D�� �V�D�� �S�R�G�U�X�þ�M�D�� �6�S�O�L�W�V�N�R-�G�D�O�P�D�W�L�Q�V�N�H�� �å�X�S�D�Q�L�M�H�� �E�L�O�L��

�L�]�X�]�H�W�Q�H�� �N�D�N�Y�R�ü�H���� �R�G�Q�R�V�Q�R�� �G�D�� �V�X�� �R�G�J�R�Y�D�U�D�O�L�� �S�U�R�S�L�V�D�Q�L�P�� �X�Y�M�H�W�L�P�D�� �]�D�� �Hkstra 

�G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�D���L���G�M�H�Y�L�þ�D�Q�V�N�D���P�D�V�O�L�Q�R�Y�D���X�O�M�D�� 

�x �$�N�R���V�X���S�O�R�G�R�Y�L���X�E�U�D�Q�L���X���R�S�W�L�P�D�O�Q�R�P���V�W�X�S�Q�M�X���]�U�H�O�R�V�W�L�����W�H���S�U�D�Y�R�Y�U�H�P�H�Q�R���S�U�H�U�D�ÿ�H�Q�L���L��

�þ�X�Y�D�Q�L�� �Q�D�� �R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�ü�L�� ���L�V�S�U�D�Y�D�Q�� �Q�D�þ�L�Q������ �L�P�D�M�X���� �D�O�L�� �L�� �]�D�G�U�å�D�Y�D�M�X�� �V�Y�R�M�X�� �Y�L�V�R�N�X��

�Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W���N�U�R�]���G�X�å�H���Y�U�L�M�H�P�H�� 

�x Uvjeti proizvodnje ulja bili su blagi i nis�X�� �Q�D�U�X�ã�L�O�L�� �D�Q�W�L�R�N�V�L�G�D�F�L�M�V�N�R�� �G�M�H�O�R�Y�D�Q�M�H��

�E�L�R�D�N�W�L�Y�Q�L�K���N�R�P�S�R�Q�H�Q�W�L���N�R�M�H���V�X���R�þ�X�Y�D�O�H���S�U�Y�H�Q�V�W�Y�H�Q�R���Y�L�ã�H�V�W�U�X�N�R���Q�H�]�D�V�L�ü�H�Q�H���P�D�V�Q�H��

kiseline od oksidacijskog kvarenja. 

�x �%�X�G�X�ü�L�� �G�D�� �V�R�U�W�H�� �P�D�V�O�L�Q�H���� �N�D�R�� �Q�L�� �P�H�W�R�G�H�� �S�U�H�U�D�G�H�� �S�O�R�G�D�� �P�D�V�O�L�Q�H�� �Q�L�V�X�� �S�R�]�Q�D�W�H���� �Q�D��

temelju provedene fizikalno-�N�H�P�L�M�V�N�H���D�Q�D�O�L�]�H���X�]�R�U�D�N�D���P�R�å�H�P�R���]�D�N�O�M�X�þ�L�W�L���G�D���M�H���X�O�M�H��

�G�R�E�L�Y�H�Q�R���L�]�U�D�Y�Q�R���L�]�� �S�O�R�G�D���V�W�D�E�O�D���P�D�V�O�L�Q�H���� �P�H�K�D�Q�L�þ�N�L�P���S�R�V�W�X�S�F�L�P�D���S�U�L���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�L��

�S�U�H�U�D�G�H���Q�L�å�R�M���R�G�������ƒ�&���X���X�Y�M�H�W�L�P�D���N�R�M�L���Q�L�V�X���G�R�Y�H�O�L���G�R���S�U�R�P�M�H�Q�D���V�D�V�W�R�M�D�N�D���X�O�M�D�����W�H���E�H�]��

�G�R�G�D�W�D�N�D���S�R�P�R�ü�Q�L�K���V�U�H�G�V�W�D�Y�D���N�H�P�L�Mskog ili biokemijskog djelovanja. 

�x Za potpunu i ispravnu kategorizaciju ispitivanih uzoraka maslinovog ulja 

neophodna je kvalitetno provedena senzorska analiza, koja je nezamjenljiva u 

�N�O�D�V�L�I�L�N�D�F�L�M�L���X�O�M�D���� �%�X�G�X�ü�L���G�D���X���R�Y�R�P���U�D�G�X���V�H�Q�]�R�U�V�N�D���D�Q�D�O�L�]�D���Q�L�M�H��provedena, uzorci 

�V�H���Q�H���P�R�J�X���S�U�D�Y�R�Y�D�O�M�D�Q�R���N�D�W�H�J�R�U�L�]�L�U�D�W�L���X���R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�ü�H���N�D�W�H�J�R�U�L�M�H�� 
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