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Kvaliteta mladih maslinovih ulja sorte Oblica u okviru maslinarske manifestacije "Dani

mladog maslinovog ulja u Dalmaciji"

The quality of young olive oils of the Oblica variety with in the framework of the olive growing

event '""Days of young olive oil in Dalmatia"

Ljiljana Nanjara'*, Paula Krnjaga®, Sanja Mikol¢evié’, Boris Dorbi¢', Anita Pamukovi¢', Lidija

Bujas®, Nina Vuletin®
prethodno priopcenje (preliminary communication)
doi: 10.32779/gf.5.3.4
Citiranje/Citation’
Sazetak

Cilj ovog rada je da se kroz prikaz rezultata kemijskih i senzorskih analiza provedenih u okviru
manifestacije "Dani mladog maslinovog ulja u Dalmaciji" prikaze kvaliteta djevi¢anskog maslinovog

ulja sorte Oblica proizvedeno godine 2021.

S obzirom na lokalitete pristiglih uzoraka ulja moze se govoriti o uljima sorte Oblica iz dalmatinskog

uzgojnog podrucja.

Kemijskom analizom odredeni su osnovni kemijski pokazatelji kvalitete: peroksidni broj (PB) izrazen
umEq O, / kg i udio slobodnih masnih kiselina (SMK) u % izraZenih kao oleinska kiselina. Senzorska
analiza provedena je od strane udruge "Olea" iz Sibenika. Rezultati kemijske i senzorske analize za
svaki pojedini uzorak numericki su izrazeni kao jedinstvena ocjena koja je rangirala sve pristigle
uzorke i izdvojila najbolja maslinova ulja. Ukupni bodovi za ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje sorte

Oblica iznosili su od 72,35 do 96,45 i obuhvatili su 84 % od ukupno zaprimljenih uzoraka ulja.

Dobiveni rezultati ulja pokazuju da se radi o ekstra djevicanskim i djevicanskim maslinovim uljima

visoke kvalitete, §to upucuje na ¢injenicu da su ulja dobivena od optimalno zrelih i zdravih plodova te

' Veleu¢iliste "Marko Maruli¢" u Kninu, Kresimirova 30, 22300 Knin, Republika Hrvatska.

*E-mail: ljiljana.nanjara@veleknin.hr (dopisna autorica).

? Zavrsena studentica Veleu¢ilista "Marko Maruli¢" u Kninu.

3 Mlinar pekarska industrija d.o.o., Tvornica Sibenik, Ul. Bana J. Jelagiéa 13, 22000 Sibenik, Republika
Hrvatska.

*Zavod za javno zdravstvo Sibensko-kninske Zupanije, Matije Gupca 74, 22000 Sibenik, Republika Hrvatska.

> Nanjara, Lj., Krnjaca, P., Mikol¢evi¢, S., Dorbi¢, B., Pamukovié, A., Bujas, L., Vuletin, N. (2022). Kvaliteta
mladih maslinovih ulja sorte Oblica u okviru maslinarske manifestacije "Dani mladog maslinovog ulja u
Dalmaciji". Glasilo Future, 5(3), 39-53. / Nanjara, Lj., Krnjaca, P., Mikol¢evi¢, S., Dorbi¢, B., Pamukovié, A.,
Bujas, L., Vuletin, N. (2022). The quality of young olive oils of the Oblica variety with in the framework of
the olive growing event "Days of young olive oil in Dalmatia". Glasilo Future, 5(3), 39-53.
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da je prerada obavljena vrlo brzo nakon berbe. Senzorsko ocjenjivanje uzoraka imalo je iznimno vazan

utjecaj na konacni plasman ulja.
Kljuéne rijeci: maslinovo ulje, Oblica, analiza, kvaliteta, manifestacija.
Abstract

The aim of this work is to show the quality of virgin olive oil of the Oblica variety produced in 2021
presented by results of chemical and sensory analyzes at manifestation "Days of Young Olive Oil in
Dalmatia". Considering the localities where the oil samples were taken we can speak of oils of the

Oblica variety from the Dalmatian growing area.

Chemical analysis determined the basic chemical indicators of quality: peroxide number (PB)
expressed in mEq O2 / kg and the proportion of free fatty acids (FFA) in % expressed as oleic acid.
Sensory analysis were taken from association "Olea" in Sibenik. The results of the chemical and
sensory analysis for each individual sample were numerically expressed as a unique rating that ranked
all incoming samples and singled out the best olive oils. The total points for extra virgin olive oil of

the Oblica variety ranged from 72.35 % to 96.45 % and covered 84 % of all oil samples received.

The obtained oil results show that these are high quality extra virgin and extra virgin olive oils, which
points to the fact that the oils were obtained from optimally ripe and healthy fruits and that the
processing was done very soon after harvesting. The sensory evaluation of the samples had an

extremely important influence on the final placement of the oil.
Key words: olive oil, Oblica, analysis, quality, manifestation.
Uvod

Maslina (Olea europea L.) je voéna vrsta koja dostiZze visinu otprilike do 10 metara te se na podrucju
Mediterana uzgaja od anti¢kih vremena jer joj je za uzgoj potrebna blaga klima. Kod nas je uzgoj
maslina ograni¢en na priobalno podruc¢je Hrvatske, od Istre na sjeveru do krajnjeg juga Dalmacije,
ukljucujuéi i otoke. Osnovna uporabna vrijednost ploda masline je za jelo i za proizvodnju ulja. Vazno
je da se za proizvodnju ulja koriste optimalno zreli i zdravi plodovi kada je otprilike tre¢ina plodova
pocela poprimati ljubiastu boju. Najbolju ¢emo kvalitetu ulja dobiti pravilno vodenim hladnim
postupkom pri kojem bi radna temperatura prerade trebala biti oko 26°C £ 2 °C. Ulje dobiveno na taj
nacin ima najvecu prehrambenu vrijednost i bogato je Citavim nizom bioloski aktivnih tvari koje

ljudskom organizmu daju uz prehrambeni i veliki zdravstveni potencijal (Gugic et al., 2017).

Maslinovo ulje kao visokovrijedna namirnica sadrzi Citav niz bioloski vrijednih spojeva koji
usporavaju proces oksidacije poput prirodnih antioksidansa i fenolnih tvari. Od osobite je vaznosti da

se pravilnom berbom i preradom sacuvaju prirodno sadrzani bioelementi kako bi se postigla bolja
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prehrambena vrijednost i otpornost ulja na mogucu oksidaciju. Mnoga znanstvena i struna
istrazivanja potvrdila su da na kemijski sastav i kvalitetu maslinovog ulja utjece niz ¢imbenika; sorta
masline, geografsko podrijetlo, vrijeme berbe, nacin prerade i uvjeti skladiStenja. Neka istrazivanja
pokazala su da masline koje rastu na vis$im nadmorskim visinama i u podruc¢jima sa velikom koli¢inom
vlage imaju manji sadrzaj fenola. Osim toga, poznato je da maslinovo ulje koje se proizvede od
maslina ubranih u ranoj berbi ima znatno ve¢i antioksidaciji u€inak i sadrzi veée koli¢ine ukupnih
fenola (Bukvié, 2017).

U suvremenom nacinu prehrane maslinovo ulje ¢esto je prvi odabir, ¢ime se dodatno popularizira
mediteranski nacin prehrane i zdrav nacin Zivota. Povecana potraznja za maslinovim uljem postavlja
pred maslinare i uljare sve vece zahtjeve da bi trziStu ponudili maslinovo ulje izvrsne kakvoce.
Osobito je cijenjeno ekstra djevicansko maslinovo ulje koje u svom kompleksnom kemijskom sastavu

sadrzi Citav niz bioloski vrijednih spojeve koji pozitivno utjece na ljudsko zdravlje (Dobra, 2017).

Prema Gugi¢ i sur. (2016) u Republici Hrvatskoj sortiment nije istrazen prema metodologiji
Medunarodnog vijeca te se kalkulira o nekakvih 30 sorti, od kojih je gospodarski za naSe prilike
znacajno osam (Oblica, Levantinka, Lastovka, Simjaca, Plominka, Masnjaca, Drobnica i Istarska

Bjelica).

U Republici Hrvatskoj Oblica se uzgaja vise od 2000 godina i najzastupljenija je sorta u naSim
maslinicima. Prvenstveno se koristi za dobivanje ulja, mada se zbog veli¢ine ploda moze koristiti i za

konzerviranje odnosno za jelo (Mladar et al., 1987).

Sorta Oblica ima velik broj sinonima kao $to su Balunjaca, Velika, Debela maslina, Maslina domaca,

Orgula, Sorbulaca, Puljka, Trgonja ili Torkuljica koji su lokalno udomaceni (Kantoci, 2006).

Stablo Oblice je visoko, srednje bujno, prirodno stvara okruglastu kro$nju koja oblikom podsjeca na
kiSobran. List je srednje krupan, elipticnog oblika, sivomaslinaste boje lica, s nali¢ja nesto svjetliji.
Prosjecna duljina osi cvata iznosi 3,5 cm, te u svom sastavu ima 10 do 35 cvjetova. Plod Oblice je
krupan i okrugao prosjecne mase oko 5 grama. MoZe se zapaziti da tijekom dozrijevanja intenzitet
dozrelosti nije isti na cijelom stablu te se vrlo ¢esto mogu pronaci plodovi raznih boja od zelene preko
zlatnozute do ljubicaste. U Dalmaciji je uobi¢ajeno pocetak berbe maslina od sredine listopada kada je
i faza najoptimalnijeg dozrijevanja, uz uobicajeni randman od 10 do 14 % s najintenzivnijim voénim
svojstvima. Kasnijom berbom, do polovine studenog, randman je izdasniji od 18 — 22 % ali su i rizici
od gubitka intenzivnih senzorskih svojstava veci, a $to sve naravno ovisi o Citavom nizu ¢imbenika.
Pravilnom preradom zdravih i optimalno zrelih plodova maslina sorte Oblica dobiva se ulje koje se

odlikuje izrazenim voénim mirisom i umjerenom gorc¢inom i pikantnosti. Posebna karakteristika je
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prisutna slatkoca te okus i miris po zelenom plodu masline ili zelenoj travi. U ulju se mogu prepoznati

arome badema, jabuke i pokoSenog sijena (Bulimbasi¢, 2011).

Oblica je najzastupljenija hrvatska sorta te se opravdano naziva hraniteljicom brojnih generacija.
Vaznost Oblice o€ituje se ne samo u proizvodnji visokokvalitetnog ulja ve¢ i u proizvodnji
konzerviranih maslina za jelo. DugogodiSnja istrazivanja ove sorte pokazala su da unutar same
populacije postoji velik broj fenotipskih varijeteta. Zato je od posebnog interesa potrebno pronaci i
selekcionirati fenotipove koji bi imali bolja fenotipska svojstva kao $to su npr. veci plodovi, otpornost
na bolesti i Stetnike, redovit godiS$nji prinos te varijacije u vremenu dozrijevanja u odnosu na
standardni fenotip te sorte. Tako jedno istrazivanje navodi kako u masliniku u Kastel Starom postoje
minimalno tri do sada neistrazena fenotipa Oblice koja su vjerojatno nastala spontanom selekcijom i
vizualno se razlikuju po periodu dozrijevanja plodova i morfoloskim karakteristikama (Benci¢ et al.,

2010).

Prema Uredbi komisije (EEZ) broj 2568/91 ulja se s obzirom na kakvocu razvrstavaju u kategorije od
kojih prva kategorija obuhvaca djeviCanska maslinova ulja, dobivena prirodnim putem uz
podvrgavanje uglavnom mehanickim postupcima u kontroliranim uvjetima prerade uz izbjegavanje
pomo¢nih sredstava koja bi mogla imati uc¢inak na promjene kemijskih ili biokemijskih sastojaka ulja.
Djevic¢anska maslinova ulja se dijele u tri kategorije kvalitete na temelju rezultata fizikalno-kemijskih i
senzorske analize: ekstra djevicansko maslinovo ulje, djevicansko maslinovo ulje i maslinovo ulje

lampante. Za napomenuti je da ulje lampante nije za upotrebu u ljudskoj prehrani.

Senzorsku analizu provodi tim od 8-12 obucenih i treniranih stru¢njaka koji se nazivaju panel i
ovlasteni su od strane Ministarstva poljoprivrede, ribarstva i ruralnog razvoja. Na temelju rezultata

kemijske i senzorske analize ulja se svrstavaju u pripadajucu kategoriju.

Dobra poljoprivredna i proizvodacka praksa imaju za cilj posti¢i izvrsnu kvalitetu djeviCanskog
maslinovog ulja koja je u prvom redu uvjetovana kvalitetom ploda masline. Zato je iznimno vazno
pravilno provoditi sve agrotehnicke mjere, te pravilno voditi sve operacije od berbe do tehnoloSkog
procesa prerade plodova maslina u ulje. Pravilno ¢uvanje i skladiStenje maslinovog ulja isto tako je
vazan ¢imbenik u odrZavanju njegove polazne kvalitete i pozitivnih senzorskih svojstava. Mnogi
negativni ¢imbenici mogu utjecati na gubitak pozeljnih i stvaranje nepozeljnih okusnih i mirisnih

karakteristika djevi¢anskog maslinovog ulja (Koprivnjak, 2006).

Ovim radom zeli se promicati kontrola i kvaliteta maslinovih ulja uz povezivanje zainteresiranih
subjekata na svim razinama, od primarne proizvodnje do krajnjeg potroSaca kako bi se vrijednost ove

namirnice pozicionirala na zasluzeno mjesto.
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Materijali i metode

Materijali

Materijal za izradu ovog rada su djevicanska maslinova ulja koja su prikupljena u okviru manifestacije

"Dani mladog maslinovog ulja u Dalmaciji" koja se odrzala u Vodicama u prosincu 2021. godine.

Fizikalno-kemijska analiza ulja provedena je u Zavodu za javno zdravstvo Sibensko-kninske Zupanije,

dok je senzorsku analizu provela udruga "OLEA" iz Sibenika.

Gledaju¢i po grupama, od 299 pristiglih uzoraka neSto manje od polovine su Cinila viSesortna
maslinova ulja, dok se udio monosortnih ulja svake godine povecava zahvaljuju¢i ulaganju u

maslinarstvo i konstantnoj edukaciju maslinara i uljara.

Monosortna maslinova ulja bila su zastupljena s udjelom od 53,2 %, medu kojima je najzastupljenije

bilo monosortno maslinovo ulje sorte Oblica (94 uzorka ili 31,4 %).

U ovom radu prikazani su rezultati kemijske i senzorske analize djevi¢anskih maslinovih ulja sorte

Oblica.
Metode

U svim uzorcima maslinovih ulja odreden je udio slobodnih masnih kiselina (SMK) izrazen kao
oleinska, te vrijednost peroksidnog broja sukladno metodama opisanim u Uredbi komisije EEZ

2568/91.

Senzorsku analizu ulja radio je panel Udruge senzorskih analitiara ,,OLEA® iz Sibenika tijekom
studenog 1 prosinca 2021. godine. U zavrSnom ocjenjivanju najizvrsnijih ulja, najbolja od najboljih,

sudjelovalo je 20 ocjenjivaca.

Odredivanje slobodnih masnih kiselina (SMK)

Slobodne masne kiseline su analizirane prema normiranoj metodi HRN EN ISO 660:2004.

Ove analiza ima za cilj odredivanje slobodnih masnih kiselina koje se uobicajeno definiraju kao
kiselost. Princip odredivanja temelji se na odredivanju broja miligrama natrijevog hidroksida koji se
utrosi za neutralizaciju slobodnih masnih kiselina prisutnih u jednom gramu masti. Rezultati analize

izrazavaju se kao postotak slobodnih masnih kiselina.

Lipaze prisutne u plodu masline hidroliti¢ki cijepaju prirodno sadrzane trigliceride do slobodnih
masnih kiselina te se njihov udio tijekom vremena povecava. Osteceni plodovi zbog loSe manipulacije

1 transporta te zbog npr. napada maslinove muhe daju ulje s ve¢im udjelom SMK (Soldo, 2016).
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Uredbom komisije EEZ 2568/91 definiran je maksimalni udio slobodnih masnih kiselina (%) te je u
ekstra djevi¢anskim maslinovim uljima udio SMK 0,8; za djevi¢ansko maslinovo ulje < 2,0; dok je za

maslinovo ulje lampante vrijednost SMK > 2.0.

Odredivanje peroksidnog broja (PB)

Oksidacijske promjene u ulju nastaju zbog niza vanjskih ¢imbenika, prvenstveno djelovanja kisika iz
zraka, Cijim prisustvom dolazi do oksidacije viSestruko nezasi¢enih masnih kiselina i nastajanje
hidroksiperoksida kao primarnih produkata kvarenja. Kroz tri standardna koraka (inicijacija,

propagacija i terminacija) nastaju nepoZzeljni slobodni radikali (Soldo, 2016).

Oksidacijsko kvarenje jedno je od glavnih problema tijekom svih faza prerade, od proizvodnje do
prerade i skladi$tenja maslinovog ulja (Toli¢, 2015).

Peroksidni broj odreden je prema normiranoj metodi HRN ISO 3960:2008. Uzorak koji se ispituje
reagira s otopinom kalijevog jodida u otopini kloroforma i octene kiseline. Tijekom reakcije oslobada
se jod koji se zatim titrira otopinom natrijevog tiosulfata. Rezultati peroksidnog broja (PB) izrazavaju

se u miliekvivalentima aktivnog kisika po kg uzorka.

Prema ve¢ spomenutoj Uredbi maksimalna vrijednosti za peroksidni broj ekstra djevi¢anskog ulja je

PB<10

Senzorska analiza

Senzorsko ocjenjivanje je provedeno prema normiranoj metodi COI/T.20/Doc. No 15/rev2.

Uzorci koji nisu ispunili uvjete prema prethodno provedenim fizikalno-kemijskim analizama ne
ukljucuju se u senzorsko ocjenjivanje. Senzorsko ocjenjivanje provodi se u specijalno uredenim
prostorijama koje zadovoljavaju radne uvjete izolirane od vanjskog i javnog utjecaja u postupaku
ocjenjivanja. Radni uvjeti u kojima se provodi senzorska analiza trebaju biti propisano uredeni i strogo
kontrolirani kako bi se dobili najpouzdaniji rezultati uz mogucnost reproducibilnosti. Medunarodne
norme koje propisuju rad panela definiraju kako treba biti pripremljen prostor za provodenje analiza.
Paznja se treba posvetiti neutralnoj i ravnomjerno rasporedenoj rasvjeti, dok bi temperatura prostorije
trebala biti od 20 do 22 °C uz relativnu vlaznost od 60 % do 70 %. Kabine ili radne povrsine trebaju
biti napravljene tako da medusobno odvajaju ¢lanove panela kako bi se svakom ¢lanu omoguéio miran

i neometan rad (Sinesio et al., 2005).

Vizualni izgled karakteriziran je bojom maslinovog ulja koji je ¢cimbenik koji se zanemaruje i ne smije
imati utjecaj na konacnu ocjenu. Radi toga se uzorci trebaju servirati u ¢asicama od tamnog stakla

kako boja ne bi utjecala na objektivnu prosudbu senzorskog analitiCara. Sama boja potjece od prirodno
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sadrzanih obojanih tvari kao $to su klorofili, karotenoidi i njihovi derivati. Boja moze biti u rasponu od
raznih nijansi zute, preko raznih intenziteta zelene, do tonova sivo smede. Vrlo Cesto boja koju
preferiraju potrosaci je svijetlozelena. Iskustvo analitiCara tijekom prvog vizualnog pregleda vrlo cesto
ukazuje da intenzivna svijetlozelena boja sugerira da se radi o mladom i dobro ocuvanom ulju koje je
proizvedeno postupkom hladne ekstrakcije od zdravih i djelomi¢no zrelih maslina. Boja ulja koja je
sivo zelena smatra se nepozeljnim svojstvom koje moze ukazivati na ulje koja je loSe ¢uvano ili na ona
ulja koja su proizvedena od loSe sirovine, te u pravilu ima uzroke u degradaciji klorofila. Radi svih
navedenih razloga boja ne smije sugerirati kvalitetno svojstvo analiziranog ulja, te je to razlog zasto
svi uzorci pripremljeni za senzorsku analizu trebaju biti razliveni u caSice propisanog oblika i
dimenzija, od stakla koje je zatamnjeno. Oblik caSice koja se pri vrhu suzava omogucava da se tvari
mirisa i arome pri odredenoj temperaturi (28°C £ 2°C ) oslobode toplinom i koncentriraju pri samom
vrhu ¢ase da bi se tako lakSe mogle prepoznati vrstom i intenzitetom. Rezultati se biljeze na
pripremljenim prikladnim obrascima. Obrasci se mogu modificirati ili nadopuniti npr. proSirenom
listom detaljnijih svojstava maslinovog ulja a sve u cilju donosenja objektivnije odluke prilikom

ocjenjivanja (Paglioca i Scarpato, 2013).

Glavni ¢imbenici koji pozitivno utjeCu na senzorsku analizu ispitivanog uzorka direktno su ovisni o

koli¢ini sadrzanih hlapljivih spojeva i najznacajniji su u formiranju arome (Bendini et al., 2007).

Tijekom cjelokupnog ocjenjivanja analizirano maslinovo ulje moze ostvariti maksimalno 100 bodova.
Od toga samo 6 bodova ¢ine bodovi dobiveni fizikalno-kemijskom analizom, a preostalih 94 boda ¢ine
bodovi senzorske analize. Ako uzorak ima negativnu ocjenu, tj. sadrzi mane, vlasnik dobiva pismenu
obavijest i navedene razloge dane ocjene (Pravilnik o nacinu zaprimanja, ocjenjivanja i nagradivanja
maslinovog ulja za Manifestaciju ,,Dani mladog maslinovog ulja u Dalmaciji®, 2013) jer se takvo ulje

klasificira u niZe kategorije ovisno o intenzitetu mane.

Rezultati se obraduju statistickim metodama kroz parametre odredivanja medijana, aritmeticke sredine

svih ocjena i aritmetic¢ke sredinu uz odbijanje najvise i najmanje ocjene.

Uzorak za testiranje treba se zagrijati i odrzavati u vodenoj kupelji na temperaturi od 28°C + 2.
Dugogodisnjim iskustvom odabrana je upravo ova temperatura jer se pri njoj lakSe uocavaju senzorske
razlike u odnosu na ulja sobne temperature, ali i zbog toga Sto aromatski spojevi manje isparavaju

nego pri povisenim temperaturama (I00C, 2018).

Prilikom senzorske analize potrebno se pridrzavati propisanih pravila, biti skoncentriran i nastojati biti
Sto objektivniji. PaZnju treba posvetiti prepoznavanju svih mogu¢ih mirisnih komponenti, kako
pozitivnih, tako i negativnih koje se definiraju kao mane. Uredba takoder definira medijan negativnih
svojstava, pa je tako za ekstra djevicansko maslinovo medijan mane 0, dok je medijan vo¢nosti veéi od

0. Medijan negativnih svojstava za djevicanska maslinova ulja je veéi od 0 i treba biti < 3,5; dok je
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medijan voénosti ve¢i od 0. Medijan negativnih svojstava za ulja lampante veci je od 3,5 dok je

medijan voénosti izostao tj. jednak je 0.
Rezultati i diskusija

U okviru manifestacije provedene su kemijska i senzorska analiza pristiglih 299 uzoraka maslinovih
ulja. No, u ovom radu prikazani su rezultati analiza ukupno 94 zaprimljenih uzoraka maslinovog ulja

sorte Oblica.
Tablica 1. Rezultati analiza maslinovog ulja sorte Oblica (Udruga ,,Olea”,Sibenik, 2021)

Table 1. The results of the analysis of olive oil of the Oblica variety (Udruga ,, Olea*,Sibenik, 2021)

Per. Br. Slobodne Bodovi Bodovi Ukupan
R.br. Lokalitet mEq masne kemijske | senzorske broj

0O,/kg kiseline (%) analize analize bodova
1 Sibenik - Donje Polje 4,83 0,11 6 90,45 96,45
2 Cerovlje 4,79 0,17 6 90,25 96,25
3 Kastel Stari 4,65 0,12 6 90,12 96,12
4 Pirovac 3,98 0,18 6 90,01 96,01
5 Prvié Sepurine 4,94 0,16 6 89,17 95,17
6 Ogulin 3,73 0,12 6 89,02 95,02
7 Makarska 4,46 0,12 6 88,91 94,91
8 Podgora 7,57 0,18 5 89,86 94,86
9 Unesi¢ 4,73 0,11 6 88,69 94,69
10 Podgora 4,73 0,12 6 88,68 94,68
11 Vodice 3,85 0,15 6 88,65 94,65
12 Rogoznica 6,20 0,19 5 89,62 94,62
13 Tucepi 4,53 0,11 6 88,58 94,58
14 Biograd 7,97 0,16 5 89,53 94,53
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R.br.

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

32

33

34

35

Lokalitet

Stari Grad
Pakostane
Pirovac
Skradin
Benkovac
Sibenik
Omis
Makarska
Slatine
Tucepi
Brist
Seget Donji
Makarska
Podgora
RaZanac
Podgora
Podgora
Tucepi
Podaca
Zaton

Drvenik

Per. Br.
mEq
Oz/kg

6,80

5,65

6,88

9,42

4,92

6,99

6,45

5,52

4,97

6,27

5,89

5,85

6,53

5,27

4,78

5,37

5,46

6,63

6,16

7,32

5,57

Slobodne
masne
kiseline (%)

0,18

0,14

0,14

0,15

0,11

0,13

0,12

0,11

0,14

0,09

0,17

0,11

0,18

0,11

0,12

0,12

0,13

0,17

0,14

0,16

0,15

Bodovi
kemijske
analize

5

Bodovi
senzorske
analize

89,37

89,33

89,32

89,32

88,28

89,22

89,17

89,15

88,05

89,01

89,01

88,99

88,98

88,98

87,91

88,84

88,81

88,78

88,78

88,77

88,77

broj

94,37

94,33

94,32

94,32

94,28

94,22

94,17

94,15

94,05

94,01

94,01

93,99

93,98

93,98

93,91

93,84

93,81

93,78

93,78

93,77

93,77

Ukupan

bodova
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Per. Br. Slobodne Bodovi Bodovi Ukupan
R.br. Lokalitet mEq masne kemijske senzorske broj
0O,/kg kiseline (%) analize analize bodova
36 Sibenik 5,61 0,12 5 88,71 93,71
37 Sibenik 8,36 0,12 5 88,70 93,70
38 Podgora 6,23 0,11 5 88,61 93,61
39 Podgora 5,39 0,20 6 87,57 93,57
40 Skradin 5,75 0,13 5 88,54 93,54
41 Razanac 6,39 0,13 5 88,49 93,49
42 Vodice 5,88 0,13 5 88,41 93,41
43 Podgora 7,75 0,12 5 88,40 93,40
44 Drvenik 5,26 0,16 5 88,38 93,38
45 Sibenik 6,96 0,12 5 88,36 93,36
46 Bogomolje 8,91 0,12 5 88,31 93,31
47 Sibenik 5,08 0,11 5 88,20 93,20
48 Biograd 5,31 0,15 5 88,20 93,20
49 Samobor 3,86 0,12 6 87,01 93,01
50 Polaca 4,69 0,14 6 87,00 93,00
51 Podgora 5,82 0,16 5 87,96 92,96
52 Vodice 5,32 0,15 5 87,69 92,69
53 Biograd 6,84 0,13 5 87,55 92,55
54 Primosten 7,85 0,13 5 87,48 92,48
55 Skradin 4,50 0,15 6 86,43 92,43
56 Vodice 5,01 0,16 5 87,42 92,42
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Per. Br. Slobodne Bodovi Bodovi Ukupan
R.br. Lokalitet mEq masne kemijske senzorske broj
0,/kg kiseline (%) analize analize bodova
57 Zadar 5,07 0,17 5 87,32 92,32
58 Solta 6,61 0,17 5 87,21 92,21
59 Sibenik 6,57 0,17 5 86,55 91,55
60 Zaton 3,74 0,20 6 85,25 91,25
61 Vodice 6,16 0,12 5 84,71 89,71
62 Tucepi 6,89 0,15 5 84,48 89,48
63 Podgora 5,05 0,15 5 83,03 88,03
64 Zlarin 7,53 0,13 5 80,76 85,76
65 Vodice 7,46 0,13 4 81,24 85,24
66 Tucepi 5,31 0,12 5 80,11 85,11
67 Skradin 6,91 0,16 5 80,00 85,00
68 Omis 7,02 0,12 5 79,19 84,19
69 Sibenik 7,30 0,15 5 78,30 83,30
70 Tucepi 4,76 0,12 6 77,10 83,10
71 Skradin 7,54 0,13 5 75,55 80,55
72 Skradin 8,85 0,18 5 74,44 79,44
73 Tisno 5,93 0,15 5 72,33 77,33
74 Skradin 6,21 0,14 5 72,27 77,27
75 Sibenik 4,32 0,09 6 71,00 77,00
76 Vodice 5,57 0,17 5 71,00 76,00
77 Sibenik 5,42 0,14 5 70,00 75,00
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Per. Br. Slobodne Bodovi Bodovi Ukupan
R.br. Lokalitet mEq masne kemijske | senzorske broj
0,/kg kiseline (%) analize analize bodova
78 Podgora 6,12 0,19 5 69,23 74,23
79 Vodice 4,82 0,10 6 66,35 72,35
80 Brodarica 5,73 0,17 5 64,90 /
81 Vodice 5,68 0,13 5 64,70 /
82 Vodice 4,45 0,13 6 63,67 /
83 Rogoznica 9,28 0,12 5 64,60 /
84 Marina 7,46 0,14 5 64,31 /
85 Tucepi 5,12 0,15 5 64,29 /
86 Marina 6,29 0,15 5 64,21 /
87 Podgora 5,19 0,12 5 64,00 /
88 Raslina 6,68 0,10 5 63,55 /
89 Marina 5,46 0,09 5 63,25 /
90 Brodarica 6,61 0,31 4 63,00 /
91 Brist 7,53 0,22 4 61,35 /
92 Makarska 6,43 0,15 5 59,58 /
93 Makarska 5,15 0,20 4 60,12 /
94 Marina 7,05 0,13 5 57,99 /

Kemijskom analizom odredeni su osnovni kemijski pokazatelji kvalitete (PB, SMK) ulja sorte Oblica.
Monosortna maslinova ulja, sorte Oblica koja su bila najviSe zastupljena imala su vrijednosti
peroksidnog broja (PB) od 3,73 do 10,46 mEq O, / kg, a prosjecna vrijednost je iznosila 6,096 mEq O,
/ kg. Udio slobodnih masnih kiselina (SMK) bio je od 0,09 do ¢ak 0,31 %, a prosjecna vrijednost je
iznosila 0,143 %.
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Srednja vrijednost bodova senzorske analize bio je u rasponu 59,58 do 90,45 boda, a prosjecna

vrijednost je iznosila 82,60 bodova.

Kod odredenog broja uzoraka maslinovih ulja sorte Oblica, kod njih petnaest (15,96 %), utvrdeno je
prisustvo odredenih senzorskih mana. Ta ulja su prema Pravilniku o nacinu zaprimanja, ocjenjivanja i
nagradivanja maslinovih ulja za Manifestaciju ,,Dani mladog maslinovog ulja u Dalmaciji* izdvojena
jer nisu ostvarila bodovni prag kojim bi ih se svrstalo u ekstra djevicanska maslinova ulja iako su
rezultati kemijske analize bili zadovoljavaju¢i. Od ukupno analiziranih ulja sorte Oblica 84 % je
ocjenjeno kao ekstra djevicanska maslinovo ulje, dok je 16 % uzoraka ocjenjeno kao djevicansko

maslinovo ulje.

Na kraju, vazno je naglasiti da niti jedno ulje nije bilo u kategoriji lampante.

Ulje sorte Oblica, te visesortna ulja zbog pedoloskih posebnosti, reljefa i sortnog sastava oznacavaju
posebno podrucje uzgoja maslina koje je vezano uz Dalmaciju. Karakteristicno je da su na tom
podrudju jos uvijek prili¢no zastupljeni stari maslinici koji daju ulja posebnih senzorskih karakteristika
za $to bi potvrdu bilo dobro pronaci kroz usporedne senzorske analize nekog od buducih istrazivanja.
Uz daljnju edukaciju maslinara i uljara, te uz aktivniji marketinski pristup mozemo pretpostaviti da ¢e
kvaliteta proizvedenih ulja biti prepoznata, a s time i bolje plasirana i prepoznata na trziStu. Zadnjih
godina kvaliteta nasih maslinovih ulja priznata je i na svjetskim natjecanjima, kao $to je natjecanje u
New Yorku (NYIOOC World, 2021./2022.) na kojem je zapaZen broj naSih ulja postigao izvrstan
uspjeh osvojivsi zlatne medalje za kvalitetu ekstra djevicanskih maslinovih ulja.

U Republici Hrvatskoj maslinarstvo je godinama razvijano rezultat ¢ega su visokokvalitetna autohtona
hrvatska maslinova ulja. Brojna istrazivanja ukazuju na izvrsnu kvalitetu tih ulja, ali i potrebu za
daljnjim radom na povecanju kvalitete ulja kako bi se plasman na$ih maslinovih ulja prosirio diljem

svijeta (Duji¢, 2019).
Zakljucak

Prema geografskim lokacijama prispjelih uzoraka za natjecanje na Manifestaciji sortu Oblica mozemo

definirati kao sortu dalmatinskog uzgojnog podrudja.

Temeljem obradenih i prikazanih rezultata moze se zakljuciti da je najvec¢i broj uzoraka maslinovog
ulja dobiven od plodova maslina koje su ubrane u optimalnom stupnju zrelosti te su na pravilan nacin

preradeni.

Dobiveni rezultati kemijske i senzorske analize ulja pokazuju da se radi o ekstra djevicanskim i

djevicanskim maslinovim uljima.

e Vrijednost PB kretao se u rasponu 3,73 do 10,46 mEq Oy/kg
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e Udio SMK u uljima bio je u rasponu od 0,09 do 0,31 %

e Bodovi dobiveni temeljem kemijske analize kretali su se u rasponu od 4 do 6

e Bodovi dobiveni temeljem senzorske analize za ekstra djevicanska maslinova ulja kretala su
se u rasponu 66,35 do 90,45

e  Ukupni bodovi za ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje sorte Oblica iznosili su od 72,35 do 96,45
i obuhvatili su 84 % primljenih uzoraka

e Rezultati senzorske analize znacajno utjecu na ukupni broj bodova svakog uzorka.

Napomena
Rad je nastao u okviru izvoda Zavr$nog rada diplomantice Paule Krnjace.
Literatura

Benti¢, P., Perasovié, 1., Sindrak, Z. (2010). Morfoloska svojstva Cetiriju fenotipova masline (Olea
europaea L., cv. ‘Oblica’) nadenih u masliniku blizu Kastel Staroga u Dalmaciji. Glasnik Zastite Bilja,

33 (4), 18-20.

Bendini, A., Cerretani, L., Carrasco-Pancorbo, A., Gémez Caravaca, AM., Segura-Carretero, A.,
Fernandez-Gutiérrez, A., Lercker, G. (2007). Phenolic Molecules in Virgin Olive Oils: a Survey of
Their Sensory Properties, Health Effects, Antioxidant Activity and Analytical Methods. An Overview
of the Last Decade, Molecules 12 (8), 1679-719.

Bukvi¢, A. (2017). Oksidacijska stabilnost i udio ukupnih fenola maslinovog ulja autohtonih hrvatskih
sorti maslina - Oblice, Buhavice, Lastovke i Drobnice u periodu rane i kasne berbe. Zavr$ni rad.

Sveuciliste u Splitu, Kemijsko-tehnoloski fakultet.
Bulimbasi¢, S. (2011). Sorte maslina u Hrvatskoj, Split: Mediteranska poljoprivredna knjiga.

Dobra, M. (2017). Laboratorijska analiza maslinova ulja. Diplomski rad. SveuciliSte u Splitu,

Kemijsko-tehnoloski fakultet.
Dujié, R. (2019). Autohtona hrvatska maslinova ulja, Zavrini rad, Veleu¢iliste u Sibeniku.
Gugi¢, M., Saroli¢, M. (2017). Maslina i proizvodi. Sinj: Ogranak Matice hrvatske.

International Olive Oil Council. (2013). Sensory analysis of olive oil method for the organoleptic

assessment of virgin olive oil. Madrid: IOOC
Kantoci, D. (2006). Maslina. Glasnik zastite bilja 29 (6), 4-14.

Koprivnjak, O. (2006). Djevicansko maslinovo ulje: od masline do stola, Pore¢: MIH.

52



Ljiljana Nanjara, Paula Krnjaca, Sanja Mikolcevi¢, B. Dorbié, Anita Pamukovié, Lidija Bujas, Nina
Vuletin / Kvaliteta mladih maslinovih ulja sorte Oblica... / Glasilo Future (2022) 5 (3) 39-53

Krnjaca, P. (2022). Senzorska analiza mladog maslinovog ulja uroda 2021. godine, Zavrsni rad.

Veleuéiliste "Marko Maruli¢" u Kninu.

Mladar, N., Striki¢, F., RoSin, J. (1999). Clonal selection of the olives cultivar Oblica”of the natural
population, Meeting of experts “Mediterranean agriculture and olive growing”, Zbornik radova 27-36.

Izola.

Paglioca, M.M, Scarpato, D. (2013). The olive oil sector: a comparison between consumers and

“experts” choices by the sensory analysis. Procedia Economics and Finance 17 (2014), 221-230.

Pravilnik o nadinu zaprimanja, ocjenjivanja i nagradivanja maslinovog ulja za Manifestaciju ,,Dani

mladog maslinovog ulja u Dalmaciji“ (2013), Udruga dalmatinskih uljara
Pravilnik o uljima od ploda i komine maslina. (2009). Zagreb, Narodne novine, broj 7 (NN/7/09).

Sinesio, F., Moneta, E., Esti, M. (2005). The dynamic sensory evaluation of bitterness and pungency

in virgin oil. Food Quality and Preference, 16 (6), 557-564.

Soldo, B. (2016). 'Utjecaj lipoksigenaze na sastav hlapljivih tvari u maslinovom ulju autohtonih

dalmatinskih sorti', Doktorski rad. Sveuciliste u Zagrebu, Prirodoslovno-matematicki fakultet.

Skarica, B., Zuzi¢, L., Bonifagi¢, M. (1996). Maslina i maslinovo ulje visoke kakvoée u Hrvatskoj.

Rijeka: ,,Tipograf™ d.d.

Toli¢, D. (2015). Utjecaj lokacije maslinika i dodatka antioksidanasa na oksidacijsku stabilnost ulja
maslina sorte Oblica. Diplomski rad. Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku, Prehrambeno-

tehnoloski fakultet Osijek.

Uredba komisije (EEZ) broj 2568/91 od 11.srpnja 1991. o karakteristikama maslinovog ulja i ulja

komine maslina te o odgovarajuéim metodama analize

Primljeno: 6. srpnja 2022. godine Received: July 6, 2022

Prihvacéeno: 28. rujna 2022. godine Accepted: September 28,2022

53



	SADRŽAJ:
	Kvaliteta mladih maslinovih ulja sorte Oblica u okviru maslinarske manifestacije "Dani mladog maslinovog ulja u Dalmaciji"

