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Priredila Jasna ORLI�

Koja su osnovna svoj-
stva dobrog maslino-
vog ulja? Na što treba 

obratiti pozornost prilikom 
kupovine i konzumiranja? 
Kolika je trajnost ulja ako 
se dobro skladišti i kako bi 
ga trebalo skladištiti počevši 
od dolaska iz uljare? Pita-
nja su to koje smo postavili 
voditeljici Prehrambeno - 
biotehnološkog laboratorija 
porečkog Instituta za poljo-
privredu i turizam, Marini 
Lukić. 

KOJE JE ULJE 
DOBRO?
- Koja su osnovna 

svojstva dobrog maslino-
vog ulja? 

- Pod dobrim uljem 
obično se podrazumijeva 
ekstra djevičansko masli-
novo ulje bez mane u mirisu 
i okusu. Prilikom kušanja 
moraju se osjetiti zeleni ili 
zreli plod masline te odre-
đena gorčina i pikantnost. 
Promatrajući maslinovo ulje 
s aspekta njegove nutritivne 
vrijednosti, dobro ulje bilo 
bi ono bogato prirodnim an-
tioksidansima koji osim što 
ulje štite od oksidacije, štite 
i stanice našeg organizma. 
Maslinovom ulju također 
je svojstven povoljan sa-
stav masnih kiselina i to 
nezasićenih, zatim prisut-
nost fitosterola poznatih po 
svojstvu snižavanja „lošeg“ 
kolesterola u krvi, itd.

Mnogi od potrošača 
pojam „dobrog“ maslinovog 
ulja povezuju s dodanom 
vrijednošću koja može biti 
izražena u obliku zaštićenih 
oznaka izvornosti, zemljopi-
snog podrijetla, organskog 
uzgoja, posebne sorte, na-
čina prerade, itd.

KATEGORIJE ULJA
Prema Pravilniku o 

uljima od ploda i komine 
maslina, osim zahtjeva za 
provjeru njegove autentič-
nosti, maslinovo ulje se na 
osnovi kemijskih parame-
tara i senzorskih (organo-

leptičkih) svojstava (okus i 
miris) svrstava u jednu od 
kategorija kvalitete: ekstra 
djevičansko maslinovo ulje, 
djevičansko maslinovo ulje, 
te maslinovo ulje lampan-
te koje nije namijenjeno za 
ljudsku prehranu.

KOJE ULJE 
KUPITI?
Na što treba obratiti 

pozornost prilikom kupo-
vine ulja? - Ako pretposta-
vimo da su deklaracije točne 
i istinite te da se provode 
službene kontrole maslino-
vih ulja na tržištu, potrošači 
trebaju biti upoznati sa ra-
zličitim tržišnim kategorija-
ma maslinovog ulja i čitati 
deklaraciju. Uvijek je dobro, 
ako je moguće, maslinovo 
ulje probati prilikom kupnje. 
Prosječan potrošač trebao bi 
u ekstra djevičanskom ma-
slinovom ulju osjetiti miris i 
okus na plod masline te gor-
činu i pikantnost, naročito 
u mladom maslinovom ulju. 
Na tržištu se smiju nalaziti i 
mješavine djevičanskog ma-
slinovog ulja s rafiniranim 
uljima koja su senzorski i 
nutritivno „osiromašena“ 
postupkom rafinacije. Mi-
ješanje djevičanskog masli-
novog ulja sa drugim uljima 
je dopušteno, ali mora biti 
ispravno deklarirano. 

UPOTREBA
Kako je najbolje kon-

zumirati ulje?
- Djevičansko masli-

novo ulje je najbolje ako 
se konzumira svježe, u sa-
latama ili dodano toplom 
jelu neposredno prije ser-
viranja. 

SKLADIŠTENJE
Kako bi trebalo skladi-

štiti maslinovo ulje počevši 
od dolaska iz uljare? 

- Kvaliteta maslinovog 
ulja kemijski i senzorski 
tijekom skladištenja se 
mijenja. Kisik iz zraka, 

temperatura viša od 27ºC 
i izloženost svjetlu (boce 
od materijala koje propušta 
svjetlo) glavni su uzročni-
ci propadanja maslinovog 
ulja. Još jednu opasnost 
predstavlja i talog i to kao 
potencijalni uzrok nastan-
ka vrlo neugodnog okusa 
i mirisa, pa je važno ulje 
pravovremeno odvojiti od 
taloga. Zaštitu od kisika iz 
zraka može se osigurati 
atmosferom inertnog pli-
na (argon, dušik ili ugljični 
dioksid) u spremnicima od 
inoksa. Ono u čemu ljudi 
često griješe je da smatraju 
da će spremnici od inoksa 

sami po sebi, poklopljeni ili 
hermetički zatvoreni, zaštiti 
ulje od oksidacije. Naravno 
da su inoks spremnici bolji 
od plastične ambalaže ili 

kamenica, ali nažalost, osim 
ako nisu do vrha puni, u 
inoks spremnicima je po-
vršina ulja cijelo vrijeme 
izložena zraku i oksidira. 

Jedno od rješenja je kori-
stiti dupli poklopac, jedan 
koji „leži“ na površini ulja 
i drugi koji zatvara spre-
mnik. Također, jako je do-
bro rješenje ulje skladištiti 
u bocama od tamnog sta-
kla, ali isključivo ako je ulje 
izbistreno, bilo filtracijom 
u uljari ili nakon odvajanja 
taloga pretakanjem. 

PRETAKANJE 
-Kod pretakanja treba 

naći mjeru u broju pretoka, 
jer svakim pretakanjem ulje 
izlažemo zraku. Pretakanje 
treba provoditi tako da se 
ulje cijedi niz stjenke spre-
mnika jer inače bi mjehuri 
zraka mogli ostati „zaroblje-
ni“ u ulju. Vrlo je bitno pla-
nirati unaprijed skladištenje 
ulja kako bi se na vrijeme 
osiguralo dovoljan broj spre-
mnika za transport, preta-
kanje, skladištenje i boca za 
distribuciju. Vrlo je važno i 
da spremnici budu potpuno 
očišćeni od starog ulja.

TRAJNOST ULJA
Kolika je trajnost ulja 

ako se dobro skladišti?
-Može se reći da je traj-

nost u prosjeku od 12 do 18 
mjeseci. Ima primjera vrlo 
dobro očuvanih ulja i nakon 
duljeg razdoblja, ali češći su 
slučajevi da se ulje „pokvari“ 
nakon godinu dana a pod 
time mislim da ulje više ne 
zadovoljava kemijske i/ili 
senzorske zahtjeve kvalite-
te, te ekstra djevičansko ulje 
postane djevičansko ili čak 
nejestivo (maslinovo ulje lam-
pante). Kada će se taj trenutak 
dogoditi ovisi, osim o skla-
dištenju, u velikoj mjeri i o 
početnom antioksidacijskom 
potencijalu maslinovog ulja. 
Prirodno prisutni antioksi-
dansi (polifenoli i tokoferoli) 
štite maslinovo ulje od oksi-
dacije tako što oksidiraju prije 
samog ulja te se na taj način 
tijekom skladištenja „troše“. 
U trenutku kada se „potroše“ 
brzina oksidacije ulja poči-
nje naglo rasti što dovodi do 
smanjenja kvalitete i općenito 
degradacije ulja.

O 
senzorskim osobinama 
djevičanskih maslinovih 

ulja proizvedenih od doma-
ćih autohtonih sorata masli-
na upitali smo dr. sc. Karoli-
nu Brkić Bubola, znanstvenu 
suradnicu na Institutu za 
poljoprivredu i turizam, koja 
je obranila doktorat pod na-
zivom „Karakterizacija dje-
vičanskih maslinovih ulja 
istarskih autohtonih sorti 
na temelju hlapivih tvari i 
senzorskih svojstava“. Pa-
ralelno sa znanstvenim ra-
dom dr.sc. Karolina Brkić 
Bubola je voditeljice Panela 
za senzorsku analizu djevi-
čanskih maslinovih ulja na 
Institutu.

- Djevičansko masli-
novo ulje dobiva se prera-
dom plodova maslina uz 
primjenu isključivo me-
haničkih postupaka te se 
nakon ekstrakcije ne pod-
vrgava procesu rafinacije. 
Zbog toga ima izražena 
svojstva mirisa i okusa 
po čemu se bitno razliku-

je od ostalih jestivih ulja. 
Poseban i delikatan miris 
pripisuje se hlapivim tva-
rima, a na okusna svojstva 
najviše utječu fenolne tvari 
koje pozitivno djelovanje na 
zdravlje ljudi. Dosadašnja 
znanstvena istraživanja uka-
zuju da sortna djevičanska 
maslinova ulja imaju poseb-
ne senzorske karakteristike 
povezane sa sortom i pri-
rodnim okolišem u kojem 
su masline rasle, naglašava 
ona i nastavlja.

Kvaliteta je pod utjeca-
jem velikog broja čimbenika 
kao što su zemljopisni po-
ložaj maslinika, agroklimat-
ski uvjeti, način prerade i 

skladištenja ulja, a naročito 
rok berbe i stupanj zrelosti 
plodova. U Istri, u novi-
je vrijeme, gotovo se sva 
maslinova ulja proizvode 
od plodova ubranih u ra-
nijim stupnjevima zrelo-
sti. Karakteristika mirisa 
ovakvih ulja su zelene note 
koje podsjećaju na zeleni 
plod masline, zelenu svje-
že rezanu travu ili lišće. 
Ova ulja imaju manje ili 
više gorak okus i izraženu 
pikantnost, jer sadrže vi-
soke koncentracije fenol-
nih tvari. Često se u njima 
javlja i trpkost, pojašnjava 
Karolina Brkić Bubola.

Tijekom dvogodišnjeg 

istraživanja u Institutu za 
poljoprivredu i turizam 
određena su senzorska 
svojstva djevičanskih ma-
slinovih ulja istarskih au-
tohtonih sorti buža, črna i 
rosinjola proizvedenih na 
istovjetan način.

- Utvrđeno je da su 
sortna ulja imala različite 
profile senzorskih svojsta-
va. Ulja sorte buža su imala 
najviše intenzitete senzor-
skih svojstava po ostalom 
zrelom voću i slatko. Ulja 
sorte rosinjola bila su naj-
gorča, što je najvjerojatnije 
posljedica visokih koncen-
tracija fenolnih tvari. Ulja 
sorte črne bila su najtamni-

ja, što opravdava tradicio-
nalni naziv ove sorte. 

Senzorske ocjene bile 
su visoke što potvrđuje nji-
hovu kvalitetu i ukazuje na 
potencijal autohtonih istar-
skih sorti. Budući da se za-
htjevi potrošača posljednjih 
godina sve više usmjeravaju 
ka proizvodima s garanci-
jom zemljopisnog ili sor-
tnog podrijetla, potražnja za 
njima je u svijetu u stalnom 
porastu. Ovakva ulja imaju 
poseban značaj u očuvanju 
bioraznolikosti autohtonih 
sorti, dodanu vrijednost na 
tržištu te predstavljaju izu-
zetan doprinos turističkoj i 
gastronomskoj ponudi.

- Dozrijevanjem ma-
slina intenziteti većine po-
zitivnih „zelenih“ mirisnih 
senzorskih svojstava ulja sla-
be, a u uljima se počinju 
javljati mirisi koji podsje-
ćaju na zreli plod masline 
ili neko drugo zrelo voće. 

Kod ulja koja su dobivena 
od crnih maslina smanju-
je se kompleksnost mirisa, 
obično se opisuju kao pre-
zrela i umorna. Gorčina i 
pikantnost ulja se smanjuju, 
a intenzitet svojstva slatko se 
povećava. Senzorska ocjena 
se smanjivala povećanjem 
stupnja zrelosti plodova. 
Dozrijevanje maslina ima-
lo je utjecaj i na boju ulja 
koja se ne uzima u obzir 
kod senzorske ocjene ali ima 
značajan utjecaj na potroša-
če. Boja ulja ovisi o sastavu 
i koncentraciji pigmenata, 
klorofila i karotenoida. Kako 
proces dozrijevanja maslina 
napreduje, boja maslina se 
mijenja iz zelene i žute u 
ljubičastu i crnu. U skladu 
s opadanjem koncentracije 
pigmenata tijekom dozrije-
vanja maslina i boja ulja se 
mijenja te proizvedena ulja 
postaju svjetlija, zaključuje 
Karolina Brkić Bubola.

Maslinik
Završiti sa berbom 

prije niskih temperatura, 
obavljati redovna preta-
kanja ulja. Nastaviti sa 
gnojidbom i obradom. 
Započeti sa pripremom 
sadnih jama za proljetnu 
sadnju. Možemo započeti 
sa rezidbom starih masli-
na u cilju pomla�ivanja i 
regeneracije.

Vinograd i 
podrum
Duboka zimska obrada 

tla; osnovna gnojidba 
organskim gnojivima te 
mineralnim gnojivima 
NPK formulacija 7-14-21 
ili 10-20-30; na crveni-
cama je naročito važno 
dodavati organska gnojiva 
zbog regulacije vodozrač-
nog režima i poboljšanja 
mikrobiološke aktivnosti 
u tlu.

Paziti na higijenu 
prostora i pribora u 
podrumu; školovanje 
vina tijekom dozrijevanja 
postupcima njege (dopu-
njavati učestalo otpra-
žnjene drvene bačve i 
druge vinske spremnike 
u kojima možemo čuvati 
vino i u atmosferi inertnih 
plinova).

Povrtnjak/
cvjetnjak
Tlo se gnoji stajskim 

i mineralnim NPK-gnoji-
vima. Provodi se dubo-
ko kopanje ili oranje na 
svim slobodnim površi-
nama. Prikuplja se svježi 
bioenergetski materijal i 
čuva do upotrebe. Po-
pravlja se ili kupuje do-
trajali alat ili sitni inventar. 
Sije se bob-mahunar i 
grašak. Vrši se pikiranje 
rajčice u plasteniku. Sije 
se rani kupus i rani kelj 
u zašti�enom prostoru te 
salata. 

Još uvijek je mogu�e 
posaditi lukovice tulipa-
na, narcisa, zumbula, 
šafrana i dr. U hladnom 
dijelu godine pripre-
mamo tlo za proljetnu 
sadnju, obra�ujemo tlo, 
gnojimo stajskim gno-
jem, kompostom ili mine-
ralnim gnojivom. Čistimo 
i pospremamo vrtni alat. 
U zimskim mjesecima 
pažnju preusmjeravamo 
prema sobnom bilju. 
Sušenje vrhova listova je 
posljedica niske relativne 
vlažnosti zraka u grija-
nim prostorima. Redo-
vitim prskanjem liš�a 
vodom možemo pove�ati 
postotak vlage u zraku. 
Kontroliramo sobno bilje 
i osjetljivo bilje u zašti-
�enim prostorima na 
pojavu bolesti i štetnika. 
Ako je potrebno tretira-
mo zaštitnim sredstvima. 
Zalijevamo po potrebi.

Izvor kalendar Agroturista

Kalendar radova PRAVILA KOJIH SE TREBA DR�ATI PRI ODABIRU, �UVANJU I KORIŠTENJU EKSTRADJEVI�ANSKOG MASLINOVOG ULJA

KARAKTERISTIKE ISTARSKIH AUTOHTONIH SORTNIH ULJA - BUŽE, ČRNE I ROSINJOLE

Istarska sortna ulja visoke kvalitete
Ulja sorte buža imala su 
najviši intenzitet senzorskih 
svojstava po ostalom zrelom 
voću i slatko. Ulja sorte rosi-
njola bila su najgorča, a ulja 
sorte črne bila su najtamnija, 
što opravdava tradicionalni 
naziv ove sorte
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Karolina Brkic Bubola, voditeljica Panela za senzorsku 
analizu djevičanskih maslinovih ulja na Institutu
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Institut utvr�uje autentičnost ulja
U ekstra djevičanskom i djevičanskom maslinovom ulju  �

ne smije biti primjesa bilo koje druge vrste ulja. Nažalost, 
kušanjem ulja ne može se utvrditi njegova autentičnost. Do-
kazivanje autentičnosti je mukotrpan posao, vrlo skup i težak 
i to je velikim dijelom razlog što u Hrvatskoj dugi niz godina 
nije postojao laboratorij koji bi mogao dokazati autentičnost 
maslinovih ulja na tržištu. Odnedavno je Prehrambeno - bi-
otehnološki laboratorij porečkog Instituta ovlašten od strane 
Ministarstva poljoprivrede za provo�enje službenih kontrola 
maslinovog ulja. Ovlašten je za provo�enje najve�eg broja 
metoda analize maslinovog ulja u Hrvatskoj (9 od 13 propi-
sanih Pravilnikom) te radi na tome da uskoro akreditacijom i 
ovlaštenjem pokrije sve metode propisane Pravilnikom.

Treba provjeravati ulja starija 
od šest mjeseci

Prehrambeno - biotehnološki laboratorij Instituta ve� se- �
dam godina provodi ispitivanje kemijskih parametara kvalitete 
maslinovog ulja: udio slobodnih masnih kiselina, peroksidni 
broj, „k-brojevi“. Odnedavno ure�ena je i sala za degustaciju 
maslinovog ulja u kojem senzorsku analizu provode članovi 
Panela Instituta, uvrštenog na listu Ministarstva poljoprivrede. 
Time je Institut dobio ovlasti provoditi odre�ivanje kategorije 
ulja prema senzorskim svojstvima koja se mogu navoditi na 
oznaci prije stavljanja na tržište. Ovlašten je tako�er i za pro-
vjere senzorskih svojstava navedenih u specifikacijama. 
- Iz dosadašnjih iskustava mogu re�i da su parametri kva-
litete koji maslinovo ulje najčeš�e izbacuju iz kategorije 
ekstra djevičanskih maslinovih ulja: peroksidni broj, tzv. 
„k-brojevi“ ili pokazatelji „starosti ulja“ i/ili mane u okusu 
i mirisu, najčeš�e užeglost. Vrijedi istaknuti da je važnije 
u prodaji provjeriti kvalitetu maslinovog ulja u drugih šest 
mjeseci nego odmah nakon prerade. Uz to uvijek je bolje 
potrošiti ili prodati svo maslinovo ulje prije nove sezone ber-
be, savjetuje inženjerka Marina Luki�.

Savjeti stručnjaka

Izloženost svjetlu, zraku ili talog 
u posudi mogli bi pokvariti ulje 

Ako nisu do vrha pu-
ni u inoks spremni-
cima je površina ulja 
cijelo vrijeme izlože-
na zraku i oksidira. 
Jedno od rješenja je 
koristiti dupli poklo-
pac, jedan koji „le-
ži“ na površini ulja 
i drugi koji zatva-
ra spremnik. Kisik iz 
zraka, temperatura 
viša od 27 stupnjeva 
i čuvanje ulja u bo-
cama od materijala 
koje propušta svje-
tlo glavni su uzroč-
nici propadanja ma-
slinovog ulja

Marina Lukić, voditeljici Prehrambeno-biotehnološkog laboratorija porečkog Instituta
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