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Dobra higijenska praksa u proizvodnji maslinovog ulja

Sazetak

Proizvodnja maslinovog ulja vazna je gospodarska grana prehrambene industrije u Republici Hrvatskoj.
Kako bi se osigurala konkurentnost na trzistu, potrosacima se mora ponuditi ne samo zdravstveno
ispravno, nego ivisoko kvalitetno ulje, na sto znacajno utjece i higijena pogona. Stoga je potrebno posvetiti
veliku paZnju odrzavanju higijene u proizvodnji. Rad daje kratke smjernice o kojima treba voditi racuna, od
konstrukcije pogona i odabira prikladnih materijala, do odrzavanja pogona, kontrole stetocina i higijene
radnika. Posebnu paznju treba posvetiti adekvatnom zbrinjavanju otpada koji nastaje u proizvodniji, jer on
predstavlja iznimno veliko opterecenje za okolis.
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Uvod

Proizvodnja maslinovog ulja vazna je svjetska gospodarska grana. Medunarodno vijece za
maslinovo ulje (I0C - International Olive Council) procjenjuje da je 81% svjetskog maslinovog
ulja i 69% svjetskog stolnog ulja proizvedeno u mediteranskoj zoni, a vodeée zemlje u proi-
zvodnji maslinovog ulja su Spanjolska, Italija, Gréka i Portugal (Coffi sur., 2008).

U Republici Hrvatskoj proizvodnja maslinovog ulja biljeZi stalni porast od 2003. (17086 hL)
do 2012. godine (55000 hL), da bi u 2013. godini pala na 50000 hL (Drzavni zavod za statistiku).
Potrosnja je, medutim, u usporedbi s ostalim mediteranskim zemljama mala - oko 1 litara go-
disnje po stanovniku (u usporedbi s primjerice Gr¢ckom gdje je 20 litara godisnje po stanovniku
ili Italijom s 12,5 litara godiSnje po stanovniku) (Simunovic, 2005).

lako maslinovo ulje godinama uziva ugled namirnice koja povoljno djeluje na zdravlje,
EFSA je 2011. godine izdala znanstveno misljenje kako se konzumacija maslinovog ulja ne
moze povezati sa snizenjem LDL i HDL kolesterola, odrzavanjem normalne razine triglicerida i
glukoze u krvi.

Unatoc¢ tome, maslinarstvo i proizvodnja maslinovog ulja vazna su i rastu¢a grana poljopri-
vrede, kako u Republici Hrvatskoj, tako i u Europi.

Proizvodnja maslinovog ulja
»Za proizvodnju ekstra djevi¢anskog maslinovog ulja i djevi¢anskog maslinovog ulja koriste
se plodovi stabla masline (Olea Europea L.) koji se podvrgavaju isklju¢ivo mehanickim ili dru-
gim fizikalnim postupcima, u uvjetima koji ne dovode do promjena sastojaka ulja te bez doda-
taka pomo¢nih sredstava kemijskog ili biokemijskog djelovanja. Ekstra djevi¢ansko maslinovo
ulje i djevicansko maslinovo ulje moze se podvrgnuti isklju¢ivo postupcima pranja, centrifugi-
ranja, dekantacije i/ili filtracije” (Pravilnik, NN 7/09).
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Masline na pocetku proizvodnje prolaze ¢iS¢enje, koje podrazumijeva odvajanje lis¢a, gran-
¢ica, plodova neprikladnih za proizvodnju i pranje. Oprane masline se usitnjavaju na kamenim
mlinovima, mlinovima s valjcima, noZevima, zup¢&astim diskovima ili mlinovima ¢ekic¢arima te
se dobiveno tijesto mijesi kako bi se dobile sto vece kapljice ulja. Mjesilice se izraduju od ne-
hrdajuceg ¢elika, a mogu biti horizontalne ili vertikalne, pri ¢emu novije izvedbe ukljucuju i
primjenu inertne atmosfere (Koprivnjak, 2006). Izdvajanje ulja iz tijesta vrsi se preSanjem, cen-
trifugiranjem ili procjedivanjem, pri cemu su danas u primjeni najcesce centrifuge s tri izlaza
(tijesto razdvajaju na kominu, biljnu vodu i ulje), dva izlaza (tijesto razdvajaju na zitku kominu i
ulje) i sustavi s mogucnos¢u odabira 2 ili 3 izlaza. Dobiveni uljni most sadrzi vodu i sitne Cestice
tkiva, pa se bistri talozenjem ili filtriranjem pomocu celuloznih kartonskih filtara, filtarskih pre-
$a, gravitacijskih uredaja, filtara s dijatomejskom zemljom ili vre¢ama za filtraciju od polimernih
vlakana. Dobiveno ulje skladisti se u spremnicima od plastike ili nehrdajucéeg celika (Koprivnjak
i Cervar, 2010).

Higijenski zahtjevi u proizvodnji maslinovog ulja

Kao i u ostalim proizvodnim pogonima prehrambene industrije, tzv. necisti dio proizvodnje
(prihvat i skladistenje sirovina, pranje i mijeSanje) mora biti fizicki odvojen od cistog dijela pro-
cesa kako ne bi doslo do unakrsne kontaminacije.

Prostor za prihvat maslina mora biti natkriven, suh i dobro ventiliran te izravno povezan s
prostorom za pranje sirovina. Pranje sirovina mora biti odvojeno od daljnje prerade, a prosto-
rije u kojima se provodi usitnjavanje mora biti dobro ventilirano. IOC preporucuje da se prisil-
nom ventilacijom zrak istiskuje iz prostora prerade od usitnjavanja do izdvajanja ulja.

Skladiste maslina trebalo bi imati moguénost kontrole vlaznosti, temperature i svjetlosti, jer
ovi parametri izravno utjecu na kvalitetu, kako sirovine, tako i ulja. S higijenskog stajalista ono
treba biti u zasebnoj prostoriji, odvojenoj od proizvodnje, dovoljno veliko da se ambalaza (u
kojoj su masline) moZze pohraniti, udaljena od zida i sistematizirati po tzv. FIFO principu (eng.
first-in-first-out; ,prvo ulazi - prvo izlazi”).

Sve prostorije proizvodnog pogona moraju imati glatke ravne zidove, otporne na djelova-
nje maslina, ulja, sredstava za Cis¢enje i dezinfekciju. Zidove je najbolje zastiti keramickim plo-
¢icama, sa Sto manjim fugama kako bi ¢is¢enje i dezinfekcija bili sto laksi (Brown i Wray, 2014;
vodi¢ I0C-a, 2006). U prostorijama gdje je visoka vlaznost (pranje sirovina) najbolje je plocica-
ma zastiti cijelu visinu zida, u suprotnom treba koristiti fungicidne premaze (Baker, 2013).

Podovi trebaju biti od materijala otpornog na udarce, habanje, dovoljno glatki da se lako
odrzavaju, ali ne smiju biti kliski zbog sigurnosti radnika (Aufderhaar, 2014). Standardni materi-
jal koji se u prehrambenoj industriji koristi za oblaganje podova su keramicke plocice, u novije
vrijeme heksagonalnog oblika jer se mogu postavljati s puno manjim fugama od kvadratnih
(Aufderhaar, 2014), ili epoksi smole u prostorima koji su pod manjim mehanic¢kim opterece-
njem (Lelieveld i sur., 2005). Podovi trebaju biti pod nagibom 1 - 2% prema podnim odvodima,
koji moraju biti higijenski izvedeni i zasti¢eni mrezama (Fairley, 2014; Lelieveld i sur, 2005; vodi¢
I0C-a, 2006).

Stropovi moraju biti dovoljno visoki da osiguravaju nesmetan rad u pogonu (vodi¢ I0C-
a, 2006), a preporucljivo je da reflektiraju svjetlo i budu od perivih materijala (Lelieveld i sur.,
2005). Umjetna rasvjeta mora biti prilagodena procesu, a rasvjetna tijela dobro zasti¢ena (vodic
I0C-a, 2006).

Oprema mora biti postavljena tako da joj radnici mogu lako priéi i lako rukovati s njom,
uklju¢ujudi i rastavljanje za potrebe cis¢enja. |OC (2006) preporucuje minimalni prostor 2m? za
svakog radnika koji radi u uljari.

Osim odvojenog skladista sirovina, u pogonu mora biti odvojeno skladiste ulja, odvojeno
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skladiste kemijskih sredstava u kojem e se osigurati odvojeno ¢uvanje kiselina i luZina, skladiste
ambalaze, garderobni prostor za radnike, dovoljan broj toaleta i prostor za prehranu radnika.

Kretanje radnika potrebno je ograniciti tako da radnici u neproizvodnom sektoru (uprava)
ne mogu pogreskom uci u pogon bez zastitne odjece, a radnici koji rade u tzv. necistom i
radnici u tzv. ¢istom dijelu proizvodnje ne smiju prelaziti iz jednog sektora u drugi, kako bi se
sprijecila unakrsna kontaminacija.

Higijena radnika

Kako je ve¢ spomenuto, radnici moraju imati garderobni prostor u kojem ce se presvlaciti
prije i nakon proizvodnje. Svaki radnik treba imati dva garderobna ormara - jedan za civilnu, a
drugi za radnu odjecu. Radna odjeca i obuca moraju biti prilagodeni radnom mjestu u pogledu
toplinske zastite, zastite od vode, potencijalnog Stetnog djelovanja kemikalija i sl. Preporu-
¢ljivo je u garderobi osigurati i prostor za tusiranje, kako bi radnici mogli odrzavati higijenu
na zadovoljavajucoj razini. Gdje god je radnik u kontaktu sa sirovinom, poluproizvodom ili
proizvodom, mora se osigurati zastita od kontaminacije putem koze (zastitne rukavice), kose
i/ili brade (zastitne mreZice) (Marriott, 1997). Radnici su obvezni prijaviti sve bolesti i mogu¢-
nosti kliconostva, a prema vazedim pravilima moraju dva puta godisnje prolaziti tzv. sanitarni
pregled.

Duznost poslodavca je i edukacija radnika o obvezi i pravilima odrzavanja osobne higijene
i pogona, osiguravanje dovoljnog broja umivaonika za pranje ruku, sapuna, papirnatih ubrusa
i dezinfekcijskih sredstava (Marriott i Gravani, 2006).

Cisc¢enje i dezinfekcija

Higijena pogona, narocito opreme, u znacajnoj mjeri utjece na sigurnost i kvalitetu masli-
novog ulja. U opremi za proizvodnju ulja zadrZavaju se ostaci ulja i taloga, na kojima lako moze
doc¢i do razvoja mikroorganizama, procesa oksidacije i pojave uzeglosti (Baldasar, 2007).

Za cjevovode i spremnike preporucljivo je koristiti tzv. CIP sustav (eng. Cleaning-in-place;
¢is¢enje-u-mjestu) kojim se osigurava ucinkovito cis¢enje bez rastavljanja opreme (Baldasar,
2007; Marriott i Gravani, 2006). Medutim, u manjim pogonima instalacija ovakvog uredaja nije
isplativa, pa treba posebnu paznju posvetiti nabavi proizvodne opreme - oprema se mora lako
rastavljati, biti bez mrtvih kutova i podrucja sjene na kojima moze do¢i do zadrzavanja neci-
stoca. Nakon zaustavljanja proizvodnje oprema se rastavlja i detaljno se Cisti svaki dio. Ukoliko
su cjevovodi izradeni od plastike, preporucljivo ih je mijenjati svake sezone (Baldasar, 2007).

Zidove i podove preporucljivo je istiti pjenom ili gelom, uz primjenu centraliziranih ili mo-
bilnih sustava, ovisno o veli¢ini pogona (Marriott, 1997).

Standardni postupak sanitacije pogona prehrambene industrije podrazumijeva prethod-
no ispiranje kako bi se uklonile vece necistoce, pranje alkalnim sredstvima, ispiranje, pranje
kiselim sredstvima, ispiranje, dezinfekciju i po potrebi zavrino ispiranje (Stanga, 2010). Odabir
sredstava za ¢is¢enje i dezinfekciju uvijek treba raditi u suradnji s proizvodacem/dobavlja¢em,
kako bi se odabralo optimalno sredstvo. Prilikom sanitacije pogona obvezno se treba drzati
uputa proizvodaca o doziranju i nacinu primjene sredstava, a nakon sanitacije potrebno je
provesti kontrolu ucinkovitosti ¢is¢enja i dezinfekcije te po potrebi ponoviti postupak.

Kontrola higijene pogona podrazumijeva vizualnu inspekciju, primjenu metoda brze kon-
trole higijene (testovi koji na osnovi promjene boje pokazuju ¢isto¢u povrsina, bioluminiscen-
cijaisl.) i obvezno periodi¢ki mikrobioloska kontrola higijene, koja se takoder radi u suradnji s
ovlastenim laboratorijima.

O sanitaciji i kontroli higijene pogona obvezno se vode zapisi u kojima mora biti vidljivo tko
i kada je obavio cis¢enje i dezinfekciju, odnosno kontrolu higijene.
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Kontrola stetocina

Kako bi se sprijecio ulazak Stetoc¢ina u pogon, svi prozori pogona koji se otvaraju (npr. u
svrhu ventilacije) moraju biti zasti¢eni mrezicama, vrata se trebaju automatski zatvarati kako
pogon ne bi bio nepotrebno otvoren, otpad se treba zbrinjavati $to dalje od ulaza u pogon, a
kante za otpad u pogonu trebaju uvijek biti zatvorene i redovito se prazniti (Marritott i Gravani,
2006; Brown i Wray, 2014).

Osim toga, u suradnji sa, za to specijaliziranim tvrtkama, redovito treba provoditi mjere
dezinsekcije i deratizacije primjenom tzv. integriranog programa kontrole stetocina - kombi-
nacijom fizickih i kemijskih sredstava. Sve zamke koje se postave u i oko pogona trebaju biti
dobro oznacene i redovito se kontrolirati, o0 ¢emu se vode zapisi.

Zbrinjavanje otpada

Koprivnjak i Cervar (2010) navode da u procesu prerade maslina u ulje zaostaju znacajne
koli¢ine otpadne organske tvari u obliku biljne vode i komine (kod predanja i centrifugiranja
s 3 izlaza), odnosno polutekuce komine (kod centrifugiranja s 2 izlaza). Procjenjuje se da pre-
radom 1 tone maslina nastaje opterecenje okolisa s organskom tvari ekvivalentno dnevnoj
aktivnosti 650 ljudi.

Otpadna voda iz prerade maslina sadrzi 4 - 16% organskih tvari, 1 — 2% mineralnih tvari,
intenzivnog je crvenog do crnog obojenja, visoke vodljivosti i jako neugodnog mirisa. Slozeni
organski spojevi tesko se bioloski razgraduju, polifenoli prisutni u otpadnoj vodi utjecu na en-
zimsku aktivnost i inhibiraju neurotransmitere, zbog ¢ega utjecu na reprodukciju riba, a ulje se
zadrZava na povrsini vode, zbog ¢ega se smanjuje koncentracija otopljenog kisika u vodi (Topi
i sur., 2014).

Evidentno je da proizvodnja maslinovog ulja u vrlo kratkom vremenskom roku moze zna-
¢ajno opteretiti okolis, ako se otpad ne zbrinjava na odgovarajudi nacin.

Komina zaostala nakon izdvajanja ulja najcesée se kompostira, ali se manji dio moze izrav-
no rasprostirati na poljoprivredna zemljista i sluZiti kao gnojivo. Osim toga, spaljivanjem otpa-
da dobivaju se znacajne kolicine energije (Koprivnjak i Cervar, 2010). Komina se moze koristiti
i u proizvodniji biodizela, bioplina i vodika te za ishranu stoke (Arvanitoyanis i Kassaveti, 2008).
Dio otpadne vode takoder se moze izravno rasprsiti na poljoprivredne povrsine (Koprivnjak i
Cervar, 2010), a ostatak je potrebno prije ispustanja u okolis, na adekvatni nacin obraditi pri-
mjenom bioloskih i/ili kemijskih postupaka.

Zakljucak

Proizvodnja maslinovog ulja vazna je gospodarska grana prehrambene industrije u Repu-
blici Hrvatskoj. Kako bi se osigurala visoka kvaliteta i sigurnost maslinovog ulja u proizvodniji
potrebno je posvetiti veliku paznju odrzavanju higijene, od konstrukcije pogona i odabira pri-
kladnih materijala, do odrzavanja pogona, kontrole Stetocina i higijene radnika. U uvjetima
dobre higijene pogona vecina proizvodnih faza ne predstavlja kriti¢cne kontrolne to¢cke HACCP
sustava pa se dobrom higijenskom praksom olak3ava i upravljanje opasnostima. Posebnu pa-
Znju treba posvetiti adekvatnom zbrinjavanju otpada koji nastaje u proizvodniji, jer on pred-
stavlja iznimno veliko optereéenje za okolis.
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Survaying study
Good hygiene practice in olive oil production

Summary

Olive oil production is important food industry sector in Republic of Croatia. To ensure market
competitiveness, olive oil has to benotonly safe, but high quality and both are highlyin fluenced by hygiene
practices. The article gives short overview of important hygiene aspects, from construction of facilities and
hygiene keeping to pest controland personal hygiene. Special attention has to befocused on adequate
waste handling.

Keywords: olive oil, good hygiene practice, waste disposal
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