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KONZERVIRANJE MASLINA SORTE DUZICA FERMENTACIJOM U
: SELEKTIVNOJ SALAMURI

UvOoD

Sorta du¥ica — sinonimi: barakokula, $panjolica, duzka itd. — porijek-
lom je iz $panije, a k nama je dosla preko Italije, gdje je poznata pod ime-
nom: »Oliva di Cerignola«, »Grossa di Spagna«, »Oliva a Prugno« i »Oliva a
Ciucoc.

Maslina duZica je izrazito stolna sorta, koja se kod nas pojavljuje dosta
rijetko iako je u nedavnoj proslosti bila vise rasirena. Iz Italije su ju donijeli
bivéi veleposjednici, a poslije provodenja agrarne reforme veci dio tih mas-
lina seljaci su precijepili s uljevitim sortama. Najvide je bila radirena na
dubrova¢kom podruéju, te otocima Kor¢uli, Mljetu i Sipanu. Sada se mjes-
timi¢no nalazi na podru¢ju od Kotora do Zadra. Ova sorta kod nas dobro
uspijeva i ima $iroki areal rasprostranjenja, a dobro uspijeva i na tlima raz-
lititog boniteta za razliku od nekih drugih stolnih sorata maslina koje za-
htijevaju specifi¢ne uvjete za razvoj. Zato je pozeljno da se ova sorta kod
nas vi$e pro$iri. Vrijednost ove sorte potvrduje i to $to je 1925. godine uve-
dena i u Kaliforniju.

Kako se duZica po svojim tehnolo$kim osobinama odvaja od ostalih
sorata maslina za konzerviranje, izvrsili smo ispitivanje konzerviranja ove
sorte maslina metodom fermentacije u selektivnoj salamuri. Ovaj postupak
konzerviranja odabrali smo zato §to je prikladan za industrijski nacin pro-
izvodnje i u svijetu ga najvi§e primjenjuju.

METODIKA I MATERIJAL

Ovdje ¢u opisati postupak konzerviranja maslina u selektivnoj salamuri.

Radi uklanjanja gor&ine maslina, koja potjete od gorkih glukozida oleu-
ropeina, masline se tretiraju s otopinom NaOH. Za sorte &iji plodovi imaju
vi$e goréine upotrebljava se jata koncentracija luznate otopine, koja iznosi
od 2,5 do 3, a tretiranje se vrsi sve dok ne proZme 2/3 polupe. »Odgorca-
vanje« traje 8 — 10 h. Poslije izvrenog »odgoréavanja« odstrani se luZnata
otopina, masline se isplahnu &istom vodom, zatim se sud napuni istom vo-
dom radi daljnjeg ispiranja. Vodu mijenjamo 2 — 3 puta dnevno. Ispiranje
se vréi sve dotle dok se sasvim ne ukloni luzina iz plodova. To obi¢no traje
3 —5 dana. Isprane masline se stave u bacve, koje se napune salamurom,
gdje uslijedi proces fermentacije. Vrijeme trajanja fermentacije zavisi o raz-
nim uvjetima, a moZe trajati od 1 — 6 mjeseci, pa i vise.

Da bi se dobio kvalitetan proizvod, koji ée se modi odrzati dulje vreme-
na, treba se $to prije posti¢i takav pH salamure, koji ¢e biti izmedu 3,8 i
42, a ukupne kiseline izrazene kao mlije¢na da se krecu izmedu 0,6 i 1,25%.
Tok i ishod fermentacije zavisi o vise faktora, a najvazniji su raspoloZive
fermentabilne tvari i povoljan mikrobiolo$ki sastav salamure.
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Ispitivanja su vrSena s plodovima maslina sorte duZica iz berbe 1964.
god. s pokusnog objekta u Ka$tel Starome, kojim rukovodi Institut za jad-
ranske kulture u Splitu. Stabla s kojih su ubrani pokusni plodovi uzgajana
su u suhoj kulturi uz primjenu. redovite agrotehnike.

Pored ispitivanja tehnologkih osobina plodova maslina duZica, postavljen
je i pokus u cilju ispitivanja utjecaja dodavanja glukoze i kulture bakterija
miije¢no-kiselog vrenja fermentabilnoj salamuri na ishod fermentacionog
procesa.

. Fizi¢ke osobine su ispitane na onim plodovima koji su ubrani istovre-
meno kada i plodovi za konzerviranje.

Za ispitivanje kemijskog sastava pulpe uzimani su uzorci u razmacima
od 15 dana pocevsi od 15. VIII pa zaklju¢no do 15. XI. Ispitivanja su vrsena
po slijede¢im metodama: ulje je ekstrahirano eterom prema Soxhletu, u-
kupni Secer kao invertni prema Bertrandu, celuloza po Scharez—Kurschne-
rovoj metodi, a $krob, pepeo i vlaga po uobitajenim metodama.

Za postavljanje pokusa o utjecaju glukoze i kulture bakterija mlije¢no-
- -kiselog vrenja fermentabilnoj salamuri, uzorci su ubrani 10. XI 1964. nepo-
sredno na pocetak Sarke. Pokus je imao slijedede varijante:

I — kontrola, -
II — + glukoza,

ITT — +glukoza + kultura bakterija mlije¢no-kiselog vrenja.

Izluzivanje svih pokusnih plodova vr$eno je zajedno. Masline su treti-
rane sa 2,5 otopinom NaOH. Penetracija luZnate otopine kroz 2/3 pulpe za-
vrsena je u roku od 10 h. Ispiranje je zavr$eno u roku od 5 dana.

Salamurenje maslina je izvr§eno u laboratorijskim loncima sadrZine 12
l. Sve masline su stavljene u 15 salamuru.

Daljnji rad na postavljanju pokusa kod pojedinih varijanti se odvijao
na slijededi nacin:

Ad. T — Nije izvrSena korektura koncentracije soli u salamuri, niti su
dodavani dodaci. Masline su prepustene spontanoj fermentaciji.
Ad. I — U salamuru je dodana glukoza u koli¢ini od 2% jedanaesti

dan od pocetka salamurenja uz prethodnu korekturu koncentracije soli u
salamuri na oko 7% NaCl.

Ad. ITI — Uz glukozu u salamuru je dodana i &ista kultura Lactobacillusa
plantarum, uzgojena na podlozi raj¢ica u koli¢ini od 2%. I ovdje je prethodno
izvr§ena korektura koncentracije soli salamure na oko 7%. Ovi dodaci su
dodani jedanaesti dan od pocetka salamurenja.

U salamuri je periodi¢ki ispitan pH, sadrzaj NaCl, te sadrzaj ukupnih
kiselina izrazene kao mlije¢na. Mikrobiolo$ka ispitivanja salamure su izvr-
Sena poslije Sest sedmica od poletka salamurenja.

REZULTATI ISPITIVANJA

Tehnoloske osobine ploda

Duzica je izrazito stolna sorta za konzerviranje u zelenom stanju. Po-
sebna osobina ove sorte je vrlo krupan plod i tvrda pulpa. Plod ima §ljivolik
oblik.

Izuzevsi sitne plodove, koji ne dolaze u obzir za konzerviranje, plodovi
duZice imaju slijedece fizicke karakteristike:
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Tabela 1

P1od

Prosje¢na duljina Prosjec¢na Sirina Prosjecna teZina .
u m/m u m/m ug
40,508 25,657 13,286

Tabela 2
K o $tica

Prosjecna duljina Prosjecna Sirina Prosje¢na tezina
u n/m u m/m ug
30,286 10,134 1,518

Sl. 1. — Maslina sorte »duZica« — list, plod i koStica

. Tabela 3
Broj plodova Koli¢ina pulpe
ul kg u %
73 88,57
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Podaci nam pokazuju da je plod vrlo krupan, ali ima veliku kosticu, $to
je ipak manje zna¢ajno s obzirom na visoki postotak pulpe.

Kemijski sastav pulpe je prikazan na tabeli 5. Za ovu sortu je karakte-
risti¢no:

— da ima nizak sadrzaj ukupnog $edera,

— da ima visok sadrzaj celuloze,

— da sadrZi niski postotak ulja,

— da kasno nastupa stupanj zrelosti pogodan za konzerviranje.

Zbog tvrdode pulpe ove se masline konzerviraju u vrijeme kada se plo-
dovi nalaze na poletku $arke, §to je obi¢no pocetkom novembra, dak se os-
tale sorte u tu svrhu beru polovicom septembra.

U vrijeme kad se bere za konzerviranje duZzica sadr?i malo Sedera, $to
se vidi iz usporednih rezultata sa drugim glavnijim sortama, koje dolaze u
obzir za zeleno konzerviranje (tabela 4). k
Prosjetan sadraj ukupnog Secera u razdoblju prerade zelenih maslina

Tabela 4
Postotak ukupnog $ecera

Sorte na suhu tvar
Askolana 18,2
Seviljana 16,8

Baruni - 133

.Oblica 114

DuZica 10,7
Manzanila 9,8

Mision C 9,5

Po sadrzaju Sedera duzica dolazi odmah do manzanile kod koje je fer-
mentacioni proces oteZan zbog niskog sadrzaja ukupnog $ecera, pa se zato
dodavaju fermentabilne tvari. '

Fermentacioni proces

Tok fermentacionog procesa kod pojedinih varijanti, koji se moZe ra-
zabrati iz promjena pH i ukupnih kiselina izraZenih kao mlije¢na u fermen-
tacionoj salamuri, prikazan je na tabeli 6. Rezultati — koji su dobiveni po-
slije nesto viSe od Sest mjeseci fermentacije — pokazuju slijedeée :

— Varijanta I, gdje se fermentacija odvija bez kontrole, ima visoki pH
i vrlo niski sadrZaj kiselina, $to ne moze osigurati kvalitetu i trajnost kon-
zerviranog proizvoda. ) '

— Varijanta II, gdje je salamuri dodana glukoza, postigla je bolji pH
i znatno vedi sadrzaj kiseline, ali jo¥ uvijek nisu postignute grani¢ne vrijed-
nosti. :
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— Varijanta III, gdje je pored glukoze dodana i kultura bakterija mli-
je¢no-kiselog vrenja, postigla je najbolje rezultate, kako u pogledu pH, tako
i u pogledu kiselina. Kod pH je postignuta grani¢na vrijednost, a bio bi pos-
tignut i pun sadrzaj kiselina, da je vr$eno naknadno dodavanje glukoze.

Fermentacija se odvijala kod sobne temperature, koja nije bila niza od
18°C.

Na kraju perioda od $est sedmica od podetka salamurenja, mikrobioloski
sastav salamure bio je ovakav:

Mikrobioloski sastav salamure

Tabela 7
Sadrzaj u 1 ccm
bakterije ’ ‘Najvjerojatniji
Varijante mlijeCne kvasci plijesni broj koliformnih
kiseline bakterija

I 3.000 1,800.000 1)) o

II 4.000 800.000 0 @

II1 4,000.000 200 0 o

U Ii II varijanti karakteristi¢an je vrlo mali sadrZzaj bakterija mlije¢no-
-kiselog vrenja. Jedino je u III varijanti, gdje je uz glukozu dodana i &ista
kultura Lactobacillusa plantarum, naden sadrZaj bakterija mlije¢ne kiseline
u znatno vecoj koli¢ini.

Organolepti¢ka ispitivanja

Organolepticka ispitivanja su izvrSena poslije zavr$etka pokusa i prika-
Zana su na tabeli 8.

Tabela 8
V arijamnte
I II III

Bo' Zutozelena Zutozelena Zutozelena

oja svijetlija tamnija tamnija
Konzistencii umjereno umjereno umjereno tvrda

onzistencija tvrda tvrda do meksa

srednje cs v

Okus prazan mlijeéan mlijeCan

Plodovi III varijante imali su najbolja organolepti¢ka svojstva. Pored
ugodnog mlije¢nog okusa, pulpa je bila mek$a nego u ostalim varijantama.
Po okusu, i donekle po tvrdoéi pulpe, plodovi III varijante su blizu ostalim
kvalitetnim sortama maslina za jelo u konzerviranom stanju.
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DISKUSIJA

Masline sorte duzica podna$aju salamuru jace koncentracije, pa je upo-
trebljena koncentracija od 15%, a da nije bilo znakova smezuranja plodova.
Sadrzaj soli u salamuri se postepeno smanjuje zbog procesa difuzije i stabili-
zira na oko 8. Radi boljeg djelovanja bakterija mlijeCno-kiselog vrenja
koncentracija salamure se svede na oko 7%. '

Fermentacija maslina sorte duzica ne odvija se tako lako, kao kod nekih
drugih sorata. To je zbog niskog sadrzaja $ecera i poviSene koli¢ine gorcas-
tih tvari zbog {ega je potrebna jaca luznata obrada, pa se gubi vise fermen-
tabilnih tvari. Osim toga, visoka koncentracija soli u salamuri usporava rast
i aktivnost bakterija mlije¢no-kiselog vrenja. Zato je potrebno da se fermen-
tacija kontrolira. Veé se samim dodavanjem fermentabilnih tvari postize
bolja fermentacija. Medutim, jednostrano dodavanje fermentabilnih tvari
moze dovesti do nepravilne fermentacije ako u ¢asu dodavanja fermentabil-
nih tvari nisu postale inaktivne koliformne bakterije, i ako se mije razvila
jada populacija bakterija mlije¢no-kiselog vrenja. Zato uz fermentabilne tva-
ri treba dodati i kulturu bakterija mlije¢no-kiselog vrenja. Tokom fermenta-
cije kvalitativnom analizom se kontrolira sadrzaj fermentabilne tvari u sa-
lamuri, pa kad se iscrpi ponovo se dodaje sve dotle dok se uz zadovoljavajudéi
pH me postigne i zadovoljavajudi sadrzaj kiseline.

Za pravilan tok fermentacije vazna je odgovarajuda temperatura sala-
mure. Prema ispitivanjima Cruessa, temperatura izmedu 21,1°C i 23,9°C daje
vrlo zadovoljavaju¢u salamuru. S obzirom na godi$nje doba u kojem se vrsi
konzerviranje maslina sorte duZica, treba voditi rauna o tome da fermenta-
ciono dvoriste bude na sunc¢anom mjestu, koje je zaStiéeno od hladnih vjet-
rova. Zbog toga fermentacioni proces kod: duzice traje dulje nego kod sorata,
koje se konzerviraju ranije.

ZAKLJUCCI

Na osnovu naprijed iznijetih rezultata ispitivanja mozZe se u pogledu
konzerviranja maslina sorte duzica zakljuciti:

1. Podnosi pocetnu koncentraciju soli u salamuri od 15%, bez znakova
smezuranja plodova.

2. Siromas$na je $ecerom, te da bi se postigao zadovoljavajuéi fermenta-
cioni proces treba u salamuru dodati fermentabilne tvari, uz istovremeno
dodavanje kulture bakterija mlije¢no-kiselog vrenja.

3. S obzirom na godi$nje doba kad se vr$i konzerviranje duZice, fermen-
taciono dvori$te mora biti na sunfanom mjestu, koje je zasti¢eno od hladnih
vjetrova, kako bi se postigla zadovoljavajuéa temperatura salamure, da bi
se fermentacioni proces mogao pravilno odvijati.

4. Ova sorta maslina po kvaliteti zasluzuje vede $irenje uzgoja zato Sto
vrlo dobro uspijeva u nas$im ekolo$§kim uvjetima i ima $iroki areal raspros-
tranjenja.
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CONCLUSION

On the basc of the results of the investigations it is possible make for
the conservation of thebolives, variety Duzica the folowing conclusjons.

1) They stand the initial concentration of salt in the salted water of 15
without showing the signs of limpness of the fruits.

2) This variety contains little sugar, and thus, for achieving the satisfac-
tory fermentative process, it is necessary to add fermentable materials, with
the contemporary adding of cultures of bacteria of milk-acid fermentation.

3) In respect to the season, when the conservation of variety Duzica is
done, the fermentative courtyard must be on the sunny place, is protected
from cold winds, in order to achieve the satisfactory temperature of the salted
water, for the fermentative proces.

4) This variety of olives thank to its quality, deserves a larger proportion
in olives production, because it gives good results in aur ecological conditions
and has a very wide area of cultivation.
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