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SAZETAK

Po predantitkim svjedofanstvima i citatima bajam se koristi u prehrani,
farmakologiji i medicini. Kalorijska vrijednost sjemenki bajama krede se oko
500-600 cal/loo gr i u praviln komponente lipida i proteina mogu doseéi do
85% sube tvari, te u razlifitom omjeru Seferi, vlakna, minerali, vitamini itd.
Lipidi u ljudskoj ishrani predstavljaju izvor kalorijskih vrijednost koji ne utjede
na stvaranje kolesterola u krvi, zahvaljujuéi visokom sadrZaju nezasiéenih mas-
nih kiselinajoke 90%). U proteinskoj frakeiji AK vaino je istadi visok Qadria_j
cisteina, arginina i glutaminske kiseline. Topivi federi su prisutni u relativno
maloj koncentraciji(3-8) i to pretefito nereducirani, a polisaharidi oko 3-6%.
Anorganske komponente se kreéu oko 3%, a predominantni su elementi kalij i
fosfor. Od vitamina prevladavaju vitamini skupine E , te vitamini skupina BI,
B2 i B6. Bajami se koriste u prehrani u razligitim oblicima direktno  industri-
jski preradeni. Danas se bajam uvelike koristi u farmakologiji(ulje) i kozmetici.
Lupina se kao nusproizvod koristi u ishrani stoke i za dobivanje visokovrijednog
komposta.

Kljuéne rijedi: bajam, lipidi, proteini, Seéeri, minerali, vitamini

ABSTRACT

According to preantique festimony and quotations almonds were used in
nutrition, pharmacology and medicine. The calory value of almond seeds is
about S00-600 cal/100 g and, as a rule, lipid and protein components can reach
up to 80% of dry matter and sugars, fibres, mincrals, vitamins etc. in different
proportions, Lipids in human nutrition represent a source of calory values which
do not affect cholesterol in blood owing to the high unsaturated fatly acids con-
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tent (about 90%). In protein AK fraction it is important to point out the high
cysteine, agrininc and gluotamine acid content. Soluble sugars are present in a
relatively amall concentration (3-8), mostly unreduced, and about 3-6% of
polysaccarides. Unorganic components stand at about 3% and predominant ele-
ments are potassivm and phosphorus, Predominant vitamins are those from
groups E, B1, B2 and B6. Almonds are used in nutrition in various forms con-
sumed directly and also industrially processed. Today they are extensivelly used
in pharmacology (oil) and cosmetics. Husk is used in cattle feeding and for
making high value compost.
Kay words: almonds, husk, lipids, proteins, minerals, vitamins

POVIJESNI OSVRT

Po predanti¢kim svjedoanstvima bajam se koristi u prehrani kao $to pife u
Starom Zavjetu (Knjiga postanka. I. Poleci svijeta i ovje¢anstva .43,11): pra-
domovina Izrael preko oca Izraela naloZi svojoj djeci da ponesu Josipu u Egipat
«torbe najbiranijih proizvoda, nesto balzama , ne$to meda i mirodija, lje$njaka i
bajama», proizvode tipicne za Palestinu. U zapisima Teofrasta i Dioscoride
nalazimo brojne citate o bajamu. U naputenom jedrenjaku koji je doZivio
havariju blizu otoka Mallorca oko &etiri stoljeéa prije Krista , nadena su tri
nenaceta bajama i neki fragmenti ljuski. Predmnijeva se da su ti bajami dali
mnogo sjemena od kojeg je nastala sorta «Pous, §to je jos radirena na otoku Mal-
lorca. Poneki ostaci bajama nisu uspjeli pristati za stalno u provenijenciji ba-
jama. Neke indicije govore o pristajanju uz Siciliju, gdje je i danas jako radirena
i ima veliku vaZnost. Kako bilo da bilo, domicilna regija rasprostranjenosti je
Mediteran. Nafelno refeno , moguéa stabilizacija kulture proizvodnje bajama
bila je pod utjecajem Fenicana i Kartagena. Jo u to vrijeme, u zadnjoj Antici,
uocena je farmakoloSka vaZnost ulja bajama . Hipokrat u V stoljecu prije
Krista i Plinije u I stoljeéu nakon Krista opisuju njihovu terapeutsku djelotvor-
nost. Od gorkih bajama Rimljani su pripremali mast koju su koristili za zaStitu
pasa od insekata.

Polovicom drugog stolje¢a Katone citira Avellanae grecae ili nagki bajam.
Dvadeset godina nakon Krista u jedrenjaku koji je doZivio havariju oko 42-48
godine nakon Krista nalazimo svjedofanstva o bajamu. Columella ga zove Nuces
Greace. U isto vrijeme Scribonius Largus, usred Rima, zove bajame Amigdalus
amari. Nadalje, 716 godine nalazimo citate nekih pjesnika objavljenih u listini
Chilperica II, kralja Francuske, u samostanu Corbia. Godine 812. Carlo Magno
uveo je bajame (Amandulari) na zaposjednute posjede. Oko polovice 14. stoljeca
Marino Sanutto svjedofi da je bajam predstavljao znaéajnu robu u razmjeni
izmeduVenecije i Aleksandrije. Proizvodnja bajama u Grékom arhipelagu |
takoder je u znatnoj mjeri bila svojstvena kr¥¢anima, Koncem srednjeg vijeka
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kultura bajama je introducirana u Sjevernu Francusku. U srednjem vijeku konzu-
macija bajama je veoma porasla. Godine 1421. templari na Cipru uzimaju proiz-
vode na bazi bajama. Dokumenti iz 1407. nam daju svjedo€anstva o proizvodnji
marzapane (marcipan — kola¢ od bajama) u gradu Lubecca. Pripravei na bazi
ovih proizvoda od bajama u Italiji se krste Marci Panis ili Kruh Svetog
Marka. U 1542. g. Boorde koristi i preporuéa mlijeko ili maslac od bajama, kao
nadomjestak mesu tijekom éetrdesetnice.

KEMIJSKI SASTAV I HRANJIVA SVOJSTVA

U pravilu kalorijska vrijednost bajama krece se oko 500-600 cal/100 gr. U
sjemeni komponente lipida i proteina mogu doseéi do 85% suhe tvari. Ostalo su
u raznom omjeru Seéeri, vlakna, minerali , vitamini , itd.

Masti. U ljudskoj ishrani bajami predstavljaju jedan izvor kalorijske vrijed-
nosti, koji ne utjede na stvaranje kolesterola u krvi (Cowan, et al.,1963). To za-
hvaljuje visokom sadrZaju nezasi¢enih masnih kiselina, poglavito oleinske i li-
noleinske kiseline koje zajedno ¢ine oko 98% od ukupnog sadrZaja (Romaojro et
al., 1988; Vrsaljko,1998). Osim genetskih specifi¢nosti, sastav masnih kiselina u
ulju bajama ovisi, odnosno uvjetovan je podruéjem uzgoja: hladnija klima deter-
minira porast nezasi¢enih masnih kiselina(Meara, 1952). Kod zrelih bajama
masne kiseline su vezane kao trigliceridi (Munshi i Sukhijia, 1984., Martin-Car-
ratala et al., 1998.,1999). Usporedujuéi sorte utvrdeno je da oleinska i linolein-
ska kiselina imaju negativnu korelaciju sa ostaliama (Saura Calixto et al., 1981;
Vrsaljko, 1998). Nesaponifikacijska frakcija ulja bajama pokazuje velike pos-
totne oscilacije, naroéito ovisno o sorti i zoni uzgoja(Polosello 1 Rizzolo, 1989).
Nadalje, sadrZi sterole, metasterole, alifatske alkohole, alkohole triterpene,
ugljikovodike i vitamine topive u ulju(Dugo et al., 1979; Brieskon i Betz, 1987).

Froteini. Proteini bajama sastoje se od albumina, globulina, glutelina i
prolamina. Neproteinog dusika sadrZi oko 0,2%(Saura-Calixto et al.,1982c,
Lopez-Andreu et al., 1984,1985, Riquelme et al., 1985, Vrsaljko, 1997). Relati-
van sastav AK jako je niske koncentracije gledamo li metionin i cistein prema
tablicama koje je predloZio FAO(1966), samo je metionin zadr¥an kao limiti-
rajua AK u ishrani . Doista koncentracija cisteina u bajamu je prevelika u
odnosu na predvidenu, u citiranim tablicama, u usporedbi s nekim hranjivima
Zivotinja, kao kod kravljeg mlijeka i kod Covjeteg mlijeka. Osim toga vaZno je
podvudi visok sadrZaj glutaminske kiseline i arginina (Saura-Calixto et al,, 1981,
1982¢, Vrsaljko 1997).
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Poredba 12 sorata bajama u raznim krajevima (Polosello et al., 1990) pokazala
je kako se moZe s bolje toCke glediSta biolo8ki valorizirati proteinske komponente. 1z
odnosa lipidi/proteini proizlazi znatna vaZnost u krajnjem koridtenju bajama u indus-
triji slatkida, u njegovoj osobitosti za proizvodnju raznih pasta. Taj odnos utjede na
sposobnost upijanja vode dijela bajama koji se mijesa, sposobnost koju poveéava
sniZeni sadrZaj masti (Alessandroni, 1980). U nacelu bajami s vi$e ulja sadrZe manje
proteina(Saura-Calixto et al., 1983b, Vrsaljko, 1998). Industrijski postupak prienja
moZe promijeniti proteine bajama i izazvati opadanje njihove vrijednosti do
17%(Hall et al., 1958, Girard et al., 1961).

Topivi feceri. Topivi SeCeri kod bajama postoje u relativno maloj koncen-
traciji, osciliraju od 3-8 % (Godini et al., 1979, Vrsaljko 1999}, ali su dovoljni da
daju slatkoéu i ukus. U pravilu nereducirani Seceri su saharoza(oko 90 %) i rafi-
noza(oko 7 %). Reducirani feceri( glukoza, fruktoza, sorbitol, inozitol) nalaze se
u tragovima(Soler et al., 1989, Fourie i Basson, 1990, Vrsaljko, 1999).

Polisaharidi. Nakupi ih se 3-5 % na suhu tvar. Skrob je bio porediv samo
kod nekih sorata(Kumar et al, 1990; Vrsaljko, 1999). Vlakna (celuloza,
hemiceluloza i lignin) su uvijek u sastava i kakvoéi krajnje varirala(Saura-
calixto., 1982b, 1984). Ove komponente su prouavane u raznim dijelovima
ploda, narodito u pogledu koridtenja(Sequeira et al., 1970; Saura-Calixto et al.,
1982b,).

Vitamini topivi u mastima. Vitamini skupine E postoje u diskretnim kon-
cetracijama(400 mg. na loo gr. ulja). To su predstavnici preteZito alfa-tok-
oferola dok su drugi oblici (beta, gama i delta-tokoferoli) prisutni u malim pos-
tocima ili u tragovima.(Rikhter, 1979; Gertz i Herrman, 1982; Salvo et al.,
1986;Piironen et al., 1986; Polosello et al., 1990). Alfa-tokoferoli u tako visokim
omjerima u odnosu na druge oblike su znadajni, jer imaju jagi aktivni oblik od an-
tioksidansa, te ih mora biti u dostatnoj koli¢ini da bi dobro stitili bajamovo ulje
od oksidacije. Koncentracija tokoferola u bajamovu ulju teZi smanjenju za vri-

‘jeme konzervacije, jer se smanjnujuéi  progresivno povecava autooksidativno
ponadanje ulja(Salvo et al., 1986; Senesi et al., 1991).

Vitamini topivi u vodi, Bajami sadrZavaju vitamine skupine B1 i B2 u kon-
centracijama koje variraju oko 160 i 120 mikrog/g jestivog dijela, odnosno, isto
kao vitamini skupine B6, prisutni u koli¢ini otprilike 80 mikrog/g. Oni su u
oblicima piridoksina, piridoksala i piridoksamina, slobodni ili vezani s fosfa-
tima(Polansky i Murpfy, 1966). Neke industrijske operacije(przenje i guljenje)
determiniraju postupno smanjivanje vitamina skupine B6. Ovakvi gubitci su pri-
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hvatljivi od 24-26 % kod prZenja bajama i 12% kod onih oguljenih (Daoud,
1977). Askorbinska kiselina postoji u tragovima.

Mineralne soli. Anorganske komponente se krecu otprilike 3 % na suhu
tvar i ne vide se velike varijacije izmedu sorata. Za razliku, njihov mineralni
sastav je pod utjecajem genetske varijabilnosti, zone porijekla i prakticnog
uzgoja kulture (Schira et al., 1991, Vrsaljko,1998). PreteZni elementi su K i P
koji zajedno &ine oko 70 % od 39 ispitanih elemenata (Furr et al., 1979, Vrsaljko,
1988). S tocke gledista ishrane, velika je vaZnost sadriaja Ca, premda se ne
asimilira u organizam i u obliku oksalata(Poneros, 1989). Bajami sadrfe izmedu
ostalog i optimalan izvor magnezija i oligoelemenata.

Amigdalin. Amigdalin je gorki glukozid, kojega gorko sjeme bajama sadrZi
u omjeru 2,5 - 3,5 % . Enzimskim djelovanjem podvrgnut je hidrolizi, pri éemu
se oslobada HCN, te benzaldehid i dvije molekule glikoze. Cijanhidriéna kiselina
u bajamima moZe uzrokovati ozbiljne smetnje kod potrofafa (minimalna
smrtonosna doza je 0,5mg/kg tjelesne teZine). Stoga se u komercijalnoj proiz-
vodnji i prodaji mora naznaditi postotak gorkih bajama. Upotreba gorkih bajama,
u odredenim granicama je legalno dopuStena, jer daje finalnim proizvodima
gorak okus, veoma aromatifan, §to mnogi potrofadi posebno cijene.

Tako je npr. u Njemackoj upotreba gorkih bajama u pripremanju nekih vrsta
tjestenine, odobrena u kolié¢ini od 12%(Alessandroni, 1980).

OCUVANJE (KONZERVACIJA) BAJAMA

Prije konfekcioniranja, prerade, komercijalizacije i potrodnje znatna koli¢ina
bajama dugo se vremena drZi u skladiStima, €esto u uvjetima sobne temperature
i vlaZnosti. Bajami ofuvani (konzervirani) u ovakvim uvjetima mogu izgubiti
tipi¢ne karakteristike svjeZeg proizvoda zbog poznatih fenomena kvarenja zbog
bolesti i insekata (Navvaro et al., 1986) i / ili mikroorganizama (Purchel et al.,
1980; King i Shad, 1986). O¢uvanje bajama u ljusci pruZa vede garancije stabil-
nosti kakvoce, jer ljuska predstavlja prirodnu barijeru prodiranju kisika uspo-
ravajuéi kvarenje i potamnjenje, ovisno o tvrdoci ljuske. Skladista moraju biti
bez stranih mirisa i zaStiCena od svijetla. Potrebne su éesto operacije dezinfek-
cije, a periodiéno bi trebalo napraviti kontrolu organoleptickih svojstava(izgled ,
boja, miris, okus, ...) i po mogucnosti analizu tendencije kvarenja (Schira,1990).
Bajami u ljusci mogu biti konzervirani otprilike 7-8 mjeseci na sobnoj tempera-
turi i relativnoj vlaZnosti manjoj od 70 %, pod vvjetom da su osueni(Hadorn et
al., 1981}). Da bi se produZio vijek proizvoda temperature moraju biti niZe od 10
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Ye Cuvaju li se na temperaturi od 0° C i 60-70 % vlaZnosti, mogu se postici
zadovoljavajuéi rezultati za 15-16 mjeseci za oguljene bajame(Salunkhe i De-
say, 1986). Dobri se rezultati ofuvanja postiZu u raznim reZimima kontrolirane
atmosfere s CO2 i N2 u korelaciji sa raznim temperaturnim reZzimima

KORISTENJE BAJAMA ZA DIREKTNU POTROSNJU

Potrosnja u svjefem stanju. Plodovi se beru €im dostignu punu veliinu tj,
oko 50-60 dana(Vrsaljko, 1999), trofe se cijeli, odnosno s mezokarpom. U
Italiji(Firenza) , Hrvatskoj, zapravo na cijelom Mediteranu prodavali su se cijeli
zeleni bajami (Bianca,1871). U Francuskoj i u nekim Skandinavskim zemljama
prodaju se i danas zeleni bajami. U podneblju Hrvatske gdje se uzgaja bajam
nema djeteta koje nije pojelo zeleni bajam.

Potrofnja u suhom stanju. Najuobifajeniji na¢in koristenja , bilo za direktnu
upotrebu, bilo za tehnoloSku preradu proizvoda. Plod bez lupine, ofuvan prodaje se
bilo u ljusci ili bez nje. Bajam u ljusci ponekad se prodaje izbijeljen za vrijeme
proslava ili koncem godine. Za ovaj tip potroinje prednost imaju bajami s mekom
ljuskom , iako su se pokazali neprikladnim zbog preosjetljivosti endokarpa, u sas-
tavljanju malih paketiéa mijeSanog osuienog voca, zbog komadicaka ljuske koji se
rasprie u paketiéu i nagrduju izgled. Nedovoljna tvrdoéa kodtice uvjetuje
podloZnost takovih bajmna parazitima te kvarenju ako nisu dobro ofuvani. 5 or-
ganoleptickog gledista vise se cijene bajami izraZene arome, nemasni, puna sjemcml
{Godini et al., 1979; Testoni, 1989). Do ljustemh bajama dolazimo prZenjem (98
u vremenu od 2 min} i ljutenjem. Na ovaj naéin gubi se na teZini proizvoda od 5 do
109, dakle suSenjem i ambalaZiranjem(Godini, 1980).

INDUSTRIJSKA PRERADA BAJAMA ZA DIREKTNU POTROSNJU

Koriitenje cifele sjemenke. Sjemenka bajama ne smije biti deformirana i bez
dvostruke sjemenke (Loreti eXiloyanis, 1978).

Kao komercijalni proizvodi javljaju se:

a) bajamove salate, dimljene i aromatizirane. Mogu biti konfekcionirani
sami ili u smjesi s drugim voéem.

b) Prieni ili kondirani (uSecereni) bajami. Dolaze konfekcionirani u
malim paketié¢ima.

c¢) Slatki proizvodi na bazi bajamal( ¢okoladni, konfeti, bajamnjak,
koladiéiisl.)

Koristenje bajama u izmrvljenom ili bra¥navom stanju. Braino bajama
dobivamo mljevenjem sjemena koje je opareno i skinute pokoZice. Ovaj proiz-
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vod osnova je za pripremanje #iroke lepeze slatkih proizvoda , napitaka i de-
serata(Forestier, 1991; ).

Zahvaljujuéi rafiniranom okusu i aromi bajam je jedan od osnovnih sasto-
jaka kuénih jela (juhe, umaci, nadjevi, zacini za salate, specijaliteti s mesom i
ribom, proizvodima mora). Medu najstarijim gastronomskim specijalitetima
navodimo Ricciolu s bajamima, Caponatu na stari nadin, Galletto s bajamima,
Polpete s umakom, Trippu na dubrovacki i salsu San Bernarda (Sicilia); Tagli-
atele s makom(Istok), Madridsku juhu (Spanjolska), Jaja na Marokanski (Ma-
roko), Sarana s bajamima (Portugal) i RiZu s bajamima (SAD).

Milijeko bajama. Naziva se jof djevicansko mlijeko ili u Italiji Genovska
bomba. To je emulzija koja se nekoliko puta filtrira iz Secera slatkih oljustenih i
mljevenih bajama. Cijeni se kao biljno mlijeko prikladno za preventivu, te kao
blagotvorni dijetetski pripravak za alergije djece na kravlje mlijeko{Maricone i
Pedicino, 1986). Mlijeko bajama moZe se stabilizirati pomodéu dodatka pektina i
limunske kiseline , a zatim se sterilizira termiékim postupkom(Baudot, 1968).

Ulje bajama. Zahvaljujuéi njegovim antiupalnim svojstvima koristi se u
dermakologiji za crvenilo koZe i za antiupalne pomade (mirisave masti).
ZabiljeZena je i njegova nutarnja uporaba u emulziji, kao lijek za CiSéenje.

U kozmetici se koristi za priredivanje krema, parfema, sapuna, Sampona,
losiona itd (Quereshi et al., 1989). Ulje bajama Zesto je sofisticirano uljem iz
ko#tica marelice i breskve.

Eteriéno ulje. Eteriéno ulje se dobiva iz ostataka gorkih bajama, putem
enzimske hidrolize i destilacije parom. Cijanovodiéna kiselina se odstranjuje
putem ispiranja u luZinama i proci$¢avanjem. Kao takvo oscilira na teZini oko
(,5-0,7 %, s obzirom na obradene ostatke. Osim benzaldehida, v postotkuy vifem
od 80 %, esencija gorkih bajama sadrZi brojne aromatske smjese koje joj daju
najvedu finodu, u odnosu na &sti benzaldehid, U uljima za prodaju, koncentracija
benzaldehida varira izmedu 85 i 87 %. Cista esencija je bezbojna tekuéina, jako
nepostojana, proZeta jakim mirisom gorkih bajama. Mora se konzervirati u
malim staklenkama, gdje nema svijetla, zraka i vlage. MoZe se stabilizirati etil-
nim alkoholom u koncentraciji veéoj odd 10 % (Arctander, 1960). Upotrebljava
se kao zalin za pica i likere, te kao dodatak nekim ZiveFnim namirnicama.

NUSPROIZYODI

Ostaci cijedenja ulja. Sadrie otprilike 20% lipida. Ostaci slatkih bajama
koriste se za pripremanje hrane za zootehnifku uporabu. Upotreba uljnih osta-
taka za stofnu hranu je u neprestanom porastu. To se dogada zahvaljujuéi potrebi
da se hrana upotpuni proteinima kod Zitarica, neuravnoteZenih &to se tie aminok-
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iselina, dakle hranom najbolje proteinske kakvoce dobivene iz uljnih ostataka.
Osim proteina oni daju kaloriénu vrijednost, vitaminsku skupina B i mineralne
soli. Zbog poviSenog proteinskog sadrZaja predstavljaju izglednu komponentu za
ljudsku prehranu (Pominsky et al.,1985).

Brasno nakon cijedenja ulja. U obliku bradna ovi se proizvodi mogu upotri-
jebiti kao proteinski upotpunjivaéi bra$na Zitarica, za proizvode koji se peku ili se
upotrebljavaju za pripremanje dietetskih i slastiarskih proizvoda.

Neobradeno ulje i prah ostataka bajama. Ovi proizvodi iskoridteni u
pravim formulacijama, pokazali su se djelotvomni za smanjenje infekcije
(onec¢iicenosti) Paramyelosis transitella (Steenwyk e Van Barnet,1987).

Kostica. U proflosti se koristila u gospodarstvu kao ogrjev. U Izraelu se
kostice bajama melju i koriste kao stelja za stoku, da bi se poslije od toga dobilo
organsko gnojivo. U literaturi se mogu naéi radovi i patenti za dobivanje brojnih
nusproizvoda od kodtica. Zahvaljujuéi poviSenom sadrZaju hemiceluloze mogude
je dobiti furfurol.

Lupina. Moguénost koristenja ovog nusproizvoda kao hrane za zootehnicku
uporabu poznata je od davnina(Ohanesian et al., 1973). Posebno se proucavala
hranjiva vrijednost lupine u hranidbi goveda(Aguillar et al., 1984), konja(Pettyy
e Rodic, 1988), svinja(Calvert e Parker, 1985) i mlijeénih koza. Kod koza
proutava se utjecaj ovog nusproizvoda na proizvodnju i kakvoéu mlijeka.

TRGOVACKE NORME

Norme kakvoée. U medunarodnim razmjerima obiéno se razlikuju sljedece
kategorije proizvoda:

- Bajami koji nisu posebno birani podvrgnuti su prosijavanju da bi se
eliminirale nedistoCe, ostaci kore ,praine. Namijenjeni su ¢okoladnoj industriji i
slastiCarstvu.

- Odabrani bajami: podvrgnuti dodatnim obradama koje potom smanjuju
postotak nedistoée, otpatke i dvostruke sjemenke.

- Odabrani i klasificirani bajami: da bi bili uniformni i prilagodeni za pose-
bne upotrebe (slatkisi, sladoledi itd.). Klasifikacija se temelji na duZini(veliki
preko 14 mm; srednji 11-14 mm; mali manji od 14 mm).

- Komadiéi-krhotine bajama, dvostruke sjemenke, gorki bajami: djelomiéno
namijenjeni za proizvodnju tjestenine i ekstrakciju ulja.

- Pobijeljeni ili oguljeni bajami: koriste se za pripremanje specijalnih proiz-
voda(slatkih, slanih, prienih itd.)

Uvjeti za izvoz odredeni su medunarodnim normama koje zahtijevaju da ba-
Jjami budu:
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- Cijeli(s najvise 5% komadica).

- Zdravi i Eisti(s najvife 0,6% praha, bez kore i drugih stranih tvari, debljine
manje od 2mm, ne truli, pljesnivi, ucrvani, prljavi ili ljepljivi).

- Osufeni(sadrZaj vlage do 7%za one komercijalizirane od rujna do prosinca
i do 6,5% od sijecnja do kolovoza.

- Bez stranih mirisa i okusa, s najvife 2% gorkih bajama u pakiranju slatkih
bajama i s 5% slatkih bajama u pakiranju gorkih bajama, s najvie 20% dvos-
trukih sjemenki.

Pakiranje. Pri pakiranju u jednostavne vree tara ne smije prijeci 2,5%, te

5% za one dvostruke. Sanduci moraju biti od novog drveta, suhi, évrsti i

napravljeni s umije¢em. Dekretom su utvrdene vanjske upute koje se stavljaju na

"ambalaZu(nacionalna oznaka i dimenzije, naziv, sjedifte i oznaka izvoza; naziv

proizvoda prema uputamasslatki bajami, gorki bajami, komadiéi bajama, dvos-
truke sjemenke, bajami ruéno odabrani).
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