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CIMBENICI KVALITETE MASLINOVA ULJA

FACTORS OF OLIVE OIL QUALITY

D. Benci¢

SAZETAK

U radu se iznosi pregled literature o faktorima koji utjeu na kakvocu
maslinova ulja. Od faktora posebice su obradeni: utjecaj sorte i podloge,
stupanj zrelosti, klimatske i edafske prilike.

Kljucne rijeci. maslinovo ulje, kvaliteta, sorta, stupanj dozrelosti,
elaioekologija

ABSTRACT

Actual literature data about the factors which influenced olive oil quality
has been described. Special attention is paid on rootstock-scion interaction,
degree of fruit maturity, and climatic and soil conditions.

Key words: olive oil, quality, cultivar, fruit maturity, ecological conditions

UvOD

U maslinarskoj proizvodnji glavni je proizvod maslinovo ulje visoke
kvalitete jer ima velik dietoterapijski uginak na zdravlje Govjeka. Od davnine
se poklanjala najveca paznja kvaliteti maslinova ulja pa je stoga logi¢no da su
provodena istrazivanja s ciljem da se utvrdi koji ¢imbenici u najve¢oj mjeri
odreduju kvalitetu i kako se moZe povecati istodobno kvantiteta i kvaliteta
proizvoda.
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Najveci broj radova odnosi se na utjecaj sorte, elaiotehnike, agrotehnike,
ekologijskih uvjeta, nacina prerade i Guvanja ulja, kao i moguénosti mijesanja
ulja iz razli¢itih podruéja i od vise sorata zajedno.

Ukratko ¢emo iznijeti pregled literature o utjecaju vaznijih faktora na
kvalitetu ulja s posebnim osvrtom na sortu, klimatske prilike, stupanj zrelosti
ili vrijeme berbe, podloge, svojstava tla i nagina prerade.

UTJECAJ SORTE I PODLOGE NA KVALITETU MASLINOVA ULJA

Da sorta utjeCe ili Cak odreduje kvalitetu maslinova ulja odavna su isticali
znanstvenici i stru¢njaci. Cak je prevladavalo miSljenje da je utjecaj sorte
najviSe izrazen od svih ostalih ¢imbenika. U kona&nici takvo se ucenje i odnos
moZe prihvatiti kao meritorno, ako se za pojedine sorte odaberu poloZaji koji s
ekologijskog stajaliSta najbolje odgovaraju njenim biologkim karakteristikama
i ako se provodi odgovarajuca elaiotehnika (pravilno odabran indeks zrelosti za
preradu) i agrotehnika, kao i nadin prerade.

U znanstvenoj literaturi u novije se vrijeme detaljnije rasélanjuju faktori
koji utjecu na kvalitetu ulja pa se navodi da je utjecaj sorte nesto manji. Pritom
se ne sagledava problem cjelovitije, tj. da svaka sorta dolazi do punog izrazaja
samo u posve prikladnim uvjetima i uz adekvatnu elaiotehniku i agrotehniku,
kao i da na ulje ima utjecaj vrijeme berbe, duvanja nakon berbe i naéin
prerade. Kada bi za pojedinu sortu odabrali povoljne ekologijske uvjete, zatim
u tim uvjetima provodili odgovarajucu elaiotehniku i agrotehniku, a posebice
utvrdili prikladan rok berbe i naéin prerade tada bi mogli objektivno ocijeniti
kakav utjecaj odrazava sorta na kvalitetu maslinova ulja. Velik broj istrazivaca
utvrdio je da nakupljanje ulja u plodovima i odnosi izmedu razli¢itih sastojaka
lipidnih frakcija stoji pod genetskom kontrolom tj. utjecajem sorte. Medu
istraZiva¢ima to posebice isticu Alessandri S. et al., 1992., Antoniozzi F. et al.,
1978; Baldini A. et al., 1995., Boschelle O. et al., 1994; Cimato A. 1988.,
1991.,1993; Di Marco L. etal., 1990., Di Matteo M. et al., 1992., Fiorino P.,
1990, Fiorino P. i Alessandri S., 1996., Fontanazza G. et al., 1994., Inglese P.,
1994., Kachouri M. et al., 1995., Lavee S. i Wodner M, 1991., Lotti G. et al.,
1966., 1975., Mattei A. et al., 1989., Montedoro G. F., 1988., Montedoro i
Garofalo L., 1984., Pandolfi S. et al., 1994., Panelli G. Montedoro G. F., 1989.,
Fatumi M. et al., 1990., Prezioni P. i Tini M, 1990., Procida G. et al., 1994,
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Sachez J. Harwood J. L. 1992., Servilli M. et al., 1990., Tous J. Romero A.
1994., Uceda M. et al., 1989., i drugi.

Medu prvima je Cucurach A. (1965), proveo sustavna istraZivanja na
velikom broju sorata uz razligite ekologijske uvjete srednje Italije i na otocima i
ustanovio da pod utjecajem sorte najvece razlike postoje u koli¢ini oleinske
kiseline, ali i u odnosu izmedu zasi¢enih kiselina iako su za njih utvrdene manje
razlike medu sortama. O tome nalazimo potvrdu i u kasnijim istraZivanjima
Averna V. et al., 1972., te Alessandri S. et al., 1992. i Cimato A., 1993. Tako su
na primjer Cimato A. et al., 1996., ustanovili da izmedu 10 sorata u Toskani
najmanje oleinske kiseline sadrzi ulje sorte Maurino, oko 77%, a najvise
Americano - oko 81% dok ulje sorte Leccino sadrzi oko 80% oleinske kiseline.
Nesto malo manje oleinske kiseline od sorte Leccino sadrze ulje sorte Moraiolo i
Pendolino. Sorte Leccino, Moraiolo, Pendolino i Maurino uzgajaju se u Istri pa
smo se na njih posebno osvrnuli. Prema istim autorima, palmitinske kiseline
sadrze najvise sorte Maurino i Pendolino (oko 14.9%) a neSto manje sorte
Leccino i Moraiolo (oko 12%). Linolne kiseline najvise sadrzi ulje sorte Maurino
(oko 7.3%), dok sorta Leccino ne prelazi granicu od 5.7%. Kako vidimo postoje
izrazene razlike u kolig¢ini masnih kiselina u uljima izmedu pojedinih sorata.
Medutim, treba ista¢i da su isti autori za istraZivane sorte utvrdili razlike i pod
utjecajem ekologijskih uvjeta, elaiotehnike i agrotehnike. Najveéi utjecaj na
promjenu u pona$anju sorata odrazile su klimatske i edafske prilike.

IstraZivanjima O. Koprivnjak (1995) u ekologijskim uvjetima Istre utvrdene
su razlike u kvaliteti maslinova ulja za &etiri sorte maslina i to Buzu, Bjelicu,
Karbonacu i Leccino, ustanovljene su razlike u sastavu masnih kiselina. Tako je
ulje sorte Bjelica u 1992. godini sadrzavalo 78.39% oleinske kiseline, a ulje
ostale tri sorte za 2 do 3% manje. Prema istoj autorici, palmitinske kiseline
najvise je sadrzavalo ulje sorte Leccino (od 11.45 do 15.82%), a najmanje sorte
Buze (od 8.59 do 13.46%9 i sorte Bjelica (od 11.01 do 14.87%) Sto je variralo
ovisno o klimatskim prilikama godine. Sorta Karbonaca sadrzavala je od 12.16
do 15.16% palmitinske kiseline. Linolne kiseline sadrzavalo je ulje sorte
Leccino, od 4.86 do 5.18%, a ulje sorte Karbonaca od 6.51 do 7.75%. Najmanje
linolne kiseline sadrzavalo je ulje sorte Bjelica (od 4.45 do 5.76%), a najviSe
sorte Buza (od 8.21 do 11.95%). O. Koprivnjak (1995) nasla je da ulje sorte
Leccino sadrzi nesto malo vise palmitoleinske kiseline (od 1.24 do 1.37%), od
autohtonih istarskih sorata: Bjelica (od 0.90 do 1.24%), BuZe (od 0.92 do 1.21%)
i Karbonace (0.77 do 1.13%).
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Kako vidimo jednostrukonezasi¢ene masne kiseline palmitioleinska, oleinska
1 gadoleinska bile su zastupljene u razli¢itim koncentracijama u uljima pojedinih
sorata masline. Tako je za trogodiSnji prosjek njihova koli€ina izraZena u
postotku iznosila za sortu Bjelicu 78.39%, Leccino 76.41%, Karbonacu 76.14% i
BuZzu 75.93%. Variranje je bilo najvise izrazeno u koncentraciji oleinske kiseline
i to kako izmedu sorata tako isto i unutar pojedine sorte pod utjecajem godine, tj.
klimatskih prilika. Od viSestrukozasienih masnih kiselina, tj. linolne i
linolenske, viSe je varirala koli¢ina linolne izmedu sorata nego unutar sorte pod
utjecajem godine. Tako je u trogodiSnjem prosjeku koncentracija linolne kiseline
izrazena u postotku iznosila za istrazivane sorte kako slijedi: Leccino 4.97,
Bjelica 5.04. Karbonaca 7.31 i Buza 9.58. Sve su sorte u 1994. godini, kada je u
rujnu i studenom bila veéa srednja temperatura zraka. Pod utjecajem sorte
mijenjala se i koli¢ina palmitinske kiseline. Tako je, prema O. Koprivnjak, 1995,
na primjer, ulje sorte Buza u 1994. godini sadrzavalo 8.59% palmitinske kiseline,
a u sorte Karbonaca 12.16%. Pod utjecajem klime mijenjala se koli¢ina
palmitinske kiseline pa je tako ulje sorte Buza, u 1993. godini, sadrzavalo
palmitinske kiseline za 4.90% vise nego u 1994. godini.

IstraZiva¢i su ustanovili da postoje razlike u koliini polifenola u uljima
pod utjecajem sorte, odnosno da pojedine sorte imaju vise ili manje polifenola.
Do takvih zakljucaka dosli su na osnovi istraZivanja ulja od pojedinih sorata:
Baldini A. et al., 1995., Cimato A., 1988., 1989., 1991., 1993. Cimato A. et
al.,1996., Fiorino P. i Alessandri S., 1996., Leone A. M. et al., 1976., Mattei A.
et al., 1989., Modi G. etal.,1991., Montedoro G. F., 1988., Montedoro G. F. et
al., 1984., Panelli G. i Montedoro G. F., 1989., Petruccioli G., 1985., Romani
A. et al., 1996., Solinas M. et al., 1975., Servilli M. et al., 1990., 1995.,
Vasquez Roncero A. et al,, 1971, 1973, i drugi. Prema Cimato et al., 1996.,
najviSe polifenola sadrzi ulje sorte Rosselino, a ulje sorti Leccino i Maurino
imaju podjednaku koli¢inu. Od sorata koje mi uzgajamo najvise polifenola
sadrZi ulje sorte Bjelica, Moraiolo, zatim Frantoio i Pendolino potom Leccino i
Maurino.

Istrazivanjima na osnovi analiticke karakterizacije maslinova ulja s
podru¢ja Pula, O. Koprivnjak (1995) je ustanovila da koli¢ina ukupnih
polifenola u uljima Cetiri sorte maslina: Leccino, Bjelica, Karbonaca i Buza
osjetno varira pod utjecajem sorte, ali i pod utjecajem godine, odnosno
klimatskih prilika. Najvide ukupnih fenola (mg/kg) u trogodi¥njem prosjeku
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sadrzavala su ulja sorte Bjelica (295.8 mg/kg), a najmanje sorte Leccino (122.7
mg/kg). Vecu koli¢inu ukupnih polifenola sadrzavalo je ulje sorte Karbonaca
(262.7 mg/kg) od sorte Buza (170.6 mg/kg). Ista autorica utvrdila je da pod
utjecajem ekologijskih uvjeta godine najvise varira koli¢ina ukupnih polifenola
u sorti Karbonaca (u 1992. godini 91.5 mg/kg, a u 1994. godini 372.9 mg/kg) i
Leccino ((u 1993. godini 47.5 mg/kg, a u 1994. godini 227.3 mg/kg). Iz toga je
vidljivo da sama sorta ima veliko znaCenje pri odredivanju kvalitete maslinova
ulja, ali i to da se kvaliteta ulja iste sorte mijenja ovisno o klimatskim
prilikama godine.

U istrazivanju kvalitete ulja iz istarskih maslinika Bengi¢ . 2000., izvodi
zakljuCke da sorta Leccino uzgajana u Barbarigi nedaleko Pule sadrzi dvo-
struko viSe polifenola u odnosu na istu uzgajanu u okolici Buzeta. Isto tako ulje
iste sorte uzgojene na vlastitom korijenu ima za jednu treéinu manje o-difenola
u odnosu na ulje dobiveno pri uzgoju na generativnim podlogama.

Razlike su utvrdene medu sortama u koli€ini sterola, tokoferola i drugih
sastojaka.

Tako npr. prema Cimatu et al., 1996., sorta Leccino sadrzi 236 mg/kg
tokoferola; za njom slijedi sorta Pendolino (227 mg/kg), Moraiolo (184
mg/kg), Maurino (170 mg/kg) i Frantoio (143 mg/kg). Kako vidimo razlike su
medu sortama vrlo izrazene. Razlike u razini tokoferola u uljima izmedu sorata
utvrdili su: Mattei A. et al., 1989., Cimato A. 1991.,1993.; Cimato A. et al.,
1992., 1996., Di Matteo M. et al., 1992., Montedoro F. G., 1994., Solinas M.,
1990., i drugi. Naravno i organolepti¢ki utvrdene su razlike u kvaliteti ulja
izmedu pojedinih sorata.

Istrazivanja kvalitete ulja pojedinih sorata koja su provedena na Siciliji
autora Di Marco L. et al., 1990., potvrdila su tumadenje Cucurachia A., 1995.,
jer su i u uvjetima toplije klime utvrdene velike razlike, pa ¢ak i veée u koli&ini
oleinske kiseline i drugih kiselina u uljima istrazivanih sorata. O znacajnom
utjecaju sortnog obiljezja na kvalitetu ulja izvjeStavaju nas Fontanazza et al.,
1994. Daljnjim istrazivanjima Kachouri et al., 1995., na osnovi komparativnih
istraZivanja kemijskog sastava ulja u 4 sorte maslina isti¢u da je uloga sorte
vrlo velika i da sorta znatno utjeCe na kvalitetu. Na osnovi opseznih sustavnih
istraZivanja postupnosti nakupljanja ulja u plodovima Lavee i Wodner M.,
1991., naglasavaju da sorta znatno utje¢e i u vrlo velikoj mjeri odreduje
karakteristike i kvalitetu ulja. Takvo mi§ljenje zastupa i Inglese., 1994.
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Napomenimo jo§ da su Lotti et al., 1966., analizirali kemijski sastav i
kvalitetu ulja razlicitih sorata i utvrdili da na Siciliji sorte primarno odreduju
karakteristike kvalitete ulja.

Montedoro G. F. i Garofolo L., 1984., smatraju da je kvaliteta finog
djevicanskog ulja najvise odredena svojstvima sorte. Osim toga Montedoro,
1988., isti¢e da je utjecaj sorte na kvalitetu ulja nezaobilazan, a da ga se uz
ostale imbenike kvalitete, kao §to su tehnika uzgoja, vrijeme berbe i nacin
prerade moze pobolj3ati i oCuvati.

IstraZivanjima u Spanjolskoj Olias et al., 1980., smatraju da su hlapljive
tvari, odnosno aroma odredeni sortnim obiljezjem, kao i da se mijenjaju
tijekom procesa zrenja, pa sortno obiljezje moze bolje do¢i do izrazaja ako se
berba obavlja u optimalnom roku, kada je omjer medu kemijskim sastojcima i
Cimbenicima arome najpovoljniji. O promjenjivosti kakvoée ulja pojedinih
sorata ovisno o polozaju na podrugju Umbrie upoznavaju nas na temelju
opseznih istrazivanja Pandolfi et al., 1994,

Panelli i Montedoro., 1989., smatraju da izbor sorte u odnosu na prikladne
pedoklimatske prilike, zatim berbu u najpovoljnijem stupnju zrelosti, odnosno
momentu najpovoljnijeg omjera medu sastojcima, predstavlja osnovu
proizvodnje ulja visoke kvalitete.

Na potrebu uskladivanja roka berbe i agrotehnike u odnosu na sortne
specificnosti, a u cilju postizanja najbolje kvalitete ulja u okolici Avellina
ukazuju istrazivanja Di Matteo et al., 1992.

Romani et al., 1996., proucavali su nakupljanje polifenola u plodovima
razliCitih sorata maslina i utvrdili velik utjecaj genetskog faktora.

Velik broj istrazivata ne razdvaja utjecaj sorte od utjecaja klime i tla, jer
su to meduovisni ¢imbenici kvalitete ulja.

Servili et al., 1990., naglasavaju da promjenjivost u kvaliteti sortnih ulja
stoji pod jakim utjecajem klimatskih uvjeta godine, edafskih prilika i
agrotehnike tla, a takoder i natapanja i odgovarajuée zadtite od bolesti i
StetoCinja.

Bitno je ista¢i da su Solinas et al., 1988., ustanovili da aromu kvalitetnog
maslinova ulja u najvecoj mjeri odreduje sorta. U opseznom preglednom
¢lanku Solinas, 1990., se osvrée na brojne ¢imbenike kvalitete maslinova ulja i
razvrstava ih po znacenju. Sorti se pridaje najveée znadenje glede arome,
fenolnih spojeva, koli¢ine tokoferola, klorofila, karotena i boje bistroce, a
posebice glede odnosa izmedu nezasiéenih i zasiéenih masnih kiselina.
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Podjednako stajaliste iznio je i Uceda, 1983. Uceda et al., 1989., iznose
detaljnije informacije o utjecaju sorte na strukturu i odnos medu masnim
kiselinama pod utjecajem sorte. Interesantni su podaci o dinamici nakupljanja
odnosno biosintezi lipida u plodovima sorti maslina. Viviani et al., 1992.,
upoznaju nas s razlikama u sastavu ulja dobivenog od razli¢itih sorata.

Opéenito se ocjenjuje daje ulje stolnih sorti, a posebice sorte Ascolana
tenera, bolje kakvoce od uljnih sorata. Tako Fontenazza, 1988., naglasava
vrijednost ulja sorte Ascolana tenera.

Sada se Zelimo ukratko osvrnuti na radove koji se odnose na istrazivanje
ulja autohtonih i introduciranih sorata maslina u ekologijskim uvjetima Istre.

U maslinarstvu se izboru sorte za pojedina maslinarska podru¢ja poklanjala
velika paZnja od davnine. Pritom se posebice pazilo da sorta ima dobru
sposobnost adaptacije na uvjete proizvodnog prostora, jer je poznato da o tome
u velikoj mjeri ovisi uspjeh u proizvodnji kako glede priroda, randmana tako i
kvalitete ulja. Da pojedine sorte daju pri preradi razli¢ite randmane ulja i da o
sortama ovisi kakvo¢a znali su proizvodaci iz iskustva. Za podrugje Istre o
tome postoje pisani dokumenti stariji od 100 godina (P. Stankovi¢ i Carlo
Hugues). Jedan od prvih vrijednijih izvora informacije takve prirode je
Maslinarstvo Istre (Elaiografija Istriana) napisana 1902. od uglednog
znanstvenika Carla Huguesa, a objavljena u Zagrebu tek 1999. godine, dakle s
punih 97 godina zakasnjenja. P. Stankovi¢, kanonik iz Barbana i Carlo Hugues
bez egzaktnih istraZivanja, tj. na osnovi prakti¢nog iskustva daju ocjene o
gospodarskim i bioloSkim osobinama sorata uz naznaku kakvo ulje daju. Tako
Hugues C., 1999., pie da autohtona istarska sorta BuZa daje visoku kvalitetu
ulja i da je treba u uzgoju Siriti na polozajima zasti¢enim od hladnoée. Za sortu
Porecka rosulja kaze da postize srednju kakvoéu ulja, koje je zuc¢kaste boje i
slabo izraZena okusa. Sorta Vodnjanska crnica muska daje prema Huguesu ulje
visoke kvalitete. Isto miSljenje izrazava i za Vodnjansku morasolu. Sorta Kréka
ili Domaca s Krka daje visoko kvalitetno i vrlo plemenito ulje a Slatka s Krka
daje ulje vrlo Zuto, zlatne boje i bistro, visoke kvalitete dok sortu Oblicu
takoder treba uzgajati kao stolnu i proizvodnju ulja visoke kvalitete. Nadalje
stoji da sorta Motovunska bjelica daje ulje vrlo prozirno i izvrsnog okusa.

Kako vidimo kvaliteta ulja pripisivana je primarno utjecaju sorte.

Osim autohtonih istarskih sorata uvodene su u proizvodnju vodeée
talijanske sorte: Leccino, Frantoio, Moraiolo, Maurino, Pendolino, Itrana ili
Gactana, Ascolana tenera i druge, a posebice poslije 1962. godine kada su po
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projektu talijanskog znanstvenika prof. N. Breviglieri podignuti prvi suvremeni
maslinici u okolici PoreCa (Larun) i Umaga (Radini). Nazalost, u to je vrijeme
u Italiji prevladavala kriva koncepcija o uzgojnom obliku pa su pokusali, $to se
pokazalo krivim, uzgajati masline u obliku palmete. Na prijedlog prof.
Miljkovi¢a, 1967., provedena je rekonstrukcija oblika kro$nje u polikoni¢nu
vazu. Sustavna prva elaiografska istrazivanja osobina plodova i kemijske
analize osnovnih osobina ulja u Istri zapodeli su Miljkovi¢ I. i Vesnik F.,
1976., na introduciranim gore spomenutim sortama i autohtonoj sorti Rosulja.
Potom je Vlasi¢ A., 1978., objavio rezultate takvih istrazivanja za vise
autohtonih istarskih sorata. Od spomenutih autora imamo rezultate prvih
egzaktnih istrazivanja kvalitete ulja. No, bilo je potrebno slijediti nove
znanstvene i strucne pristupe vrjednovanju kakvoée ulja pojedinih sorata
suvremenim znanstvenim metodama i to ne samo sorti kao takovih nego istih
sorata uzgojenih na razliCitim poloZajima. Trebalo je slijediti iskustvo
razvijenijih maslinarskih zemalja oko Sredozemnog mora a posebice iz
susjedne Italije, gdje je dokazano da sorta utjeée u velikoj mjeri na kakvocu
ulja, odnosno da su jasno izrazene genetske specifi¢nosti u pogledu kemijskog
sastava, a posebice odnosa izmedu nezasicenih i zasi¢enih masnih kiselina,
fenola, tokoferola, arome, boje, mirisa, bistroce itd.

Prva potpunija istrazivanja kemijskog sastava i kvalitete maslinova ulja za
podrugje Istre i Kvarnera proveli su Procida et al., 1994., O. Koprivnjak, 1995.,
Procida i Cicheli, 1996., O. Koprivnjak, 1998., O. Koprivnjak et al., 1999.,
Boschelle O. et al., 1995.

Procida et al., 1994., proveli su istrazivanja kemijskih osobina i senzorskih
karakteristika ulja od 4 sorte s podrucja Istre. Na temelju istrazivanja autori
predlazu da se za postizanje posebno finog ulja u Istri preporucuju sorte
Leccino, Buza i Istarska bjelica, a da kvaliteta sorte Karbonere ne zadovoljava.
Ove rezultate za uvjete Istre ili toénije okolicu Pule potvrduju i svestranija
istrazivanja O. Koprivnjak, 1995., i O. Koprivnjak et al., 1998., kada se
analizira i utjecaj na¢ina éuvanja plodova nakon berbe do prerade na kvalitetu
ulja. O ujednacCenosti maslinova ulja s podrudja zapadne obale Istre na
primjeru sorte Leccino izvjestava nas O. Koprivnjak et. al. 1998.

Ako rezimiramo rezultate kratkog pregleda literature o znalenju sorte,
glede kvalitete ulja proizlazi da joj se pridaje osobita vaznost. Naglasava se da
sorte, odnosno genetski faktori, kontroliraju razinu i omjer medu masnim
kiselinama, zatim fenole, tokoferol, aromu, miris, boju, bistro¢u i cjelokupan
okus ulja.
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Osim toga proizlazi zakljucak da se pitanje kvalitete ulja pojedine sorte ne
moze ocjenjivati izdvojeno ve¢ u sklopu konstelacije faktora, ili ¢imbenika kao
$to su ekologijski uvjeti (klima, tlo, nadmorska visina, agrotehnika,
elaiotehnika, posebice vrijeme berbe).

U literaturi prakti¢no ne nalazimo rezultate istraZivanja utjecaja podloge na
kakvoéu ulja sorte. Cimato A., 1990., smatra da podloga moze utjecati
neznatno i to preko tla, stupnja rodnosti sorte i otpornosti spram susi.

UTJECAJ VREMENA BERBE

U suvremenoj tehnologiji uzgoja maslina i proizvodnje visoko kvalitetnog
maslinova ulja, velika se paznja poklanja ocjeni stupnja zrelosti za berbu i
njegova utjecaja na kakvocu ulja.

Mogli bismo reéi da je toj problematici u posljednje vrijeme poklonjena
najveéa paznja, jer prevladava miSljenje da za svaku sortu u nazo¢nim
ekologijskim uvjetima treba istraZiti i utvrditi prikladan rok berbe.

Na nuznost izbora optimalnog momenta berbe, odnosno berbe u vrijeme
najpovoljnijeg omjera sastojaka u ulju unutar ploda ukazuje veci broj radova:
Anonimus, 1975., 1990, Cimato A. 1998. i 1989.

Dozrijevanjem plodova u plodu se zbivaju brojne biokemijske mjene, koje
ukljuéuju ne samo koli¢ine ve¢ i omjer medu sastojcima a posebice izmedu
nezasiéenih i zasiéenih masnih kiselina i polifenola. Tijekom rasta i
dozrijevanja ploda masline u njemu se smanjuje koli¢ina hlapivih tvari i to sve
do postizanja obojenosti ploda do oko polovice. Isto tako hlapive tvari u
uznapredovalom stupnju zrelosti osjetno opadaju a pogotovo aldehidi dok se
poveéavaju alkoholi, kako su to utvrdili Montedoro i Garofolo, 1984., Vazquez
et al., 1970., koji su pratili promjene pigmenta antocijanina u plodu za vrijeme
zrenja.

Camera i Solinas, 1990. i Cimato et al., 1992., su ustanovili da dozri-
jevanjem opada koligina tokoferola, a Rahmani i Caari Csallany A., 1991,
Hidalgo et al., 1993., i Miguez - Mosquera et al., 1990., da se smanjuje i
koncentracija karotenoida. Smanjenje koli¢ine klorofila ustanovili su: Rahmani
i Caari Csallany A., 1991., i Miguez-Mosquera et al., 1990. Proucavanjem
utjecaja klorofila i B karotena na oksidacijsku stabilnost maslinova ulja bavili
su se Fakourelis et al., 1987., a pitanjem smanjenja koncentracije klorofila i
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B karotena za vrijeme zrenja plodova Modi et al., 1992. Njihove rezultate
potvrduju i istrazivanja Mosquera i Fernandez Garrido J., 1989, Olias et al.
1980., proucavali su volatilne tvari u plodovima maslina ovisno o stupnju
zrelosti i zakljucili da se dozrijevanjem smanjuje aroma i miris. Da ukupna
koli¢ina polifenola utje¢e na kakvoéu ulja i da se smanjuje tijekom zrenja
plodova ustanovio je Vazquez, 1978. O promjeni polifenola u ulju za vrijeme
zrenja, opsezna su istrazivanja proveli Vazquez et al., 1974., Solinas et al.,
1975., 1 drugi. Potpunija istrazivanja o promjeni ukupnih polifenola i klorofila
za vrijeme zrenja maslina u Grckoj proveli su Stefanoudok-Katzouraki i
Kousaftakis, 1992. Ova istrazivanja ukazuju da je za pojedine sorte u
odredenim uvjetima potrebno utvrditi optimalni rok berbe, jer on najvise,
pored sortnog obiljezja, utjece na visoku kvalitetu ulja.

Alessandri et al., 1992., smatraju da se proizvodnja djeviéanskog ulja
ekstra kvalitete u Toskani moze osjetno povecati ako se za pojedine sorte i
lokalitete, tj. proizvodne prostore utvrdi najprikladniji rok berbe. To se
posebice odnosi na koli¢inu polifenola koji zrenjem opadaju. Stoga berbu treba
obaviti u momentu njihove ve¢e nazo¢nosti u plodovima. Isti prijedlog daje i
Barone et al., 1992., za sorte maslina u podruéju Cassanese.

O promjenjivosti kemijskog sastava ulja u plodovima maslina tijekom
zrenja i pod utjecajem tehnike uzgoja, upoznaje nas u svom radu Cimato,
1988., 1 zakljucuje da je kvaliteta ulja vrlo vazna, ali da za postizanje kvalitete
treba puno znanja i iskustva. Ukazuje na nuznost izbora najprikladnijeg
momenta berbe.

Na medunarodnom simpoziju o uzgoju maslina u Cordobi, Maestro Dura n,
1989., dao je preporuke za poznavanje odnosa izmedu sastava ulja u
plodovima za vrijeme berbe i kakvoce ulja.

Zucconi et al., 1978., skre¢u paznju na ekonomsko znaéenje utvrdivanja
prikladnog roka berbe, jer taj najbolje pridonosi kakvoéi ulja a time i prodajnoj
cijeni.

Na temelju preliminarnih istraZivanja i promjene sastava ulja u plodovima
39 talijanskih sorata tijekom dozrijevanja Prezioni i Tini, 1990., otvaraju
polemiku oko uloge sorte i odnosa utjecaja sorte i roka berbe pa zakljuduju da
sorta i rok berbe predstavljaju glavnu polugu koja odreduje kvalitetu ulja.

Frias L. et al., 1975., iznijeli su podatke istrazivanja na osnovi kojih
proizlazi da je omjer izmedu masnih kiselina opéenito, a posebice izmedu
nezasi¢enih i zasiCenih &esto u velikoj mjeri odreden momentom berbe ili
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toénije ocjenom prikladnog stupnja zrelosti za berbu i neposredno nakon toga
preradom.

Na podrucju provincije Avellino Di Matteo et al., 1992., ras¢lanili su ulogu
pojedinih faktora koji odreduju kakvoéu ulja i na prvo mjesto poslije
genetskog postavili stupanj zrelosti. O promjenama u ulju tijekom rasta i zrenja
ploda u Turskoj daju vrijedne podatke Cavusoglu et al., 1990. U Trs¢anskom
zaljevu istrazivali su neke odnose kemijskog sastava ulja za vrijeme zrenja
plodova i na osnovi trogodiSnjih istrazivanja utvrdili priblizno to¢no optimalni
stupanj zrelosti i optimalne rokove berbe za neke sorte koje se tu uzgajaju.
Kako vidimo puno je podataka u literaturi koji skreéu paznju istrazivada, ali i
uzgajaCa o potrebi utvrdivanja pravog momenta berbe za postizanje najbolje
moguce kakvoce ulja za pojedine sorte.

UTJECAJ KLIMATSKO-EDAFSKIH PRILIKA, ELAIOTEHNIKE, AGRO-
TEHNIKE I NACINA PRERADE NA KARAKTERISTIKE MASLINOVA
ULJA

Odavna je poznato da pojedina proizvodna podrudja daju ulje bolje
kakvocée od drugih, ¢ak i kada se radi o istim sortama. Opéenito je poznato da
su ulja iz toplijih podrucja Sredozemlja (sjevernoafri¢ke zemlje) losije kakvoée
Jer sadrze manje nezasi¢enih masnih kiselina a posebice oleinske, u usporedbi
s podrucjima hladnijeg, sjevernog dijela Sredozemlja. No, o tome imamo puno
rezultata znanstvenih istrazivanja. Tako nas Aparicio et al., 1994., izvjeStava
da ulje iz hladnijih proizvodnih podruéja sadrzi vee koli¢ine nezasiéenih
masnih kiselina u odnosu na toplija podruéja. O utjecaju proizvodnog prostora
na kvalitetu ulja pojedinih sorata informira nas Montadoro G., 1988.
Razumljivo je da geografsko podru¢je utje¢e na promjenu niza gospodarskih
karakteristika sorata. Stoga ulje pojedinih sorata iz odredenih podru¢ja nosi
ime po proizvodnom podrucju. Npr. u Italiji su poznata ulja iz Anrie, Umbrie,
Toskane. U Hrvatskoj govorimo o ulju iz Istre, Murtera, Krka, Korcule itd.

U ovisnosti o klimatskim i edafskim prilikama ravnaju se elaiotehnicki i
agrotehnicki zahvati.

O utjecaju pojedinih agrotehnickih zahvata na prirod i kakvoéu maslinova
ulja izvjeStavaju nas u svojim radovima: Uceda, 1983., Colakoglu i Canézer,
1985., Civantos, 1986., Panelli i Montadoro, 1989., Fontenazza, 1988., Cimato,
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1990., Solinas, 1990., Pandolfi et al., 1994., Montadoro et al., 1992, 1995., i
Fiorino P. i Alessandri S., 1996.

Poznato je da na tlima bogatim kalijem ili uz obilnije gnojenje kalijevim
gnojivima plodovi maslina povecavaju koli¢inu ulja i $to je jo¥ vaznije
kvalitetu ulja koja se ocituje u povecanju oleinske kiseline. Colakoglu A. i
Candzer, 1985., ustanovili su da na postotak oleinske kiseline u uljima puno
utjece ishrana kalijem. O utjecaju gnojidbe na kvalitetu ulja izvjeStavaju nas
Cimato, 1990 i 1993., Cimato et al., 1997., Lombardo, 1994., i Fontenazza,
1993. Mattei et al., 1989., zatim Montadoro i Garofolo, 1984., posebice su
proucavali odnos izmed utjecaja sorte i ekologijskih uvjeta uzgoja na kakvoéu
maslinova ulja.

Da natapanje utjece na promjenu omjera oleinske i linolne kiseline utvrdio
Jje Dettori S. i Russo G. 1992. Cimato, 1990., skreée paznju da natapanje
odgada rok berbe i produZzava intenzivne fizioloske procese. Time, kao $to je to
utvrdio i Fontenazza, 1988., natapanje pored povoljnog uéinka na prirod utjede
i na poboljsanje kakvoce ulja, jer se kasniji pocetak zrenja odvija uz povoljnije
temperature, tj. uz niZe srednje temperature.

Kakvoc¢a maslinova ulja ovisi o napadu $tetnika jer se tada zbog njihove
prisutnosti u ulju javljaju manje koli¢ine kolesterola, koji kod "extravergine"
ulja ne bi smio preci koncentraciju iznad 0.5%. O §tetnom utjecaju insekata na
kakvocu ulja upozoravaju nas Arambourg, 1975., i Michelakis, 1990., koji
ujedno istiCe da i razliCit naCin suzbijanja Stetnika moZe odraziti utjecaj na
kakvocu ulja.

U literaturi ima malo rezultata konkretnih istraZivanja o utjecaju reza na
kvalitetu ulja. Istrazivanja se pretezno odnose na pitanje utjecaja reza na
prirod, a preko priroda govori se i o kvaliteti. Opéenite informacije nalazimo u
radovima: Fontenazza, 1993., Pansiot F. P. i Rebour H., 1961., Morettini,
1962. i Cavusoglu et al., 1990.

O utjecaju nadmorske visine na kakvocu ulja treba lugiti koji se klimatski
faktori i kako mijenjaju. Prije svega na veéim visinama su niZe srednje
temperature u vrijeme dozrijevanja plodova, kako to napominje i Aparicio et
al., 1994. Ovaj autor je ustanovio da nadmorska visina utjete na sastav masnih
kiselina.

Nacin C¢uvanja plodova i prerade odraZava utjecaj na kakvoéu maslinova
ulja. O tome su relativno oskudna istrazivanja. Montadoro, 1988., opseznije
obraduje ovu problematiku i istiCe da je kritiGan trenutak, koji moze pro-
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mijeniti kvalitetu ulja razdoblje odvajanja krute od tekuée faze. Na kakvocu
maslinova ulja odraZava jak utjecaj vrijeme prerade nakon berbe, nacin
¢uvanja, ali i nagin ekstrakcije ( D. Rade et. al. 1995.). O ¢uvanju plodova prije
prerade iznose se razli¢ita misljenja. Koprivnjak et al., 1999., ustanovila je da
dugotrajno ili neprikladno skladistenje plodova masline moZe bitno smanjiti
kakvoéu djevidanskog maslinova ulja. Uranjanje maslina u morsku vodu
tradicionalan je i jo§ uvijek Cesto primjenjivan naCin Cuvanja plodova u
Hrvatskoj. Istrazivanjem promjena standardnih pokazatelja kakvoce ulja
tijekom takva nadina ¢uvanja maslina sorte Bjelica u usporedbi s Cuvanjem u
4% otopini natrijeva klorida, pitkoj vodi i na zraku u drvenim sanducima,
autori su ustanovili da ulja dobivena od maslina ¢uvanih u salamuri i morskoj
vodi imaju karakteristi¢an nepozeljan okus i miris po salamuri. U svim
postupcima ¢uvanja snizio se ukupni indeks kakvoce ali medu tretmanima nisu
uoéene bitne razlike. Usporedujuéi nadine Guvanja, najocitija razlika uocena je
u udjelu ukupnih klorofila. Autori zakljuuju da se Cuvanjem maslina u
vodenim medijima bitno ne mijenjaju osnovni fizikalno-kemijski pokazatelji
kvalitete ulja, osim $to se smanjuje njegova kakvoéa zbog nepozZeljnih
promjena senzorskih svojstava.
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