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Utjecaj antioksidansa na oksidacijsku stabilnost
ulja kostica grozda

Sazetak

Postupkom hladnog presanja iz kostica groZda proizvodi se jestivo ulje visoke nutritivne vrijednosti. U
ovom radu istraZivan je utjecaj dodatka antioksidanasa (prirodni, sintetski) na oksidacijsku stabilnost
hladno presanog ulja kostica groZda sorte Cabernet sauvignon crni. Od prirodnih antioksidanasa koristeni
su ekstrakt zelenog cajo, ekstrakt ruzmarina, ekstrakt nara, ekstrakt maslinovog lista, a od sintetskih
BHA, PG i TBHQ. Odredivanje oksidacijske stabilnosti ulja te utjecaj dodatka antioksidansa provedeno je
testom ubrzane oksidacije ulja Schaal Oven testom. Rezultat oksidacije ulja izrazen je peroksidnim brojem.
Primjenom standardnih metoda u ulju su odredeni osnovni parametri kvalitete (peroksidni broj, slobodne
masne kiseline). Rezultati ispitivanja pokazuju da ekstrakt zelenog ¢aja i ekstrakt ruzmarina (tip Oxyless
CS) efikasnije stite ulje kostica grozda od oksidacijskog kvarenja, a od sintetskih antioksidanasa TBHQ.
Kljuéne rijedi: ulje kostica groZda, oksidacijska stabilnost, Schaal Oven test, antioksidansi

Uvod

Danas u svijetu od ukupno proizvedene koli¢ine grozda, dio se potrosi (oko 25%) u svje-
zem stanju, najveci dio grozda (oko 65%) preradi se u vino, a tek 10% grozda se upotrijebi za
proizvodnju susenog grozda, sokova, marmelada, ulja od kostica, etanola, antocijana, aroma
(Mirosevici sur., 2008.). U procesu proizvodnje vina kod prerade grozda zaostaje velika kolic¢ina
komine (nusproizvod) ¢ije nepropisno odlaganje predstavija rizik za okolis kao povrsinska i du-
binska zagadenja stoga njihovo zbrinjavanje predstavlja vinarima dodatno ekonomsko opte-
rec¢enje. Danas se sve vise traze rjeSenja o kvalitetnom koristenju takvog otpada radi dodatnog
porasta ekonomicnosti proizvodnje, stvaranja dodatne vrijednosti kroz razvoj novih proizvoda
i da bi se smanjila koli¢ina otpada ove vrste (Baydar i Akkurt, 2001.). Tako se prerada vinske
komine usmjerava u pravcu separacije kostice (20-30%) te dobivanja bioloski aktivnih sastoja-
ka iz ljuske i pogace kostice. Izdvojene kostice grozda mogu se koristiti u ishrani zivotinja kao
proteinski dodatci, u prehrani ljudi, proizvodnji visokovrijednog ulja, dobivanju biognojiva te
kao biomasa za dobivanje energije. Za kosticu grozda karakteristican je vrlo visok udio ljuske
(75%), a udio jezgre 25% (Dimi¢, 2005.). Udio ulja u kostici grozda kao i sastav masnih kiselina
varira ovisno od sorte grozda, stupnja zrelosti, tla, klime i drugih ¢imbenika (Crews i sur., 2005.).
Udio ulja u kostici europskih sorti grozda iznosi 12-18%, a domacih oko 13% (Domokos i Kiss,
2002.). U ulju dominira esencijalna linolna masna kiselina (58-78%), oleinska kiselina (3-15%)
uz manji udio zasi¢enih masnih kiselina (oko 10%) te vitamina E cija uporaba pridonosi pove-
canju kvalitete zivota potrosacima (Passos, 2008.; Lutterodt i sur, 2011,; Wen i sur,, 2016.). Ulje
je zelenkaste do zlatno-Zute boje, ima prijatna senzorska svojstva, slicna maslinovom ulju, ali
slabije izrazena. Kostice imaju potencijal za proizvodnju visokokvalitetnog jestivog ulja, naro-
¢ito hladno presanog ulja koje blagotvorno djeluje na ljudski organizam u kojemu su sacuvane
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bioloski aktivne komponente, narocito antioksidansi prisutni u kostici. Nakon presanja kostica
grozda zaostaje pogaca iz koje se izdvajaju bioloski aktivni sastojci raznim postupcima ekstrak-
cije (Gokturk Baydarisur., 2007.). Mogucnost primjene ovog ulja je u prehrambene, kozmeticke
i mehanicke svrhe. Kod dijetetske prehrane uz malo masnoca utjecajem ulja kostice grozda
rizik srcanih bolesti smanjuje se za 41-55%, dovodi do porasta nivoa HDL (dobar kolesterol) uz
smanjenje LDL (los kolesterol) (Dimi¢, 2005.). Hladno presana jestiva biljna ulja su proizvodi koji
se dobivaju izodgovarajucih sirovina, presanjem bez dovodenja topline. Stabilizacija ovog ulja
uspjesno se postize dodatkom antioksidanasa koji ga stite od oksidacijskog kvarenja. Jestiva
biljna ulja vrio brzo podlijezu nepozeljnim promjenama sto rezultira njihovim kvarenjem. Au-
tooksidacija je naj¢esca vrsta kvarenja ulja, a moze nastupiti brze ili sporije ovisno od procesa
proizvodnje, sastava ulja, uvjeta skladistenja, prisutnosti sastojaka koji usporavaju ili ubrzavaju
ovu reakciju (Martin-Polvillo, 2004.). Tijekom oksidacijskog kvarenja dolazi do stvaranja primar-
nih i sekundarnih produkata oksidacije ulja (Gray,1978.; Rovellini, 1997.). U malim kolicinama
nastali produkti daju neugodan miris ¢ime narusavaju senzorska svojstva ulja (Broadbent i Pike,
2003.). Poznavanje odrzivosti ili stabilnosti biljnih ulja je vazno kako bi se moglo unaprijed utvr-
diti vrijeme za koje se mogu sacuvati od izrazenije oksidacije te za odredivanje vremenskog
roka njihove upotrebe. Frega i sur. (1999.) u istrazivanju utvrduju da slobodne masne kiseline
u biljnom ulju djeluju kao prooksidansi, ubrzavaju oksidacijsko kvarenje te kod veceg udjela
smanjuju odrzivost ulja. Danas se primjenjuju razne metode za odredivanje oksidacijske stabil-
nosti biljnih ulja temeljene na ubrzanoj oksidaciji: Oven test, AOM test i Rancimat test (Shahidi,
2005.; Suja, 2004.; Abramovic, 2006.; Farhoosh, 2008.). Stabilnost biljnih ulja moze se poboljsati
dodatkom antioksidansa koji usporavaju proces autooksidacije. Poznati su sintetski i prirodni
antioksidansi koji imaju primjenu za stabilizaciju ulja radi povecanja otpornosti prema oksida-
ciji (Alavi i Golmakani, 2017.; Yanishlieva i Marinova, 2001.; Merrill, 2008.). U zadnje vrijeme sve
se vise istrazuju razni biljni materijali (zacinske biljke) koje sadrze bioaktivne sastojke (fenolni
spojevi) te pokazuju znacajno antioksidacijsko djelovanje kod stabilizacije biljnih ulja (Zunin i
sur., 2010.; Berra, 2006.; Velasco i Dobarganes, 2002.; Bandoniene, 2000.). Hladno presana ulja
mogu se stabilizirati primjenom ekstrakta raznih biljaka (ruzmarina, zelenog ¢aja, kadulje, ori-
gana i dr.) u svrhu zastite od oksidacijskog kvarenja (Taghvaei i Jafari, 2013.; Pan, 2007.; Ahn,
2008.). Erkan i sur. (2008.) u svom radu istrazuju antioksidacijsku aktivnost ekstrakta ruzmarina
i drugih spojeva na stabilizaciju jestivih ulja. Gramza i sur. (2006.) izvjestavaju da visoku antiok-
sidacijsku aktivnost, mjerenu kao indukcijski period, pokazuje etanolni ekstrakt zelenog ¢aja u
odnosu na aktivnost butil hidroksitoluena (BHT) i ekstrakta crnog ¢aja u suncokretovom ulju.
Hras i sur. (2000.) ispituju i utvrduju antioksidacijski i sinergisticki utjecaj ekstrakta ruzmarina i
alfa tokoferola kod stabilizacije suncokretovog ulja.

Cilj istrazivanja ovog rada bio je ispitati utjecaj dodatka anticksidansa na promjenu oksida-
cijske stabilnosti (odrzivosti) hladno presanog ulja kostice grozda sorte Cabemnet sauvignon crni.

Materijal i metode

Ispitivanje promjene oksidacijske stabilnosti hladno presanog ulja kostice groZzda sorte Ca-
bernet sauvignon crni provedeno je s dodatkom antioksidansa. Od prirodnih antioksidanasa
koristeni su: ekstrakt ruzmarina (tip StabilEnhance’OSR, Oxy ‘Less Clear, Oxy Less CS), ekstrakt
zelenog caja, ekstrakt nara, ekstrakt maslinovog lista u udjelima 0,2% i 0,4%, a od sintetskih an-
tioksidanasa: BHA (butilhidroksianisol), TBHQ - terc-butilhidrokinon i PG - propil galat u udjelu
0,01%.

StabilEnhance OSR je ekstrakt ruzmarina u formulaciji viskozne tekucine, dobiven od listo-
va ruzmarina koje ima botanictko ime Romarinus officinalis L, topljiv je u vodi i ulju. Specifikacija
ovog ekstrakta ruzmarina: udjel karnosolne kiseline min. 5%, proizvodac Naturex, Francuska.
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Oxy Less Clear je proizveden u firmi Naturex (Francuska), to je ekstrakt dobiven od listo-
va ruzmarina, koje ima botani¢ko ime Romarinus officinalis L. Specifikacija ekstrakta ruzmarina
Oxy ‘Less Clear: udio karnosolne kiseline 4-5%, udio vlage < 0,5%, zastitni faktor > 4,5.

Oxy Less CS je proizveden u firmi Naturex (Francuska), ekstrakt je dobiven od listova ruzma-
rina, koje ima botanicko ime Romarinus officinalis L. Specifikacija ekstrakta ruzmarina Oxy ‘Less
CS: udio karnosolne kiseloine 18-22%, zastitni faktor > 12, suha tvar ekstrakta 92-98%.

Ekstrakt zelenoga ¢aja proizveden je iz lis¢a biljke Camellia sinesis L. Udjel epigalokatehin
galata (EGGG) je vedi od 45%, udjel ukupnih polifenola veci je od 98%, udjel kofeina maniji je od
0,5%, udjel katehina vedi je od 80%.

Ekstrakt nara je ekstrakt dobiven iz voc¢a nara, botanicko ime: Punica granatum L. Sastav:
prirodni ekstakt, maltodekstrin. Praskaste je formulacije i topljiv u vodi. Sadrzi vise od 10% ela-
gi¢ne kiseline, a udio suhog ekstrakta je veci od 95%. Proizvodac je Naturex, Francuska.

Ekstrakt maslinovog lista je suhi ekstrakt u praskastoj formulaciji, proizveden iz lista masline
(botani¢ko ime Olea europaea L.). U specifikaciji ekstrakta po sastavu sadrzi 4,41% DPE, proizvo-
dac je Exentia, Spanjolska.

Butilhidroksianisol (BHA) je sintetski antioksidans E320, nalazi se u praskastoj formulaciji.

Terc-butilhidrokinon (TBHQ) je sintetski antioksidans E319, praskaste formulacije i dobre
topljivosti.

Propil galat (PG) je sintetski antioksidans E310 u formulaciji praha, sivo-bijele boje, bez mi-
risa, tocka talista 146°C do 150°C i dopustena koli¢ina doziranja je 20 - 200 ppm.

Odredivanje osnovnih parametara kvalitete ulja

Na ispitivanom hladno preSanom ulju kostice grozda odredeni su osnovni parametri kvali-
tete: peroksidni broj, slobodne masne kiseline, udio vode i udio netopljivih necisto¢a primje-
nom standardnih metoda.

Slobodne masne kiseline
Slobodne masne kiseline (SMK) u ulju odredene su standardnom metodom (ISO 660: 1996)
koja se temelji na principu titracije s otopinom natrij-hidroksida. Rezultat je prikazan kao udjel
(%) slobodnih masnih kiselina izrazen kao oleinska kiselina prema jednadzbi:
SMK (% oleinske kiseline) =V:c-M/10-m

V = utrosak otopine natrij-hidroksida za titraciju uzorka (mL);

¢ = koncentracija otopine natrij-hidroksida za titraciju, c((NaOH) = 0,1 mol/L;
M = molekulska masa oleinske kiseline, M = 282 g/mol;

m = masa uzorka ulja za ispitivanje (g).

Peroksidni broj

Peroksidni broj (Pbr) je pokazatelj stupnja oksidacijskog kvarenja jestivih biljnih ulja. Za
njegovo odredivanje najvise se koristi metoda ispitivanja primarnih produkata oksidacije
ulja (hidroperoksidi, peroksidi). Peroksidni broj ulja odreden je standardnom metodom (ISO
3960:2007). Rezultat je izrazen kao mmol aktivnog kisika koji potjece iz nastalih peroksida pri-
sutnih u 1 kg ulja. Vrijednost se izracunava prema jednadzbi:

Por=(V,-V}):5/m (mmolO,/kg)

V, = volumen otopine natrij-tiosulfata, ¢ (Na,5,0_) = 0,01 mol/L utrosen za titraciju uzorka
ulja (mL);
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V, = volumen otopine natrij-tiosulfata utrosen za titraciju slijepe probe (mL);
m = masa uzorka ulja (g).

Udio vlage
Za odredivanje udjela vlage u hladno presanom ulju kostica grozda koristena je standardna
metoda ISO 662:1992. Udio vlage izracunava se prema izrazu:

Udio vode ="2"™2 « 100

ml—mQ

m, — masa staklene posudice (g);
m, — masa staklene posudice i uzorka prije susenja (g) i
m, —masa staklene posudice i uzorka nakon susenja (g).

Udio netopljivih necistoca
Za odredivanje netopljivih necistoca u ulju koristena je standardna metoda ISO 663:1992.
Udio netopljivih necistoca izracunava se prema izrazu:

m2=ml

Udio netopljivih necistoca =
m, — masa uzorka (g);

m, — masa osusenog lijevka;
m, —masa lijevka s necisto¢ama nakon susenja (g).

X 100

ml

Odredivanje sastava masnih kiselina u ulju

Metilni esteri masnih kiselina pripremljeni su prema normi HRN EN I1SO 12966-2: 2011. Pri-
premljeni metil esteri masnih kiselina analizirani su plinskom kromatografijom prema HRN EN
ISO 12966-4: 2015. Za analize su koristeni plinski kromatograf 7890A (Agilent Technologies,
Lake Forest, SAD) sa kapilamom kolonom ZB-WAX duljine 25 m, promjerom od 0,25 mm i de-
bljinom stacionarne faze 0,25 mikrona (Phenomenex, USA), injektor split-splitless tehnologi-
jom (temperatura 260 °C) i plameno ionizacijski detektor (temperatura 280 °C). Uzorak (5 ulL)
jeinjektiran s omjerom podjele od 1:40. Pocetna temperatura kolone bila je 60 °C s vremenom
zadrzavanja 2 min. Temperatura pecnice povecava se brzinom od 13 °C/min do 150 °C, zatim
brzinom od 2 °C/min se zagrijava do 240 °C. Plin nosac je bio helij (99,9999%) pri konstantnoj
brzini protoka od 3 mL/min. Protok vodika je bio 70 mL/min, protok zraka je 450 mL/min, a
protok plina za pripremu (dusik) bio je 15 mL/min. Metilni esteri masnih kiselina su identifici-
rani usporedbom s retencijskim vremenima standarda od 37 metilnih estera masnih kiselina
analiziranih u istim uvjetima. S uzorcima i standardima, za svaki set analiza, certificirani refe-
rentni materijal (CRM - Supelco ® 37 Komponenta FAME Mix, Bellefonte, Pennsylvania, SAD),
pripremljen je i analiziran pod istim uvjetima. Rezultat je izraZzen kao postotak (%) pojedinacnih
masnih kiselina u odnosu na ukupne masne kiseline. Limit detekcije metode je 0,1%.

Odredivanje oksidacijske stabilnosti ulja

Oksidacijsko kvarenje je naj¢esca vrsta kvarenja jestivih biljnih ulja. Poznavanje oksidacij-
ske stabilnosti (odrzivosti) biljnih ulja vazno je kako bi se unaprijed odredio vremenski period
za koji se mogu sacuvati od jace izrazenog oksidacijskog kvarenja, bez znacajnih promjena
kvalitete. Ispitivanje oksidacijske stabilnosti hladno presanog ulja kostice grozda provedeno je
testom ubrzane oksidacije ulja Schaal Oven testom (Oven test) kod konstantne temperature 63
°C tijekom 4 dana (96 sati) pracenjem peroksidnog broja (Pbr) svakih 24 sata.
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Priprema uzorka za ispitivanje oksidacijske stabilnosti

U casice se izvaze odredena koli¢ina pojedinacnog antioksidansa, prirodnog antioksidansa
u udjelima 0,2% i 0,4%, a sintetskog 0,01%, te se izvaze 50 g ulja, promijesa se staklenim 3ta-
picem i uz mijedenje 10 minuta zagrijava na temperaturi 70 °C. Nakon toga uzorak se hladi na
sobnu temperaturu, pokriva satnim stakalcem i stavlja u termostat (Binder) kod konstantne
temperature 63 °C ¢ime zapocinje ispitivanje oksidacijske stabilnosti ulja kostica grozda sa i
bez dodanog antioksidansa.

Rezultati i rasprava

Parametri kvalitete ulja

Osnovni parametri kvalitete hladno presanog ulja kostica grozda: peroksidni broj (Pbr), slo-
bodne masne kiseline (SMK), udio vode i udio netopljivih necistoca prikazani su u tablici 1.
Izracunate vrijednosti ovih parametara ukazuju na to da je ulje dobre kvalitete jer su ispitivani
parametri u skladu s Pravilnikom o jestivim uljima i mastima (NN 11/2019.).

Tablica 1. Kemijske karakteristike hladno presanog ulja kostica grozda
Table 1. Chemical characteristics of cold-pressed grape seed oil

Parametar kvalitete/ Quality parameter Ulje kostica grozda/ Grape seed oil

Peroksidni broj (Pbr)/ Peroxide value {mmolOafkg} 1,39
Slobodne masne kiseline (SMK)/

Free fatty acids (% oleinske kiseling) —
Voda/Water (%) 0,098
MNetopljive nedistoce/ Insoluble impurities (%) 0,095

U tablici 2 vidljiv je sastav masnih kiselina u ulju kostice grozda sorte Cabernet sauvignon
crni. Rezultati pokazuje da dominira polinezasi¢ena linolna kiselina (76,19%) uz mononezasi-
¢enu oleinsku kiselinu (12,06%) i zasicenu palmitinsku kiselinu (6,81%).

Tablica 2. Sastav masnih kiselina
Table 2. Fatty acid composition

Masna kiselina/Fatty acid (%)
C14:0 C16:0 C16:1 C180 C18:1 C18:2 C18:3n6 C18:n3
0,05 6,81 013 4.30 12,06 76,19 0,07 0,39

Oksidacijska stabilnost

Rezultati ispitivanja utjecaja dodatka sintetskih i prirodnih antioksidanasa na promjenu ok-
sidacijske stabilnosti (odrzivosti) hladno presanog ulja kostica grozda prikazani su u tablicama
3i4tenaslikama 1-3.

U tablici 3 i na slici 1 vidljivi su rezultati oksidacijske stabilnosti ulja kostica grozda sa i bez
dodatka sintetskog antioksidansa (BHA, TBHQ, PG) udjela 0,01%. Rezultati istrazivanja pokazu-
ju da je ulje kostica grozda vrlo nestabilno tj. podlozno je oksidacijskom kvarenju pri cemu je
nakon 4 dana testa dobivena visoka vrijednost Pbr (28,57 mmol O, /kg). Dodatkom pojedinog
sintetskog antioksidansa doslo je do porasta stabilnosti ovog ulja, nakon 4 dana testa vrijedno-
sti Pbr su nize u odnosu na Cisto ulje bez dodatka antioksidansa (kontrolni uzorak). Veca efika-
snost zastite ulja kostice grozda od oksidacijskog kvarenja ostvarena je dodatkom terc-butilhi-
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drokinona (TBHQ) pri ¢emu je Pbr nakon 4 dana testa imao najnizu vrijednost 4,00 (mmol O,/
kg). Takoder je i propil galat (PG) znacajno zastitio ulje kostica grozda od oksidacijskog kvarenja
te je dobiven Pbr 10,39 mmol O_/kg nakon 4 - tog dana testa. Butil hidroksianisol (BHA) nema
znacajan utjecaj na porast otpornosti ovog ulja prema oksidacijskom kvarenju, nakon 4 dana
testa Pbr je iznosio 23,58 mmol O_/kg. Na slici 1 vidljivo je da antioksidans TBHQ (0,01%) zna-
¢ajno utjece na porast stabilnosti (odrzivosti) ulja kostica grozda u odnosu na odrzivost Cistog
ulja (bez dodatka antioksidansa) kao i ulja s dodatkom BHA i PG.

Tablica 3. Oksidacijska stabilnost ulja kostica grozda sa i bez dodatka sintetskog antioksi-
dansa odredena Oven testom tijekom 96 sati.

Table 3. Oxidation stability of grape seed oil with and without the addition of synthetic
antioxidant determined by the Oven test for 96 hours.

Antioksidans/ o/ Pbr (mmol O /kg)
Antioxidant (%) 0 24 48 73 96 (sati/hours)

Ulje kostica grozda/

Grape seed oil = 133 536 11,14 18,36 28,57
BHA 0,01 1,39 463 9,91 15,18 23,58
TBHQ 0,01 1,39 3,20 335 343 4,00

PG 0,01 1,39 3,25 517 8,36 10,39

Pbr- peroksidni broj/peroxide value; BHA — butilhidroksianisol; TBHQ — terc-butilhidroki-
non; PG - propil galat

0
25
B Ulje kadbica groéda
E 0 i BHA
Eq
E i% A W TEHG
E PG
& 10
5

ﬂ 1
Ulje kotiica BHA TEHGO FG

grodda
sintetski antioksidans [0,01%)

Slika 1. Utjecaj dodatka sintetskog antioksidansa (0,01%) na oksidacijsku stabilnost
ulja kostica grozda nakon 96 sati Oven testa.

Figure 1. Effect of synthetic antioxidant (0.01%) on the oxidation stability of grape seed oil
after 96 hours of Oven test.
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U tablici 4 prikazani su rezultati ispitivanja oksidacijske stabilnosti ulja kostica grozda sa
i bez dodatka prirodnog antioksidansa (0,2% i 0,4%), odredena Oven testom (63°C) tijekom
96 sati (4 dana) i pracena vrijednostima peroksidnog broja (Pbr) svakih 24 sata. Rezultati u
tablici pokazuju da je tijekom 4 dana testa doslo do postepenog porasta vrijednosti Pbr kod
svih ispitivanih uzoraka ulja. Kontrolni uzorak (ulje kostica grozda bez dodatka antioksidansa)
ima pocetnu vrijednost Pbr 1,39 (mmol O,/kg), a nakon 4 dana testa dolazi do znacajnog po-
rasta (28,57 mmol O_/kg). Razlog ovakve nestabilnosti ovog ulja treba traZiti u sastavu masnih
kiselina te udjelu sastojaka koji usporavaju ili ubrzavaju oksidacijsko kvarenje (antioksidansi,
prooksidansi). Kod ulja kostica grozda dobivenog iz sorte Cabernet sauvignon crni dominira
polinezasicena linoclna masna kiselina (C18:2) udjela 76,19% $to utjece na nestabilnost ulja pre-
ma oksidaciji.

Dodatkom pojedinog ispitivanog prirodnog antioksidansa (0,2% i 0,4%) u ulje kostica groz-
da zapaza se da ekstrakt zelenog caja postize najvecu efikasnost zastite ovog ulja od oksida-
cijskog kvarenja. Nakon 4 dana testa ulje ima nizu vrijednost Pbr 5,34 mmol O,/kg (dodatak
0,2%) i 4,62 mmol O /kg (dodatak 0,4%), u odnosu na druge koristene prirodne antioksidanse
(tablica 4, slike 21 3).

Od ispitivana 3 tipa ekstrakta ruzmarina primjena OxyLess CS (0,2% i 0,4%) pokazuje bolju
zastitu ovog ulja od oksidacije, dobivena je niza vrijednost Pbr 5,71 mmol O,/kg (0,2%) i 4,71
mmol O /kg (0,4%) nakon provedbe testa u odnosu na primjenu StabilEnhance OSR i OxyLess
Clear.Veca stabilizacija ulja postize se tipom OxyLess Clear u odnosu na StabilEnhance OSR kod
obje koncentracije.

Primjena ekstrakta nara i ekstrakta maslinovog lista (0,2% i 0,4%) za stabilizaciju ulja kostica
grozda nije dala znacajne rezultate. Dodatkom ekstrakta nara u ulje kostica grozda nakon 4
dana testa dobiven je Pbr 19,95 mmol O_/kg (0,2%) i 19,52 mmol O_/kg (0,4%).

Dodatak ekstrakta maslinovog lista u ovo ulje rezultira vilo ma alom zaititom od oksidacij-
skog kvarenja, Pbr je 25,24 mmol O /kg (0,2%) i 23,57 mmol O_/kg (0,4%) u odnosu na Cisto
ulje bez dodatka antioksidansa (Pbr 28,57 mmol O,/kg). Dodatak ekstrakta nara pokazuje bolju
zastitu ovog ulja od oksidacijskog kvarenja u odnosu na primjenu ekstrakta maslinovog lista
kod obje koncentracije.

Tablica 4. Oksidacijska stabilnost ulja kostica grozda sa i bez dodatka prirodnog antioksi-
dansa odredena Oven testom tijekom 96 sati.

Table 4. Oxidation stability of grape seed oil with and without the addition of natural an-
tioxidant determined by the Oven test for 96 hours.

Pbr (mmol O,/kg)

. . Udio/
Antioksidans/ Antioxidant y
Share (%) 0 24 48 73 96 (sati/
hours)
Ulje kostica grozda/Grape seed oil - 1,39 5,36 11,14 18,86 2857
Ekstrakt 0,2 1,39 3,33 3,50 3,94 534
zelenog caja/
Epoan tex axtract 04 1,39 3,10 3,35 3,95 462
Ekstrakt ruzmarina (tip StabilEnhance 0.2 1,39 4,65 8,22 13,43 15,72
O5R)/Rosemary extract 04 1,39 483 8,62 13,22 1717
Ekstrakt ruzmarina (tip Oxy ‘Less 0.2 1,39 348 4,78 6,99 8,59
Clear)/ Rosemary extract 04 1,39 3,32 4,54 6,60 7.3
Ekstrakt ruzmarina (tip Oxy ‘Less CS)/ 0.2 1,39 336 3,56 4,51 571
Rosemary extract 04 1,39 322 3,39 415 471
0,2 1,39 5,26 9,48 14,88 19,95
Ekstrakt nara/ Pomegranate extract
04 1,39 5,09 878 14,09 19,52
Ekstrakt maslinovog lista/Olive leaf 0.2 1,39 5,25 9,86 16,66 25,24
extract 04 1,39 5,24 9,60 16,50 2357
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Slika 2. Utjecaj dodatka prirodnog antioksidansa (0,2%) na oksidacijsku stabilnost ulja ko-
Stica grozda nakon 96 sati Oven testa.

Figure 2. Effect of natural antioxidant (0.2%) on the oxidation stability of grape seed oil
after 96 hours of Oven test.
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Slika 3. Utjecaj dodatka prirodnog antioksidansa (0,4%) na oksidacijsku stabilnost ulja ko-
Stica grozda nakon 96 sati Oven testa.

Figure 3. Effect of natural antioxidant (0.4%) on the oxidation stability of grape seed oil
after 96 hours of Qven test.

Zakljucak

Hladno presano ulje kostica grozda sorte Cabernet sauvignon crni je dobre kvalitete,
osnovni parametri kvalitete su u skladu s Pravilnikom o jestivim uljima i mastima. Dodatkom
sintetskog antioksidansa u ulje kostica grozda postize se zastita ulja od oksidacijskog kvarenja.
Veca efikasnost zastite ulja od oksidacijskog kvarenja ostvarena je dodatkom TBHQ u odnosu
na BHA i PG. Dodatkom pojedinog ispitivanog prirodnog antioksidansa u ulje kostica grozda
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postize se zastita ulja od oksidacijskog kvarenja. Ekstrakt zelenog Caja postize vecu efikasnost
zastite ulja kostica grozda od oksidacijskog kvarenja u odnosu na primjenu drugih ispitivanih
prirodnih antioksidanasa. Od ispitivana tri tipa ekstrakta ruzmarina primjena OxyLess CS poka-
zuje bolju zastitu ulja kostica grozda u odnosu na OxyLess Clear i StabilEnhance OSR. Primjena
ekstrakta narai ekstrakta maslinovog lista za stabilizaciju ulja kostica grozda nije dala znacajne
rezultate. Dodatak ekstrakta nara pokazuje bolju antioksidacijsku aktivnost u zastiti ulja kostica
grozda u odnosu na ekstrakt maslinovog lista.
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Original scientific paper
Effect of antioxidants on oxidative stability of grape seed oil

Abstract

The process of cold pressing grape seeds produces edible oil of high nutritional value. The paper investigated
the effect of antioxidant supplementation (natural, synthetic) on the oxidative stability of cold pressed
grape seed oil produced from the red grape variety Cabernet Sauvignon. The testing was carried out using
the natural antioxidants green tea extract, rosemary extract, pomegranate extract and olive leaf extract,
as well as the synthetic antioxidants BHA, PG and TBHQ. The oxidative stability of the oil and the effect of
antioxidant supplementation were determined by the accelerated oil oxidation test, the Schaal Oven test,
The result of the oil oxidation was expressed by the peroxide value, The basic quality parameters (peroxide
value, free fatty acids) were determined by applying the standard methods to oil. The results of testing
indicated that green tea extract and rosemary extract (type Oxyless CS) protect the grape seed oil from
oxidative spoilage more effectively than synthetic antioxidants such as TBHQ.
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