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Nutritivna svojstva | mikrobioloska ispravnost organski
uzgojenin uljarica | oraSastih plodova

Lidija Lenart'™, Tihomir Moslavac’, Nina Jager'

Sazetak

Organski uzgojene biljke uljarica i orasasti plodovi te proizvodi njihove prerade su zbog svojih nu-
tritivnih vrijednosti, odli¢cnog okusa i pozitivnih u€inaka na zdravlje sve omiljeniji danasnjim potrosacima.
Mnogi od tih proizvoda se mogu dobiti uz minimalno procesiranje, a buduci da nisu termicki tretirani, za-
nimljivo je da imaju vrlo veliki stupanj mikrobioloske Cistoce. U ovom radu opisani su proizvodi organski
uzgojenih uljarica s obzirom na njihovu nutritivnu i energetsku vrijednost te mikrobiolosku ispravnost.
Opisana su svojstva ulja i maslaca biljaka uljarica i orasastih plodova te njihovi nusproizvodi, koji se do-
bivaju postupkom hladnog presanja. U radu su prikazani i rezultati ispitivanja mikrobioloSke ispravnosti
navedenih proizvoda te usporedba dobivenih parametara s normama koje propisuje Zakon o higijeni hra-

ne i mikrobioloskim kriterijima za hranu (NN 81/13, 115/18).

Kljucne rijeci: hladno presana ulja, organski namazi, organski proteini, mikrobioloska ispravnost

Uvod

Zbog sve vece potrebe potrosaca za kvali-
tetnijim namirnicama, organski uzgojena hrana
postiZe sve vecu popularnost. Organski proizvodi
sve su popularniji u danasnje vrijeme. To su prven-
stveno proizvodi koji su dobiveni u strogo kontroli-
ranim uvjetima te su zakonski regulirani. Organski
proizvodi su bezopasni, nisu tretirani pesticidima,
umjetnim gnojivima i genetski modificirani. Potje-
Cu iz zdravog, prirodnog i plodnog tla i zalijeva-
ni su ¢istom vodom. Zbog takvog nacina i proce-
sa proizvodnje u skladu su s prirodom i imaju vecu
nutritivnu vrijednost u odnosu na biljne proizvo-

de iz komercijalne proizvodnje. Time bitno utjecu
na zdravlje ljudi (Mireckiisur., 2011.). Kao organska
hrana proizvode se i biljke uljarice i neki orasasti
plodovi koji su uz preradevine i nusprodukte pred-
met istrazivanja u ovome radu.

Ulja se dobivaju na vise nacina, ovisno o
tehnoloskom nacinu proizvodnje. U ekoloskoj (bio)
proizvodniji koriste se djevi¢anska, visoko kvalitet-
na ulja koja se dobivaju tijeStenjem tj. procesom
hladnog presanja (pri niZzoj temperaturi) zbog zadr-
Zavanja vrijednih sastojaka, koja ulju i daju visoki
stupanj kakvoce. Hladno preSana ulja su proizvo-
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di koji se dobivaju iz odgovarajucih sirovina, presa-
njem na temperaturi do 50 °C. Potrebno je osigu-
rati da ulje nakon presanja zadrzi svoja prirodna
svojstva, da ima Sto manje nepozeljnih sastoja-
ka te da je dobre kvalitete, ugodnog mirisa i okusa
karakteristicnog za sirovinu. Ta granica od 50 °C za
ulje €ini granicu koja razlikuje hladno presano ulje
od ulja dobivenog zagrijavanjem (Moslavac, 2013.).

Prema Pravilniku o jestivim uljima i masti-
ma (NN, 11/19) hladno presano jestivo biljno ulje
proizvodi se bez zagrijavanja, presanjem, uz pret-
hodno odstranjivanje necistoca, ljustenjem i usit-
njavanjem mehani¢kim putem, a prociscavati se
smije iskljuc¢ivo pranjem vodom, talozenjem, filtra-
cijom i centrifugiranjem. Kao nusprodukt proce-
sa presanja uljarica dobiva se uljna pogaca u kojoj
zaostane odredena kolicina ulja, znacajni proteini,
minerali, vlakna i drugi sastojci (Quezada i Cherian,
2012.).

Hladno presana ulja koja se spominju u
ovome radu su ulje konoplje, ulje lana, bucino ulje,
lieSnjakovo ulje i orahovo ulje. Organski maslaci
nacinjeni od ljeSnjaka, oraha, sjemenki bundeve
i siemenki suncokreta takoder su opisani u ovom
radu. | konacno, opisana su i svojstva proteinskih
prahova koji su sekundarni proizvodi pri procesira-
nju sjemenki lana, konoplje i bundevinih kostica.

Hladno preSana ulja

Hladno presana ulja su proizvodi koji se
dobivaju iz odgovarajucih sirovina, samo mehanic-
kim postupcima, primjerice preSanjem, bez primje-
ne topline. MoZe se provesti i postupak cis¢enja
odnosno bistrenja pranjem vodom, dekantira-
njem, filtriranjem i centrifugiranjem (NN 11/19).

Hladno presano ulje lana

Lan se uzgaja jos od davnina. Poznato je da
su ga uzgajali stari narodi (Grci, Egipcani, Rimlja-
ni) prije vise od 3000 godina. Biljke lana uzgajaju
se i danas zbog svoje svestranosti i Siroke moguc-
nosti primjene. Medu brojne proizvode lana pripa-
daju lanena vlakna, konac, platno, ulje, kozmetic-
kii farmaceutski proizvodi, a koristi se i u prehrani
ljudii hranidbi Zivotinja. Lanene sjemenke se mogu
stavljati u smjesu za kruh, posipati na peciva, stav-
ljati u kolace i sl. Sjeme lanaima visoki sadrzaj ulja.
Ulje se dobiva hladnim presanjem sjemenki lana,
jer bi zagrijavanjem izgubilo svoja pozitivna svoj-
stva. Na taj nacin dobije se kvalitetno ulje, koje
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treba Cuvati u hladnjaku u tamnim malim bocica-
ma, a nakon otvaranja potrositi u roku tri tjedna
buduci da vrlo lako oksidira (Simeti¢, 2008.).
Laneno ulje pripada u grupu takozvanih
susivih ulja zbog visokog sadrzaja nezasicenih
masnih kiselina. Sirovo laneno ulje ima tamnozu-
tu boju i jak, specifi¢an okus i miris. Lan je prirod-
ni izvor esencijalnih aminokiselina i nezasice-
nih masnih kiselina, dijetalnih vlakana, te brojnih
drugih vrijednih nutrijenata. Sjemenke lana sadr-
Ze vitamine B, C i E skupine, fitosterole te minera-
le kalcij, selen, bakar, Zeljezo, cink, natrij, magne-
zij, fosfor i kalij. Sjemenke su takoder bogati biljni
izvor lignana i vaznih antioksidanasa. Zbog svoje
visoke nutritivne vrijednosti, hladno presano ulje
lana iznimno je popularan prehrambeni proizvod
koji se koristi u pravilnoj prehrani (Dimic, 2005.).

Hladno presano bucino ulje

Ulje buce karakterizira velik broj pozitiv-
no prihvacenih svojstava poput ugodnih senzoric-
kih osobina (miris i okus), velike bioloSko-nutritiv-
ne vrijednosti, posebnih farmakoloskih svojstava i
izuzetno dobre odrZivosti.

Hladno presano ljesnjakovo ulje

LjeSnjakovo ulje je zlatnoZute boje, vrlo
ugodnog mirisa i slatkastog okusa. U zemljama s
velikom proizvodnjom ljeSnjaka koristi se u kulinar-
stvu kao obicno rafinirano ulje, dok se u zemljama
koje ga uvoze uglavnom koristi kao nerafinirano
zacinsko ulje. Koristi se u farmaceutskoj i kozme-
tickoj industriji te kao sredstvo za podmazivanje
vrlo delikatnih i preciznih instrumenata. Prema
sastavu masnih kiselina, ljeSnjakovo ulje pripada
oleinskom tipu ulja. Bogato je mononezasi¢enim
masnim kiselinama, posebno oleinskom (75-80%)
i manjim udjelom linolne kiseline. LjeSnjakovo ulje
koje je sastavom slicno maslinovom ulju, uz indu-
strijsku primjenu moze imati veliku ulogu u ljud-
skoj prehrani.

Hladno presano konopljino ulje

Konopljino ulje je ugodnog oraSastog
okusa. Boja varira od svijetlozelene do tamnoze-
lene, a potjecCe od klorofila i karotenoida iz ljuske
(Aladic, 2015.). lako ga bogat sastav nezasice-
nih masnih kiselina ¢ini nutritivno vrlo vrijednim
uljem, oksidacijska stabilnost hladno presanog
konopljinog ulja pokazala se losom prilikom skla-
distenja i procesiranja. Naime, visok udio nezasi-



cenih veza dovodi do reakcija s atmosferskim Kkisi-
kom, odnosno oksidacije, pri ¢emu ulja postaju
uzegla i gube svoja nutritivna i uporabna svojstva
(Dimic i Turkulov, 2000.). Takoder se ne preporuca
ulje izlagati temperaturama iznad 180 °C, nego ga
koristiti kao salatno, dodavati ga u preljeve, svjeze
sokove, proteinske i druge napitke (Dimic, 2005.).
Hladno presano konopljino ulje treba skladistiti na
hladnim i tamnim mjestima, prije, tijekom i nakon
proizvodnje kako bi mu se sacuvala visoka kakvo-
¢a. Pozeljno je da se puni u staklene boce manjeg
volumena, jer je u tim uvjetima ulje manje podloz-
no degradaciji (Callaway, 2010.). Osim u prehrani,
ulje konoplje takoder se koristi i u kozmetici zbog
antimikrobnog i protuupalnog djelovanja. Dobro
se upija u kozu pa je pogodno kao sastojak krema
gdje pridonosi uravnotezenju pH vrijednosti i vlaz-
nosti koze, sprjecava starenje koze, te djeluje anti-
oksidacijski ¢ime pridonosi smanjenju rizika od
kardiovaskularnih bolesti i tumora (Brckan i Kati¢,
2013.).

Hladno presano ulje od oraha

Organsko hladno presano ulje jezgre oraha
pripada grupi ulja koje sadrze a -linolensku kiseli-
nu. Uglavnom se koristi u prevenciji bolesti krvnih
Zila, ali i u kozmetici kod lije¢enja stanjene kose i
koze te lomljivih noktiju. Obic¢no se uzimaju 3 ¢ajne
Zlicice dnevno, bilo nakon obroka ili, prema jednoj
popularnoj recepturi, pomijeSane u posnom siru.
Proizvodnja orahovog ulja sezonskog je karaktera
(od sredine prosinca do kraja ozujka), zbog velike
osjetljivosti jezgre na oksidaciju.

Organski maslaci

Maslaci i namazi od sjemenki i orasastih
plodova prvenstveno se razlikuju u recepturi. Za
pripravak maslaca koriste se tri osnovne kompo-
nente: sirovina, ulina komponenta i sol (obicno
morska sol) i eventualno Seéer ako se Zeli ublaziti
masnoca, dok se za pripravak namaza pored sirovi-
ne, uljne komponente i soli uvijek koriste mlijecna
komponentaisecer. Na kvalitetu proizvoda, prven-
stveno naviskoznost i senzoricka svojstva namaza,
ali i na prihvatljivost, utjece veli¢ina cestica usit-
njene jezgre orasastog plodai efikasnost postupka
mijesanja. Na dobivanje Zeljene konzistencije proi-
zvoda utjecu razni ¢cimbenici kao sto su: tempera-
tura, udio krutih cestica te prisutnost stabilizatora
iliemulgatora (Ercan i Dervisoglu, 1997.).
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Organski maslac od ljesnjaka

Maslac od ljesnjaka pripravlja se od mlje-
vene jezgre ljeSnjaka i odlican je izvor nezasice-
nih masnih kiselina, minerala i vitamina. Obilu-
je mineralima cinka, magnezija, bakra i Zeljeza, te
vitaminima E i B skupine. Maslac od ljeSnjaka ener-
getska je i zdrava namirnica koja se moze kombi-
nirati s razlic¢itim jelima. Jezgra ljeSnjaka bogat je
izvor proteina, minerala, vitamina, ulja itd. (Dimic,
2005.). Takoder je dobar izvor dijetalnih vlaka-
na, proteina te minerala (mangan, bakar, magne-
zij, zeljezo). Veliki udio nezasicenih masnih kiselina
posebno pridonosi zdravlju ljudi. Zbog velike koli-
Cine vitamina E ljesSnjaci su dobri antioksidansi te
pomazu u borbi protiv slobodnih radikala. Imaju
znacajnu ulogu u jacanju imuniteta (Kole, 2011.).
Zbog svega navedenoga, proizvod poput maslaca
od ljesSnjaka vrlo je zdrava energetska namirnica.
Od proteina u ljeSnjaku najzastupljeniji su konilin i
glutein te u manjoj mjeri albumin i prolamin.

Organski maslac od oraha

Maslac od oraha se dobiva mljevenjem
jezgre oraha. Orah je bogat vitaminom E, omega
3-masnim kiselinama i mnogim mineralima poput
kalcija, magnezija, zeljeza, cinka, kalija i fosfora, te
je zbog svog visokovrijednog sastava ovaj namaz
idealan za sve kojima je potrebna energija. Orahov
plod bogat je vitaminima B kompleksa (tiaminom,
riboflavinom, niacinom, folnom kiselinom), te reti-
nolom, tokoferolima i askorbinskom kiselinom. U
orahu se nalaze i minerali: kalij, magnezij, fosfor,
kalcij, zeljezo, cink, klor, sumpor, mangan i bakar
(Kole, 2011.).

Organski maslac od sjemenki bundeve

Maslac od sjemenki bundeve proizvodi se
obradom visokokvalitetnih sjemenki bundeve iz
ekoloskog uzgoja. U maslacu se nalaze sve dobro-
biti sjemenki bundeva, jednostavne je primjene
zbog svoje teksture te moze posluziti kod pripreme
raznih slastica i jela. Bundevine sjemenke izrazito
su bogate uljem. Bundevina sjemenka, toc¢nije goli-
ca, upotrebljava se iskljucivo za proizvodnju ulja te
susena kao grickalica. U narodnoj medicini prona-
deni su podaci da su se bundevine sjemenke kori-
stile u lijeCenju crijevnih parazita, ali i za probleme
s mokrenjem i prostatom. Koriste se u kulinarstvu
kao dodatak kruhu, salatama, Zitaricama i kolaci-
ma. Bogat su izvor cinka, magnezija, Zeljeza, fosfo-
ra i B-karotena te bjelancevina kojih ima i do 30 %.
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Takoder imaju veliku energetsku vrijednost (Dimic,
2005.).

Organski maslac od sjemenki suncokreta

Mljevenjem sjemenki suncokreta iz ekolos-
kog uzgoja proizvodi se maslac. Suncokretove
sirove sjemenke imaju visok postotak nezasice-
nih masnih kiselina, mnogo kalija, cinka, Zeljeza,
magnezija i vitamina E i B i takoder su dobar su
izvor proteina. Maslac od suncokreta se moze kori-
stiti kao namaz na kruh, dodatak voéu, u pripremi
umaka i raznih deserata. Kako ne sadrzi alergene,
odli¢na je zamjena maslacima od orasastih plodo-
va.

Organski proteini

Protein od sjemenki bundeve

Sjemenke bundeve bogat su izvor esenci-
jalnih omega-3 i omega-6 masnih kiselina, te vita-
mina i minerala. Protein od sjemenki bundeve pri
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povecanim tjelesnim naporima odli¢an je doda-
tak prehrani kao i kod oporavka i izgradnje misica.
Koristi se i kao djelomi¢na zamjena za brasna od
Zitarica.

Protein od sjemenki konoplje

Protein se dobiva od organski uzgojenih,
sirovih sjemenki konoplje. Bogat je izvor visestruko
nezasicenih omega-6 i omega-3 masnih kiselina u
idealnom omjeru 3:1. Protein od sjemenki konoplje
sadrzi vecinu potrebitih aminokiselina. Budu¢i da
ima visok postotak edestina, protein se brzo apsor-
bira i lako se probavlja.

Protein od sjemenki lana

Iz organskog uzgoja proizvodi se protein
lana, finim mljevenjem odmascenih sjemenki lana.
Zbog sadrzaja vitamina, minerala, bjelancevina i
vlakana, protein lana odlican je dodatak svakod-
nevnoj prehrani.

Tablica 1. Nutritivna i energetska vrijednost hladno presanih ulja
Table 1 Nutritive and energy value of cold pressed oil

Uzoralkula Sadrzaj masti Sadrzaj ugljikohidrata Sadrzaj proteina Sadrzajsoli Energetska vrijednost
JSanpieofol | Content of fats / Content of carbohydrates / Content of proteins | Contentof salts | Energy value
(%) (%) ©%) (%) (kJ/100g)
Ulje kon op_lje 99,02 0,57 0,35 0,03 3679
/ Hemp oil
Ulje lana
/Flax oil 99,26 0,05 0,63 0,02 3684
Ulje jiesnjaka 99,15 0,35 0,55 0,03 3690
/ Hazelnut oil
Uljeoraha
/Walnut oil 99,22 0,34 0,58 0,03 3685
Bucino _ulje_ 99,51 0,06 0,42 0,02 3690
/ Pumpkin oil

lzvor podataka: USDA National Nutrient Database for Standard Reference, 2003

Tablica 2. Nutritivna i energetska vrijednost organskih maslaca

Table 2 Nutritive and energy value of organic butters

SadrZaj masti
/ Content of fats

orslrmilaca Sadrzajugljikohidrata

/Sample of butter

[ Content of carbohydrates

Energetska vrijednost
[/ Energyvalue

Sadrzaj proteina Sadrzaj soli
/Content of proteins  /Content of salts

(%) (%)

(%) %)

(kJ/100g)

Maslac od ljesnjaka
61.05 19,39 15,28 0,26 2848
/ Hazelnut butter ’ ' '
Maslac od oraha 66.38 1072 19.70 0,25 2973
/ Walnut butter ! d : '
Maslac 9d buce/ 45,52 12,75 35,30 0,45 2501
Pumpkin butter
Maslac od suncokreta 61,88 15,86 18,63 0,67 2876
/ Sunflower butter

lzvor podataka: USDA National Nutrient Database for Standard Reference, 2003
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Tablica 3. Nutritivna i energetska vrijednost organskih proteina
Table 3 Nutritive and energy value of organic proteins

Sadrzajmasti
/Content of fats

Uzorak proteina/ Sadrzajugliikohidrata

Sample of protein

/ Content of carbohydrates

Sadrzaj proteina
/ Content of proteins

Sadrzaj soli
/Content of salts

Energetska vrijednost
/Energy value

(%) (%)

(%) (%) (kJ/100g)

Protein k lj
rotein unop. e/ 11,99 23,10 47,79 0,01 1487
Hump protein
Protein lana/
Flax protein 9,17 39,29 40,59 041 .
Protein 'bundevfe,f 11,01 14,50 55,33 0,01 1538
Pumpkin protein

Izvor podataka: USDA National Nutrient Database for Standard Reference, 2003

Materijali | metode

Materijali koji su analizirani u ovom radu
su: ulje konoplje, ulje lana, bucino ulje, ljeSnjako-
vo ulje i orahovo ulje, organski maslaci od ljesnja-
ka, oraha, sjemenki bundeve i suncokreta te prote-
inski prahovi sjemenki lana, konoplje i bundeve.

Mikrobioloska kakvoca organski uzgojenih
proizvoda odredena je prema Vodi¢u za mikrobio-

loSke kriterije za hranu (2011.) odnosno Uredbom
o mikrobioloskim kriterijima za hranu (2073/2005)
prema kojoj ti proizvodi ne smiju sadrzavati L.
monocytogenes. MikrobioloSke su pretrage obav-
liene i sukladno Zakonu o higijeni hrane i mikrobio-
loskim kriterijima za hranu (NN 81/13, 115/18).

U mikrobioloskoj je analizi odredivan broj

Tablica 4. Mikrobioloska kakvoca hladno presanih ulja (n=5)
Table 4 Microbial quality of cold pressed oils (n=5)

Metodei kriteriji prihvatljivosti / Methods and criteria

Uzorak ulja / Listeria monocitogenes Enterobacteriaceae Aerobne mezofilne bakterije/ Kvascii plijesni
Sample of oil nnfu2sg {m=10cfu/g M=10" cfu/g) Aerobic mesophilic bacteria /Yeasts and molds
(m=10cfu/g M=10? cfu/g) {m=10 cfu/g M=10? cfu/g)

UPZ:;”;EI{E nnu2sg <10cfu/g <10cfu/g <10cfu/g

L;}l:jlr;:(a;? nnu2sg <10 cfu/g <10 cfu/g <10 cfu/g
;JH';E;‘:H?E; nn.u2sg <10cfu/g <10cfu/g <10 cfu/g
fﬁzlﬂﬁhjl nn.u2sg <10cfu/g <10cfu/g <10 cfu/g
;Eﬂfﬂﬂjﬁil n.n.u25g <10cfu/g <10cfu/g <10 cfufg

*odsutnost/non detected

Tablica 5. Mikrobioloska kakvoca organskih maslaca (n=5)
Table 5 Microbial quality of organic butters (n=5)
Metodei kriteriji prihvatljivosti / Methods and criteria
Enterobacteriaceae
(m=10cfu/g M=10?cfu/g)

Uzorakulja/ Salmonella spp.

nnfu2sg

Aerobne mezofilne bakterije/
Aerobic mesophilic bacteria
(m=10* cfufg M=10°cfu/g)

Kvascii plijesni
/Yeasts and molds
{m=10 cfu/g M=10? cfu/g)

Sampleof ol

N:’a}igazcell}:ultjf&g:a nneU 258 <10cfu/g <10* cfu/g <10 cfu/g
?‘f,\,sﬁ,f l?tdb?.urti:ra all ot <10cfu/g <10* cfu/g <10 cfu/g
ﬂiizck?: t?l:]t:: n.n.u2sg <10 cfu/g <10* cfu/g <10cfu/g

M? leﬁf?:\:::]tfﬁrtr:: ’ U258 <10cfu/g <10* cfu/g <10cfu/g

*odsutnost/non detected
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aerobnih mezofilnih bakterija, sulfito-redukcijskih
klostridija, bakterija iz porodice Enterobacteriace-
ae; te prisutnost bakterija roda Salmonella i vrste
Listeria monocytogenes. Osim navedenih bakterija
odredivan je broj kvasaca i plijesni. Mikrobioloska
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analiza provedena je prema standardnim metoda-
ma, i to: HRN EN 1SO 4833-1:2013; HRN I1SO 21528-
2:2017; HRN EN I1SO 6579-1:2017 i HRN EN I1SO 6579-
1:2017/A1:2020; HRN EN ISO 11290 1:2017; HRN EN
ISO 15213:2004 i HRN I1SO 21527-2:2012.

Tablica 6. Mikrobioloska kakvoca organskih proteina (n=5)

Table 6 Microbial quality of organic proteins (n=5)

Metodei kriteriji prihvatljivosti / Methods and criteria

Uzorakulja/ Salmonellaspp Enterobacteriaceae Aerobne mezofilne bakterije/ Kvascii plijesni SRK*
Sample of ol nnlu2sg (m=10cfu/gM=10Pcfu/g)  Aerobic mesophilicbacteria [Yeasts and molds (m=10%cfu/g
(m=10*cfu/g M=10°cfu/g)  (m=10cfu/g M=1C*cfu/g) M=10°cfu/g)
Protein konoplje /
Hump protein noM2ag <10cfu/g <10* cfu/g <10cfufg <10cfu/g
Protein lana /
Flax protein Mg <10cfu/g <10 cfu/g <10cfu/g <10 cfu/g
Protein bundeve /
Pumpkin protein nn.u2sg <10 cfu/g <10*cfu/g <10cfu/g <10 cfu/g

*odsutnost/non detected SRK - sulfitreducirajuce klostridije

Rezultati

U ovom radu ispitivana je mikrobioloska
kakvoca proizvoda organski uzgojenih uljarica od
kojih se hladnim presanjem moze dobiti mnogo
razlicitih proizvoda.

Osnovne sirovine za proizvodnju hlad-
no presanog ulja su sjemenke biljaka uljarica, a
za proizvodnju maslaca i neki orasasti plodovi,
primjerice jezgre oraha i oljusteni plodovi ljesnja-
ka. Oni su uvrsteni u skupinu mikrobioloskih poka-
zatelja koja je navedena u prilogu 13 Vodica (2011.)
a oznacava se kao ,Jestive masnoce i proizvodi®.
Tu skupinu Cine ,,Jestive biljne i Zivotinjske masti i
ulja“ i ,Margarini, margarinski namazi i slicni proi-
zvodi“ te ,Majoneze, salatni umaci, preljevi i sli¢c-
ni proizvodi®. Organski proteini su uvrsteni skupine
iz priloga 11 Vodica (2011.) ,,Zacini, aditivi i srodni
proizvodi“ u kategoriju ,Bjelancevinasti proizvo-
di biljnog podrijetla (na bazi soje, drugih uljarica,
Zita).

Svi analizirani uzorci hladno presanih ulja
i organskih maslaca i namaza udovoljili su kriteri-
jima mikrobioloSke ispravnosti za ove dvije kate-
gorije organskih proizvoda (Tablice 4. i 5.). Broj
aerobnih mezofilnih bakterija, kvasaca i plijesni te
enterobakterija kretao se u dopustenim granica-
ma, dok L. monocytogenes (hladno preSana ulja)
i Salmonella spp. (organski maslac) nisu utvrde-
ne u 25 g uzorka. U hladno preSanim uljima aerob-
ne mezofilne bakterije, kvasci i plijesni te entero-
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bakterije utvrdene su u broju <10 cfu/g (Tablica 4),
dok je u uzorcima organskog maslaca ukupni broj
bakterija bio < 10* cfu/g (Tablica 5).

Svi analizirani uzorci organskih proteina udovoljili
su kriterijima mikrobioloske ispravnosti. Broj ente-
robakterija, aerobnih mezofilnih bakterija, plijesni
i sulfito-redukcijskih klostridija kretao se unutar
kriterija prihvatljivosti, dok Salmonella spp. nisu
utvrdene u 25 g uzorka (Tablica 6).

Lakljucc!

Svi organski proizvodi koji su opisani u
ovom radu imaju visoku nutritivnu vrijednost i
pozitivan ucinak na ljudsko zdravlje.

Niti u jednom analiziranom uzorku nisu
dokazane bakterije roda Salmonella niti vrsta L.
monocytogenes.

Svi analizirani uzorci bili su mikrobioloski

ispravni, unatoc Cinjenici Sto se ni na koji nacin u
proizvodniji ne tretiraju termicki. Takav rezultat ne
cudi jer uvrijezeno je misljenje kako hladno presa-
na ulja, na organski nacin proizvedenih biljaka,
imaju antimikrobno djelovanje.
Ispitivani uzorci prehrambenih artikala sukladni su
obaveznim i preporucenim mikrobioloskim krite-
rijima propisa, pa time i Zakonu o higijeni hrane i
mikrobioloskim kriterijima za hranu (NN, 81/13,
115/18).
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Nutritive properties and microbiological integrity of organically grown
oilseeds and nuts

Abstract

Organically grown plants of oilseeds and nuts, and products of their processing, are increasingly
popular with today's consumers due to their nutritional value, excellent taste and positive health effects.
Many of these products can be obtained with minimal processing, and since they are not thermally treat-
ed, it is interesting that they have a very large degree of microbiological purity. This paper describes the
products of organically grown oilseeds with regard to their nutritional and energy value and microbio-
logical integrity. The properties of oil and butter of oilseeds and nuts are described, as well as and their
by-products, which are obtained by cold pressing process. The paper also presents the results of testing
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of the microbiological correctness of the products and the comparison of the obtained parameters with
the standards prescribed by the Food Hygiene and Microbiological Criteria for Food.

Key words: cold pressed oil, organic butter, organic protein, microbial quality

Nihrwerteigenschaften und mikrobiologische Integritat von Dlsamenpflanzen
und Niissen aus biologischem Anbau

Lusammenfassung

Biologisch angebaute Olsamenpflanzen und Niisse sowie Produkte ihrer Verarbeitung erfreuen
sich bei den heutigen Verbrauchern aufgrund ihres Nahrwerts, ihres ausgezeichneten Geschmacks und
ihrer positiven gesundheitlichen Auswirkungen zunehmender Beliebtheit. Viele dieser Produkte konnen
mit minimaler Verarbeitung gewonnen werden. Da sie nicht thermisch behandelt werden, ist es interes-
sant, dass sie einen sehr hohen Grad an mikrobiologischer Reinheit aufweisen. In dieser Arbeit werden
die Produkte aus Olsaaten aus biologischem Anbau im Hinblick auf ihren Nahr- und Energiewert und ihre
mikrobiologische Integritat beschrieben. Es werden die Eigenschaften von Ol und Butter von Olsaaten
und Nussen sowie deren Nebenprodukte, die durch Kaltpressung gewonnen werden, beschrieben. In der
Arbeit werden auch die Ergebnisse der Prifung der mikrobiologischen Integritat der Produkte und der
Vergleich der erhaltenen Parameter mit den Normen, die das Gesetz tiber die Hygiene von Lebensmitteln
und die mikrobiologischen Kriterien flir Lebensmittel vorschreibt (Amtsblatt Narodne novine 81/2013),
dargestellt.

Schliisselwérter: kaltgepresstes Ol, organische Aufstriche, organische Proteine, mikrobiologische Integritit

Propiedades nutritivas y la seguridad microbioldgica
de las semillas oleaginosas y los frutos secos de cultivo orgdnico

Resumen

Las semillas oleaginosas y los frutos secos cultivados organicamente y los productos de su pro-
cesamiento, son cada vez mas populares entre los consumidores debido a su valor nutricional, el sabor
excelente y los efectos positivos en la salud. Muchos de estos productos pueden obtenerse con un proc-
esamiento minimo y, dado que no se tratan térmicamente, es interesante que tengan un grado muy alto
de pureza microbiolégica. En este trabajo fueron descritos los productos de las semillas oleaginosas cul-
tivadas organicamente con respecto a su valor nutricional, energético y seguridad microbiolégica. Estan
descritas las propiedades de los aceites y mantequillas de semillas oleaginosas y frutos secos y sus sub-
productos, que se obtienen por prensado en frio. El documento también presenta los resultados de las
pruebas de la seguridad microbiologica de estos productos y la comparacion de los parametros obteni-
dos con los estandares prescritos por la Ley de Higiene Alimentaria y las normas microbiologicas para los
alimentos (NN 81/2013).

Palabras claves: aceite prensado en frio, productos para untar organicos, proteinas organicas, seguri-
dad microbiologica
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Proprietd nutritive e sicurezza microbiologica delle piante oleaginose e della frutta in
guscio coltivate secondo il metodo biologico

Riassunto

Grazie ai loro valori nutritivi, al delizioso gusto e agli effetti positivi sulla salute, le piante oleag-
inose e la frutta in guscio coltivate secondo il metodo biologico come anche i prodotti da esse derivati,
sono sempre piu pregiati tra i consumatori di oggi. Molti di questi prodotti si possono ottenere attraverso
le lavorazioni minime e, dato che non vengono trattati termicamente, curiosamente dimostrano un gra-
do di purezza microbiologica molto elevato. Nella presente tesi vengono descritti i prodotti ottenuti dalle
piante oleaginose coltivate secondo il metodo biologico con riferimento al loro valore nutritivo ed ener-
getico nonché alla loro sicurezza microbiologica. Sono state descritte le proprieta degli oli e dei burri es-
tratti dalle piante oleaginose e dalla frutta in guscio e dei loro sottoprodotti che si ricavano con la spre-
mitura a freddo. La tesi riporta anche i risultati degli esami della qualita e sicurezza microbiologica dei
prodotti ivi indicati, nonché il confronto tra i parametri ottenuti e le norme disposte dalla Legge sull’ig-
iene degli alimenti e sui criteri microbiologici applicabili ai prodotti alimentari (G.U.croata 81/2013).

Parole chiave: oli spremuti a freddo, creme spalmabili biologiche, proteine biologiche, qualita e sicurezza mi-
crobiologica

\AJDULJA FETA PRSUTA

Dana 4.10.2020. u

tzv. serpentina. Feta ne

mjestu Polac¢a, Zadar odre-
zana je najdulja feta prsuta
u Dalmaciji i Sire - duga
cak 1,80 cm. Spomenuti
je prsut suSen na velebit-
skoj buri, smriki i grabu a
doraden samo s pomocu
dimai soli. Maslinar i vinar
Radoslav Bobanovic tvrdi
dajeovojedan od vecih, od
ukupno 30.000 koliko ih je u
Hrvatskoj. Gospodin Rado-
slav primijenio je tehniku

smije biti ni predebela ni
pretanka, a mora bitiduga.
Serpentina po serpentinai
nakon pola sata donesena
je presuda: ,,0vo je Cini mi
se najduza feta prsuta u
Dalmaciji, ako neicijelome
svijetu”, rekla je ¢lanica
¢asnog suda lvana Boba-
novic.

Proizvodac prsuta je OPG
Eduard Bacic.

godina XXl (2020) | studeni-prosinac | broj 6. | MESO | 483




