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Sazetak

Cilj rada bio je istraziti postoji li utjecaj sorte ljeSnjaka na dobivenu kolicinu hladno presanog ulja.
Istrazivanje je vrSeno na tri razlicite sorte: Lambert, Rimski okrugli i Istarski duguljasti. PreSanje je izvedeno
puznom preSom u laboratoriju pri istim parametrima. PreSanjem jezgre ljeSnjaka dobiveno je ulje s krutim
Cesticama mutnoce i pogaca. Najgrublje Cestice izdvojene su pretakanjem ulja neposredno nakon presanja
te je ulje ostavljeno da se talozi prirodnim putem 7 dana. Nakon zavrsnih mjerenja rezultati su pokazali da
postoje razlike u kolicini hladno preSanog uljaizmedu ovih triju sorti.

Kljucne rijeci: ljeSnjak, hladno presano ulje, sorte ljeSnjaka

Uvod

Osnovni cilj intenzivnog uzgoja jest visoka
proizvodnja. Lijeska pripada porodici Betulaceae
(breze), rod Corylus (lijeska). Nama najvaznija vrsta
roda Corylus je Corylus avellana koja se rasprostire
na podrucju Europe i Male Azije.

Lijeska kao znacajna kulturasve vise prona-
lazi svoje mjesto kako u svijetu tako i na podruéju
Republike Hrvatske te se biljezi povecanje poljopri-
vrednih povrsina pod ovom kulturom. Njezin plod
lieSnjak ima visoku nutritivnu vrijednosti kao takav
privlaci sve vecu paznju potrosaca koji ga prepo-
znaju kao jednu od vaznijih namirnica. Takoder
zbog sve veceg znacaja u konditorskoj industriji,
lieSnjak ima i dobru ekonomsku vrijednost.

Najveci proizvodadi ljeSnjaka u svijetu su:
Turska, Italija, Spanjolska, SAD, AzerbajdZan te
Gruzija. Predvodnik te liste je Turska sa oko 60-70
% svjetske proizvodnje, od ¢ega oko 82 % proi-
zvodnje ide u izvoz. UnatoC tome, potraznja za
ovom namirnicom raste. Najveci potrosaci ljes-
njaka su Svicarska, Austrija, Belgija, Njemacka i
Luksemburg.

Ljesnjak je iskoristiv gotovo u potpunosti.
Zbog visokog sadrZzaja masti u sebi pogodanjeiza
preradu u ulje koje svojom kvalitetom ne zaosta-
jezamaslinovim. Ono Sto je interesantno prilikom
prerade ljeSnjaka u ulje je da su svi nusproizvo-
di dalje iskoristivi. Od pogace koja se preradu-
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je u brasno, koje je pogodno za osobe koje boluju
od celijaklije jer ne sadrzi gluten, do gustog talo-
ga koji se takoder koristi u konditorskoj industriji.
Samo ljeSnjakovo ulje ima primjenu od prehrane,
gdje se koristi u salatama, sve do kozmetike.

S obzirom na velik broj sorti ljesnjaka, u
ovom je radu cilj bio istraziti postoji li i kolika je
razlika u dobivenom hladno presanomulju ljesnja-
ka te iz rezultata zakljuciti koje bi sorte mogle biti
ekonomski znacajnije za proizvodnju ulja.

Materijali | metode

Lijeska

Lijeska u svom prirodnom sustavu raste
kao grm. U plantaznoj proizvodnji osim uzgoja u
grmu u obliku vaze susre¢emo jos i grmoliku vazu
s niskim deblom te stablo i krosnju u obliku vaze s
trido Cetiri skeletne grane (Slika 1.).

Slika 1. Nasad lijeske
Figure 1. Hazelnut plantation

U novije vrijeme javljaju se gusti sklopo-
vi sadnje u obliku Zive ograde. Lijeska se najcesce
uzgaja na vlastitom korijenu ali moze se uzgojiti i
cijepljenjem. Medvjeda lijeska Cesto se koristi kao
podloga jer se pokazala otpornom na bolesti, no
mana ovakvih sadnicaje u teskom primanju cijepa
te relativno kratkom vijeku trajanja samog stabla
a sama cijena takvog sadnog materijala veca je
nego kod onog uzgojenog na vlastitom korijenu.
Jedna od prednosti cijepljenja na medvjedu lije-
sku je to Sto tako uzgojena stabla ne pustaju kori-
jenove izdanke 5to uvelike olakSava odrzavanje
nasada (Miljkovic, 2018.).

Stablo lijeske sastoji se od podzemnog

ZNANSTVENO STRUCNI DIO

dijela kojeg Cini korijen, prijelaznog dijela izmedu
korijena i debla kojeg zovemo korijenov zaglavak,
debla, krosSnje, pupova, listova, cvatai ploda. Visi-
na stabla mozZe biti od tri pa do ¢ak osam metara.
Lijeska moze Zivjeti i do sto godina, a radati 50 - 70
godina (Miljkovic, 2018.; Miletic, 2017.).

Sorte

Najzastupljenije sorte ljesSnjaka u nasa-
dima na podrucju Republike Hrvatske su Istarski
duguljasti i Rimski koji skupa zauzimaju oko 80
% ukupnog broja stabala. Od ostalih sorti susre-
¢emo jos Haleski div, Istarski okrugli, Ludolfov,
Negret, Tonda di Giffoni, Tonda Gentile delle Lang-
he, Tonda Gentile Romana (Vujevic i sur., 2017.).

Istarski duguljasti

Sorta koja svoje podrijetlo vuce iz Istre iz
okolice Pazina. lako joj je Istra prirodno staniste,
ova sorta se prosirila i na kontinentalni dio Hrvat-
ske i prilagodila se uvjetima klime koji prevlada-
vaju na tom podrucju. Istarski duguljasti rada
redovno i obilno svake godine, plod dozrijeva od
kraja kolovoza do kraja rujna. Zbog svoje rodno-
sti i dobre kvalitete plodova ova sorta predloze-
naje kao glavna sorta u nasem sortimentu. Plod je
krupan, tezine oko 3,4 g, ovalno duguljastog obli-
ka. Plod se nalazi u ovojnici koja je duza od ploda
i plod ne ispada iz nje, Sto otezava strojno kuplje-
nje ljeSnjaka. Zbog dobre kvalitete ploda ova sorta
pogodna je za stolnu potrosnju te za prehrambenu
industriju. Randman jezgre iznosi 43 - 46 % (Milj-
kovi¢, 2018.; Mileti¢, 2017.).

Rimski

Sorta talijanskog podrijetla koja kod nas
sluzi kao glavni oprasivac za sortu Istarski dugu-
ljasti. Stabla srednje bujnog do vrlo bujnog rasta,
tjera dosta korijenovih izdanaka. Ovojnica ploda
je jednako duga kao i plod te zbog toga lako ispada
van i pogodan je za strojno sakupljanje. Ljuska je
svijetlokestenaste boje, debela oko 1,1 mm. Plod
je tezine oko 3,7 g, a jezgra oko 1,4 g. Randman
jezgre je oko 46 % (Miljkovic, 2018.; Miletic, 2017.).

Lambert

Sorta nepoznatog podrijetla, umjere-
ne bujnosti i tjera dosta izdanaka. Redovno i
dobro rada. Ovojnica je dva puta duza od ploda,
a prilikom dozrijevanja dobiva smedu boju i puca.
Plodovi tesko ispadaju iz ovojnice, tezine su oko
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1,8 g, jajasto duguljastog oblika. Dozrijeva krajem
kolovoza (Mileti¢, 2017.).

Postupci obrade ljesnjaka nakon berbe

Lijeska, ovisno o kojoj je sorti rijec, dozri-
jeva udrugoj polovici kolovoza i u rujnu. U nasadu
OPG-a Kovacevic Juraj, odakle su koristeni uzorci
lieSnjaka za izradu ovog rada, sorte Istarski dugu-
ljasti i Rimski se poklapaju po periodu zriobe, dok
sorta Lambert dozrijeva 7 do 10 danaranije. Dozri-
jevanje plodova iste sorte takoder nije jednako.
Berba se radi strojno, s usisavacem kojeg pokrece
traktor pomocu kardanskog vratila.

Nakon berbe provodi se KOMUSANJE
(¢is¢enje ploda ljesnjaka od ovojnice), SUSENJE
(prirodnim putem ili u susari), KALIBRIRANJE
(sortiranje ploda po veli¢ini - klasiranje), KRCKA-
NJE (drobljenje ljuske) i na kraju Cisc¢enje jezgre od
ljuske.

Ljesnjak kao sirovina za proizvodnju ulja

Unatoc Cinjenici da se jezgra ljeSnjaka najvi-
Se koristi u konditorskoj industriji, zbog svog visokog
udjela ulja u jezgi (52 - 78 %), ulje ljesnjaka pronalazi
svoju upotrebu kako u ishrani tako i u farmaceutskoj
industriji. Osim visoko kvalitetnog ulja, kao nuspro-
izvod nakon presanja dobivamo pogacu s niskom
kolicinom ostataka ulja koja je pogodna za proizvod-
nju bragna (Soskic, 2006.). Miljkovié¢ (2018.) u svom
radu navodi kako ljesnjaci sadrze od 52,5 do 72,4 %
masnoce te najzastupljenije cetiri masne kiseline:
oleinska, linolenska, palmitinska i stearinska, dok
se druge masne kiseline javljaju u malim koli¢inama.
Kamal - Eldin i Moreau (2019.) iznose podatak dau
jezgriljesnjakaima priblizno 60 % ulja, 18 % proteina
i 15 % ugljikohidrata. Takoder, u istom radu vidimo
iznesene neke rezultate ranijih istrazivanja koja su
pokazala da ulje ljeSnjaka pozitivno djeluje na lipid-
nu peroksidaciju koja degradira nezasicene masne
kiseline u organizmu.

Materijali istraZivanja

Sirovina koristena u istrazivanju jest zdrava
jezgraljeSnjaka, osuSena prirodnim putemte usitnje-
na radi lakSeg presanja. Presanje se vrsilo u labora-
toriju Veleucilista u PoZegi na kontinuiranoj puznoj
presi model KOMET CA59G (Slika 2.).

Uzorci koji su koristeni uzeti su iz nasada
OPG-a Kovacevic Juraj, berba 2018. Bilo je 9 uzora-
ka u kolic¢ini od 0,5 kg, od tri razlicite sorte, od svake
po tri uzorka. Presanjem jezgre ljeSnjaka dobije se
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lieSnjakovo ulje, talog i pogaca. Za mjerenje kolici-
ne ulja koristilase menzura, a zatezinu pogaceitalo-
gaanaliticka vaga. Ulje je ostavljeno da se talozZijos 7
dana.

LA

Slika 2. Puzna preSa KOMET CA59G
Figure 2 Screw press KOMET CA 59G

Metode istraZivanja

Postupak hladnog presanja ulja ljesnja-
ka za odredivanje koli¢ine ulja u pojedinim sorta-
ma odvijalo se s istim parametrima. Parametri na
koje je namjesStena presa su: veliCina otvora glave
od 6 mm, temperatura glave 86 °C te broj okretaja
puznice 40 o/min. Svaki uzorak ulja nakon presa-
nja izmjeren je u menzuri s finim talogom, grubi
talog je odvojen pretakanjem, a pogaca je izvaga-
na na analitickoj vagi. Nakon taloZenja finog talo-
ga obavljeno je jos jedno mjerenje ulja.

Rezultati| rasprava

U tablici 1. prikazani su rezultati dobive-
ni nakon hladnog presanja ulja ljesnjaka i grubog
odvajanja gustog taloga, koja su izvedena u 3
ponavljanja za svaku sortu.

U tablici 2. prikazani su rezultati dobivenog
finalnog hladno presanog ljeSnjakovog ulja raznih
sorti nakon odvajanjafinog taloga.

U tablici 3. prikazana je ukupna kolic¢ina
proizvedenog sirovog ulja i hladno presanog ulja
nakon talozenja te ukupni udio taloga koji je dobi-
ven hladnim preSanjem.

Primjenom istih parametara hladnog
presanja ljeSnjakovog ulja na svih 9 uzoraka od 3
razliCite sorte te uzimajuci njihov prosjek moze-
mo doci do odredenih zaklju¢aka. Pocetni rezul-
tati dobiveni odmah nakon hladnog presanja ljes-
njaka upucivali su na odredene razlike u kolicini
ulja od sorte do sorte. Tako su se sorte Lambert i
Rimski istaknule u odnosu na Istarski duguljasti za
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Tablica 1. Sirovo ulje dobiveno presanjem raznih sorti ljeSnjaka

Table 1 Crude oil obtained by pressing various varieties of hazelnuts

Sorta ljesnjaka/ Sirovo ulje/ Temperatura na izlazu/ Pogaca/ Gusti talog/
Hazelnut variety Raw oil Outgoing temperature Press cake Thick sediment
(mL) (°C) (g) (g)
Lambert 1 325 48 200 10
Lambert 2 320 48 196 10
Lambert3 320 46 194 8
Rimski 1 313 46 198 14
Rimski 2 325 49 194 10
Rimski 3 316 49 194 10
Istarski duguljasti 1 300 49 216 10
Istarski duguljasti 2 295 46 214 10
Istarski duguljasti 3 295 49 216 12

Tablica 2. Hladno presano ljeSnjakovo ulje raznih sorti
Table 2 Cold pressed hazelnut oil of various varieties

Sorta ljesnjaka/ Ulje/0il Temperatura na izlazu/ Fini talog/
Hazelnut variety (mL) Outgoing temperature Fine sediment
(°c) (g)
Lambert 1 295 31 200
Lambert 2 297 31 196
Lambert3 300 31 194
Rimski 1 290 23 198
Rimski 2 300 26 194
Rimski 3 300 26 194
Istarski duguljasti 1 280 28 216
Istarski duguljasti 2 280 27 214
Istarski duguljasti 3 285 25 216

Tablica 3. Sirovo ulje, hladno presano ulje i talog dobiven presanjem ljeSnjaka
Table 3 The crude oil, cold pressed oil and the residue obtained by pressing Hazel

Sorta ljesnjaka/ Sirovo ulje/ Hladno presano ulje/ Ukupni talog/

Hazelnut variety Raw oil Cold pressed oil Total sediment
(%) (%)

Lambert 64,33% 59,46% 8,06%

Rimski 63,6% 59,33% 7,26%

Istarski duguljasti 59,33% 56,33% 7,46%

vise od 4 %, dok se nakon taloZenja u trajanjuod 7
dana taj postotak smanjio na 3 %. Ukupni talog u
sve tri sorte je u maloj razlici izmedu njih do 1 %,
Stojevidljivo iz tablice 3. Treba napomenuti da ulje
iztalogaidobivene pogace nije uracunato u rezul-
tate i da odredeni udio ulja u ovom sluéaju osta-
je ne iskoristen, Sto daje naslutiti da bi prosjecni
udjeliulja bili nesto vedi (Slika 3).

Temperatura ulja naizlazu nije prelazila 50 °C,
koje je gornja granica za hladno presana ulja.

Prilikom odvajanja ulja od taloga uoce-
ne su razlike u mirisu i boji za sve tri sorte; tako
imamo sortu Rimski koja daje ulje viSe neutralnog

mirisa, ali ulje ima Zutu do maslinastu boju, dok
sorte Lambertilstarski duguljastiimaju vise izraze-
niji miris ljeSnjaka i Zute su do zlatne boje (Slika 4.).

Ono 5to je jos primjeceno prilikom preta-
kanja ulja s taloga je to da je ulje dobiveno iz sorte
Lambert pokazalo najbolje taloZenje, odnosno
talog dobiven u ulju nije se povlacio prilikom izije-
vanja ulja udrugu staklenku.

Sorte Lambert i Rimski na podrucju Repu-
blike Hrvatske uzgajaju se u pravilu kao oprasiva-
Ci za sortu Istarski duguljasti, Sto nam iz ovih poda-
taka govori da su one adekvatnije za uzgoj zbog Sire
namjene u odnosu na Istarski duguljasti. Naime,
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Slika 3. Izlaz pogace na glavi prese
Figure 3 The output of the cake onthe head of the press

Istarski duguljasti iznimno je kvalitetna konzu-
mna sorta s krupnom jezgrom, dok Lambert i
Rimski zbog svoje manje krupnoce pronalaze laksi
put prema konditorskoj industriji, a sada vidimo da
sadrze i nesto veci postotak ulja te uzgoj tih dviju
soratamoze biti prosiren nadruga trziSna podrucja.

Uzmemo li u obzir da su svi ispitani uzor-
ci dali dosta visoke postotke koli¢ine ulja, ljeSnjak
se moze uzgajati i u tom smjeru, jer se daje naslu-
titi da bi se uz kvalitetan plan i pomno odabrano
trziSte ovo ulje moglo ekonomski isplatiti, Stovise
iz razloga sto se nakon hladnog preSanja dobiva
pogaca koja je pogodna za daljnju preradu u bras-
no te talog koji je iznimno kvalitetan u konditor-
skoj industriji.

[akljutak

Krenuvsi od polaziSne tocke u ovom radu,
koja je bazirana naispitivanju koli¢ine ulja u jezgri
lieSnjaka, mozemo reci da je ispitivanje potvrdi-
lo ranija saznanja o ovom pitanju. Treba uzeti u
obzir da ispitivani uzorci nisu uzeti s najidealni-
jih podrucja za uzgoj ljeSnjaka i rezultati dobive-
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ni u istrazivanju ukazuju na prosjeé¢an udio ulja
u ljeSnjaku sto u konacnici nije malen postotak.
Udio ulja u odredenim sortama je nesto veci i kao
takav bi trebao biti bolje razmatran za potencijal-
nodizanje nasada u kontekstu prerade ljesSnjaka u
ulje, a Sto se poklapa sa sortama pogodnijima za
konditorsku industriju. Istarski duguljasti, unatoc
visoko kvalitetnom konzumnom ljesnjaku, ipak ne
zaostaje puno s udjelom ulja za sortama Lambert
i Rimski, no ovo je podrucje na kojemu bi se moglo
vise raditi i istrazivati.

Slika 4. Izlaz pogace na glavi prese
Figure 4 The output of the cake on the head of the
press

Hladno presano ulje ljesnjaka za sobom
povladi i nusproizvode, kao Sto je ljeSnjakovo
brasno koje se radi od odmascene pogace i koje
je pogodno za osobe koje boluju od celijaklije jer
takvo brasno u sebi ne sadrzi gluten. Isto tako,
talog dobiven nakon presanja je nista drugo nego
fino mljevena krema koja svoje mjesto nalazi u
raznim kolacima ili drugim konditorskim proizvo-
dima. Iz tog razloga mozemo reci da prerada ljesnja-
ka u ulje povlaci za sobom potpunu iskoristivost i
od jednog proizvoda dobivaju se tri razlicita. lako
je potraznja za ljeSnjakom kako kod nas tako i u
svijetu veca od proizvodnje, ne treba misliti da je
to dovoljno te da se ne treba stalno unaprijedivati
i otvarati nove izvore prodaje ovog iznimno kvali-
tetnogizdravogvocaidrugih proizvoda od ljesSnjaka.
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The Influence of the hazelnut variety on the usage of ol
pressed with a scew press COMET CA 59 G

Abstract

The aim of this study was to investigate whether the hazelnut variety influences the obtained
amount of cold pressed oil. The research was conducted on three different varieties: Lambert, Roman
round and Istarski dugi. Pressing was performed with a screw press in the laboratory at the same pa-
rameters. By pressing the kernel of the hazelnut, an oil with solid particles of turbidity and bread was ob-
tained. The coarsest particles were separated by pouring the oil immediately after pressing and the oil
was allowed to settle naturally for 7 days. After the final measurements, the results showed that there are
differences in the amount of cold pressed oil between these three varieties.

Key words: hazelnut, cold pressed oil, hazelnut varieties

Finfluss der Haselnusssorte auf die Menge von 0.
das mit der Schneckenpresse KOMET CA o3 G gewonnen wird

Lusammenfassung

Das Ziel dieser Studie war es zu untersuchen, ob die Haselnusssorte die erhaltene Menge an kalt-
gepresstem Ol beeinflusst. Die Untersuchung wurde an drei verschiedenen Sorten durchgefiihrt: Lam-
bert, Runde Romer und Istrische Lange. Das Pressen wurde mit einer Schneckenpresse im Labor bei gle-
ichen Parametern durchgefiihrt. Durch das Pressen des Haselnusskerns wurde Ol mit festen Partikeln
und der Presskuchen gewonnen. Die grébsten Partikel wurden durch UmgieRen des Ols unmittelbar nach
dem Pressen abgetrennt; danach setzte sich das Ol sieben Tage auf natiirliche Weise ab. Nach den ab-
schlieRenden Messungen zeigten die Ergebnisse, dass es Unterschiede in der Menge des kaltgepressten
Ols zwischen diesen drei Sorten gibt.

Schliisselworter: Haselnuss, kaltgepresstes Ol, Haselnussorten
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Lainfluencia de a variedad de avellanas en el uso de aceite
Extraido en [a prensa de tornillo comet ca 09 g

Resumen

El fin de este trabajo fue investigar si existe una influencia de la variedad de avellana en la canti-
dad obtenida del aceite prensado en frio. La investigacion fue hecha con tres variedades: el avellano de
Lambert, Romano redondo e Istarski duguljasti. El prensado se realiz6 con una prensa de tornillo en el
laboratorio a los mismos parametros. Al prensar el grano de la avellana se obtuvo un aceite con particu-
las solidas y la avellana tostada. Las particulas mas gruesas fueron separadas vertiendo el aceite in-
mediatamente después del prensado y se dejo que el aceite sedimentara naturalmente durante 7 dias.
Después de las mediciones finales, los resultados mostraron que existen diferencias en la cantidad del
aceite prensado en frio entre estas tres variedades

Palabras claves: avellana, aceite prensado en frio, variedades de avellana

Influenza della varieta di nocciole sulla resa in olio attraverso la pressatura
con la pressa dell'olio KOMET CA 59 G

Riassunto

Il presente lavoro di ricerca é stato elaborato con lo scopo di esaminare se la varieta di nocciole
influisce sulla quantita dell’olio estratto dalla nocciola sottoposta alla spremitura a freddo. La ricerca e
stata condotta su tre diverse varieta di nocciole: Lambert, Tonda Romana e Lunga Istriana. La pressatu-
ra e stata effettuata con la pressa dell’olio in un laboratorio utilizzando gli stessi parametri. Con la spre-
mitura dei semi di nocciole si ricava l'olio torbido con particelle solide e la sansa. Le particelle piu grandi
vengono separate dall'olio in quanto esso viene versato immediatamente dopo la spremitura e lasciato
riposare in modo naturale per 7 giorni. Dopo aver eseguito le misurazioni finali, i risultati hanno mostra-
to le differenze esistenti tra queste tre varieta di nocciole nella quantita dell’olio estratto a freddo.

Parole chiave: nocciola, olio estratto a freddo, varieta di nocciole
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