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Proizvodnja i stabilizacija ulja kostica grozda
sorte Grasevina

Sadrzaj

Postupkom hladnog presanja kostica groZda proizvodi se jestivo ulje visoke nutritivne vrijednosti.
U ovom radu istraZivan je utjecaj vlage kostice groZda, procesni parametri preSanja i dodatak an-
tioksidanasa na iskoristenje i oksidacijsku stabilnost hladno presanog ulja kostica groZda sorte
GraSevina. PreSanje kostice groZda provedeno je s puZznom presom. Ispitivani procesni parametri
presanja su: nastavak za izlaz pogace, temperatura grijaca glave prese i brzina puZnice. Odredi-
vanje oksidacijske stabilnosti ulja te utjecaj dodatka antioksidansa provedeno je testom ubrzane
oksidacije ulja Schaal Oven testom. Od prirodnih antioksidanasa koristeni su ekstrakt zelenog caja,
ekstrakt ruzmarina i etericno ulje primorskog vrijeska (rtanjski caj). Rezultat oksidacije ulja izraZen
je peroksidnim brojem. Rezultati ispitivanja pokazuju da udio vlage u kosticama grozda kao i pro-
cesni parametri preSanja utjecu na iskoristenje ulja tiiekom presanja. Ekstrakt ruZmarina efikasnije
stiti ulje kostica groZda sorte Grasevina od oksidacijskog kvarenja.

Kljucne rijeci: hladno presanje, ulje kostica grozda, oksidacijska stabilnost, antioksidansi

Uvod

0d ukupno proizvedene koli¢ine grozda u svijetu, dio se potrosi (oko 25 %) u svjeZem sta-
nju, najveci dio grozda (oko 65 %) preradi se u vino, a tek 10 % grozda se upotrijebi za proi-
zvodnju susenog grozda, sokova, marmelada, ulja od kostica, etanola te izolaciju antocijana
i aroma (MiroSevic i sur., 2008.). U procesu proizvodnje vina kod prerade grozda zaostaje
velika kolicina komine (nusproizvod) Cije nepropisno odlaganje predstavlja rizik za okoli$
kao povrsinska i dubinska zagadenja stoga njihovo zbrinjavanje predstavlja vinarima dodat-
no ekonomsko opterecenje. Zato 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 smanijila koli¢ina otpada ove vrste (Baydar i Akkurt,
2001.). Prerada vinske komine usmjerava se u pravcu separacije kostice (20-30 %) te do-
bivanja bioloski aktivnih sastojaka iz ljuske i pogace nastale presanjem kostice. Izdvojene
kostice grozda mogu se koristiti u ishrani Zivotinja kao proteinski dodatci, u prehrani ljudi,
proizvodnji visokovrijednog ulja, dobivanju biognojiva te biomasa za dobivanje energije.
Dimic (2005.) ukazuje da je za kosticu grozda karakteristican vrlo visok udio ljuske (75 %),
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a udio jezgre 25 %. 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 omega-6 linolna masna kiselina (58-78 %), zatim oleinska kise-
lina (3-15 %) uz manji udio zasi¢enih masnih kiselina (oko 10 %) te vitamina E Cija uporaba
pridonosi povecaniju kvalitete Zivota potrosacima (Passos, 2008.; Lutterodt i sur., 2011.; Wen
i sur., 2016.). Ulje je zelenkaste do zlatno-Zute boje, ima ugodna senzorska svojstva, slicna
maslinovom ulju, ali slabije izraZena. Kostice imaju potencijal za proizvodnju visokokvali-
tetnog jestivog ulja, naroCito hladno presanog ulja koje blagotvorno djeluje na ljudski or-
ganizam jer su sacuvane bioloski aktivne komponente, narocito antioksidansi prisutni u
kostici. Nakon presanja kostica grozda zaostaje pogaca iz koje se izdvajaju bioloski aktivni
sastojci raznim postupcima ekstrakcije (Gokturk Baydar i sur., 2007.). Mogucnost primjene
ovog ulja je u prehrambene, kozmeticke i mehanicke svrhe (podmazivanje uredaja). Kod di-
jetetske prehrane uz malo masnoca utjecajem ulja kostice grozda rizik sréanih bolesti sma-
njuje se za 41-55 %, dovodi do porasta nivoa HDL (dobar kolesterol) uz smanjenje LDL (lo$
kolesterol) (Dimic, 2005.). Hladno presana jestiva biljna ulja su proizvodi koji se dobivaju iz
odgovarajucih sirovina, preSanjem bez dovodenja topline. Stabilizacija ovog ulja uspjesno
se postiZe dodatkom antioksidanasa koji ga Stite od oksidacijskog kvarenja. Jestiva biljna
ulja vrlo brzo podlijeZzu nepozeljnim promjenama Sto rezultira njihovim kvarenjem. Autook-
sidacija je najces¢a vrsta kvarenja ulja, a moze nastupiti brZe ili sporije ovisno od procesa
proizvodnije, sastava ulja, uvjeta skladiStenja, prisutnosti sastojaka koji usporavaju ili ubrza-
vaju ovu reakciju (Martin-Polvillo, 2004.). Tijekom oksidacijskog kvarenja dolazi do stvara-
nja primarnih i sekundarnih produkata oksidacije ulja (Gray, 1978.; Rovellini, 1997.). Nastali
produkti u malim koli¢inama 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 utvrditi 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 stabilnosti 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
oksidacijskog kvarenja. Poznati su sintetski i prirodni antioksidansi koji imaju primjenu za
stabilizaciju ulja radi povecanja otpornosti prema oksidaciji (Alavi i Golmakani, 2017.; Yani-
shlieva i Marinova, 2001.; Merrill, 2008.). U zadnje vrijeme sve se viSe istrazuju razni biljni
materijali koji sadrze bioaktivne sastojke (fenolni spojevi) te pokazuju znacajno antioksida-
cijsko djelovanje kod stabilizacije biljnih ulja (Zunin i sur., 2010.; Berra, 2006.; Velasco i Do-
barganes, 2002.; Bandoniene, 2000.). Hladno preSana ulja mogu se stabilizirati primjenom
ekstrakta raznih biljaka (ruZmarina, zelenog ¢aja, kadulje, origana i dr.) u svrhu zastite od
oksidacijskog kvarenja (Taghvaei i Jafari, 2013.; Pan, 2007.; Ahn, 2008.). Erkan i sur. (2008.) u
svom radu istrazivali su antioksidacijsku aktivnost ekstrakta ruZzmarina i drugih spojeva na
stabilizaciju jestivih ulja. Gramza i sur. (2006.) izvjeStavaju da visoku antioksidacijsku aktiv-
nost, 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.) istrazivali su i utvrdili antioksidacijski i sinergisticki utjecaj ekstrakta ruZmarinai alfa
tokoferola kod stabilizacije suncokretovog ulja.



Glasnik Zastite Bilja 5/2024.

Cilj istraZivanja ovog rada bio je ispitati utjecaj udjela vlage i procesnih parametara pre-
Sanja kostica groZda sorte GraSevina na iskoriStenje hladno presanog ulja. Takoder je ispitan
utjecaj dodatka prirodnih antioksidanasa na promjenu oksidacijske stabilnosti hladno pre-
Sanog ulja kostica groZda sorte GrasSevina.

Materijal i metode

Zaispitivanje utjecaja parametara presanja na iskoristenje hladno presanog ulja koristene su
kostice groZda sorte Grasevina dobivene iz Poljoprivredne zadruge TRS, Ilok. Kostice groZzda
su oprane i osusene na udjel vlage 6,90 %, 8,76 % i 12,22 %. Proces hladnog presanja kostica
grozda proveden je s kontinuiranom puznom preSom (snaga elektromotora 1,1 kW). Ispitiva-
nje utjecaja dodatka prirodnih antioksidanasa (0,2 %) na promjenu oksidacijske stabilnosti
hladno presanog ulja kostice grozda provedeno je s ekstraktom ruzmarina (tip OxyLess®CS),
ekstraktom zelenog ¢aja i eteri¢nim uljem primorskog vrijeska (rtanjskog caja).

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 Le-
ss CS: udio karnosolne kiseloine 18-22 %, zastitni faktor > 12, suha tvar ekstrakta 92-98 %.

Ekstrakt zelenoga Caja proizveden je iz lis¢a biljke Camellia sinesis L. Udjel epigaloka-
tehin galata (EGCG) je veci od 45 %, udjel ukupnih polifenola veéi je od 98 %, udjel kofeina
manji je od 0,5 %, udjel katehina veci je od 80 %.

Eteri¢no ulje primorskog vrijeska je dobiveno parnom destilacijom cvjetnih vrhova pri-
morskog vrijeska (rtanjskog caja) (Satureja Montana). Proizvedeno je od strane Instituta za
ratarstvo i povrtlarstvo, Novi Sad, Srbija.

Odredivanje osnovnih parametara kvalitete ulja

Na ispitivanom hladno preSanom ulju kostice grozda sorte Grasevina odredeni su osnovni
parametri kvalitete: peroksidni broj, slobodne masne kiseline, udio vode i udio netopljivih
necistoca primjenom standardnih metoda te parametri za identifikaciju ulja: jodni broj i sa-
ponifikacijski broj.

Slobodne masne kiseline

Slobodne masne kiseline (SMK) u ulju odredene su standardnom metodom (1SO 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 nje-
govo odredivanje najviSe se koristi metoda ispitivanja primarnih produkata oksidacije ulja
(hidroperoksidi, peroksidi). Peroksidni broj ulja odreden je standardnom metodom (ISO
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3960:2007). Rezultat je izraZzen kao mmol aktivnog kisika koji potjece iz nastalih peroksida
prisutnih u 1 kg ulja. Vrijednost se izraCunava prema jednadzbi:

Pbr=(V1-V0)-5/m (mmol 02 /kg)

V1 =volumen otopine natrij-tiosulfata, c (Na2S203) = 0,01 mol/L utroSen za titraciju
uzorka ulja (mL);

VO = 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:

ml—m

2 %100
ml—m0

Udio vode =

mO0 - masa staklene posudice (g);
m1 - masa staklene posudice i uzorka prije susenja (g) i
m2 - masa staklene posudice i uzorka nakon susenja (g).

Udio netopljivih necistoéa
Za odredivanje netopljivih necistoca u ulju koriStena je standardna metoda 1SO 663:1992.

Udio netopljivih necistoca izraCunava se prema izrazu:

mZ— ml

Udio netopljivih necistoca = % 100

mO0 - masa uzorka (g);
m1 - masa osusenog lijevka;
m2 - masa lijevka s neCisto¢ama nakon susenja (g).

Jodni broj
Odredivanjem jodnog broja ukazuje se na nezasicenost ulja ili masti. Jodni broj predstavlja
koli¢inu joda u gramima koja se veZe na 100 g ulja ili masti.

Jodni broj se odreduje prema formuli:

VOo—¥1}-0,01256%
Jodni broj :{ ) (g/ 100 g)

c

VO =volumen utroSene 0,1 M otopine natrij - tiosulfata za titraciju slijepe probe (mL);
V1 =volumen utrosene 0,1 M otopine natrij - tiosulfata za titraciju uzorka (mL);
¢ =masa ispitivanog uzorka (g).
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Saponifikacijski broj

Saponifikacijski broj oznacava broj mg KOH koji je potreban za potpunu saponifikaciju slo-
bodnih i esterski vezanih masnih kiselina u 1 g masti.
Saponifikacijski broj se odreduje prema formuli:

i o (vo-vi)-2,81 .
Saponifikacijski broj= —————————— (mg KOH/g ulja)
m

VO =volumen 0,5 M otopine HCl utroSen za titraciju slijepe probe (mL);
V1 =volumen 0,5 M otopine HCl utrosen za titraciju uzorka (mL);

m = masa uzorka (g);

1 mL 0,5 M otopine HCl ekvivalentan je 28,1 mg KOH.

Odredivanje oksidacijske stabilnosti ulja

Oksidacijsko kvarenje je najc¢esca vrsta kvarenja jestivih biljnih ulja. Poznavanje oksidacijske
stabilnosti (odrzivosti) biljnih ulja vazno je kako bi se unaprijed odredio vremenski period za
koji se mogu sacuvati od jace izraZzenog oksidacijskog kvarenja, bez znacajnih promjena kva-
litete. Ispitivanje oksidacijske stabilnosti hladno preSanog ulja kostice groZda sorte Grasevina
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.

Priprema uzorka za ispitivanje oksidacijske stabilnosti

U Casice se izvaZe odredena koliCina pojedinacnog prirodnog antioksidansa u udjelu 0,2 %
te se izvaZe 50 g ulja, promijesa se staklenim Stapi¢em i uz mijeSenje 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 oC ¢ime zapocinje
ispitivanje oksidacijske stabilnosti ulja kostica grozda sa i bez dodanog antioksidansa.

Rezultati i rasprava
Utjecaj parametara presanja

Prije postupka presanja kostice grozda sorte Grasevina odreden je udio ulja u njima i njego-
va vrijednost je iznosila 12,46 %, a udio vode je 6,90 %, 8,76 % i 12,22 %. Rezultati ispitiva-
nja utjecaja parametra presanja (broj okretaja puznice/min u puznoj presi) kostice grozda i
udjela vlage kostice ove sorte bijelog grozda na iskoristenje sirovog ulja i hladno presanog
ulja prikazani su u tablici 1. PreSanje je provedeno na masi uzorka kostice 0,5 kg. U tablici
su vidljivi rezultati utjecaja brzine puZnice (60 i 40 o/min) tijekom presanja, na iskoristenje
sirovogi hladno presanog ulja kod procesnih parametara presanja: nastavak za izlaz pogace
(N =10 mm), temperatura grijaca glave prese (T =80 oC).
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Tablica 1. Utjecaj procesnih parametara presanja i vlage kostice grozda sorte Grasevina na
proizvodnju sirovog ulja, hladno presanog ulja (finalnog) i pogace

Table 1. Influence of process parameters of pressing and moisture content of Grasevina gra-
pe seeds on the production of crude oil, cold-pressed oil (final) and cake

Parametri presanja Sirovo i hladno presano ulje Pogaca
Volumen Volumen Udio Udio
F Vlaga . ) Masa .
N T v sirovog finalnog < uljau vodeu
o (of kostice . . pogace . o
(mm) | (°C) min) (%) ulja ulja (@ pogaci pogaci
(mL) (mL) (%) (%)
10 80 60 6,90 43,5 32 435,55 6,15 5,76
10 80 60 8,76 47 34 437,74 454 5,63
10 80 40 12,22 35 26 449,30 6,76 9,23
10 80 60 12,22 33 23 443,12 6,59 9,29

Kostice grozda (0,5 kg) su presSane s istim nastavkom za izlaz pogace (N = 10 mm), pri
istoj temperaturi grijaca glave prese (T = 80 °C), ali s razlicitom brzinom puZnice (60 i 40
o/min) i razli¢itim udjelom vlage u kosticama grozda. PreSanjem kostice grozda kod vlaz-
nosti 6,90 % i F = 60 o/min, T = 80 oC, dobiveno je 43,5 mL sirovog ulja, a nakon dva tjedna
sedimentacije i vakuumske filtracije dobiveno je 32 mL finalnog hladno presanog ulja. U
pogadi je udio zaostalog ulja 6,15 %. PreSanjem kostice groZzda s veCom vlagom 8,76 % (F
=60 o/min, T = 80 oC), proizveden je veci volumen sirovog ulja 47 mL, kao i veci volumen
finalnog ulja 34 mL u odnosu na ulje dobiveno presanje kod vlage 6,90 %. Takoder je za-
pazen u pogadi i manji udio zaostalog ulja 4,54 %. PreSanjem kostica grozda s jos veéim
udjelom vlage 12,22 % (F = 60 o/min, T = 80 oC), dobiveno je najmanje sirovog ulja 33 mL
i najmanije finalnog ulja 23 mL, a zaostalo ulje u pogaci ima najvedi udio 6,59 %. Medutim,
presanjem kod uvjeta manje brzine puZnice F =40 o/min (N = 10 mm, T = 80 oC), volumen
proizvedenog sirovog ulja je nesto veéi 35 mL, a nakon taloZenja i vakuum filtracije malo
je veci volumen finalnog ulja 26 mL. U ovom se slucaju pri niZoj brzini puzZnice (40 o/min)
postize veci volumen sirovog i finalnog ulja nego na 60 o/min. U ovom dijelu istraZivanja
moZemo zakljuciti da kod presanja ove sorte grozda udio vlage i brzina puZznice utjecu na
iskoriStenje proizvedenog hladno presanog ulja.

Parametri kvalitete ulja

Osnovni parametri kvalitete (kemijske karakteristike) hladno presanog ulja kostica grozda:
peroksidni broj (Pbr), slobodne masne kiseline (SMK), udio vode i udio netopljivih necisto¢a
kao i parametri za identifikaciju ulja jodni broj i saponifikacijski broj prikazani su u tablici 2.
Proizvedeno hladno presano ulje iz kostica groZda sorte Grasevina sakuplja se u jedan uzo-
rak i odreduju se kemijske karakteristike ulja, Cije su vrijednosti prikazane u tablici 2.
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Tablica 2. Kemijske karakteristike hladno presanog ulja kostice grozda sorte Grasevina
Table 2. Chemical characteristics of cold-pressed grape seed oil of the Grasevina variety

Parametar kvalitete/ Quality parameter Vrijednost/Value
Voda/Water (%) 0,25
Netopljive necistoce/ Insoluble impurities (%) 0,18
Slobodne masne kiseline (SMK)/ Free fatty acids (% oleinske kiseline) 0,92
Peroksidni broj (Pbr)/ Peroxide value (mmol O,/kg) 6,64

Jodni broj/ lodine number (g 1,/100g ulja) 137,57
Saponifikacijski broj/ Saponification number (mg KOH/g ulja) 189,70

Prema dobivenim rezultatima proizvedeno ulje je dobre kvalitete, odnosno dobivene vri-
jednosti su u granicama propisanim Pravilnikom o jestivim uljima i mastima (NN 11/2019).
Vrijednost netopljivih necistoca nesto je veca od propisane vrijednosti (max. 0,05 %) prema
Pravilniku, a to se moZe popraviti produzenim taloZenjem (sedimentacijom) sirovog ulja i
naknadnom filtracijom.

Oksidacijska stabilnost

U tablici 3 prikazana je oksidacijska stabilnost hladno presanog ulja dobivenog od sorte
groZda Grasevina te utjecaj dodatka prirodnih antioksidanasa (0,2 %) na stabilizaciju ulja.

Tablica 3. Oksidacijska stabilnost hladno presanog ulja kostica groZda sorte Grasevina sa
i bez 0,2 % dodatka antioksidansa, utvrdena Schaal Oven testom (63 oC, tijekom 4 dana).

Table 3. Oxidation stability of cold-pressed grape seed oil of the Grasevina variety with and
without 0.2% antioxidant addition, determined by the Schaal Oven test (63 oC, during 4 days).

Pbr/PV (mmol O,/kg)

4.dan/

Uzorci 0.dan | 1l.dan | 2.dan | 3.dan
day

Ulje bez dodatka antioksidansa (kontrolni uzorak)/

Oil without added antioxidants (control sample) 8,50 14,70 | 20,20 | 41,58

Eteri¢no ulje primorskog vrijeska/

Essential oil of winter savory(0,2 %) 8,00 1553 | 22,06 | 32,84

6,64
Ekstrakt zelenog Caja / Green tea extract (0,2 %) 7,50 12,14 18,63 | 27,00

Ekstrakt ruzmarina/ Rosemary Extract

(0.29%) (Oxy’Less CS) 505 | 594 | 7,50 | 8,09

Pbr - peroksidni broj/PV peroxide value
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Ulje kostice grozda bez dodanog antioksidansa (kontrolni uzorak) ima povisene vrijed-
nosti Pbr tijekom ispitivanja i to je normalno jer nema dodatnu zastitu od oksidacijskog kva-
renja. Vrijednost Pbr ulja nakon Cetvrtog dana testa iznosila je 41,58 mmol O2/kg, sto je znat-
no povecanje od pocetne vrijednosti. Uz dodatak 0,2 % eteri¢nog ulja primorskog vrijeska
(rtanjskog ¢aja) kao prirodnog antioksidansa, vrijednost Pbr prvog dana testa nije znacajno
smanjena u odnosu na ulje bez dodatka antioksidansa. U narednom periodu testa, naro-
Cito nakon 4 dana testa vrijednost Pbr je manja (32,84 mmol 02/kg) u odnosu na kontrolni
uzorak ulja, Sto znaci da eteri¢no ulje primorskog vrijeska Stiti ulje od oksidacijskog kvare-
nja. Dodatak 0,2 % ekstrakta zelenog Caja, prema rezultatima u tablici 3 pokazuje odredenu
razinu zastite ulja kostica groZzda od oksidacijskog kvarenja. Vrijednost Pbr nakon 4 dana
testa niza je od Pbr Cistog ulja bez dodanog antioksidansa. Nakon prvog dana ispitivanja
vrijednost Pbr s dodatkom ekstrakta zelenog ¢aja malo je visa od pocetne vrijednosti Pbr i
iznosi 7,50 mmol O2/kg, dok je nakon Cetvrtog dana ispitivanja Pbr 27 mmol O2/kg. Primjena
prirodnog antioksidansa ekstrakta ruzmarina (0,2 %), tip Oxy " Less CS, pokazala se najbolja
u zastiti ovog ulja kostica groZda sorte Grasevina od oksidacijskog kvarenja, dakle efikasno
se provela stabilizacija ovog ulja. 1z rezultata u tablici primjecuju se niske vrijednosti Pbr
tijekom ispitanih dana, a nakon posljednjeg 4 dana testa vrijednost Pbr je 8,09 mmol O2/kg,
Sto je vrlo mali porast u odnosu na Pbr kontrolnog ulja (bez dodatka antioksidansa). Dakle,
dodatak ovog prirodnog antioksidansa pokazuje veliku ucinkovitost kod stabilizacije ovog,
veca je otpornost ulja prema oksidacijskom kvarenju, $to je vidljivo i na slici 1.

Oksidacijska stabilnost ulja sorte Grasevina slika 1. Oksidacijska

a5 stabilnost ulja kostica

A0 grozda sai bez dodatka

35 e antioksidansa odredena

30 Oven testom nakon 4
s dana. / Figure 1. Oxidation
S stability of grape seed
£ oil with and without the
£ 10 addition of antioxidant

. determined by the Oven
v test after 4 days.
ulje bez dodatka ulje + ekstrakt rtanjskog  ulje + ekstrakt zelenog aja ulje + ekstrakt OXY'LESS €5

anticksidansa =ik}

Zakljucak

Presanjem kostica groZzda sorte GraSevina kod udjela vlage 8,76 % dobiven je veci volumen si-
rovog ulja i hladno presanog ulja, a manji udio zaostalog ulja u pogaci u odnosu na udio vlage
6,90 % i 12,22 %. Na niZoj brzini puznice (40 o/min) dobiva se veci volumen sirovog i hladno
presanog ulja u odnosu na 60 o/min. Hladno presano ulje kostica groZda sorte GraSevina je
dobre kvalitete, osnovni parametri kvalitete su u skladu s Pravilnikom o jestivim uljima i ma-
stima. Dodatkom pojedinog prirodnog antioksidansa u hladno presano ulje kostica grozda
postiZe se zastita ulja od oksidacijskog kvarenja. Ekstrakt ruZzmarina (tip OxyLess CS) postize
vecu efikasnost zastite ulja kostica grozda od oksidacijskog kvarenja, veca je otpornost pre-
ma oksidaciji u odnosu na primjenu drugih ispitivanih prirodnih antioksidanasa. Primjena
ekstrakta zelenog caja uspjesno stabilizira ovo ulje od oksidacije te pokazuje bolju antioksi-
dacijsku aktivnost u zastiti ulja kostica grozda u odnosu na eteri¢no ulje primorskog vrijeska.
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Original scientific paper

Production and stabilization of Grasevina grape seed oil

Abstract

Edible oil of high nutritional value is produced by the process of cold pressing from grape seeds. In
this paper, the influence of grape seed moisture, pressing process parameters and the addition of
antioxidants on the utilization and oxidation stability of cold-pressed grape seed oil of the Grasevi-
na variety was investigated. Grape seed pressing was done with a screw press. The tested process
parameters of the press are: the extension for the exit of the cake, the temperature of the heater of
the press head and the speed of the screw. The determination of the oxidation stability of the oil and
the influence of the addition of antioxidants was carried out using the Schaal Oven test of accelera-
ted oil oxidation. Green tea extract, rosemary extract and sea buckthorn essential oil (rtanjski tea)
were used as natural antioxidants. The result of oil oxidation is expressed by the peroxide number.
The results of the test show that the moisture content in the grape seeds as well as the process pa-
rameters of pressing affect the utilization of oil during pressing. Rosemary extract more efficiently
protects grape seed oil of the Grasevina variety from oxidation deterioration.

Key words: cold pressing, grape seed oil, oxidative stability, antioxidants
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