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Proizvodnja ulja iz koStica marelice

SAZETAK

Biljna ulja su esteri trovalentnog alkohola glicerola i masnih kiselina, a sadrze i negliceridne
sastojke kao $to su fosfolipidi, pigmenti, tokoferoli, voskovi, karotenoidi, steroli, liposolubilni
vitamini i dr. Marelica ili Prunus armeniaca L. (Rosaceae) vrlo je vaZna i ljekovita biljna vrsta,
a njena konzumacija je povezana sa smanjenjem rizika od kroni¢nih bolesti, te sadrzi Siroku
paletu bioaktivnih komponenti. Postupkom hladnog presanja sjemenke koStice marelice
dobivena su tri proizvoda: sirovo ulje, uljni talog i pogaca. Postupkom filtracije ili
centrifugiranja sirovog ulja proizvedeno je hladno presano ulje koStice marelice. Danas se

primjena hladno presanog ulja uglavhom odnosi na pripremu salata.

Danas se preferira konzumacija hladno presanog ulja kostice marelice zbog nutritivne

vrijednosti ovog ulja kod kojeg nema procesa rafinacije.

Cilj ovog rada je predstaviti karakteristike koStice marelice, te proizvodnju hladno presanog

ulja iz prethodno pripremljene sirovine.

Kljucne rijeci: puzna presa, kostice marelice, hladno presano ulje



Production of apricot kernel oil

SUMMARY

Vegetable oils are esters derived from trivalent alcohol glycerol and fatty acids, also
containing nonglyceride components such as phospholipids, pigments, tocopherols, waxes,
carotenoids, sterols, fat soluble vitamins, etc. Apricot or Prunus armeniaca L. (Rosaceae) is
very important medicinal and edible plant, and its consumption is often associated with
reduced riskof chronic diseases, and also containsa wide variety of bioactive components.
Pressing od apricot kernelresults in three products: raw oil, oil sludge and scone. Cold
pressed apricot kernel oil is obtained using the process of centrifugation. Today, cold

pressed oil are most used in preparation of salad.

Nowdays, consumption of cold pressed apricot kernel oil is preferred because of the

nutritional value of the oil, with no refining process.

The goal of this paper is to present the characteristics of apricot kernel and production of

cold pressed apricot kernel oil from previously prepared raw materials.

Keywords: screw press, apricot kernel, cold pressed oil
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1.UVOD



Masti i ulja su organski spojevi s velikom ulogom u izgradnji Zivih bi¢a. Prema kemijskom
sastavu masti i ulja su esteri trovalentnog alkohola glicerola i masnih kiselina pa pripadaju
trigliceridima, a takoder pripadaju i Siroj skupini koji se zovu lipidi. Trigliceridi su vrlo vazna
skupina lipida s obzirom da su oni glavni oblik skladiSne metaboliticke energije u nasem
organizmu. Analiticki je utvrdeno da je ulje koStice marelice bogato vaznima nezasi¢enim
masnim kiselinama poput oleinske i linolne, te vitaminima A i E.

Hladno preSana ulja zbog svog su kemijskog sastava, posebice esencijalnih masnih kiselina,
izrazito vazna za oCuvanje zdravlja, prevenciju bolesti te su veliki izvor energije za ljudski
organizam, upravo zbog toga ih treba svakodnevno unositi u organizam. Ulja i masti,
takoder, poboljSavaju okus i doprinose sitosti, sastavni su dio svih stani¢énih membrana. Osim
vrste jestivog ulja i masti, bitno je znati koli¢inu koju trebamo svakodnevno unositi u
organizam. Unos optimalne koli¢ine masti ovisi o viSe ¢imbenika: dobi, navikama prehrane,
stilu Zivota i dr. Osim prehrambenog znacaja, biljna ulja se koriste i u proizvodniji
farmaceutskih, kemijskih i kozmetickih proizvoda. Upravo ovo sve nabrojano pokazuje koliko
veliko znacenje imaju jestiva ulja u cjelokupnom Zivotnom procesu.

U jestiva biljna ulja spadaju ulja koja se dobivaju iz raznih biljaka uljarica i uljarskih kultura
(soja, uljana repica, orasi, badem, suncokret itd.). U ovom radu, govorit ¢e se o ulju iz koStica
marelice. Postupkom hladnog presanja sjemenke koStice marelice proizvedena su tri
proizvoda: sirovo ulje, uljni talog i pogaca. Nakon preSanja, iz sirovog ulja, postupkom
centrifugiranja dobiveno je hladno presano ulje. Kod proizvodnje hladno presanih ulja vazna
je kvaliteta sirovine. Prije preSanja, sirovina se Cisti, susi, ljusti i usitnjava. Sirovo ulje
dobiveno postupkom presanja, isklju¢ivo se moze prociséavati pranjem vodom, taloZzenjem,
filtriranjem i centrifugiranjem.



2.GLAVNI DIO



2.1. JESTIVA BILINA ULJIA

Masti i ulja su u vodi netopljive tvari biljnog i Zivotinjskog podrijetla. To su trigliceridi,
esteri masnih kiselina i alkohola glicerola koji sadrze manju koli¢inu (1-2%) negliceridnih
komponenata koji se ne saponificiraju s alkalijama. Ulja sadrZe viSe nezasi¢enih masnih
kiselina i na sobnoj temperaturi su u tekuéem agregatnom stanju za razliku od masti koje
sadrZe viSe zasicenih masnih kiselina i pri sobnoj temperaturi su u ¢vrstom agregatnom
stanju. Jestiva ulja i masti pripadaju grupi spojeva koji imaju zajednicki naziv LIPIDI (gr. lipos-
masti), netopljivi su u vodi, a topljivi u organskim otapalima (heksan).

Obzirom na strukturu i sastav biljnih ulja, lipidi se dijele na:
e jednostavne lipide (masti, voskovi),
e slozene lipide (fosfolipidi, glikolipidi, aminolipidi, sulfolipidi),
e derivate lipida (masne kiseline, masni alkoholi, aldehidi, ketoni, steroli).

Jednostavni lipidi

U jednostavne lipide ubrajamo spojeve nastale iz jedne molekule alkohola glicerola i tri
molekule (iste ili razli¢ite) masnih kiselina pod nazivom trigliceridii. Masne kiseline u molekuli
predstavljaju reaktivni dio stoga imaju velik utjecaj na njegova fizikalna i kemijska svojstva.
Na Slici 1 je prikazana reakcija nastajanja triacilglicerola iz alkohola glicerola i masnih
kiselina. U prirodnim uljima i mastima prevladavaju masne kiseline nerazgranatog lanca s
parnim brojem C atoma i jednom karboksilnom skupinom (-COOH), a medusobno se
razlikuju po: broju C atoma u molekuli, nezasi¢enosti C atoma te po broju i polozaju

dvostrukih veza.
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Slika 1. Nastajanje triacilglicerola



SloZeni lipidi

U sloZene lipide ubrajamo fosfolipide tj. derivate fosforne kiseline, glikolipide tj. lipide koji
sadrze ostatke ugljikohidrata, aminolipide i sulfolipide. Udio negliceridnih sastojaka u
prirodnim uljima najéesée iznosi izmedu 1 - 2 %, izuzetak su samo neka ulja gdje udio moze
biti i do 3,5 %. Najces¢i negliceridni sastojci koji se nalaze u biljnim uljima su liposolubilni
vitamini (A, D, E), tokoferoli, steroli, voskovi, fosfolipidi, pigmenti, karotenoidi, aldehidi i
ketoni, tragovi metala, glikozidi i ugljikovodici. Pojedini negliceridni sastojci su vrlo pozeljni
(liposolubilni vitamini, tokoferoli, karotenoidi), neki su neutralni (steroli) dok vrlo nepozeljni

negliceridni sastojci su tragovi metala i voskovi jer umanjuju kvalitetu ulja.

Derivati lipida

U derivate lipida ubrajaju se: masne kiseline, vitamin D, vitamin E, alkoholi (steroli),

ugljikovodici (karoteni).

Masne kiseline se razlikuju po:
e broju ugljikovih atoma u molekuli,
e zasi¢enosti,
e broju dvostrukih veza,

e prostornom rasporedu kiselinskih ostataka oko nezasic¢ene veze.

Obzirom na broj ugljikovih atoma razlikujemo:
e masne kiseline kratkog lanca (broj ugljikovih atoma do 8),
e masne kiseline srednjeg lanca (broj ugljikovih atoma od 8 do 12),

e masne kiseline dugackog lanca (broj ugljikovih atoma iznad 12).



Obzirom na stupanj nezasi¢enosti masne kiseline dijele se na:
e zasicene masne kiseline,

e nezasiéene masne kiseline (Swern, 1972.).

Zasi¢ene masne kiseline (ZMK)

SadrZavaju samo jednostruke veze pa imaju oblik ravnog Stapica. Radikal (R) je jednostavan
parafinski lanac u kojem je svaki C - atom zasiéen. Zasi¢ene masne kiseline se nalaze u ve¢em
udjelu u mastima koje se pri sobnoj temperaturi nalaze u ¢vrstom agregatnom stanju.

Najvaznije svojstvo zasiéenih masnih kiselina je da su slabo reaktivne za reakcije.

Opc¢a formula: CH3-(CH;,)n-COOH

U prirodnim uljima i mastima najce$c¢e dolaze zasicene masne kiseline s C4 - C22 atoma dok

masne kiseline sa 24 i 26 C - atoma dolaze samo u voskovima.

Tablica 1 Najvaznije zasicene masne kiseline

Broj C atoma Naziv masne kiseline Formula
4 Maslac¢na kiselina CH3(CH2)2COOH
6 Kapronska kiselina CH3(CH2)4COOH
8 Kaprilna kiselina CH3(CH2)6COOH
10 Kaprinska kiselina CH3(CH2)8COOH
12 Laurinska kiselina CH3(CH2)10COOH
14 Miristinska kiselina CH3(CH2)12COO0OH
16 Palmitinska kiselina CH3(CH2)14COO0OH
18 Stearinska kiselina CH3(CH2)16COO0OH
20 Arahidska kiselina CH3(CH2)18COOH
22 Behenijska kiselina CH3(CH2)20COOH
24 Lignocerinska kiselina CH3(CH2)22COO0OH




Povecanjem broja C atoma u molekuli raste i tocka topljenja masnih kiselina.

Najvaznije zasiéene masne kiseline su: laurinska, miristinska, palmitinska i stearinska masna

kiselina (Tablica 1.).

Nezasicene masne kiseline

Masne kiseline koje imaju u molekuli jednu ili vise (=) veza (1 — 6 veze). Ovisno o broju (=)

veza dijele se na:

- mononezasicene (1 dvostruka veza)

- polinezasi¢ene (vise dvostrukih veza)

U biljnim i animalnim mastima najviSe dolaze masne kiseline sa 18 C- atoma i jednom, dvije

ili tri (=) veze. Nezasicene masne kiseline dominiraju u uljima, te su na sobnoj temperaturi u

tekuéem stanju (maslinovo, sojino, suncokretovo ulje i dr.), jer se tocka topljenja smanjuje s

dvostrukim vezama. Nezasicene masne kiseline mogu biti u dva geometrijska izomerna

oblika, cis i trans obliku (Slika 2). Prirodne nezasicene masne kiseline su u cis konfiguraciji, a

trans nezasi¢ene masne kiseline nastaju tijekom procesiranja, zagrijavanja ili hidrogenacije

biljnih ulja (O'Brien, 2004.). Kemijski sastav oba oblika je jednak, dok im se fizikalna svojstva

razlikuju zbog razlike u konfiguraciji, broj cis i trans izomera ovisi o broju dvostrukih veza u

nezasi¢enim masnim kiselinama. Odredivanje udjela trans masnih kiselina je vrlo vazno zbog

odredivanja kvalitete masti i kontrole procesa hidrogenacije.
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Slika 2 Cis i trans oblik nezasi¢ene masne kiseline



Polinezasi¢ene masne kiseline dijele se na: omega- 3 i omega- 6 (n-3 i n-6). Omega -3 skupini
pripada a- linolenska kiselina i njezini derivati: eikosapentaenska kiselina (EPA),
dokosapentaenska kiselina (DPH) i dokosaheksaenska kiselina (DHA). NajviSe ih ima u ribljem
ulju riba sjevernih mora, pastrvama i ulju biljaka, a kod uljarica se nalaze najvise u lanenom
ulju, konopljinom ulju i repi¢inom ulju. Omega-6 skupini pripada linolna kiselina i
arahidonska kiselina koju organizam mozZe sintetizirati iz linolne kiseline (Mandié, 2003.).
Oleinska kiselina sa 18 C atoma i jednom dvostrukom (=) vezom je naj¢esée prisutna
mononezasiéena masna kiselina. Jednostruko nezasi¢ena oleinska kiselina je manje podlozna
oksidaciji od polinezasi¢enih masnih kiselina (Rade i Skevin, 2004.). Najpoznatija

polinezasi¢ena masna kiselina je linolna masna kiselina.

Esencijalne masne kiseline

Masne kiseline koje ljudski organizam ne moZe sam sintetizirati ve¢ ih je potrebno unositi
hranom nazivaju se esencijalne masne kiseline (EMK). Linolna i linolenska kiselina su
najvaznije esencijalne masne kiseline jer su potrebne za pravilan rast i razvoj organizma, rad
stanica te funkciju organizma (Slika 3). Ove dvije masne kiseline pripadaju grupi

polinezasi¢enih masnih kiselina, a sadrze 18 i 20 C - atoma i 2 - 3 dvostrukih veza u cis

konfiguraciji.
linolna kiselina (9,12-oktadekadienska)
_.a ®
O — —
9 12
O L 6
omega-6 masna kiselina <« :
linolenska kiselina (9,12,15-oktadekatrienska) o
_O - B -
9 12 15
O ol 3
omega-3 masna kiselina —

Slika 3. Strukturna formula linolne i linolenske masne kiseline



2.2. PODJELA I SVOISTVA BILINIH ULIA

Ovisno o tehnoloSkom postupku koji se primjenjuje u proizvodnji, ulja se razvrstavaju u

sljedece kategorije (Pravilnik o jestivim uljima i mastima NN 41/2012.):

1. Rafinirana ulja,
2. Hladno presana ulja,

3. Nerafinirana ulja.

Vise od 20 vrsta biljaka se upotrebljava za proizvodnju biljnih ulja, ali samo ih 12 imaju veci
ekonomski znacaj. One se dijele u skupine prema dijelu biljke koja se moZe koristiti za

presanje i prema podrijetlu.

1. Ulja i masti iz mesnatog dijela ploda: maslinovo ulje, palmino ulje, avokado i dr.

2. Ulja i masti iz siemena ploda prema dominiraju¢im masnim kiselinama:
e laurinske masti i ulja (kokos, palmine kostice...)
e masti palmitinske i stearinske kiseline (kakao maslac, shea maslac...)
e ulje palmitinske kiseline (palmino ulje, pamukovo ulje...)

e ulje oleinske i linolne kiseline (suncokretovo, sezamovo, kukuruzne klice, kostice

buce, repice...)

e ulje linolenske kiseline (lan, soja, konoplja, Camelina sativa...)

3. Ulja prema porijeklu biljke:
e Ulja iz leguminoza (kikirikijevo ulje, sojino ulje),

e Ulja krstaSica (repica, slacica- senf) (Bockisch, 1998.).

10



2.3. OPCENITO O KOSTICAMA MARELICE

Marelica ili kajsija (Prunus armeniaca L. ili Armeniaca vulgaris L.) vrlo je vaina i
liekovita biljka iz porodice Rosaceae (Slika 4). Stablo marelice je jednogodisnje, a moze
narasti od 2 — 10 m visine ¢iji plod dozrijeva krajem srpnja do sredine kolovoza. Marelica se
ubraja u koStunicavo voée, a sastoji se od tanke vanjske koZe koja zatvara Zuti mesnati dio
odnosno mezokarp. SvjeZi plodovi marelice su bogati Secerima, organskim kiselinama,
vitaminima, mineralnim tvarima i pogodni su za preradu u razli¢ite proizvode, a posebno za
marmelade, kompote, sokove, dZzemove itd. Marelica se mozZe i susiti kako bi kasnije sluzila
za proizvodnju voénih rakija. Sjemenke koStice marelica sadrze i do 50% ulja te su pogodne

za preSanje u industriji ulja (Zhang i sur., 2009.).

Slika 4. Plod marelice

Marelica ima ukupnu svjetsku proizvodnju od oko 2,6 milijuna tona, i s tim je jedno

od najpopularnijih umjerenih vrsta voca.

Treba naglasiti da stabla marelice rano dolaze u rod i da daju proizvode obilne
prirode. Zastita marelice je jeftinija od velikog broja drugih voénih vrsta zbog toga sto je
sama marelica dosta otpornija prema bolestima i Stetnicima od ostalih voénih vrsta. Plodovi
marelice se koriste kao sirovina za razli¢ite proizvode ali najznacajniji su za: dzemove,

marmelade, kompote i sokove.

Postoji preko tristo sorti marelica, a najznacajnije medu njima su:

11



e Vodece sorte
o Grosse Friihe (Velika rana)
o Magyar kajszi (Madarska najbolja)
o Keckemetska ruza (Kecskei rozsa)
e Pratece sorte
o Stark Early Orange (Stark erli orindz)

o Celensko zlato (Miljkovi¢, 1991.)

Marelice se mogu podijeliti i prema vremenu dozrijevanja na:

» Rane sorte
» Srednje rane sorte
» Srednje kasne sorte

> Kasne sorte

Velika rana (Grosse Friihe)

Prosirena na nasem podrucju i vrlo cijenjena, nepoznatog je podrijetla, a puno se uzgaja u
svim europskim zemljama, narocito u Francuskoj i Njemackoj. Razvija stabla bujna rasta,
dozrijeva u drugoj polovici, odnosno krajem lipnja. Plod je velik, okruglast, a pri vrhu se
suzava. Kozica je svijetlo narancasta s lijepo izrazenim crvenilom na suncanoj strani. Meso je
odlicne kvalitete, ¢vrsto, socno, slatkasto-kiselkasta okusa ugodne arome. Ova sorta je

otporna prema hladnodi i niskim zimskim temperaturama.

Madarska najbolja (Magyar kajszi)

NajviSe rasSirena sorta na nasem podrucju, a pripada srednje ranim sortama. Stabla su dobro
bujna, a odlikuje se redovitom i obilnom rodnoséu. Plod je srednje velik do velik, okruglastog

oblika, meso je so¢no, vrlo kvalitetno, a koStice se lagano odvajaju od mesnatog dijela.

Stark Early Orange

12



Dobro poznata americka sorta. Uzgaja se u SAD-u i nekim zemljama Europe. Razvija bujna
stabla, koja u rod dolaze malo kasnije, a redovito i obilno radaju. Cvate rano do srednje rano,
dozrijeva u prvoj polovici srpnja. Plod je srednje velik, a uz obilnu rodnost ¢ak i sitan, ovalno-
okruglastog oblika. KoZica je narancaste boje s lijepim crvenilom na suncéanoj strani, a meso

je ¢vrsto, so€no, slatkasto-kiselkastog okusa i doli¢ne kvalitete (Miljkovi¢, 1991.).

Fizikalna i kemijska svojstva kostice marelice

Kostice marelice sadrze Sirok spektar bioaktivnih komponenti, te se konzumacija kostica
marelica povezuje sa smanjenjem rizika od kroni¢nih bolesti. Takoder, zbog bogatog sadrzaja
polifenola imaju visoko antioksidacijsko djelovanje. Ulje koStice marelice bogato je mono- i
polinezasi¢enim masnim kiselinama (oleinska i linolna) te tokoferolima i fenolnim spojevima
(Jia i sur., 2011.). Mononezasiéene i polinezasicene masne kiseline imaju vaznu ulogu u
ljudskoj prehrani i zdravlju, jer ti spojevi mogu smanijiti krvni tlak, ukupnu razinu kolesterola

u krvi, smanjiti oksidativni stres i odrzavati tjelesnu tezinu (Turan i sur., 2007.).

Utvrden je i prosjecan udio masnih kiselina u tim sortama pa tako oleinske kiseline ima
70,83%, linolne kiseline 21,96%, palmitinske kiseline 4,92% i najmanji udio ima stearinska sa

1,21% (Erdogan-Orhan i Kartal, 2010.).

KoStice marelice sadrZe i cijanogene glikozide od kojih je najzastupljeniji amigdalin.
Enzimskom razgradnjom amigdalina moZe do¢i do stvaranja cijanida. Prekomjerna
konzumacija sjemenki koje sadrie veliku koli¢éinu amigdalina moZe uzrokovati akutno il
kroni¢no trovanje ljudi i Zivotinja (Silem i sur., 2006.). Prunasin, metabolit amigdalina je drugi

cijanogeni glikozid koji se moze nadi u sjemenkama marelice (Tuncel, Nout i Brimer, 1998.).

2.4. PROIZVODNJA HLADNO PRESANOG ULJA KOSTICE MARELICE

Hladno presana jestiva biljna ulja su proizvodi koji se dobivaju iz odgovarajucih sirovina,
preSanjem na temperaturi do 50 °C. MoZe se provesti i postupak ¢is¢enja odnosno bistrenja
sirovog ulja pranjem vodom, sedimentiranjem, filtriranjem i centrifugiranjem (NN 41/12).

Tehnoloski proces proizvodnje hladno preSanog ulja obuhvaca dvije osnovne faze: (Slika 5)

(Carbo, 2008.)
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e priprema sirovine za presanje i

e proizvodnja ulja preSanjem

UUE S TALOGOM
CENTRIFUGIRANJE

L

HLADNO PRESANO
UUE MARELICE

Slika 5. Blok shema telnoloskog postupka proizvodnje hladno presanog ulja kostica marelice

Kako bismo dobili $to kvalitetnije ulje i vece iskoristenje prilikom presSanja, prije samog
postopka presanja treba prilagoditi parametre preSanja ovisno o polaznoj sirovini (Tablica
2.). lzdvajanje ulja treba prilagoditi polaznim sirovinama, tako Sto ¢e se pripremiti da se ulje
moze Sto lakSe izdvojiti, te biti Sto bolje kvalitete. Priprema sirovine obuhvaéa ciséenje
ljuStenje, mljevenje, ali sirovina moze i¢i na presanje i bez ljustenja i mljevenja, Sto ovisi o

vrsti sirovina (Dimi¢, 2005.).

Tablica 2. Primljenjeni procesni parametri presanja sjemenki koStice marelice s

kontinuiranom puznom preSom

VELICINA OTVORA TEMPERATURA GRIJACA PRESE FREKVENCIJA ELEKTROMOTORA
(mm) (°C) (Hz)
8 80 20
6 80 20
6 100 20
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2.4.1.Priprema sirovine za presanje

Priprema sirovine obuhvaca sljedeée operacije: CiS¢enje, ljustenje i mljevenje. Ljuska se
uglavnom sastoji od celuloznih i hemiceluloznih tvari te ima veliku tvrdocu i kao takva moze
ostetiti presu, ali ljuStenje sjemenki se obavlja i zbog sljedeéih razloga:

e za povecanje kvalitete ulja

e za povecanje kapaciteta iskoristenja prese i

e zbog poboljsanja kvalitete pogace

LjuStenje se obavlja naj¢esée mehanickim putem pomocu ljustilica gdje se razbija ljuska i
dolazi do oslobodenja jezgre (Slika 6) te njihovo odvajanje. Takoder je mogude primijeniti i
druge nacine ljustenja kao Sto su rotirajué¢e ploce s razli¢itim nazubljenjima, gdje se ploce
postavljaju vertikalno jedna prema drugoj, a razmak izmedu njih je moguce regulirati kao i

upotrebom para valjaka koji rade na sliénom principu kao i rotirajuce ploce.

Slika 6. Oljustene sjemenke koStice marelice
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2.4.2. Presanje

Presanje predstavlja tehnoloski postupak istiskivanja ulja iz prethodno pripremljene sirovine,
primjenom visokog tlaka. Presanje se provodi mehanic¢kim putem na puznim ili hidrauli¢kim

preSama, danas najéesce puznim presama.

Hidraulicke prese

Princip rada hidrauli¢kih presa zasniva se na Pascalovom zakonu da se pomoéu malih sila
postizu visoki tlakovi. Prema nacinu slaganja materijala postoje: otvorene i zatvorene

hidraulicke prese te se koriste za proizvodnju maslinovog i bucinog ulja.

PuZne prese

Prema nacinu rada, preSe mogu biti kontinuirane i diskontinuirane (3arzne). Razlika izmedu
kontinuiranih i diskontinuiranih presa je u kapacitetu proizvodnje, Sarzne prese (hidraulicke)
¢emo koristiti kada imamo manje kapacitete proizvodnje, dok se kontinuirane puZzne prese
koriste kada imamo vece kapacitete proizvodnje. Glavni dijelovi puznih presa (Slika 7) su
vodoravna puZnica, ko$ koji se nalazi oko puZnice, konusna posuda za punjenje i doziranje
materijala, uredaj za regulaciju debljine pogace, zupcani prijenosnik i kuciste prese. Ko$ koji
se nalazi oko puZnice je konusnog oblika, pa puz potiskuje materijal iz ve¢eg u manji volumen
Sto uzrokuje sabijanje materijala i pri tome dolazi do znacajnog porasta tlaka i cijedenja
sirovog ulja. Trenje u materijalu i presi je veliko, pa je porast temperature neizbjezan. Visoka
trenja mogu povisiti temperaturu materijala i do 170 °C. kod proizvodnje hladno presanih
ulja visina temperature sirovog ulja koje napusta presu je vrlo bitna, jer ne bi smjela biti vec¢a
od 50 °C. Da bi se to postiglo potrebne su prese posebne konstrukcije ili blazi uvjeti presanja
tj. presanje pri nizem tlaku. U tom slucaju sadrzaj zaostalog ulja u pogaci je veci, a prinos ulja

je maniji (Bockisch, 1998.).
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Slika 7. Puzna presa za proizvodnju ulja iz koStice marelice

2.4.3. Odvajanje netopljivih necistoca

Postupkom presSanja dobivamo sirovo ulje u kojem se nalaze mehanicke (netopljive)
necistocée, voda i sluzave tvari koje mogu nepovoljno utjecati na senzorska svojstva ulja te ih
je potrebno ukloniti iz sirovog ulja. Udio prisutnih necistoca ovisi o: konstrukciji prese,
krupno¢i materijala, finoéi usitnjavanja-mljevenja materijala prije presanja, parametrima

presanja kao sto su temperatura i tlak, kemijskom sastavu same sirovine itd.

Odvajanje netopljivih necisto¢a moze se provesti na vise nacina:

e taloZzenjem (sedimentacijom)

filtracijom (filter presama)

vibracijskim sitima

filtracijskim centrifugama

centrifugalnim separatorima
Odvajanje necistoca taloZzenjem (sedimentacija)
Sirovo ulje se nakon presanja stavlja u posude ili rezervoare u kojima se provodi odvajanje

krutih Cestica. Odvajanje necisto¢a taloZzenjem radi na principu razlike u specificnoj masi
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gestica. Cestice necistoda, koje imaju veéu specifiénu masu od ulja, prirodnim putem se

taloZe na dno posude djelovanjem gravitacijske sile i na taj nacin ih izdvajamo iz ulja.

Odvajanje necistoca filtracijom

Ovim se postupkom sirovo ulje propusta kroz filter na kojem zaostaju necistoce i na taj nacin
se izdvajaju iz ulja. Filtriranje se provodi pod tlakom, tekudina prolazi, a talog zaostaje na
filterskom sredstvu koje moze biti izradeno od pamuka, sintetskih materijala, lana itd. Ovisno
o postupku i nacinu filtracije postoje razli¢ite izvedbe uredaja, a neka od njih su vibracijska
sita, filter prese, vakuum filteri itd. Brzina filtracije ovisi o veli¢ini pora na filteru, viskozitetu

ulja i osobinama taloga koji zaostaje na filteru (Dimi¢, 2005.).

2.4.4. Pakiranje i skladistenje ulja

Kod hladno presanih ulja moZe dodi do kvarenja zato Sto su ona podloZna neZeljenim
enzimskim, kemijskim i mikrobioloSkim promjenama. Stoga je vazno voditi racuna o ambalazi
i uvjetima cuvanja u kojima se skladisti ulje. Ambalazni materijal mora osigurati potpunu
zasStitu proizvoda, osigurati zdravstvenu ispravnost, sprijeciti prodiranje plinova, vodene pare
i svjetlosti do proizvoda te imati dobra fizikalno-mehanicka svojstva. Od ambalaznih
materijala se upotrebljavaju tamno staklo, polimerni materijali, inox, kombinirani materijali.

Ambalaza svojim svojstvima, dizajnom, oblikom i logotipovima utjee na prihvatljivost

proizvoda na trzistu (Vucetin, 2004.).
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3. ZAKLJUCAK



Glavna prednost hladno presanog ulja koStice marelice u odnosu na druga ulja je ta Sto se
konzumacijom ulja dobivenog iz koStice marelice smanjuje rizik od nastanka kronic¢nih
bolesti. Kostice marelice imaju visoko antioksidacijsko djelovanje zbog bogatog sadrzaja

polifenola, te je konzumacija ulja iz koStice marelice preporucena za ljudsko zdravlje.

Nadalje, ulje koStice marelice je bogato mononezai¢enim i polinezasi¢enim masnim
kiselinama, s oleinskom i linolnom kiselinom kao glavnim sastojcima, te nizom sastojaka
manjeg udjela poput tokoferola i fenolnih spojeva. Mononezasié¢ene i polinezasiéene masne
kiseline, kao i manje lipidne komponente, igraju vaznu ulogu u ljudskoj prehrani i zdravlju.
Zbog toga se preporucuje ulje kostice marelice jer prehrana bogata tim spojevima moze
smanjiti krvni tlak i razinu kolesterola u krvi, smanjiti oksidativni stres te odrzavati tjelesnu
teZinu. Ulje koStice marelice je bogato vitaminom E koji ¢uva mladost stanica Stiteci ih od
negativnog djelovanja slobodnih radikala. Ulje je nakon tehnoloSke obrade dostupno kao
hladno presano ulje. Osnovni preduvjet proizvodnje hladno preSanog ulja koStice marelice je
odabir kvalitetne sirovine. Takoder na kvalitetu ulja utjece i dobra priprema sirovine prije

proizvodnje.
Hladno presana biljna ulja dobivaju se mehanickim preSanjem sirovine primjenom visokog

tlaka, ali se sirovina ne zagrijava zbog Cega je koli¢ina proizvoda manja, ali je kvalitet veci.

Hladno presano ulje koStice marelice ispunjava visoke zahtjeve u pripremi hladnih jela.
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