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UVvOD

Bucina kostica ima Siroku primjenu u prehrambenoj industriji, a veci dio se
koristi za proizvodnju hladno presanog i djevicanskog ulja. Kostica golica je
bogata uljem (42-51%), dominira oleinska masna kiselina (40,55%), linolna (38-
61)%, a od zasicenih palmitinska (11,86%) i stearinska kiselina (7,30%).
Proizvodnja hladno presanog ulja znacila bi dobivanje visokokvalitetnog ulja gdje

su sacuvane pozeljne, aktivnhe komponente, a narocCito antioksidansi prisutni u
kostici. Djevicansko bucino ulje dobiveno je iz prethodno samljevene i przene
kostice te presanjem na hidraulicnoj presSi. Zbog specificnog sastava tokoferola
(dominira gama oblik 90%) ulje ima vrlo dobru odrzivost. Dodatna stabilizacija
uspjesno se postize dodatkom prirodnih antioksidanasa i sinergista koji stite ulje
od oksidacijskog kvarenja i produzuju rok trajanja.

MATERUALI | METODE

e Djevicansko bucino ulje

e Hladno presano bucino ulje

e Antioksidansi i sinergisti:

- ekstrakt ruzmarina (tip OxyLess CS)
- ekstrakt zelenog caja

- ekstrakt crnog Caja

- ekstrakt komoraca

- ekstrakt caja primorskog vrijeska (Satureja montana)

- ekstrakt Caja troskota (Polygonum aviculare)

- ekstrakt Caja vrbovice (Epilobium angustifolium i Epilobium parviflorum)
- ruzmarinska i kofeinska kiselina

- propil galat

Slobodne masne kiseline (% oleinske kiseline) HRN EN ISO 660:1996
Peroksidni broj (mmol O,/kg) HRN EN ISO 3960:2007
Netopljive necistoce HRN EN ISO 663:1992
Udio vode HRN EN ISO 662:1996

Schaal Oven test odrzivosti na 63 °C

Rosemary

Salvia rosmarinus

REZULTATI

Tablica 1 Osnovni parametri kvalitete hladno presanog i djevicanskog bucinog ulja

Djevicansko bucino
ulje /
Virgin pumpkin seed
oil

Hladno presano bucino ulje /

Parametar kvalitete/ Quality parameter ol e e e ol

Peroksidni broj (Pbr) / Peroxide value (mmol O,/kg) 0,50 0,83
Slobodne masne kiseline (SMK) / Free fatty acids

(% oleinske kiseline) 0,28 0,52

Voda / Water (%) 0077 0.13

Netopljive necistoce / Insoluble impurities (%) 018 0.10

ZAKLJUCCI

» Hladno presano i djevicansko bucino ulje u skladu su s Pravilnikom o jestivim uljima i mastima (NN
11/19) te su dobre kvalitete s obzirom na nisku vrijednost peroksidnog broja i slobodnih masnih
kiselina.

» Nakon provedenog testa oksidacijske stabilnosti na 63 °C utvrdena je manja stabilnost ulja koja je
poboljsana dodatkom antioksidanasa i sinergista.

» Dodatkom pojedinog ispitivanog prirodnog antioksidansa u hladno presano i djevi¢ansko bucino ulje
postize se zastita ulja od oksidacijskog kvarenja.

» Ekstrakt ruZmarina (samostalno i u kombinaciji sa sinergistom ruzmarinskom kiselinom) postize vecu
efikasnost zastite hladno presanog bucinog ulja od oksidacijskog kvarenja u odnosu na primjenu
drugih ispitivanih prirodnih antioksidanasa.

» Primjena ekstrakta zelenog ¢aja (samostalno i u kombinaciji sa sinergistom ruzmarinskom kiselinom)
najbolje stiti djevicansko bucino ulje od oksidacije.

» Sintetski antioksidans propil galat uspjesnije stabilizira djevicansko bucino ulje u odnosu na zastitu
hladno presanog bucinog ulja.

U ovom radu istrazivan je utjecaj dodatka antioksidanasa (prirodni, sintetski) i
sinergista na promjenu oksidacijske stabilnosti hladno presanog i djevicanskog

bucCinog ulja. Na ispitivanim uljima odredeni su osnovni parametri kvalitete:
peroksidni broj, slobodne masne kiseline, udio vode, udio netopljivih necistoca.
Utvrdena je oksidacijska stabilnost ulja pomocu Schaal Oven testa na 63 °C.

Tablica 2 Oksidacijska stabilnost hladno preSanog bucinog ulja

Antioksidans/ i Pbr/PV (mmol O,/kg)

Antioxidant

0 1 2 3 4 (dan/day)
Hladno presano bu¢inoulje/ B 2,71 4,46 5,64 8,33
Cold pressed pumpkin seed oil
Ekstrakt primorskog 0,2 1,95 3,19 3,44 4,44
vrijeska/Satureja montana
extract
Ekstrakt troskota/Polygonum 0,2 2,22 3,45 3,83 5,00
aviculare extract
Ekstrakt vrbovice/Epilobium 0,2 1,94 2,48 3,63 4,90
angustifolium extract
Ekstrakt ruzmarina 0,2 1,96 2,91 3,43 3,73
(Oxy’LessCS)/Rosemary extract
Ekstrakt ruzmarina + ruzmarinska JoW: 1,98 2,50 3,10 3,47
kiselina/ rosmarinic acid 0,01
0,50
Ekstrakt zelenog caja/ 0,2 1,47 2,38 3,44 4,44
Green tea extract
Ekstrakt zelenog caja + 0,2 1,49 2,48 3,12 3,94
ruzmarinska kiselina/ 0,01
rosmarinic acid
Ekstrakt crnog caja/ 0,2 2,85 4,19 5,86 7,28
Black tea extract
Ekstrakt crnog €aja + ruzmarinska [o¥: 3,00 4,44 6,16 7,67
0,01

Ekstrakt komoraca/ 0,2 1,94 3,59 5,48 7,36
Fennel extract
RuZmarinska kiselina/ 0,01 2,58 4,88 6,00 7,39

Rosmarinic acid

Kofeinska kiselina/ 0,01 2,42 3,98 4,93 6,47
Caffeic acid
Propil galat/Propyl gallate (PG) 0,01 2,08 3,18 4,93 5,48

Tablica 3 Oksidacijska stabilnost djevicanskog bucinog ulja

Antioksidans/ i Pbr/PV (mmol O,/kg)

Antioxidant

0 1 4 7 10 (dan/day)
Hladno presano bu¢inoulje/ B 1,47 2,97 4,98 7,04
Cold pressed pumpkin seed oil

Ekstrakt primorskog 0,2 0,96 2,46 4,42 5,92
vrijeska/Satureja montana
extract
Ekstrakt troskota/Polygonum 0,2 0,99 2,96 5,48 6,47
aviculare extract
Ekstrakt vrbovice/Epilobium 0,2 1,22 2,94 4,46 5,00
angustifolium extract
Ekstrakt ruzmarina 0,2 0,94 2,75 3,66 4,76
(Oxy’LessCS)/Rosemary extract
Ekstrakt ruzmarina + ruzmarinska §iWi 0,93 3,00 3,96 4,48
kiselina/ rosmarinic acid 0,01
Ekstrakt zelenog caja/ 0,2 0,83 0,96 2,24 3,70 4,68
Green tea extract
Ekstrakt zelenog caja + 0,2 0,98 1,98 3,42 4,44
ruzmarinska kiselina/ 0,01
rosmarinic acid
Ekstrakt crnog caja/ 0,2 1,00 3,45 4,98 5,94
Black tea extract
Ekstrakt crnog €aja + ruzmarinska JiW: 0,98 3,08 4,64 5,29
kiselina/ rosmarinic acid 0,01
Ekstrakt komoraca/ 0,2 0,96 2,47 4,42 5,39
Fennel extract
RuZmarinska kiselina/ 0,01 0,96 2,75 3,94 4,95

Rosmarinic acid

0,95 3,00 4,44 5,45

Kofeinska kiselina/
Caffeic acid

0,01
Propil galat/Propyl gallate (PG) 0,01 0,89 2,47 2,93 3,70
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