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1. UVOD

Vinova loza (Vitis vinifera L.) autohtona je vrsta Europe i zapadne Azije. Svaka pojedina
biljka vinove loze naziva se trs, panj, ¢okot, girica, a ponekad i druk¢ije. Trs ima nadzemne
1 podzemne organe kao 1 svaka druga biljka. Svaki od tih organa ima svoju zadacu, kao $to
je proizvodnja asimilata, usvajanje vode 1 mineralnih hranjiva, skladistenje hranjivih tvari,
razmnozavanje. U vegetativne dijelove ubrajaju se korijen, stablo s krakovima i ograncima,
pupovi mladice, rozgva i lis¢e. U generativne organe ubrajaju se cvijet, cvat, grozd, vitica,
bobica i sjemenka. Na rast organa loze utjeCe niz ¢imbenika, a najvazniji su temperatura i
vlaznost tla, opskrbljenost tla hranivima, podloga i sorta, agrotehnika, ampelotehnika. Od
ukupno proizvedene koli¢ine grozda u svijetu, dio od oko 25% potrosi se u svjezem stanju.
Najvise stolnog grozda proizvede se na azijskom kontinentu (oko 50%). Za proizvodnju
susenog grozda kao i za sokove, marmeladu, ulja od sjemenki, antocijana, etanola, aroma,
upotrijebi se tek 10% grozda, dok se najveci dio grozda u svijetu (oko 65%) preradi u vino.
(Mirosevic i sur., 2008.). Vinova loza jedna je od najopjevanijih biljaka, a moguénost njenog
iskori§tenja u viSe svrha, njena hranidbena vrijednost te ljekovitost, poznati su jo$ od
davnina. Najpoznatiji proizvod ploda vinove loze je vino. Hrvatska je zemlja duge tradicije
proizvodnje grozda i vina, te predstavlja vazan poljoprivredni sektor. Prema podacima iz
Drzavnog zavoda za statistiku (DZS?), u 2013. godini u Hrvatskoj je proizvedeno 90.000
tona (t) grozda, odnosno 565.000 hl? vina i 18.000 t otpada u obliku vinske komine.
Nepropisno odlaganje vinske komine moze predstavljati rizik za okoli§ ukoliko se komina
ne tretira propisno, pocevsi od povrsinskih 1 dubinskih zagadenja pa do neugodnih mirisa
koji se razvijaju tijekom njezina stajanja. Velike nakupine komine privlace Stetoc¢ine i muhe
te mogu dovesti do pojave i Sirenja raznih bolesti, a njeno zbrinjavanje vinarima predstavlja
dodatno ekonomsko opterecenje. Zbog toga se sve viSe traze rjeSenja o kvalitetnom
koriStenju takvog otpada kako bi se dodatno povecala ekonomic¢nost proizvodnje, stvorila
dodatna vrijednost, te u konac¢nosti smanjila koli¢ina otpada te vrste. Vinska komina kao
nusprodukt kod proizvodnje vina osim peteljki i koZica sadrzi i znacajan postotak sjemenki
i to 20-30%. Najveci broj sorata vinove loze ima (1-4) sjemenke, a samo manji broj

(tzv. apyrene)® su besjemene (Larrauri i sur., 1996.).

1 DZS - Drzavni zavod za statistiku Republike Hrvatske, Statisti¢ki ljetopis 2007., Zagreb
2 HI - uobi¢ajena mjerna jedinica u vinarstvu za fizikalnu veli¢inu obujam (hL je 102 litara ili 100 I)
3 Apyrene - (gr¢.), zajednicki naziv za sorte vinove loze u bobicama kojih nema sjemenki


http://vinopedia.hr/wiki/index.php?title=apyrene

Izdvojene sjemenke iz vinske komine mogu se Koristiti kao proteinski dodaci u prehrani
zivotinja, pa 1 ljudi, u proizvodnji visoko vrijednog ulja, za dobivanje biognojiva, te kao

biomasa za dobivanje energije.

Predmet ovog rada su sjemenke grozda koje ostanu nakon primarne prerade grozda, kao
Izvrsna sirovina za proizvodnju ulja, pri ¢emu je potrebno poznavati tehnologiju i postupke

pri proizvodnji ulja.

Cilj zavrSnog rada je predstaviti proizvodnju tog kvalitetnog ulja postupkom hladnog
preSanja, te njegovu mogucu primjenu u prehrambene, kozmeti¢ke i mehanicke svrhe. Svrha
rada je prikazati kako od nusprodukta koji se u vecini vinarija tretira kao otpad koji ponekad
moze predstavljati i ozbiljno zagadenje tamo gdje se odlaze, dobiti na relativno jednostavan
nacin Visoko vrijedan proizvod ulje od sjemenki vinove loze. Postupkom hladnog presanja,
dobije se ulje koje obiluje vitaminom E, oligomernim proantocijanidima i esencijalnom
masnom linolnom kiselinom, a njegova uporaba pridonosi povecanju kvalitete Zivota

potro$a¢ima Koji ga koriste.



2. PREGLED LITERATURE

2.1. Struktura grozda

Struktura grozda predstavlja postotni udio pojedinih dijelova grozda. Karakteristi¢na je za
svaku pojedinu sortu vinove loze, pa je ujedno i njeno ampelografsko i tehnolosko obiljezje.
Pod utjecajem je klimatskih uvjeta i primijenjene agrotehnike, sto utjec¢e na prinos i kakvocu
grozda. Struktura grozda je vazna kod odredenih tehnoloskih postupaka u proizvodnji vina.
Odnos izmedu tezine bobice i tezine peteljke od velikog je znac¢aja ne samo za randman veé
i za kemijski sastav moSta. Grozd vinove loze se sastoji od dva osnovna dijela: peteljke i
bobice. Kod zdravog grozda u stadiju pune zrelosti na peteljku otpada 3 — 8 %, dok na bobice
otpada 92 — 97 % od ukupne tezine grozda. Grozd je iste grade kao cvat. Sastoji se od glavne
osi 1 ogranaka, a zavrSava sa petelj¢icama koje nose bobice. Struktura i tip grozda razliciti
su ovisno o sorti. Tip grozda ovisi o duljini petelj¢ica. Ako su duge, bobice su razmaknute
jedne od drugih te su grozdovi rastresiti, a ako petelj¢ice ostaju kratke grozdovi su zbijeni.
Rastresiti grozdovi odlike su stolnog grozda, dok vinske sorte imaju vise zbijene grozdove
(Ribéreau — Gayon i Peynaud, 1986.).

2.2. Kemijski sastav grozda

2.2.1. Peteljka

Peteljka predstavlja skelet grozda. Sastoji se od osnovnog dijela koji se viSe ili manje grana.
Zavrsava sa petelj¢icama koje nose cvijet, a nakon oplodnje i bobicu. Petelj¢ica se nastavlja
u bobici snopom zvanim metlica, sastavljenim od lika, a tim putem dolaze asimilati u bobicu.
U toku vegetacije peteljka je zeljasta i kao takva provodi hranjive tvari, koje dolaze iz
mladica 1 liS¢a u bobicu. Krajnji oblik peteljka postiZze u fazi Sare bobice, gubi klorofil ali
ostaje zelena 1 nakon zriobe grozda. Kod nekih sorata se oboji. U stadiju pune zrelosti grozda
peteljka je vise ili manje lignificirana $to otezava njeno odvajanje od izboja. Udio peteljke u
grozdu vinskih sorata kre¢e se izmedu 2 - 8 %, dok kod stolnih sorata moze biti i 1.5 %.
Takav odnos peteljke prema bobicama u grozdu moze imati utjecaja na randman mosta i
vina. Sorte s manjom zastupljenos¢u peteljke u grozdu imaju veéi randman i obrnuto. Po
kemijskom sastavu peteljka je sli¢na listu 1 vitici vinove loze. Vazna je ne samo za randman
mosta vec 1 za kemijski sastav vina. Siromasna je SeCerom i ne sadrzi viSe od 10 grama Secera

na kg peteljke. Na mineralni dio otpada 5 — 6 % suhe tvari, dok kalij ¢ini polovinu toga.

Peteljka se odlikuje niskom realnom kiselos¢u, ¢ija se vrijednost pH krece iznad 4. Kod

vinifikacije crnih vina, maceracijom masulja s peteljkom, dolazi do smanjenja kiselosti.
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Peteljka je bogata polifenolima, narocito kod crnih sorata. Ako se tijekom prerade peteljka
ne odvaja, ukupna koli¢ina polifenola u budu¢em vinu, osobito tanina, moze biti povecana i
do 25 %. Najzastupljeniji polifenol leukocijanidol, ekstrahiran iz peteljke bijelog grozda
znacCajan je 1 za formiranje okusa. Do 1/3 ukupnog leukocijanidola u crnim vinima potjece
iz dodane peteljke u maceraciji masulja. Vrlo vazan sastojak peteljke su i tanini.
Najznacajniji predstavnici zelenih tanina su procijanidini iz skupine leukoantocijana Cije su
molekule vise ili manje polimerizirane. Stupanj polimerizacije vezuje se uz gorcinu, koja
ima velik utjecaj na okus buduceg vina. Ovakvim kemijskim sastavom peteljka moze imati
velikog utjecaja na kvalitetu vina. KoriStenjem strojeva za preradu grozda koji lome i gnjeci
peteljku, kao i pri fermentaciji mosta u kojem se nalazi izlomljena peteljka, pojedine tvari u
vecoj ili manjoj mjeri prelaze u vino. Ovakva vina su na okus opora, zelena i gorka. Zato se
pri preradi grozda vodi ratuna da se S$to manje oStecuje peteljka (Ribéreau — Gayon i

Peynaud, 1986.).

2.2.2. Bobica

Glavni dio grozda ¢ini bobica kao plod vinove loze, dok je grozd zapravo skup plodova. U
toku vegetacije bobica je kod vecine sorata zelene boje i obavlja proces fotosinteze. Sa
pojavom Sare zelena se boja gubi i prelazi u zeleno Zutu, crvenkastu ili tamno crvenu, ¢iji
intenzitet postaje sve jaci prema periodu pune zrelosti. Osim po obliku, veli¢ini 1 boji bobica,
pojedine se sorte medusobno razlikuju i po krupno¢i svojih bobica kao i po vecoj ili manjoj
zbijenosti na grozdu. Od znacaja je 1 ¢vrstoca bobica koja ovisi o debljini kozice. Sorte sa
debljom koZicom podnose bolji transport. Osim ¢vrstoce bobice vazno svojstvo je i otkidanje
bobice sa peteljke. Rast bobice traje od zavrsene oplodnje pa do fizioloSke zrelosti, tj. kad
su sjemenke sposobne za klijanje. Tezina bobice u grozdu se povecava u toku vegetacije i
dostize najvecu vrijednost u punoj zrelosti, kada ¢ini 92 — 97 % tezine grozda. Poslije ove
faze odnos se mijenja, jer se prestankom dotoka hranjivih tvari kroz odrvenjelu peteljku
izvjestan dio vode gubi isparavanjem, a samim time smanjuje se i teZina bobice. Ovakvo
grozde koristimo kod izbornih berbi. Do promjena u odnosu izmedu teZine bobice i peteljke
moze do¢i uslijed veceg priliva vode, narocito u fazi pune zrelosti grozda kao 1 elementarnih

nepogoda, primjerice tuce.



Posebnu paznju zasluzuje pojava razlicitih plijesni na grozdu, kao $to je siva plijesan
(Botrytis cinerea)*. Bobicu ¢ine sjemenke, koZica i meso sa grozdanim sokom. Koli¢inski
odnos navedenih dijelova bobice razlicit je za razlicite sorte, ali ima razlika i kod iste sorte,
npr. ovisno o vremenskim prilikama naroc¢ito u doba cvatnje, oplodnje, razvoja i dozrijevanja
bobica (Ribéreau — Gayon i Peynaud, 1986.).

2.2.3.Sjemenka Najveci
dio sastojaka u sjemenki su rezervni sastojci potrebni za ishranu klice, a zna¢ajni su i za
tehnologiju vina (tablica 1. i 2.). Sjemenka se sastoji od masne jezgre, koju okruzuje drvena
ljuska prekrivena taninskom kutikulom. Presani kom sadrzi 20 do 30 % sjemenki. Osim vode
1 ugljikohidrata, od kojih ima najviSe celuloze, u kemijskom sastavu sjemenke ima potom
najvise eteri¢nog ulja do prosjecno 16 %. Ulje sadrzi 65 — 70 % linoleinske kiseline i 0,1 %
tokoferola. Na 1 hl vina mozZe se otapalima iz sjemenki ekstrahirati 0.5 | ulja, a koristi se u
proizvodnji kozmetic¢kih preparata i za podmazivanje preciznih strojeva. Najvise tanina, od
svih ¢vrstih dijelova grozda, nalazi se u sjemenki. Sazrijevanjem grozda sadrzaj taninskih
spojeva opada. Locirani su u vanjskom dijelu sjemenke (taninska kutikula) i lako prelaze u
vino tijekom maceracije. Tehnoloski postupak proizvodnje vina (osobito kod crvenih,

duzinom maceracije i vrenja masulja) utjece na njihovu ekstrakciju.

Tablica 1: Prosje¢ni kemijski sastav sjemenke loze

SASTOJCI ul00g
Voda 25-45
Ugljikohidrati 34-36
Ulja 13-20
Tanini 4-6
Dusicni spojevi 4-6.5
Minerali 2-4
Masne kiseline 1

Izvor: Ribéreau — Gayon i Peynaud, 1986.

4 Siva plijesan (Botrytis cinerea)- bolest koja se pojavljuje narocito pred berbu, izazivajuéi sivu trulez bobica
odnosno ¢itavih grozdova. Moze se pojaviti i ranije, no najopasniji je njezin napad u stadiju dozrijevanja
grozda.



Kada sjemenka dostigne fizioloSku zrelost zapocinje prelazak duSika u sok. Neki od
sastojaka kutikule sjemenke, fenolni sastojci, dusi¢ni spojevi i fosfati djelomicno su topivi u

procesu vinifikacije, narocito kod crnih vina.

Zato se u tijeku prerade grozda osobita pozornost mora obratiti uporabi strojeva. O jacini
gnjecenja ovisi u kojoj ¢e mjeri odredeni sastojci pre¢i u most. Ostete li se pritom sjemenke,
pocinje ekstrakcija tanina, pa se dobiju opora i gorka vina (Ribéreau — Gayon i Peynaud,
1986.).

Tablica 2: Sadrzaj polifenola u sjemenki

SASTOJCI % u grozdu
Ukupni polifenoli 22-56
Procijanidini 28-56
Katehini 67-86

Galna i kava kiselina -
Izvor: Ribéreau — Gayon i Peynaud, 1986.

Svaka bobica bi u pravilu trebala imati 4 sjemenke. Medutim uslijed nepotpune oplodnje
broj sjemenki kod pojedinih sorti varira od 1 — 4 (tablica 3). Postoje i besjemene sorte, kod
kojih se ne razvija sjemenka, a namijenjene su za suSenje (grozdice) i1 za jelo u svjezem
stanju (stolno grozde). Razvoj i veli¢ina sjemenke utje¢u na veli¢inu i sastav bobice. Broj
sjemenki u meduodnosu je s teZinom bobice, sadrZzajem Secera 1 kiselina (Peynaud 1 dr.
1970.). Sjemenke grozda imaju prepoznatljivu kvalitetu zbog visokih razina nezasi¢enih
masnih kiselina, ponajvise linolne i oleinske, kao i prisutnost antioksidansa. Njihov sadrzaj

u ulju varira ovisno od sorte grozda, stupnja zrelosti, tla, klime i drugih faktora (Crews i sur.,
2006).



Tablica 3: Odnos broja sjemenki i sastava bobice

SASTOJCI 1sjemenka 2sjemenke 2 sjemenke 4 sjemenke
Postotak 56.3 33.9 7.8 2.0
Prosjecna tezina bobice (g) 1.91 2.52 2.96 3.25
Kiseline (meq) 134 142 154 -
Vinska kiselina (meq) 111 110 94 -
Jabucna kiselina (meq) 66 78 98 -
Limunska Kiselina (meq) 12.8 5.1 4.2 -
Dusik (meq) 774 740 595 -
Secer (g) 188 160 153 -

Izvor: Peynaud i dr. 1970

Ciste i suhe sjemenke grozda mogu se duze Suvati bez utjecaja na promjenu kvalitete ulja.

Ukoliko se ¢uva vlazno sjeme, uslijed intenzivnih mikrobioloSkih procesa kvarenja, sadrzaj

ulja se smanjuje, a kiselost ulja se povecava. Za sjemenke grozda je karakteristican veoma

veliki udio ¢vrste ljuske, ¢ak 75%, dok udio jezgre iznosi 25%. Sastav sjemenki grozda

prikazan je u tabeli 5. Sadrzaj ulja u sjemenkama europskih sorti grozda je 12 — 18%, dok je
domacih oko 13% ( Domokos i Kiss, 2002.).

Tablica 4: Sastav sjemenki grozda

POKAZATELJ VLAZNO SJEME (%) SUHO SJEME (%)
Vlaga 30-52 -
Ulje 8-12 -
Pepeo 1.2-2.0 -
Sirovi proteini - 12
Sirova vlakna - 46-48
Od toga celuloza - 10-12
Polisaharidi - 8-10
Ugljikohidrati - 3.0-85
Tanini - 5.7
Lecitin - 0.12
Fitin - 0.72

Izvor: Domokos i Kiss, 2002.



2.2.4. Kozica

Kozica predstavlja vanjski omota¢ bobice koji se sastoji od 6 — 10 slojeva stanica. Na
vanjskom su dijelu stanice manje, a prema unutras$njosti ve¢e dok su im pregrade vrlo tanke.
Zahvaljujuci elasti¢nosti stani¢nih stjenki u toku porasta i sazrijevanja bobice kozica
povecava svoj volumen. U punoj zrelosti ¢ini 8 — 11% tezine bobice. Epiderma se sastoji od
jednog reda stanica debljine 1.3 — 3.8 p°. Prekrivena je kutikulom koja ima zna¢ajnu ulogu
u burnoj fermentaciji (oslobadajuci ekstrakte voska i oleinsku kiselinu kutikule ubrzava se i
rast kvasaca). Kozica bobice je prekrivena slojem pruina. Vostani sloj ¢ini pretezito oleinska
Kiselina (2/3) dok ostatak (1/3) ¢ine esteri, masne Kiseline i aldehidi. Karakteristi¢ne je boje,
a naziva se i vo$tani masak. Ova vostana prevlaka sprecava prodiranje vode i cuva bobicu
od evaporacije, a sa dozrijevanjem joj propusnost opada. Ako epidermu osteti bolest (npr.
Oidium), povecavaju se Seceri, stanice suberiziraju, opada elasti¢nost i koZica puca. Svaka
bobica sadrzi 25 — 40 stoma oko kojih se formira aureola mrtvog stani¢ja, preko kojeg
Botrytis cinerea moze penetrirati u unutrasnjost bobice. Kod veéine sorti kozica je jedino
mjesto gdje se nalaze tvari boje (brzom preradom od crvenih sorti moze se dobiti bijelo
vino), osim kod bojadisera i nekih direktno rodnih hibrida koji imaju obojeni sok. Boja se
pocinje javljati u Sari dok maksimum postize u punoj zrelosti. Antocijani su sakupljeni u
pokozici i zauzimaju 3 — 4 sloja stanica ispod epiderme. Slabo su topivi u vodi, a narocito
na niskoj temperaturi. Uz stvoreni alkohol i poviSenu temperaturu pojavom alkoholne
fermentacije prelaze (tvari boje) u vino. U sastavu antocijana postoje razlike izmedu
europske i americke loze. U kemijskom sastavu kozice znacajno mjesto zauzimaju i
mineralni spojevi. Prijelaz istih u vino dijelom ovisi o na¢inu prerade, a najvise o nacinu
vinifikacije. Ukoliko koZica ostaje duze u kontaktu sa vinom, utoliko ¢e vino biti bogatije u
mineralnim sastojcima (bijelo vino je siromasnije od rosé i crnih vina®). KozZica sadrzi dosta
aromatskih spojeva, koji daju nekim sortama izrazen i karakteristiCan miris (primarne —
sortne arome), zatim bogata je pigmentima, narocito zutim i crvenim. Ostale pigmente
(klorofil, ksantofil, karotenoidi) sadrzi dok je jo$ zelena, a u punoj zrelosti ima ih vrlo malo
(Ribéreau — Gayon i Peynaud, 1986.).

® 1 - simbol oznadava ,,mikro*, jedinica u metri¢kom sustavu, a ozna¢ava milijunti dio (10 )

® rosé - (od francuskog Rose, takoder poznat kao Rosado u Portugalu i zemljama $panjolskog govornog
podrucja i Rosato u Italiji) je vrsta vina koja ukljucuje neke od boja iz kozice grozda, ali ne dovoljno da ga se
kvalificira kao crno vino



2.2.5. Meso

Glavni dio bobice grozda je meso sa grozdanim sokom. Meso bobice ¢ine velike stanice ¢iju
unutras$njost ispunjava sok - most (zajedno se epidermom i endokarpom bobica sadrzi 25 —
30 slojeva stanica). Rast bobice je rezultat povecanja volumena stanica, a ne njihovog
udvostrucenja. U punoj zrelosti meso predstavlja 75 — 85 % tezine bobice. Anatomski je
bobica putem provodnih snopova povezana preko peteljke sa lis¢em odnosno korijenovim
sustavom. Pomocu njih se grozde snabdijeva asimilatima i mineralnim tvarima. Peteljica
koja nosi bobicu, nastavlja se u bobici snopom zvanim metlica, sastavljenim od 10 — 12
snopova lika. Tim putem u bobicu dolaze asimilati. Ti se snopovi granaju po unutrasnjosti
bobice u pravcu pojedinih zona bobice. Kod bijelih sorata sok je zuto zelen do zlatno zut,
kod crnih malo obojen. Gustoca ovisi o sadrZaju Secera 1 krece se od 1.065 — 1.110 1 najvisa

je kod prezrelog grozda (Ribéreau — Gayon i Peynaud, 1986.).
2.3. Komina

Komina je kruti dio §to zaostaje nakon cijedenja ili tijeStenja masulja grozda ili drugog voca,
odnosno slada (u proizvodnji piva). Komina moze biti neprevrela (u pravilu takva se komina
dobije neposredno nakon tijeStenja grozda odnosno masulja bijelog grozda), djelomice
prevrela (npr. neposredno nakon otakanja moSta u vrenju s masulja crnog grozda) ili
prevrela. I neprevrela i djelomice prevrela komina se na odgovaraju¢i nacin skladisti,
eventualno sulfitira i ostavlja odredeno vrijeme da zaostali Secer provrije. Nakon toga
komina se destilira. Prema Pravilniku o jakim alkoholnim pi¢ima od 8.12.2004., (¢lanak
19), komini je dopusteno dodati i odredenu koli¢inu vinskog taloga (25 kg na 100 kg komine)
kada se proizvodi rakija komovica. Komina se najéesce koristi za spravljanje rakije (rjede
i alkohola), nakon ¢ega ostane predestilirana komina. 1z nje se mogu izdvojiti sjemenke (za
proizvodnju ulja), za proizvodnju soli vinske Kkiseline (koristi se u prehrani i
farmaciji), proizvodnju bojila iz kozice (za slastiarsku industriju), dok se ostatak dodaje
sto¢noj hrani ili smjesi za proizvodnju komposta. Preradom grozda pri proizvodnji vina
zaostaje od 13.5 do 14.5 % komine, a taj se udio moze povisiti i do 20 % ovisno o sortimentu
I pritisku presanja. Ekonomski gledano, komina se jo$ ne iskoriStava na najbolji moguci
nacin. Medutim, njena upotreba u prehrambenoj industriji moze doprinijeti smanjenju
troskova proizvodnje kao i za razvoj novih proizvoda (Baydar i Akkurt., 2001.). Oko 20 —
26 % komine Cine sjemenke koje su bogate proteinima te sadrze od 8 do 15 % ulja s visokim

sadrzajem vitamina E (Baydar i Akkurt., 2001.; Passos i sur., 2008.).


http://vinopedia.hr/wiki/index.php?title=masulj
http://vinopedia.hr/wiki/index.php?title=gro%C5%BE%C4%91e
http://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/313644.html
http://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/313644.html
http://vinopedia.hr/wiki/index.php?title=komovica
http://vinopedia.hr/wiki/index.php?title=rakija
http://vinopedia.hr/wiki/index.php?title=alkoholi
http://vinopedia.hr/wiki/index.php?title=sjemenka
http://vinopedia.hr/wiki/index.php?title=ulje_iz_sjemenki_gro%C5%BE%C4%91a_vinove_loze
http://vinopedia.hr/wiki/index.php?title=soli_vinske_kiseline
http://vinopedia.hr/wiki/index.php?title=bojila
http://vinopedia.hr/wiki/index.php?title=kompost

Grozdanu kominu Kkarakterizira i relativno veliki sadrzaj fenolnih spojeva zbog lose
ekstrakcije tokom proizvodnje vina (Arvanitoyannis i sur., 2006.). Oprezno, ali brzo susenje
komine nakon proizvodnje vina nuzno je kako bi se postigla visoka kvaliteta grozdanog ulja
sa svojim Kkarakteristiénim mirisom i okusom, kao i sadrzajem polifenolnih spojeva (Bail i

sur., 2008.).

U tablici 5 prikazano je na koje sve nacine se moze dodatno iskoristiti otpad koji zaostaje

nakon prerade grozda, njihovi produkti te njihova upotreba.

Tablica 5: Postupci obrade otpada grozda, produkti i njihova upotreba

VRSTA OTPADA
OD GROZPA POSTUPAK OBRADE PRODUKT UPOTREBA
Otpad od grozda Kompostiranje komine grozda Organske tvari Gnojivo za uzgoj

i stajnjaka

kukuruza

Ekstrakti sjemenke i
kozice grozda

Frakcioniranje ekstrakata
sjemenki i kozice iz otpada
grozda

Fenolne tvari

Dodatak prehrani za
prevenciju bolesti

Nastajanje plinova iz otpadnih

Koncentrirani

Proizvodnja plina za

Otpad od grozda produkata grozda nelglsit(; i?&enl grijanje
Presana kozica grozda Kompostlranje_krutog Otpada i Organske tvari Gnojivo
otpadnih voda
Komina i sjemenke Liofilizacija i ekstrakcija Flavanoli Dog?(t)?rvp())r(;er:}?m,
grozda flavanola fitokemikalija
Korpma i st'ablj_lka L|of|I|zacu_a i ekstrakcija Polifenoli Dodatak prehrani
grozda te vinski talog polifenola
Kiselinska hidroliza

Kozica, sjemenke i polimernih proantocijanidina Flavanoli Izvor flavanola
peteljke grozda komine grozda u prisustvu

cistamina
Ekstrakt sjemenki Pre- i post-mortem upotreba u Fenolne tvari Hrana za Zivotinje sa
grozda hrani za Zivotinje svrhom

Pulpa kozice grozda

Fermentacija pomoc¢u
Auerobasidium pullulan

Fermentirani bujon

Proizvodnja pullulana

Sjemenke grozda

Uzgoj Trametes hirsuta na
krutim nosa¢ima

Lignoceluloza

Proizvodnja lakaze

Komina grozda

Uzgoj Pleurotus sp na krutim
nosacima

Fenoli i ukupni
Seceri

Hrana za Zivotinje

Aditiv u medicini i
kozmetici, sredstvo za

Otpadna voda Elektrodijaliza Vinska kiselina zakiseljavanje u
proizvodnji
bezalkoholnih pi¢a
Vinska i iabuéna Prehrambena i
Otpadna voda Elektrodijaliza pri 60°C atj farmaceutska
kiselina . .
industrija

Izvor: Arvanitoyannis i sur., 2006.
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2.4. Ulje od sjemenki grozda

Prema Pravilniku Ministarstva poljoprivrede Republike Hrvatske, na temelju ¢lanka 94.
stavka 2. Zakona o hrani (»Narodne novine« br. 81/13, 14/14, 30/15 ) ulja su proizvodi koji
se dobivaju iz sjemenki ili plodova biljaka, sastoje se od triglicerida masnih kiselina, a mogu
sadrzavati i neznatne koli¢ine drugih lipida kao Sto su fosfolipidi, voskovi, neosapunjive
tvari, mono- i digliceridi i slobodne masne kiseline. Ulje sjemenki grozda je ulje dobiveno
iz grozdanih sjemenki (Vitis vinifera L), gusto¢e 0.920-0.926, jodni broj 92-125, broj
osapunjenja 68-184.

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

sljedece kategorije:
1. rafinirana ulja,
2. hladno presana ulja,
3. nerafinirana ulja.

Grozdano ulje se u prosjeku sastoji od 90 % polinezasi¢enih i mononezasi¢enih masnih
kiselina, koje ¢ine njegovu nutritivnu vrijednost, posebice linolna kiselina (58 — 78 %), zatim
oleinska kiselina (3 — 15 %) uz nizak sadrzaj zasi¢enih masnih kiselina oko 10 % (Bail i sur.,
2008.).

Tablica 6: Sastav masnih kiselina grozdanog ulja prema nekim autorima (% m/m)

MASNA Baydar i Ohnishi i Barron i Mattick i Sabir i

KISELINA sur., 2001. sur., 1990. sur., 1988. Rice, 1976. sur., 2012.
?fé’,g')“”s"a 65-9.7 6.7-8.9 956:922  578—-764 69-129
(Sltg":"(;')mka 35-73 11-53 437:433  250-349 144469
Oleinska (18:1)  17.8—-265  9.7—175  22.87,19.75 13.69_2147 16.2—3L2
Linolna (18:2) _ 60.1—70.1  69.2—805  62.85; 66.40 66 53.6-69.6

2.4.1. Masne kiseline
Masne kiseline tako su imenovane jer su strukturne komponente masti i ulja. U prirodi je
nadeno vise od 70 masnih kiselina. Vrlo rijetko se nalaze u slobodnom stanju, i tada u vrlo

malim koli¢inama. Masne kiseline obi¢no su nerazgranate dugolanéane karboksilne kiseline:
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njihove molekule obi¢no sadrzavaju paran broj ugljikovih atoma, od 12-24 C-atoma (Amic,
2008.).

Masne kiseline razlikuju se po broju ugljikovih atoma u molekuli, zasi¢enosti, broju
dvostrukih veza, prostornom rasporedu kiselinskih ostataka oko nezasi¢ene veze. S obzirom
na broj ugljikovih atoma razlikujemo masne kiseline kratkog lanca (broj ugljikovih atoma
do 8), masne kiseline srednjeg lanca (broj ugljikovih atoma od 8-12), masne kiseline dugog
lanca (broj ugljikovih atoma iznad 12). Sto je lanac masnih kiselina kraéi, to je masnoca u
viSe teku¢em obliku, odnosno snizava se njezino taliSte. S obzirom na stupanj nezasi¢enosti
masne kiseline dijele se na zasi¢ene masne kiseline i nezasi¢ene masne kiseline. Zasi¢ene
masne kiseline ne sadrzavaju dvostruke veze, dok monozasi¢ene masne kiseline sadrzavaju
jednu dvostruku vezu u molekuli, a polinezasi¢ene masne kiseline sadrzavaju dvije ili vise
dvostrukih veza u molekuli. Zasi¢ene masti sadrzavaju visok udio zasi¢enih masnih kiselina,
a polinezasi¢ena ulja sadrzavaju uglavnom nezasi¢ene masne kiseline (Swern, 1972).
Nedostatak polinezasi¢enih masnih kiselina uzrokuje promjene na stani¢nim membranama.
Stani¢ne membrane gradene su od dvostrukog sloja fosfolipida sa masnim kiselinama
okrenutim prema unutrasnjosti dva sloja. Lanci masnih kiselina su u stalnom pokretu, a
stupanj molekularnog gibanja unutar membrane, "pokretnost" membrane je odredena
prirodom masnih kiselina (zasi¢ene, nezasicene, cis ili trans oblici), ugradenim vitaminima,
proteinima, Kolesterolu itd. Zasi¢ene masne kiseline stvaraju gotovo kristalnu strukturu u
kojoj je molekularno gibanje svedeno na minimum. Za pravilno funkcioniranje stani¢nih
membrana potreban je relativno visok stupanj nezasi¢enih masnih kiselina, posebno
polinezasi¢enih masnih kiselina, u samoj strukturi. U zapadnim zemljama, gdje je hrana
bogata mastima, masne kiseline unesene hranom skladiSte se u adipocitima, dok iz hrane
bogate ugljikohidratima adipociti sami sintetiziraju masne kiseline (uglavnom palmitinsku,
stearinsku 1 oleinsku). Samo u mlije¢nim Zlijezdama mogu se sintetizirati kratkolancane 1
srednjelan¢ane masne kiseline, dok sva ostala tkiva sintetiziraju dugolan¢ane masne kiseline.
Obzirom da su polinezasicene masne kiseline najzastupljenije u stanicnim membranama
mijelina (79%), eritrocita (43%), stanicama jetre (52%), unutrasnjoj membrani mitohondrija
(24%), ova tkiva su 1 najizloZenija promjenama uzrokovanim nedostatkom polinezasi¢enih
masnih kiselina. Promjene na stani¢nim membranama ocituju se kao promjene u propusnosti
(vode, nisko molekularnih esencijalnih nutrijenata i elektrolita) promjenama provodljivosti
elektricnih impulsa, gubitku sposobnosti komunikacije sa drugim stanicama i slabljenju

odgovara na podrazaj hormona itd.
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Tako su npr. beta oksidacija i oksidativna fosforilacija u jetrenim mitohondrijima manje
djelotvorne u slucaju nestabilnih membrana, $to dovodi do smanjene moguénosti pretvorbe
hrane u energiju. Stabilnost i integritet membrane stvaraju uvjete za efikasno funkcioniranje
enzima, receptora i drugih proteina ugradenih u lipidni dvosloj. Koliko su vazne
polinezasi¢ene masne kiseline govori i ¢injenica da je oko 50% suhe tvari mozga sastavljeno
od masnoc¢a, od kojih su gotovo 50% polinezasicene masne kiseline (arahidonska i
dokozaheksaenska masna kiselina, DHA). Dugotrajnim deficitom polinezasi¢enih masnih
kiselina dolazi do metabolickih promjena na nivou stanicne membrane $to za posljedicu ima
niz promjena u organizmu. Za razliku od moguénosti odabira unosa masnih kiselina, neke
masne Kkiseline ipak moramo unositi u organizam. Takve masne kiseline nazivamo
esencijalnim masnim kiselinama, a one su neophodne za normalno funkcioniranje organizma
I moraju se unijeti hranom jer se u organizmu ne mogu sintetizirati. To su dvostruko
nezasi¢ena linolna i trostruko nezasi¢ena alfa linolenska masna kiselina, koje su polazne

tvari za sintezu dugolancanih trostruko i viSe nezasi¢enih masnih kiselina (Kataleni¢, 2007.).

o PALMITINSKA KISELINA
Palmitinska kiselina (franc. palmitine, prema palme: palma), CH3(CH2)14COOH, najcesca je
zasi¢ena masna kiselina u prirodi, vazan sastojak svih skladisnih i membranskih lipida. U
vecéini masti i ulja zastupljena je s 20 do 30%, posebno u palminu ulju, po kojem je i nazvana,
s 35 do 45%. Palmitinska kiselina je bijela krutina netopljiva u vodi, a dobiva se hidrolizom
iz biljnih 1 zivotinjskih lipida. Upotrebljava se u farmaceutskoj i kozmeti¢koj industriji (pri
proizvodnji sapuna)’.

Slika 1: Struktura palmitinske masne kiseline.
(https://hr.wikipedia.org/wiki/Palmitinska_kiselina )

OH

7 Hrvatska enciklopedija, Broj 8 (O-Pre), str. 239. Za izdavaca: Leksikografski zavod Miroslav KrleZa, Zagreb
2000.g. https://hr.wikipedia.org/wiki/Palmitinska_kiselina, (15.10.2016.)
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e STEARINSKA KISELINA
Stearinska kiselina (oktadekan-kiselina) je viSa masna zasié¢ena kiselina, CH3(CH2)16COOH.
To je bijeli zrnasti prah masna opipa, netopljiv u vodi, topljiv u organskim otapalima. U
obliku estera s glicerolom pojavljuje se prakticki u svim biljnim 1 Zivotinjskim mastima.
Njezine soli i esteri su stearati. Alkalijski stearati sastojci su sapuna. Smjesa stearinske i
palmitinske kiseline (stearin) koristi se u proizvodnji svijeca, zatim u farmaciji i za pripremu

apretura.® ®

Slika 2: Struktura stearinske masne Kkiseline,
(https://hr.wikipedia.org/wiki/Stearinska kiselina)

/\/\/\/\/\/\/\/\)LOH

e OLEINSKA KISELINA

Oleinska kiselina (ili uljna kiselina) (prema fran.:olein, oleum, od lat.:ulje), karboksilna

kiselina, CH3(CH.);CH=CH(CH.);COOH. Vezana s glicerolom u ester triolein sastavni je
dio gotovo svih masti i ulja; njezine soli i esteri nazivaju se oleati. U promet dolazi kao zuta
do crvenkasta uljasta tekucina, koja oksidacijom na zraku tamni. Tehnicka kiselina pod
nazivom olein sluzi kao pomoc¢no sredstvo u tekstilnoj industriji i stabilizator u proizvodnji

polivinil-klorida®®.

8 Apretura - apretura (franc.), postupak kojim se proizvodu (koZi, papiru, krznu, tkanini) daje ljepsi izgled (sjaj)
i poboljsava njegova kakvoca (Evrstoc¢a, nepromocivost i sl.)

® Gunstone, F. D., John L. Harwood, and Albert J. Dijkstra "The Lipid Handbook with Cd-Rom. 3rd ed. Boca
Raton: CRC Press, 2007. ISBN 0849396883 | ISBN 978-0849396885
https://hr.wikipedia.org/wiki/Stearinska_kiselina (15.10.2016.)

10 Hrvatska enciklopedija, Broj 8 (O-Pre), str. 71. Za izdavaca: Leksikografski zavod Miroslav Krleza, Zagreb
2000.g. ISBN 953-6036-29-0 (cjelina) i 953-6036-32-0 https://hr.wikipedia.org/wiki/Oleinska kiselina
(15.10.2016.)
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Slika 3: Struktura oleinske masne kiseline,
(https://hr.wikipedia.org/wiki/Oleinska Kkiselina)

LINOLNA KISELINA

Ljudsko tijelo moze sintetizirati sve masne kiseline koje treba za rast i zivot osim triju, a to
su arahidonska, linolna i linolenska kiselina. Esencijalne masne kiseline su viSestruko
nezasi¢ene masne kiseline i od njih se u organizmu stvaraju nizovi omega-6 i omega-3
masnih kiselina. Ljudski organizam moze jednostavno proizvesti zasi¢ene masne kiseline ili
jednostruko nezasi¢ene masne kiseline s dvostrukom vezom na devetom atomu ugljika
brojeci od kraja molekularnog lanca (omega-9 kiseline), ali ne moze stvoriti dvostruku vezu
na $estom ili treéem atomu ugljika zbog nepostojanja enzima koji bi tome pripomogao.!!

Slika 4: Struktura linolne kiseline,
(https://www.google.hr/search?g=linolna+masna+kiselina+wikipedia)

2.4.2. Tokoferol

Prirodni antioksidansi mogu se na¢i medu amino kiselinama i dipeptidima, hidrolizatima
proteina, medu proteinima topljivim u vodi, fosfolipidima, anorganskim solima,
tokoferolima i njihovim derivatima, karotenoidima i askorbinskoj kiselini (Wijerante i sur.,
2006).

11 Food Standards Agency (1991). “Fats and Oils”, McCance & Widdowson's The Composition of Foods,
Royal Society of Chemistry. https://hr.wikipedia.org/wiki/Masne_Kkiseline (15.10.2016.)
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Tokoli (tokoferoli i tokotrienoli) su najpoznatiji i najces¢e koriSteni prirodni antioksidansi u
biljnim uljima. Dolaze kao neosapunjivi sastojci skoro u svim prirodnim uljima i mastima,

ali znatno vise u onima biljnog podrijetla.

Po kemijskom sastavu su visoko molekularni ciklicki alkoholi, metil derivati tokola. Postoji
osam tokola — cetiri tokoferola koji se medusobno razlikuju po rasporedu metilnih grupa i
Cetiri tokotrienola koji su sli¢ni tokoferolima, ali imaju tri nezasi¢ene veze u lancu. Biljna
ulja prirodno sadrze tokole u koli¢ini od 200 do 800 ppm pa njihovo dodavanje pokazuje
manji u¢inak (Gunstone, 2004.). Tokotrienoli imaju snaznije antioksidacijsko djelovanje od
tokoferola (Shahidi i Zhong, 2005.). Najvazniji tokoferoli su a-tokoferol, B-tokoferol, y-
tokoferol i 6-tokoferol. Oni se razlikuju po svom bioloskom i antioksidacijskom djelovanju.
Najbolje vitaminsko djelovanje ima a-tokoferol koji je dobio naziv vitamin E. Vitamin E se
degradira na poviSenoj temperaturi i u prisustvu UV svjetlosti (Sabliov i sur., 2009). Najbolje
antioksidacijsko djelovanje pokazuju y-tokoferol i o-tokoferol. Sastav i postotak pojedinih

vrsta tokoferola u sjemenkama grozda prikazan je u tablici 7.

Tablica 7: Sastav tokoferola u ulju od sjemenki grozda

SASTAV TOKOFEROLA IZRAZEN KAO (%) (mg/kg)
a tokoferol 26-39 16-38
B tokoferol 2-14 ND*-89
vy tokoferol 10-34 ND-73
a tokotrienol 10-26 18-107
y tokotrienol 14-34 115-205
Triterpen alkoholi (mg/100g):
e Eritrodiol >2 -

Izvor: Dimi¢, 2005

Visok sadrzaj vitamina E (sprecava rizika od arterioskleroze) i niske vrijednosti kolesterola

¢ine ovo ulje korisnim pri Sprecavanju kardiovaskularnih bolesti i krvnih Zila.

2.4.3.Polifenoli Polifenoli

su spojevi Siroko rasprostranjeni u biljnom svijetu. Posjeduju vise aromatskih skupina —OH.
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U tu skupinu spadaju spojevi, za koje se procjenjuje da ih u prirodi ima vise od milijun (jer
se opcenito javljaju kao glikozidi), svrstavaju se fenoli, fenolne kiseline, flavonoidi, tanini i
lignini. Pokazalo se da su polifenoli prirodni antioksidansi i to tako da hvataju slobodne
radikale i inhibiraju oksidaciju bio molekula. Funkcija antioksidansa je da reagiraju sa

slobodnim radikalima brze nego $to slobodni radikali reagiraju sa supstratom (Amic, 2008.).

RESVERATROL (3,5,4'-trihidroksi-trans-stilbene) je stilbenoid, vrsta prirodnog fenola
prirodno proizveden od strane samo nekoliko biljaka kao odgovor na ozljedu ili kada je biljka
pod napadom od strane patogena kao $to su bakterije ili gljive. Istrazivanja pokazuju da
resveratrol ima brojna bioloska djelovanja koja mogu sprijeciti razvoj raka i da ima odredena
bioloska djelovanja koja utje€u na sprjeCavanje kardiovaskularnih bolesti. Opcenito,

resveratrol se ne smatra toksiénim niti uzrokuje znacajne posredne nuspojave kod ljudi'?,

Slika 5: Struktura resveratrola (Ami¢, 2008.)

- Q Q
Izvor: Amic, 2008.

OLIGOMERNI PROANTOCIJANIDINI (OPC) — su stabilni spojevi koji sadrze dva, tri,
cetiri ili rijetko pet flavan-3-ol molekula. Monomeri kao takvi nisu bioloski aktivni, ali
postaju kad se vezu u oblike dimernih, trimernih, ustvari oligomernih spojeva. OPC pripada
jednoj velikoj skupini biljnih tvari polifenola, konkretno visoko specificnoj podgrupi
flavanola. Profesor Masquelier je 1955. godine dokazao prisustvo navedenih OPC molekula

u crvenom vinu koje potjecu iz sjemenki grozda.

Nakon ovog otkri¢a pocelo se raditi na patentiranju metode dobivanja OPC iz sjemenki
grozda i kore drveta bora (kod kojeg je ve¢ ranije otkrivena prisutnost OPC-a u kori). Ta se

metoda dobivanja OPC ekstrakta primjenjuje i danas i to pod pokroviteljstvom francuskog

12 Higdon i sur.: Resveratrol, 2016., https://en.wikipedia.org/wiki/Resveratrol (15.10.2016.)
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ministarstva zdravstva. OPC posjeduje iznimno izrazeno antioksidacijsko svojstvo i to 18

puta jate od vitamina C i 40 puta jace od vitamina E*3,
2.5. Ekstrakcija ulja sjemenki grozda

Ekstrakcija je jedan od temeljnih separacijskih procesa u pojedinim granama prehrambene
industrije, kao $to su proizvodnja ulja i Secera, ali se Koristi i za dobivanje razli¢itih
aromaticnih sastojaka iz biljnih sirovina. Ekstrakcija se definira kao proces izdvajanja neke
tvari iz krute ili tekuc¢e smjese prikladnim otapalom u kojem je ta tvar topljiva ili ima bolju
topljivost od preostalih sastojaka smjese. Princip ekstrakcije je sadrzan u pojavi molekulske
difuzije, koju karakterizira izjednacavanje otopljenih tvari u sustavima koji dodu u

medusobni dodir, a matematicki se opisuje prvim zakonom Adolfa Ficka:
N = -D x dc/dx

gdje je N (kgs-1 ili kmols-1) brzina prijelaza mase, ¢ (kmolm-3) koli¢inska ili mnozinska
koncentracija, x (m) udaljenost, a D (m2s-1) koeficijent difuzije ili difuznost (Lovri¢, 2003).
Procesi ekstrakcije mogu se provesti diskontinuirano ($arzno), pseudokontinuirano i
kontinuirano. Diskontinuirani postupci koriste jedan uredaj za ekstrakciju, dok se
medusobnim povezivanjem takvih uredaja u bateriju postize proces koji ima znacajke
kontinuiranog procesa, a naziva se pseudokontinuirani proces. Danas se proces ekstrakcije
naj¢esSce provode u kontinuiranim uredajima razli¢itih izvedbi, prilagodenim zahtjevima u

pogledu sirovine, kapacitetu i drugim uvjetima (Lovri¢, 2003.).

2.5.1. Ekstrakcija otapalom heksanom

Heksan (CsH14) je zasi¢eni tekuéi ugljikovodik sa Sest ugljikovih atoma u molekuli, te je
Sesti ¢lan homolognoga niza alkana. Heksan postoji u pet izomernih oblika. Vazan je
sastojak lakoga benzina i nafte. Normalni (ravno lancasti) heksan, pri sobnoj temperaturi je
bezbojna zapaljiva tekucina, vrelista izmedu 50 1 70°C, a mirisa nalik benzinu. U Sirokoj je
upotrebi kao jeftino, relativno sigurno, vrlo inertno i lako hlapivo nepolarno otapalo. Koristi
se kao sredstvo za ekstrakciju ulja i masti. Dokazano je da heksan kod Covjeka izaziva

ovisnost.

Ako se u zraku nalazi izmedu 1.1 i 7.5% heksana moze do¢i do eksplozije. U organizmu

heksan metabolira u 2.5-heksadion, koji moze utjecati na ostecenja zivci, a izlucuje se preko

stru¢ni ¢asopis za nutricionizam i dijetetiku, broj 2, str. 24-27 (http://hrcak.srce.hr/112896) 01.10.2016.
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urina'®. Ekstrakcija otapalom daje visok postotak iskoristenja antioksidacijskih
fitokemikalija iz razli¢itih uzoraka, medutim, koristenje velike koli¢ine organskih otapala
povecava zdravstveni rizik i nepovoljno djeluje na okolinu. Zbog toga se sve vise razvijaju
alternativne metode ekstrakcije 1 pomoc¢ne metode u ekstrakciji otapalom koje znatno
smanjuju ili eliminiraju potrebnu koli¢inu ekstrakcijskog otapala, a daju istu ako ne i bolju

ucinkovitost, uz nize troSkove procesa (Tsao i sur., 2004.).

2.5.2. Ekstrakcija superkriti¢nim uglji¢énim dioksidom (CO>)

tehnologiji pojedinih prehrambenih proizvoda. Relativno je jeftin, lako dostupan,
netoksi¢an, neskodljiv za okolinu, GRAS™ otapalo i dobrih svojstava otapanja veéine
sastojaka koji se koriste u proizvodnji hrane, uz nisku kriti¢nu temperaturu (31.3 °C pri
kriti¢nom tlaku 72.9 bara). Stovise, u preko 90 % slu¢ajeva SFE'® koristi se superkritiéni
CO2 kao otapalo upravo zbog svojih prednosti. Mo¢ otapanja komprimiranog CO2 moze se
opisati preko gustoée tekuéine. Gusto¢a CO; se kreée od 0.15 do 1.0 gcm™ i ovisi o tlaku i
temperaturi (Slika 6). Svojstva CO: i superkritiénog CO> prikazana su pomocu prikaza
ovisnosti gusto¢e CO2 0 promjeni tlaka pri konstantnoj temperaturi. U superkriti¢noj stanju,
iznad kriti¢ne vrijednosti temperature i tlaka, gustoca se moze podeSavati promjenom tlaka

ili temperature (Aladi¢, 2015.).

14 Hrvatska enciklopedija, Broj 4 (Fr-Ht), str. 505.. Za izdavaca: Leksikografski zavod Miroslav Krleza, Zagreb
2002.g. ISBN 953-6036-34-7, ttps://hr.wikipedia.org/wiki/Heksan

15 GRAS - generalno prihvacen kao sigurno otapalo

18 SFE- engl. Supercritical fluid extraction, ekstrakcija superkriti¢nim fluidima ili SFE je operacija prijenosa
tvari bazirana na ¢injenici da pojedini plinovi postaju izuzetno dobra otapala za odredene vrste kemijskih
spojeva u blizini svoje kriticne tocke, ili u superkriticnom podrucju (Aladi¢, 2015.).
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Slika 6: Ovisnost gusto¢e CO2 0 tlaku i temperaturi
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lzvor: Joki¢, 2011

Promjenom tlaka i temperature, omoguceno je da se iz biljnog materijala dobiju eteri¢na 1
biljna ulja, zacini i druge komponente, kao i komponente s antioksidacijskim,

antibakterijskim i farmakoloski aktivnim djelovanjem (Aladic¢, 2015.).

2.5.3. Ekstrakcija hladnim tijestenjem

Presanje (tijeStenje) sjemenki je jedan od najstarijih tehnoloskih procesa kojim se isklju¢ivo
mehani¢kom ekstrakcijom, primjenom tlaka, izdvaja i proizvodi ulje. Uz ulje, nakon
preSanja zaostaje i ¢vrsti dio, odnosno pogaca. Ulje nakon presanja zadrzi svoja prirodna
svojstva, a miris i okus ostaju karakteristi¢ni za sirovinu iz koje je ulje izdvojeno. Tehnoloski
proces preSanja provodi se na hidraulicnim ili kontinuiranim puZnim preSama (Dimi¢,
2005.). Najstariji strojni uredaji u proizvodnji biljnih ulja su hidrauli¢ne preSe, a danas se
koriste uglavhom za obradu maslina i bundevinih kostica (Rac, 1964.).
Hidraulicke preSe se koriste za hladno presanje sjemenki bundeve, suncokreta, konoplje,
lana, grozda, oraha, ljeSnjaka itd. Serija za male proizvodace obicno je kapaciteta 10 kg
sirovine/sat, 20 kg sirovine/sat, 40 kg sirovine/sat. Radi bolje ucinkovitosti strojeva neke
proizvode je potrebno samljeti prije presanja. Tlak u hidraulickom sustavu je podesiv do 300

bara.
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Pritisak se automatski odrzava dok se ulje ulijeva u spremnik za prikupljanje (Pletikosa,
2014.)Y. Kako su hidrauli¢ne prese zahtijevale veliku radnu snagu, ¢ija je produktivnost
zbog malog kapaciteta bila slaba, konstruirane su kontinuirane puzne preSe. Puznica je
glavni element ovih presa, a smjestena je na glavnoj osovini. Ona gura sjemenke iz veceg
prostora u manji ¢ime se smanjuje volumen, a raste tlak i dolazi do cijedenja ulja. Ostali
elementi su kucdiste preSe, uredaj za punjenje i doziranje materijala za presu te uredaj za
reguliranje debljine ispresane pogace. Razli¢ita debljina pogace regulira radni tlak u presi, a
regulira se odgovaraju¢om konstrukcijom izlaznog konusa (Rac, 1964.). Kontinuirane puzne
prese mogu biti konstruirane za predpresanje pri ¢emu Se iz sirovine uklanja samo dio ulja,
a stupanj djelovanja je 50 - 60% u odnosu na sadrzaj ulja. Za uklanjanje skoro cjelokupne
koli¢ine ulja primjenjuju se kontinuirane puZne preSe za zavr$no presanje sa stupnjem
djelovanja 80-90 % (Dimi¢ i Turkulov, 2000.). Temperatura sirovog ulja na izlazu iz prese
je jako vazna i kod hladno presanih ulja ne bi smjela biti iznad 50°C. Prilikom kretanja
materijala kroz presu dolazi do trenja unutar samog materijala te izmedu materijala i prese
Sto moZe povisiti temperaturu materijala. Tada se preSanje mora provesti na nizem tlaku,
odnosno pri blazim uvjetima pri ¢emu se dobije manji prinos ulja jer je zaostatak ulja u
pogaci veci (Bockisch, 1998.). Postupak hladnog presanja ne zahtijeva koristenje organskog
otapala, dobiva se mehani¢kim putem, preSanjem na kontinuiranim puZnim pre$ama, a tako
dobiveno ulje konzumira se kao nerafinirano ulje. Proizvodnja biljnog ulja postupkom
hladnog presanja osigurava maksimalno zadrzavanje aktivnih spojeva kao §to su esencijalne
masne kiseline, fenolne i flavonoidne tvari, tokoferoli i dr. (Teh i Birch, 2013.). zadrZana su
1 senzorska svojstva ulja jer ovdje nema termicke pripreme sirovine prije preSanja. Ovim
postupkom hladnog preSanja sjemenki, kostica ili jezgre dobiva se sirovo ulje koje ide na
proc¢iscavanje (sedimentaciju, filtriranje, centrifugiranje) radi dobivanja finalnog proizvoda
hladno presanog ulja (Moslavac i sur., 2014.). Joki¢ i sur. (2011.) istrazivali su optimizaciju
proizvodnje hladno presanog orahovog ulja te su utvrdili da procesni parametri presanja

(puzna presa) utjecu na iskoriStenje ulja.

17 Pletikosa, B., (2014.), (http://wwwhpakiranje.net/procesni-strojevi-oprema-i-komponente/prese-za-hladno-
presanje-ulja/), 27.10.2016.
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2.6. Primjena ulja od sjemenki groZda u prehrani i kozmetici

Ekstrakt sjemenki grozda izuzetno je bogat antioksidantima i oligomernim
proantocijanidima. Taj se ekstrakt povezuje sa nizom terapeutskih u¢inaka. Postoji sve vise
medicinskih dokaza na koji naéin ekstrakt sjemenki grozda pozitivno utje¢e na zdravlje.
Moze pomoéi u lijeCenju stanja kao Sto su visoki kolesterol, arterioskleroza, makularne
degeneracije, lose cirkulacije i oSteCenja Zivaca. Ekstrakt sjemenki grozda dostupan je kao
dodatak prehrani u tekucem obliku, kao tablete ili kapsule. Zbog svog sastava
proantocijanidina, istraZivanja na zivotinjama su pokazala ucinkovitost u lije¢enju bolesti
srca, te kao kemoprevencijski potencijal u borbi protiv karcinoma. Studija koja je objavljena
u Casopisu ,,Free Radical Biology and Medicine*, opisuje primjenu proantocijanidina u
tretiranju rana na ledima miseva. Otkriveno je su da su tretirani miSevi imali znatno brze
zacjeljenje rana. Ovim pokusima utvrdeno je da upravo GSPE (procijanimidin iz sjemenki
grozda) utjeCe na stvaranje vaskularnog endotelnog faktora rasta, tj. Spoja zasluznog za
zarastanje rana. Prema studiji objavljenoj u casopisu ,Journal of Musculoskeletal &
Neuronal Interactions” koja ispituje ucinke kalcija i proantocianidina na strukturu kostiju
miSeva koji su bili hranjeni s niskom koli¢inom kalcija dokazan je blagotvoran ucinak na
formiranje kostiju i ¢vrstocu kostiju za lije¢enje kostanih bolesti uzrokovane niskom razinom
kalcija. Studija objavljena u casopisu ,,Molecular Nutrition & Food Research®, pokazala je
da proantocijanidini iz sjemenki grozda imaju svojstvo sprjecavanja pojave raka koZze.
Koriste¢i laboratorijske miseve bez dlake, istrazivacki tim testirao je sposobnost
proantocijanidina na usporavanje razvoja nastanka tumora koze. Smatra se da upravo
zastitna priroda proantocijanidina utjece na smanjenje oksidativnog stresa i imuno supresije
mijenjanjem djelovanje citokina. Takoder, prema jednoj studiji, objavljenoj u Casopisu
,Mutation Research/Fundamental and Molecular Mechanisms of Mutagenesis",
proantocijanidin iz sjemenki grozda (GSPE) pruza vrhunsku antioksidativnu u¢inkovitost u
odnosu na vitamine C, E i beta-karoten. Postoji takoder studija koja prepoznaje ulogu GSPE
kao neuroprotektora u hipokampusu i prevencija kognitivnog gubitaka starenjem. U ¢asopisu
je takoder spomenuto pozitivno djelovanje GSPE kod sprecavanja pojave karijesa, zastiti
protiv napada patogena, poboljSanje no¢nog vida, kod lijeCenja Alzheimerove bolesti,
olakSanje simptoma kroni¢ne venske insuficijencije te izuzetno pozitivna svojstva protiv

starenja koze (Stiti elastin i1 kolagen u kozi).
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Kod konzumiranja ekstrakta sjemenki grozda, neki nutricionisti vjeruju da proantocijanidini
inhibiraju (dihidrotestosteron) DHT, jedan od hormona koji se povezuje sa gubitkom kose,

ali te tvrdnje su tek u postupku dokazivanja®é.

18 Joseph Nordqvist: Grape seed extract: Medical news today: 06.07.2016.,
http://www.medicalnewstoday.com/articles/263332.php (01.10.2016.)
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3. MATERIJALI | METODE

Od materijala za potrebe ovog rada bile su koristene prikupljene sjemenke grozda iz komine
na OPG lvan Cmreénjak. Ono se nalazi u vinogradarskom podruéju kontinentalne Hrvatske,
vinogradarska podregija je Zagorje-Medimurje, zona B vinogradarske proizvodnje,

medimursko vinogorje (Strigova, Selnica, Sv. Juraj na bregu).

Za potrebe izrade zavr$nog rada bila su pripremljena dva uzorka sjemenki. Kod prvog uzorka
koriStene su sjemenke vinove loze sorte Crni pinot iz berbe 2015. godine (Uzorak 1 u
daljnjem tekstu). Za drugi uzorak bile su uzete sjemenke vinove loze sorte Rajnski rizling iz
berbe 2016. godine (Uzorak 2 u daljnjem tekstu).

Uzorak 1: nakon muljanja-ruljanja grozda, masulj je bio podvrgnut maceraciji u trajanju od
7 dana, nakon Cega se vr$ilo presanje masulja, te se tek tada pristupilo skupljanju sjemenki
iz komine. Sjemenke s kojih su odstranjene sve strane primjese bile su osusene na vlagu od
7-8% i nakon toga uskladistene na suhom mjestu, te upotrijebljene za dobivanje ulja tek
nakon godinu dana.

Uzorak 2: nakon muljanja-ruljanja grozda, vrsilo se presanje komine i odmah nakon toga

pristupilo se skupljanju sjemenki iz komine, postupku susenja i nakon toga preradi u ulje.

Daljnji postupci odvajanja sjemenki od ostalih dijelova komine i sama ekstrakcija kod
Uzorka 1 i Uzorka 2 nisu se razlikovali. Metode kojima se vrsilo prikupljanje sjemenki bile

su improvizirane, ali pokazale su se uc¢inkovitima, a provodene su sljede¢im redom:
1. Prosijavanje komine kroz zi¢anu mrezu

Prosijavalo se na na¢in da se postavilo postolje preko kojeg je bila stavljena zi¢ana mreza
dimenzija 1.5 m x 2.5 m. Na zi¢anu mrezu stavljala se komina te se prosijavalo na na¢in da
su sjemenke i dijelovi zaostale komine padali kroz otvore mrezice na sabirnu foliju koja se
nalazila ispod postolja. Ostatci komine vecih dimenzija zaostajali su na povrSini ziane
mrezice, te SU Se na taj nacin odvajali od prosijanog materijala (slika 7). Prosijani dio

materijala bio je opran ¢istom vodom i ocijeden te je nakon toga i$ao na susenje.
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2. SuSenje prikupljenih sjemenki grozda iz komine

Susenje sjemenki se provelo u automatskoj susari s ventilatorom marke ,,La Parmigiona®
talijanskog proizvodaca. SuSara je namijenjena suSenju tjestenine, voca, sjemenki i bilja, a
sadrzi 18 kaseta sa metalnom zicom na dnu. Svaka je kaseta dimenzija 60x80 cm. Snaga
ventilatora je 0.75 kW, s 3 grijaca od 2000 W (380 volti, trofazna struja). Susilo se u

ciklusima po 2 dana na temperaturi 50-60°C (slika 8).

Slika 8: SuSenje sjemenki grozda u suSari

Izvor: Vlastita fotografija, 2016.

26



3. Ventiliranje (propuhivanje) osuSenih sjemenki grozda

Nakon $to su se osuSene sjemenke ohladile, vrsilo se propuhivanje istih s ciljem da se
dodatno odvoji eventualni zaostali dio komine (prosusene kozice, peteljke i drugo). Sa
¢vrstom folijom napravio se bazen i sa jedne se strane propuhivalo ventilatorom dok su se
odozgo, iznad ventilatora dozirale sjemenke. Na taj nacin su sjemenke koje su teze padale
na sabirnu foliju (bazen), a lagani ostaci sakupljali su se na kraju bazena. Slika 9 prikazuje
nacin na koji su se sjemenke propuhivale ventilatorom, a na slici 10 je prikazan sav otpad

koji je zaostao nakon ventiliranja.

Slika 9: Ventiliranje osusenih sjemenki grozda

Izvor: Vlastita fotografija, 2016.
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Slika 10: Otpaci nakon ventiliranja prosusenih sjemenki grozda

Izvor: Vlastita fotografija, 2016.

Zbog jos uvijek velikog postotka primjesa, taj se postupak ventiliranja ponavljao dva puta,
a nakon toga pristupilo se zavr§nom prosijavanju na situ (slika 11), gdje su se u kona¢nosti

odvojile Ciste sjemenke grozda bez ikakvih drugih primjesa (slika 12).
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Slika 11: Zavrsno prosijavanje sjemenki preko sita

Izvor: Vlastita fotografija, 2016.

Slika 12: Ciste sjemenke nakon prosijavanja kroz sito

Izvor: Vlastita fotografija, 2016.
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4. Ekstrakcija ulja iz sjemenki grozda postupkom hladnog presanja

Nakon §to su sjemenke grozda bile Osusene, ventilirane i prosijane i o¢iS¢ene od stranih
primjesa, bile su spremne za vaganje i kona¢no za preradu u ulje postupkom hladnog
presanja. Sjemenke Crnog Pinota tezile su 22 kilograma i iz njih je ekstrahirano postupkom
hladnog presanja 2 litre ulja. Sjemenke Rajnskog Rizlinga tezile su 20 kg te je iz njih
ekstrahirano postupkom hladnom presanja 1.8 litra ulja. Hladno presanje provedeno je u

usluznoj Uljari Tkalec u Senkovcu'®, a slika 13 prikazuje taj postupak.

Slika 13: Postupak hladnog presanja ulja iz sjemenki grozda

Izvor: Vlastita fotografija, 2016.

19 http://www.visitmedimurje.com/backend/opsirnije-enduser.asp?id=816&I=h (20.10.2016.)

30


http://www.visitmedimurje.com/backend/opsirnije-enduser.asp?id=816&l=h

Slika 14: Usipni kos za sjemenke s mlinom na dnu ku¢ista

Izvor: Vlasita fotografija, 2016.

5. TaloZenje ulja

Ulje nakon prerade hladnim presanjem bilo je spremljeno u tamnu bocu i ostavljeno na
tamnom i ne toplom mjestu da se istalozi talog iz ulja. TaloZenje je trajalo 7 dana i nakon

dekantiranja kao takvo bilo je spremno za konzumiranje.

6. Analiticko izvjesce

Za potrebe ovog zavr$nog rada dobiveno ulje bilo je podvrgnuto fizikalno-kemijskoj i
mikrobioloSkoj analizi. Ove analize bile su radene od strane Zavoda za javno zdravstvo

Varazdinske Zupanije - kemijski laboratorij°.

20 http://www.zzjzzv.hr/?task=group&gid=9&aid=8
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Odredivanje slobodnih masnih Kiselina:

Kiselost biljnih ulja nastaje kao rezultat hidrolize triacilglicerola djelovanjem lipolitickih
enzima, a izrazena je kao udjel (%) slobodnih masnih kiselina. Nastale slobodne masne
kiseline u biljnim uljima odredene su standardnom metodom (ISO 660: 2010) koja se temelji
na principu titracije s otopinom natrij-hidroksida ¢ (NaOH)= 0,1 mol/L. Rezultat se izrazava
kao udjel (%) slobodnih masnih kiselina (SMK) izracunat kao oleinska kiselina prema
jednadzbi:

SMK (% oleinske kiseline)=V - ¢-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)

Odredivanje peroksidnog broja:

Peroksidni broj (Pbr) je pokazatelj stupnja oksidacijskog kvarenja biljnih ulja. Odredivanje
peroksidnog broja je jedna od najviSe primjenjivanih metoda za ispitivanje primarnih
produkata oksidacije biljnih ulja. Peroksidni broj ispitivanih biljnih ulja odreden je
standardnom metodom (ISO 3960:2010). Rezultat je izrazen kao mmol aktivnog kisika koji
potjeCe iz nastalih peroksida prisutnih u 1 kg ulja (mmol O2/kg). Vrijednost peroksidnog

broja izracunava se prema jednadzbi:
PB = (V1-VO0) x5/ m (mmol Oz /kg)

V1 = volumen otopine natrij-tiosulfata, ¢ (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)
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Odredivanje sadrzaja vode:

Sadrzaj vode bio je odreden standardnom metodom (ISO 1442:1997). Sadrzaj vode u nekom
uzorku odreduje se na nacin da se uzorak pohrani u dobro zatvorenu posudu te se ga analizira
Sto prije ali ne duze od 24 h nakon otvaranja boce. Izvodi se tako da se najprije osusi 1 istari
posuda skupa s pijeskom i staklenim $tapi¢em te zabiljezi masa ( m0 ). Nakon toga u posudu
se izvaze oko 2g uzorka i takoder zabiljezi masa neosusenog uzorka i posude sa pijeskom i
Stapi¢em ( m1 ). Promijesa se sadrzaj sa staklenim Stapi¢em. Zagrijati posudu sa sadrzajem
i staklenim Stapi¢em oko 20-30 min u susioniku na oko 103°C £2°C. Posudu sa sadrzajem

1 Stapi¢em staviti u eksikator i kad se ohladi izvagati te zabiljeziti masu ( m2 ).

Izrazavanje rezultata prema formuli:

W = -oomemmemmenoeeees X 100 %

mO - masa posude, Stapica i pijeska
ml - masa posude, Stapica i pijeska prije suSenja

m2 — masa posude, Stapi¢a i pijeska nakon susenja
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4. REZULTATI ISTRAZIVANJA

Sjemenke grozda bile su prikupljene na Opg Ivan Cmreénjak. Uzorak 1 bile su sjemenke
crnog grozda sorte Crni pinot iz berbe 2015. godine. Uzorak 2 bile su sjemenke bijelog
grozda sorte Rajnski rizling berbe 2016. godine.

Sjemenke crnog grozda nakon runjenja bile su podvrgnute maceraciji te nakon 7 dana
izdvojene iz komine, susene i uskladiStene godinu dana pa tek tada tijestene, dok su sjemenke

bijelog grozda bile odmah nakon presanja izdvojene iz komine, susene i tijeStene.

Postupak izdvajanja sjemenki iz komine u oba uzorka bio je isti i to na nacin da se prvo
izdvajanje radilo na zicanom postolju gdje su se u vecoj mjeri izdvojene kozice i zaostale
peteljke. Nakon $to su sjemenke izdvojene iz komine, bile su oprane u ¢istoj vodi od
grozdanog soka iz masulja. Isprani su Seceri kako ne bi doslo do razvoja plijesni na
sjemenkama, nakon cega je slijedio postupak suSenja sjemenki u automatskoj susari u

ciklusima po 2 dana pri temperaturi susenja od 50-60°C.

Po suSenju sjemenki pristupilo se ventiliranju pomoc¢u ventilatora po principu aeracije
sjemenki kako bi se potpuno ocistio sadrzaj sjemenki od kozica i drugih primjesa, te je na
kraju uslijedilo prosijavanje sjemenki kroz sito sa ciljem dobivanja ¢istog uzorka sjemenki

od grozda.

Ekstrakcija sjemenki grozda izvrSena je postupkom hladnog tijeStenja u usluznoj uljari
Tkalec. Uzorak 1 (sjemenke grozda Crnog pinota) tezio je 22 kilograma i iz tog uzorka

uspjelo se ekstrahirati 2 litre ulja nakon talozenja.

Uzorak 2 (sjemenke grozda Rajnski rizling) tezio je 20 kilograma i iz tog uzorka uspjelo se

ekstrahirati 1.8 litara ulja nakon talozenja.

Uzorci ulja nakon toga predani su na fizikalno-kemijsku analizu i to:
e sadrzaj masnih kiselina,
e sadrzaj vode,
e odredivanje peroksidnog broja,

e mikrobiolosku analizu (prisustvo aerobnih mezofilnih bakterija, prisustvo kvasaca i

plijesni te prisustvo Listerie monocytogenes).

Uzorak 1, analiti¢ko izvjesée:
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a) Fizikalno-kemijska analiza

Slobodne masne HRN EN ISO
o % 0.62
kiseline 660:2010
HRN ISO
Sadrzaj vode % 0.15
1442:1997
S HRN EN ISO
Peroksidni broj mmol Oz /kg 9.76
3960:2010
Izvor: Zavod za javno zdravstvo Varazdinske zupanije - kemijski laboratorij
b) Mikrobioloska analiza
Aerobne mezofilne HRN EN ISO
- cfulg 0
bakterije 4833-1:2013
o HRN ISO
Kvasci i plijesni cfu/g 0
7594:2002
HRN ISO
Enterobacteraceae cfulg 0
21528-2:2008
Listeria
HRN EN ISO 11290-1:1999 n.n.2
monocytogenes

Izvor: Zavod za javno zdravstvo Varazdinske zupanije - kemijski laboratorij

21 n.n.- nije nadeno
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Uzorak 2, analiti¢ko izvjesée:

a) Fizikalno-kemijska analiza

Slobodne masne HRN EN ISO
o % 0.92
kiseline 660:2010
HRN ISO
Sadrzaj vode % 0.4
1442:1997
o HRN EN ISO
Peroksidni broj Mmol Oz /kg 3.30
3960:2010

Izvor: Zavod za javno zdravstvo Varazdinske zupanije - kemijski laboratorij

b) Mikrobioloska analiza

Aerobne mezofilne HRN EN ISO
. Cfulg 0
bakterije 4833-1:2013
o HRN ISO
Kvasci i plijesni Cfu/g 0
7594:2002
HRN ISO
Enterobacteriaceae Cfulg 0
21528-2:2008
Listeria
monocytogenes HRN EN ISO 1129011999 n.n.22

Izvor: Zavod za javno zdravstvo Varazdinske zupanije - kemijski laboratorij

Sve analize su provedene u kemijskom laboratoriju Hrvatskog Zavoda za Javno zdravstvo

Varazdinske Zzupanije.

22 N.n.-nije nadena
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Sadrzaj masnih kiselina odredivan je po principu titracije s otopinom natrij-hidroksida ¢
(NaOH)= 0,1 mol/L, prema standardnoj 1ISO metodi 660:2010 i kao rezultat kod Uzorka 1
dobiveno je 0.62 %, dok je kod Uzorka 2 taj rezultat bio 0.92%.

Peroksidni broj odreden je prema ISO standardu 3960:2010 po principu utro$enog natrij
tiosulfata c(Na>S203)=0.01 mol/L potrebnog za titraciju uzorka ulja. Postupak je dao
sljedece rezultate: kod Uzorka 1 dobiveni rezultat je 9.76 mmol O2/kg, a kod Uzorka 2 taj je
rezultat 3.30 mmol O2/kg.

Sadrzaj vode odreden je prema ISO standardu 1441:1997 po principu razlike u masi posude
s uzorkom ulja prije i nakon susenja na temperaturi 103°C £2°C. Dobiveni rezultat Uzorka
1 je 0.15% vode, a kod Uzorka 2 taj je rezultat 0.4%. Ukupno dobiveni rezultati fizikalno-
kemijske analize Uzorkal i Uzorka 2, prikazani su na slici 15.

Mikrobioloski nalaz u kojem se ispitivalo prisustvo aerobnih mezofilnih bakterija, prisustvo
kvasaca i plijesni i prisustvo Listerie monocytogenes bio je negativan $to potvrduje

zdravstvenu ispravnosti ulja.

Slika 15. Rezultati fizikalno-kemijske analize ulja

12

10

W Uzorak 1.

W Uzorak 2.

o | il —

Slobodne masne Sadriaj vode Peroksidni broj
kiseline
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5. ZAKLJUCAK

Na osnovi proizvodnje ulja od sjemenki grozda i njegovoj analizi mogu se izvesti sljedeci

zakljucci:

Sadrzaj masnih kiselina u oba uzorka odgovara Pravilniku o jestivim uljima, te prema

sadrzaju istih proizlazi da je ulje nerafinirano i dobiveno postupkom hladnog presanja.

Analizom sadrzaja vode moze se zakljuciti da je sadrzaj vode kod Uzorka 1 unutar
dopustenih granica, dok je sadrzaj vode kod Uzorka 2 0.4%, $to predstavlja gornju granicu.

Iz tog se moze zakljuciti da sjemenke Uzorka 2 nazalost nisu bile dovoljno susene.

Kod analize peroksidnog broja velika razlika izmedu uzoraka nastala je uslijed duzeg
skladistenja sjemenki Uzorka 1 (jedna godina) sto znaci da su se pri skladistenju, premda su
dobro ¢uvane od bakterija, kvasaca i plijesni, ipak desila oksidacija primarnih produkata u
sjemenkama, te kao takvo ulje iz Uzorka 1 nije prihvatljivo za stavljanje u promet, dok ulje

iz Uzorka 2 u potpunosti odgovara zahtjevima.

Prema mikrobioloskoj analizi u kojoj su se ispitivale acrobne mezofilne bakterije, kvasci i
plijesni te Listeria monocytogenes, nije pronadeno prisustvo istih, te se moze zakljuciti da

je ulje iz Uzorka 1 i Uzorka 2 kao takvo zdravstveno ispravno za ljudsku upotrebu.

Vinogradarstvo kao jedna od bitnih gospodarskih grana u Hrvatskoj, osim sa gledista
proizvodnje grozda i vina kao glavnog proizvoda, ima dobru perspektivu da se digne na jos

visu razinu, koriste¢i i preraduju¢i kominu (otpad) koji ostaje nakon glavne proizvodnje.

Otpad ako se ne iskoristi, postaje problem i zagaduje okolis, a zapravo predstavlja vrijedan
izvor organskih tvari koje se mogu upotrebljavati na razli¢ite namjene: kao gnojivo u
bilinogojskoj proizvodnji, u proizvodnji plina za grijanje, za ekstrakciju fenolnih tvari koje
sluze kao razni dodaci u prehrambenoj, farmaceutskoj i kozmetickoj industriji i dr. Bas zato

ne bi se smjelo dopustiti da ostane neiskoristen.

Postojanjem jacih vinogradarskih centara, naroc¢ito kada bi se prerada grozda vrSila na
zadruznoj ili industrijskoj osnovi, nastala bi ve¢a koncentracija komine na jednom mjestu
Sto bi ekonomski gledano ispunjavalo sve preduvjete za jeftino i efikasno sakupljanje

sjemenki grozda potrebnog za proizvodnju ulja.
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Prema istrazivanjima razne literature moze se zakljuciti da ulje sjemenki grozda spada u ulja
kojeg karakterizira sadrzaj oleinske kiseline 13-40% i linolne kiseline 40-70%. Te masne
kiseline spadaju u esencijalne masne kiseline (omega 6 masne Kiseline), $to znac¢i da ih
organizam ne moze sam sintetizirati ve¢ se moraju unijeti u organizam prehranom. Za
normalnu funkciju organizma, potrebno je izbalansirati omega 6 i omega 3 masne kiseline u
omjeru 4:1. Tocka vrelista mu je 216°C, a mirisom podsjeca na razblazeno vino ili vinski

ocat pa je zato jako interesantno ulje u kulinarstvo pri pripremi raznih jela i salata.

Za farmaceutsku i kozmeticku industriju, ulje je interesantno zbog relativno visokog sadrzaja
proantocijanidina i tokoferola te je jedno od glavnih ulja koje se koristi pri problemima

masne i problemati¢ne koze. KoZa ga lako upija i nije komodogeno (ne zacepljuje pore).

Pri kupnji ulja od sjemenki grozda treba voditi ra¢una o tome da je nerafinirano, jer su mnoga
ulja na trzistu dobivena ekstrakcijom organskim otapalima (heksanom), §to ih ¢ini

kancerogenima.
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7. SAZETAK

Na svakom poljoprivrednom gospodarstvu koje se bavi proizvodnjom vina javlja se znatna
koli¢ina komine kao sporedni proizvod, tzv. bioloski otpad. Nazalost na  vecini
gospodarstava u Hrvatskoj on se jos$ uvijek ne iskoristava ili se iskoriStava vrlo malo za
dobivanje vrijednih proizvoda poput ulja iz kostica vinove loze i dr. U ovom zavr$nom radu
obradena je relativno primitivna metodika i nain ekstrakcije ulja iz sjemenki vinove loze na
OPG Cmrec¢njak. Nakon svih potrebnih postupaka odvojene su Ciste sjemenke sorti pinot
crni i rajnski rizling, osusene i postupkom hladne ekstrakcije iz njih je ekstrahirano ulje.
Nakon analize ulja na Zavodu za javno zdravstvo Varazdinske Zupanije, utvrdeno je da se
takvo nerafinirano, hladno presano ulje iz sjemenki loze moze koristiti u prehrani i brojnim
drugim namjenama. Na taj nacin iz otpada nakon procesa proizvodnje vina nastaje dodatni

proizvod visoke kakvoce, koji gospodarstvu omogucuje i dodatne prihode.

Kljuéne rijeci: sjemenke vinove loze, ulje iz sjemenki grozda, postupak hladne ekstrakcije
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