NZabludanUdio (%) kiseline u maslinovom ulju je
mogucde osjetiti probanjem (degustacijom) ulja.
Procenat kiseline se moze izmjeriti samo
laboratorijskom (fizi¢ko-hemijskom) analizom.

1. Ekstra djevi¢anska maslinova ulja treba drzati u
zatvorenim posudama i flasama. Ukoliko se u
domacinstvu tro$e manje koli¢ine ulja onda je
preporucdljivo kupovati ga u malim bocama ili
velike boce treba podijeliti navise manjih od 2,5dcl

[WZabluda: Boja maslinovog ulja je pokazatelj

idobroih zatvoriti, kako bi seizbjegao duzi kontakt kvaliteta.
sa kiseonikom i onemogucili procesi oksidacije.

Boja, koja se uglavnom krece u nijansama
zelene i Zute, pretezno zavisi od vrste (sorte)
maslina i vremena berbe. Boja nije (primarni)
pokazatelj kvaliteta ulja, pa se zbog toga
profesionalna degustacija ulja radi u plavim
¢asama, koje , kriju“ boju i ,éuvaju“ ocjenjivaca
od preranog donosenja odluke o kvalitetu ulja.

WZabltidas Maslinovo ulje ne treba da bude gorko,

niti da ima note ,zelenog“i vocnog ukusa.
IGHER Voc¢nost, pikantnost i odgovarajuca

. Przenje na ekstra djevicanskom maslinovom ulju
nijeStetno, vec poZeljno, ali obzirom da temperatura
przenja znacajno prelazi 28°C dolazi do gubitka

goricina su tipi¢ni za svjeze, mlado i kvalitetno
maslinovo ulje, jer su posljedica prisustva
polifenola odnosno antioksidanata.

pozitivnih svojstava. Vazi misljenje da se za razliku
od suncokretovog, na maslinovom ulju moze prziti
tri puta u istom ulju i da takva upotreba nece biti

W Zabluda: Za odredivanje kvaliteta/kategorije
ulja je dovoljna hemijska analiza (npr. masne

y kiseline).

LR Maslinovo ulje je jedno od rijetkih

prehrambenih proizvoda za ¢ije je prisustvo

na trzistu, pored analize fizi¢ko-hemijskih

pokazatelja, neophodna i analiza ukusa i mirisa.

UPOZNAJMO
MASLINOVO ULJE

[ Zabluda: Masline se iskljucivo sakupljaju sa
zemlje i ulje dobijeno od takvih maslina je dobro.

Dobro ulje (npr. ekstra djevi¢ansko) se
moze dobiti iskljucivo od zdravih, optimalno
zrelih, plodova ubranih sa stabla, preradenih u
narednih 48h, hladnim cijedenjem mehanickim
putem, tj. u mlinu koji je ¢ist i gdje temperatura
ne prelazi 27°C. Od sakupljenih i o$tec¢enih
maslina se uglavhom moze dobiti ulje sa visokim
udjelom SMK, c¢esto neprikladno za ljudsku
ishranu.
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KAKO OCIJENITI MASLINOVO ULJE?

Otvorite ¢aSicu, prinesite je nosu i pomirisite
ulje. Zadrzite u nosnicama njegov miris i

Prije ocjenjivanja maslinovog ulja treba 4

izbjegavati pusenje, konzumiranje kafe,

7estokih pica, vina ili jako zac¢injene hrane. agrumi — (npr. miris maslinovog ulja koji
podsjeca na limun, pomorandzu), aromati¢no
bilje, arti¢oka, badem (menduo), bobicasto voce
(kupina, malina, borovnica, ribizla), cvijece,
% egzoti¢no voce (ananas, banana, mango,
papaja), eukaliptus, jabuka, kamilica, kruska,
list masline, list smokve, nedozrelo voce, orah
(jezgro oraha), paprika (crvena ili zelena), pinija
(sjeme), zeleni plod masline, zreli plod masline,
pomidora, trava (zelenu svjeZe pokosenu),
vanila, zeleni biber, gorkost (ukus od zelenih ili
djelimit¢éno tamnih maslina), slatkost (ukus ulja
od potpuno zrelih maslina), trajnost povratnog
mirisa (tzv. after-taste - odnosi se na osjecaj
mirisa i ukusa nakon gutanja ulja), fluidnost,
pikantnost (osjecaj peckanja u grlu).

razmislite na $ta vas podsjeca.

Maslinovo ulje se degustira iz malih staklenih
Casa, obic¢no plave boje. Npr. potrosaci koji kod
kuce Zele utvrditi kvalitet ulja, mogu koristiti
male plasti¢ne ¢ase, bijele ili prozirne. 2

travu, bademe, pomidora, jabuku, arti¢okuitd.
Lose maslinovo ulje miri$e nasalamuru, sijeno,
vlazno drvo, zemlju, metal itd.

Dobro maslinovo ulje mirise na liS¢e masline,

Uzmite u usta gutljaj maslinovog ulja, ali ga
nemojte odmah progutati. Nekoliko puta
udahnite vazduh kroz usta i pustite da se ulje
razlije po cijeloj povrsini jezika. Nakon gutanja
(ili ispljuvavanja) ulja, izdahnite vazduh kroz nos.

je rukom poklopite, adrugom drzite nekoliko
trenutaka, kako bi se ulje zagrijalo i bolje
zadrzalo aromu.

U ¢asicu uspite malo maslinovog ulja. Jednom

upaljenost, pljesnivost (vlaga), uljni talog,
vinsko (ostikavo), metalno, uzeglo, pregrijano,
sijeno-drvo, grubo (tjestasto), mazivo, biljna
voda, salamura, platine/kosi, zemlja, crvljivo,
krastavac.

7 Dobro maslinovo ulje je gorko, pikantno, malo
(ili nimalo) slatko i ima ukus po vocu.
Lose ulje je uzeglo, kiselo i veoma slatko.

lopu projekta koji kofinansira Medunarodni savjet za
masline (IOC) a sprovodi Montenegro Biznis Alijansa (MBA).

VISE INORMACIJA NA: WWW.MASLINOVOULJE.ME




