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1. UVOD

Maslina, kao jedan od rijetkih stalnih pratilaca razvoja ljudske
civilizacije, uzgajana je jos$ prje 4 ooo godina u Mesopotamiji
i Siriji. Poznato je da je u Starom Rimu, trgovina uljem bila jedna od
najvaznijih djelatnosti. Ipak, maslina je jos starija, jer je bila poznata
i u mladem kamenom dobu. Prvi ostaci maslinovog drveta datiraju
jos od prije 45 ooo godina. Kao tradicionalni simbol mira, napretka
i ponovnog radanja, maslina i njeno ulje je danas cijenjeno Sirom
svijeta. Osim na Mediteranu, proizvodnja maslinovog ulja i maslina
dozivljava dalji rast u Australiji, Argentini, Kini, Vijetnamu, Novom
Zelandu, SAD-u, itd.

Crna Gora, kao mediteranska zemlja, predstavlja prostor gdje se
maslina uzgaja u kontinuitetu duze od 2000 godina. O tome svijedoce
i nedavna mjerenja starosti Stare masline u Baru. Savremenim
razvojem turizma i poljoprivrede, proizvodnja maslinovog ulja dobija
na znacaju, pri ¢emu saznanje o prednostima konzumiranja ali i
brojnim zabludama, postaje sve vaznije za potrosace.

Ovaj vodic je prevashodno namjenjen potrosacima i ima za cilj da
pruzi osnovne informacije o maslinovom ulju. Misljenja smo da ¢e
djelovi vodica o kategorijama maslinovog ulja, znac¢aju senzorske
analize, istinama i zabludama, biti posebno korisni i zanimljivi.
Medutim, uvjereni smo da ¢e sadrzaj privuci paznju i ostale javnosti,
posebno proizvodaca, na kojima je velika odgovornost stalnog
unaprijedenja kvaliteta maslinovog ulja i drugih proizvoda od masline.

Kreiran u sklopu projekta koji kofinansira Medunarodni savjet
za maslinu (IOC), a sprovodi Montenegro biznis alijansa (MBA),
sadrzaj vodica je koncipiran na jednostavan i razumljiv nacin, ne
zanemarujudi slozenost problematike uzgajanja maslina i proizvodnje
maslinovog ulja. Namjera je da se dalje promovise potrosnja
maslinovog ulja, koja je trenutno u Crnoj Gori na veoma niskom
nivou od 0,5 - 1 lI/stanovniku. Rukovode¢i se tom ¢injenicom, u
tekstu Vodi¢a smo naveli niz konkretnih, prakti¢nih savjeta, kao i



rjecnik, sa Zeljom da upotpunimo sliku o vaznosti konzumiranja
maslinovog ulja.

Zahvaljujemo IOC-u i MBA-u $to su omogucili publikovanje ovog
vodica. U namjeri da on bude koristan svima onima koji se budu
njime sluzili, zavrsavamo ovaj uvod slede¢com porukom:

»Indocti discant et ament meminisse periti“.

Autori

1 “Oni koji ne znaju neka uce, a koji znaju neka nalaze zadovoljstvo u tome da se podsjecaju.



2. KATEGORIJE MASLINOVOG ULJA

Prema Zakonu o maslinarstvu i maslinovom ulju CG (SI. list CG,
br.45/14), postoje sledece kategorije ulja:

Djevi¢ansko maslinovo ulje je ulje dobijeno iz ploda masline
isklju¢ivo mehanickim ili drugim fizi¢kim procesima pod uslovima
koji ne dovode do promjena u ulju, koja nijesu bila podvrgnuta
nikakvim procesima osim pranja, pretakanja, centrifugiranja ili
filtriranja, uz isklju¢ivanje ulja dobijenih pomocu rastvaraca ili
pomocu aditiva koji imaju hemijske ili biohemijske reakcije, ili
procese reesterifikacije, i bilo kakvo mijesanje sa uljem druge vrste.
Djevicanska maslinova ulja se klasifikuju na sljede¢i nacin (vidjeti prilog1):

+ Ekstra djevicansko maslinovo ulje
+ Djevicansko maslinovo ulje
*  Maslinovo ulje lampante







Rafinisano maslinovo ulje je ulje dobijeno rafinisanjem djevi¢anskog
maslinovog ulja, koje ne sadrzi viSe od 0,3 grama slobodnih masnih
kiselina izrazenih kao oleinska kiselina na 100 grama ulja i koje zadovoljava
kriterijume ispitivanja i ocjenjivanja propisane ovim zakonom;

Maslinovo ulje sastavljeno od rafinisanog maslinovog ulja i
djevi¢anskog maslinovog ulja, je ulje dobijeno mijesanjem rafinisanog
maslinovog ulja i djevicanskog maslinovog ulja osim maslinovog ulja
lampante, koje ne sadrzi viSe od 1 grama slobodnih masnih kiselina
izrazenih kao oleinska kiselina na 100 grama ulja i koje zadovoljava
kriterijume ispitivanja i ocjenjivanja propisane ovim zakonom;

Sirovo ulje komine maslina je ulje dobijeno preradom komine
maslina mehani¢kim postupcima i/ili ekstrakcijom komine
maslina organskim rastvaracima, bez rafinisanja i reesterifikacije i
bez mijesanja sa uljima druge vrste i koje zadovoljava kriterijume
ispitivanja i ocjenjivanja propisane ovim zakonom;

Rafinisano ulje komine maslina je ulje dobijeno rafinisanjem
sirovog ulja komine maslina, koje ne sadrzi vise od 0,3 grama
slobodnih masnih kiselina izrazenih kao oleinska kiselina na 100
grama ulja i koje zadovoljava kriterijume ispitivanja i ocjenjivanja
propisane ovim zakonom,;

Ulje komine maslina je ulje dobijeno mijesanjem rafinisanog ulja
komine maslina i djevi¢anskog maslinovog ulja lampante, koje ne
sadrzi vise od 1 grama slobodnih masnih kiselina izrazenih kao
oleinska kiselina na 100 grama ulja i koje zadovoljava kriterijume
ispitivanja i ocjenjivanja propisane ovim zakonom.

11



PRILOG 2: NAJCESCI OBLICI KRIVOTVORENJA MASLINOVOG ULJA

Kako je cijena ekstra djevicanskog maslinovog ulja znatno visa u
odnosu na druge vrste maslinovog ulja, a pogotovo biljna ulja, to je
razlog Cestih mijesanja i nepravilnog deklarisanja u cilju ostvarenja
dodatne zarade. Najc¢esci oblici krivotvorenja su:

* Nepravilno deklarisanje ulja (npr. navodi se ekstra djevi¢ansko,
a ono spada u nizu kategoriju);

*  Ulja komine i rafinisano ulje se deklarisu kao ekstra djevi¢ansko;

+ Ekstra djevi¢ansko sa znatnim udjelom ulja od komine i
rafinisanog ulja, ali to nije deklarisano,

* Mijesanje maslinovog ulja sa drugim biljnim uljima,

*  Mijesanje sa ,vjestackim maslinovim uljem® ili njegova prodaja
kao maslinovo ulje itd.

Jedan od nacina da se potrosaci zastite od ovakvih ulja, je poznavanje
osnova senzorske analize, odnosno pozeljnih i nepozeljnih
svojstava maslinovog ulja.




3. SENZORSKA ANALIZA MASLINOVOG ULJA

Senzorska analiza je analiticki postupak u kojem se kao detektor
koriste ljudska ¢ula, posebno ¢ula mirisa i ukusa. S tim u vezi, klju¢ni
analiticki instrument analize je panel, tj. odabrana i obu¢ena grupa
ljudi za degustaciju i ocjenu kvaliteta maslinovog ulja. Rezultati ove
analize treba da budu ta¢ni, objektivni i ponovljivi.

Panel za ocjenu kvaliteta ulja se sastoji od 8 do 12 osoba. Obukom
se rad panela uskladuje na na¢in da medu njihovim pojedina¢nim
ocjenama postoje minimalna odstupanja (npr. rezultat panela je
prihvatljiv ukoliko koeficijent varijacije za dato svojstvo kod deset
panelista nije veci od 20%).

Prostor za senzorsku analizu treba da ispunjava posebne uslove u
pogledu opreme (kabina, ¢ase, grijac, ostalo), temeprature (20-22°C),
svjetla (ravnomjerno i neutralno), vlaznosti vazduha (60-70%).

Kako boja ulja nije trzi$ni pokazatelj kvaliteta ulja, testiranje se
mora obavljati u tamno plavim ¢asama, koje ,,¢uvaju” ocjenjivaca
od subjektivne ocjene na osnovu boje (Slika 1).

Period testiranja je obi¢no sredinom jutra i/ili sredinom popodneva,
zbog izostrenosti ¢ula, ali i manje vjerovatnoce osjecaja gladi i/ili
sitosti.

3



Slika 1: Izgled standardizovane ,plave“ ¢ase za
senzorsku analizu maslinovog ulja

Maksimalan broj uzoraka uzastopno ne
treba da prelazi tri (3). Ocjena svakog uzorka
se pismeno biljezi na standardizovanom
obrascu. Koristan set pravila za degustaciju
ulja je dat u slede¢em prilogu:




Prilikom senzorske analize odnosno degustacije maslinovog ulja,
moguce je identifikovati pozeljna, ali i nepoZeljna svojstva. Klju¢na
poZeljna svojstva tj. mirisi i ukusi maslinovog ulja su:

«  Agrumi - miris maslinovog ulja koji podsje¢a na agrume (limun,
pomorandza),

* Aromatic¢no bilje,

+ Articoka,

*  Badem (menduo),

*  Bobicasto voce (kupina, malina, borovnica, ribizla),

«  Cvijece,

« Egzoti¢no voce (ananas, banana, mango, papaja),

*  Eukaliptus,

* Jabuka,

«  Kamilica,

s Kruska,

e 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),

e Vanilg,

e Zeleni biber,

*  Gorkost (ukus od zelenih ili djelimi¢no tamnih maslina),

*  Slatko (ukus ulja od potpuno zrelih maslina),

*  Trajnost povratnog mirisa (tzv. after-taste — odnosi se na osjecaj
mirisa i ukusa nakon gutanja ulja),

e Fluidnost,

*  Pikantnost - osjecaj peckanja u grlu.
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Na drugoj strani, tipi¢na nepozeljna svojstva maslinovog ulja su:

Upaljenost — miris i ukus ulja dobijenog od maslina koje su prije
prerade odredeno vrijeme ¢uvane u sabijenom stanju (npr. vrece),
te su pretrpjele visoki stepen fermentacije.

Pljesnivost (vlaga) - ukus i miris ulja dobijenog od maslina koje
su prije prerade odredeno vrijeme ¢uvane u vlaznim uslovima te
je na njima doslo do znacajnog razvoja plijesni i kvasaca.

Uljni talog - miris i ukus ulja koje je odredeno vrijeme ostalo u
dodiru sa nataloZenim muljem/murgom u spremnicima/bacvama.
Vinsko (ostikavo) — miris i ukus koji podsjeca na vino ili sirce,
uzrokovan fermentacijom koja je dovela do stvaranja sircetne
kiseline, etil acetata i etanola.

Metalno - ukus koji podsjeca na metal, rjede miris, uzrokovan
duzim drzanjem ulja u kontaktu sa metalnim povrsinama.
Uzeglo — mirisi i ukusi uzrokovani oksidacijskim procesima.
Pregrijano — mirisi i ukusi tipicni za ulja dobijena uz pretjerano
i/ili predugo zagrijavanje samljevene paste tokom prerade.
Sijeno-drvo — miris i ukus ulja dobijen preradom sasusenih plodova.
Grubo (tjestasto) - osjecaj gustoce, ljepljivosti i pastoznosti u ustima.
Mazivo - ukus i miris koji podsjeca na naftu, mineralno ulje ili
mast za podmazivanje.

Biljna voda - ukus i miris koji se javlja zbog dugotrajnog dodira
ulja sa bilinom vodom.

Salamura - ukus i miris ulja dobijenog od maslina koje su prije
prerade drzane u salamuri.

Platine/kosi — ukus i miris ulja dobijenog cijedenjem novim
platinama/kosima od biljnih vlakana.

Zemlja - ukus i miris ulja dobijenog od maslina skupljenih sa
zemlje ili uprljanih zemljom koja nije uklonjena prije prerade.
Crvljivo - ukus i miris ulja dobijenog od maslina koje su znatno
napadnute maslinovom muvom.

Krastavac - ukus i miris ulja koje je dugo vremena ostalo
hermeticki zatvoreno u limenkama.
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4.PREDNOSTI KONZUMIRANJA MASLINOVOG ULJA

Klju¢ne prednosti koris¢enja dobrog maslinovog ulja su:

*  Izdvaja se po ugodnoj aromi i ukusu, pri ¢emu se ¢esto konzumira
na veoma jednostavan nacin (npr. uz hljeb).

*  Maslinovo ulje je hladno cijedeni ,sok“ iz ploda, i jedno je od
rijetkih biljnih ulja koje se dobija jednostavnim presovanjem
bez rastvaraca i/ili industrijskog rafinisanja, a $to je slucaj sa
nekim drugim uljima. Jestivo je odmah nakon cijedenja. Pravila
za dobijanje dobrog ulja su prikazana u prilogu 6:

*  Temeljni je element mediteranske ishrane sa dokazanim
blagotvornim dejstvom na ljudski organizam.
* Sadrzi obilje antioksidanata, kao i vitamin E, ¢ime se uti¢e na
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djelovanje slobodnih radikala na celije organizma, pogotovo
ukoliko se radi o organskoj proizvodnji (prilog 7).

Pomaze u prevenciji arteroskleroze, koronarne kardiopatije i
stomacnih problema.

Pozitivno uti¢e na usporavanje starenja mozdanih Ccelija,
smanjuje nivo takozvanog “loseg” holesterola (LDL) a povecava
koncentraciju “dobrog” holesterola (HDL) takozvanog ¢istaca
arterija, i preventivno djeluje na pojavu tumora i propadanja celija.

Maslinovo ulje, koje je po sastavu sli¢no majc¢inskom mlijeku,
preporucuje se kod odvikavanja od sisanja beba, kao i u njihovoj
starijoj dobi.

Stabilnije je i otpornije na visoke temperature od nekih drugih
biljnih ulja, pa je preporucljivo pripremati (npr. prziti, kuvati)
hranu na ekstra djevicanskom maslinovom ulju. Naime,
maslinovo ulje ima jednu od najvisih ,tacki dimljenja“ jer
podnosi temperaturu blizu 200°C. Ipak, sa svakim prelaskom
temeperature iznad 28°C, dolazi do gubitka pozitivnih svojstava
pa nije ekonomski isplativo. Drugim rije¢ima, skupo je koristiti
maslinovo ulje za przenje, ali je svakako preporucljivo.

19



5. NAJCESCE ZABLUDE O MASLINOVOM ULJU

ZABLUDA 1: UDIO (%) KISELINE U MASLINOVOM ULJU JE
MOGUCE OSJETITI PROBANJEM (DEGUSTACIJOM) ULJA.

Istina: Procenat kiseline se moze izmjeriti samo laboratorijskom
(fizicko-hemijskom) analizom.

ZABLUDA 2: BOJA MASLINOVOG ULJA JE POKAZATELJ KVALITETA.

Istina: 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 ,,¢uvaju®
ocjenjivaca od preranog donosenja odluke o kvalitetu ulja.

ZABLUDA 3: MASLINOVO ULJE NE TREBA DA BUDE GORKO,
NITI DA IMA NOTE ,ZELENOG" I VOCNOG UKUSA.

Istina: Voc¢nost, pikantnost i odgovarajuca goricina su tipi¢ni za
svjeze, mlado i kvalitetno maslinovo ulje, jer su posljedica prisustva
polifenola odnosno antioksidanata®. LosSe maslinovo ulje bice
kiselo, ostikavo (siré¢etno), uzeglo, upaljeno, pra¢eno nesumnjivim
neprijatnim osjecajem.

ZABLUDA 4: MASLINOVO ULJE DOBIJENO TRADICIONALNIM PRESAMA JE
BOLJE I SADRZI VISE HRANJIVIH I ZDRAVSTVENO KORISNIH SUPSTANCI.

Istina: Tradicionalna tehnologija prerade u kamenim (Zeljeznim)
mlinovima i presama sa platinama (kosima) predstavljaju ,,otvorene*
sisteme prerade, usljed ¢ega je vjerovatnoca kontaminacije veca.

2 Glavni antioksidanti u djevicanskim maslinovim uljima su fenolne ma-
terije hidrofilnog karaktera. Tokom prerade maslina, od ukupne kolicine ovih
materija koju sadrzi plod masline, u ulje prede tek 0,5 do 1%. (Za vise vidjeti:
Koprivnjak, O., Djevicansko maslinovo ulje: Od masline do stola, MIH, Porec,
2006., str. 55.)
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Navedeno negativno utice na odrzavanje sanitarno-higijenskih
standarda, $to zahtijeva znatno vece trogkove (npr. vrijeme ¢i$cenja,
trajanje prerade itd.) proizvodnje. Sa druge strane, savremeni
mlinovi, izradeni od inoksa, potuno ili djelimi¢no automatizovani,
obezbjeduju stalniji kvalitet i visi nivo higijene tokom prerade maslina.

ZABLUDA 5: MASLINOVO ULJE IZ PRVOG CIJEDENJA
,FIRST PRESSED") JE NAJBOLJE.

Istina: Postoji samo jedno cijedenje kojim se dobija maslinovo ulje,
nakon Cega se komina vise ne cijedi ili presuje. Ta¢nije, cijedenjem
komine dobija se ulje koje se ne moze kategorizovati kao djevicansko
ni kao maslinovo (vidjeti kategorije ulja iz dijela 2). Zbog toga nije
ispravno koristiti termin ,prvo cijedeno“ maslinovo ulje. Naime,
ovo je jedan od najcesc¢ih primjera dovodenja potrosaca u zabludu
¢ime se zloupotrebljava njihovo povjerenje.

ZABLUDA 6: AKO MASLINOVO ULJE ,ZEZE“ U GRLU,
RADI SE O DOBROM ULJU.

Isitna: Ekstra djevicansko maslinovo ulje izaziva ,peckanje” u grlu,
pri ¢emu isto nestaje nakon nekoliko sekundi. Ukoliko osjecaj
peckanja traje duze, uz odredeni nivo neprijatnosti, onda se radi o
ulju koje je loseg kvaliteta, koje treba izbjegavati. Uobicajeno je da
uzeglost ili drugi defekt uzrokuje ovakav ili sli¢can neprijatan ukus
kod degustacije ulja.

ZABLUDA 7: MIRIS MASLINOVOG ULJA NIJE VAZAN ZA
ODREDIVANJE NJEGOVOG KVALITETA.

Istina: Dobro maslinovo ulje treba da posjeduje prijatne vocne i
zelene arome (npr. li$¢e masline, trava, badem, pomidora, jabuka,
banana itd.). Lo$e maslinovo ulje obi¢no ima miris na salamuru,
suvu travuy, vlagu, zemlju, metal, zapaljeno drvo itd.
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ZABLUDA 8: ZA ODREPIVANJE KVALITETA/KATEGORIJE ULJA JE
DOVOLJNA HEMIJSKA ANALIZA (NPR. MASNE KISELINE).

[stina: Maslinovo ulje je jedno od rijetkih prehrambenih proizvoda
za Cije je prisustvo na trzistu, pored analize fizicko-hemijskih
pokazatelja, neophodna i analiza ukusa i mirisa. Stoga, pored
hemijske analize, neophodno je sprovesti senzorsku analizu, koja je
kao analiticki postupak, objektivna, ta¢na i ponovljiva. Nezamjenljiva
je u klasifikaciji ulja (npr. ekstra djevi¢ansko), odredivanju organo-
lepti¢nog profila sorti maslina (npr. le¢ino, askolana, kalamata) i
definisanju geografske oznake.

ZABLUDA 9: MASLINOVO ULJE JE OTPORNO NA SUNCE,
TEMPERATURU, KISEONIK I SVJETLOST.

Istina: Tri najveda neprijatelja maslinovog ulja su temperatura,
svjetlost i kiseonik. Zbog navedenog, ulje je najbolje ¢uvati u tamnim
staklenim flasama (ali i u aluminijumu), na sobnoj temeperaturi, pri
¢emu treba izbjegavati drzanje u frizideru (tj. ispod 7°C) kao i svako
grijanje ulja (tj. iznad 28°C). Kako je ulje osjetljivo na svjetlost, treba
izbjegavati drzati ulje na svijetlim mjestima, a posebno na suncu.
Otvorenu flasu ulja je preporucljivo potrositi u razumnom kratkom
roku (npr. nekoliko sedmica) jer kontakt sa vazduhom/kiseonikom
dovodi do oksidacije koja umanjuje kvalitet ulja (tzv. uzeglost). U
tom smislu, manja pakovanja (npr. 0,5 ili 0,75 1) su prakti¢nija.

ZABLUDA 10: MASLINE SE ISKLJUCIVO SAKUPLJAJU SA ZEMLJE I ULJE
DOBIJENO OD TAKVIH MASLINA JE DOBRO.

Istina: 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
ostec¢enih maslina se uglavhom moze dobiti ulje sa visokim udjelom
SMK, cesto neprikladnim za ljudsku ishranu.
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6. RJECNIK

BILJNA (VEGETABILNA) VODA
- tecni ostatak nakon prerade i
cijedenja ulja.

CENTRIFUGA - dio linije za preradu
maslina, koja zbog specificne teZine
odvaja ulje od vode, i alternativa je
presovanju.

FENOLI - supstance prirodno
prisutne u maslinom ulju. Djeluju
kao prirodni antioksidanti koji
Cuvaju ulje, ali i blagotvorno djeluju
na zdravlje ljudskog organizama.

GORKO(ST) - pozeljna osobina tj.
ukus svojstven djevicanskim uljima
dobijenim od zelenih i/ili djelimi¢no
zelenih/sarenih plodova maslina i
najintenzivnije se osjeca na bo¢nim
djelovima jezika.

HARMONIJA (HARMONICNO
ULJE) - osobina/atribut maslinovog
ulja nastala kao posljedica
prisutnosti odgovarajucih stimula
u odredenom odnosu.

HLADNO CIJEDENJE - postupak
cijedenja ulja pri ¢emu temepratura
ne prelazi 27°C.

KOMINA - ¢vrsti ostatak nakon
prerade maslina i cijedenja ulja.

KONTINUIRANA PRERADA -
princip rada modernih mlinova,
koji u kontinuitetu (bez prekida
neke od faza) i paraleleno vrse
pranje, mljevenje, mjesanje i
cijedenje maslina. Na drugoj strani,
tradicionalni kameni mlinovi nemaju
ovu mogucnost.

MONOKULTIVAR - maslinovo ulje
dobijeno preradom maslina samo
jedne sorte. Ipak, mijesanje plodova
razlicitih sorti u preradi, u odredenoj
odnosu, pruza mogucnost dobijanja
ulja viseg kvaliteta, posebno u
pogledu organoleptickih osobina.

PANEL - grupa ocjenjivaca koja je
odabrana i obucena za senzorsku
analizu maslinovog ulja u odredenim
uslovima (npr. prostorija, oprema,
temeperatura itd.).

PEROKSIDNI BROJ - pokazatelj
kvaliteta ulja koji ukazuje na
oksidaciju ulja. Najcesce raste ako
se povecava temperatura tokom
prerade, ali i zbog nepravilnog
¢uvanja ulja. Visok peroksidni broj
je najcesce vezan sa uzeglosc¢u kao
negativnim svojstvom ulja.

PIKANTNO(ST) - osjecaj peckanja
u grlu i usnoj duplji koji je svojstven
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uljiima dobijenim od nedozrelih
maslina (npr. tokom rane berbe).
Peckanje izazvano pikantnoscu ulja
nakon nekoliko trenutaka prolazi.

RANDMAN - udio (%) ulja u plodu
masline, koji zavisi od hemijskog
sastava ploda uslovljenog sortom i
uslovima uzgoja i krece se od 6 do 25%.

RANA BERBA - berba koja obi¢no
pocinje pocetkom ili sredinom
oktobra, pri ¢emu je pikantnost,
ali i ukupna vrijednost pokazatelja
kvaliteta ulja veca.

SENZORSKA ANALIZA - analiticki
postupak u kojem se kao detektori
koriste ljudska ¢ula, posebno culo
mirisa i ukusa. Rezultati ove analize
treba da budu tac¢ni, objektivni i
ponovljivi. Pored laboratorijske
analize, neophodna je za trZiSnu
klasifikaciju ulja.

SLOBODNE MASNE KISELINE
(SMK) - pokazatelj su kvaliteta
maslina u trenutku prerade. Uticu
na oksidaciju ulja, ¢cime njihov visi
udio doprinosi brzem kvarenju ulja.
Maslinova ulja sa udjelom SMK
manjim od 2,0% su prihvatljiva za
ljudsku ishranu.

SUD (ZA CUVANJE ULJA) - §titi
ulje od svjetlosti, kiseonika, toplote
ivlage, lako periv, inertan u odnosu
na ulje i ne smije otpustati u ulje
sastojke. Najces¢i materijali su
inoks, celik, lim, staklo i plastika.
Tradicionalne kamene ili keramicke
posude nisu prikladne za ¢uvanje ulja.

ULJ(A)NI TALOG - tamni talog koji
se stvara na dnu posude u kojoj je
skladisteno ulje i potrebno ga je
blagovremeno odstraniti. Savremene
bacve za ¢uvanje ulja imaju konusno
dno sa ¢esmom, Sto umnogome
olaksava ovaj posao. U slucaju duzeg
zadrZavanja taloga (tzv. murga), ulje
moZe poprimiti neugodan miris sa
osjetnim padom kvaliteta.

VOCNO(ST) - poZeljna osobina koju

jedno djevi¢ansko ulje mora sadrzati
kako bi se kategorisalo u ekstra
djevicansko i djevi¢ansko. Ovu
pozeljnu osobinu ulja degustator
prepoznaje kada ga miris i ukus ulja
podsjecaju na zrelu, svjeZe ubranu
zelenu maslinu ili na svjezu zelenu
travu. Djevicanska maslinova ulja
dobijena od neostecenih, svjezih
plodova koji se odmah prerade
zadrZavaju ovaj miris i ukus.
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KORISNI LINKOVTI:

Zvanicni sajt projekta:
http://www.maslinovoulje.me

Maslinarsko drustvo Boka:
http://www.maslinaboka.org

Drustvo maslinara Bar:
http://www.maslinaribar.org

Medunarodni savjet za maslinu (International Olive Council - IOC):
http://www.internationaloliveoil.org

National Organization of Olive Oil Tasters:
http://www.oliveoil.org

EU regulativa:
http://www.eur-lex.europa.eu







MDUNARODNI SAVJET ZA MASLINU
(INTERNATIONAL OLIVE COUNCIL -100)

Medunarodni savjet za maslinu (International Olive Council - IOC)
je jedina medunarodna organizacija za maslinovo ulje i masline na
svijetu. Osnovana je u Madridu 1959. godine pod pokroviteljstvom
Ujedinjenih nacija. Do 2006. godine nosio je naziv Medunarodni
savjet za maslinovo ulje (IOOC - Internatioanl olive o0il council). IOC
je vazan partner u odrzivom i odgovornom razvoju maslinarstva,
posebno kao svojevrsni svijetski forum za donosenje odluka o politici
i izazovima razvoja. Klju¢ni zadaci IOC-a su:

+ Podsticanje medunarodne tehnicke saradnje u istrazivanju i
razvoju projekata, obuci i transferu tehnologije;

* Podsticanje rasta medunarodne trgovine maslinovim uljem i
maslinama, kroz unaprijedenje standarda i kvaliteta;

+ JacCanje uticaja maslinarstva i industrije maslina na Zivotnu
sredinu;

+  Promocija potro$nje maslinovog ulja u svijetu kroz inovativne
kampanje i akcione planove;

* Obezbjedenje tac¢nih statistickih podataka o svjetskom trzistu
ulja i maslina;

Clanovi I0OC-a su vode¢i medunarodni proizvodadi i izvoznici
maslinovog ulja i maslina, koji pokrivaju 98% svjetske proizvodnje
maslina, prevashodno locirane na Mediteranu.
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MONTENEGRO BIZNIS ALIJANSA (MBA)

Montenegro Biznis Alijansa (MBA) je poslovna asocijacija koja okuplja
preduzetnike, domace i strane investitore. MBA je formirana u septembru
2001. godine od strane deset firmi iz Crne Gore. Od svog osnivanja MBA
radi na promociji razvoja privatnog sektora i ukazuje na probleme u
postojecoj zakonskoj regulativi, sa namjerom da kroz ponudene predloge
doprinese otklanjanju postojecih barijera i unapredenju ukupnog
ambijenta za biznis u Crnoj Gori. Montenegro Biznis Alijansa danas
okuplja oko 500 najuspjesnijih preduzeca u Crnoj Gori.

Misija MBA je da obezbjedi ve¢i uticaj privatnog sektora na donosioce
odluka, da lobira za interese svojih ¢lanova, da da svoj puni doprinos u
stvaranju boljih uslova za bavljenje biznisom u Crnoj Gori, da doprinese
povecanju zaposlenosti i bogatstva. MBA gradi strateska partnerstva sa
svima koji Zele da rade na ostvarenju navedene misije kako bi se ostvario
brzi rast i razvoj ekonomije Crne Gore. Clanstvom u MBA postajete
aktivan ucesnik u kreiranju boljeg poslovnog okruzenja i smanjenju
barijera za bavljenje biznisom u Crnoj Gori.

Montenegro Biznis Alijansa radi kroz odbore (interesne grupe) za
poljoprivredu, gradevinarstvo, energetiku i turizam. Kroz odbor za
poljoprivredu sprovodi brojne aktivnosti, kojima promovise odrzivu
poljoprivrednu proizvodnju.

Za svoj rad MBA je dobila vise medunarodnih priznanja:

*  American Society of Association Executives (ASAE) je u okviru
svog programa “Asocijacije ¢ine svijet boljim” proglasila Montenegro
Biznis Alijansu pobjednikom za 2004. godinu;

MBA dobitnik prestizne nagrade ATLAS Fondacije u Filadelfiji;
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