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Tema meseca aprila:

Olje je sploSno poimenovanje za tekocine podobnih fizikalno - kemicnih lastnosti: visja
viskoznost, hidrofobnost (da se ne mesa z vodo), da se lepijo na druge povrsine. Za oljnat
okus imamo posebne cutnice na jeziku. Za dojemanje neke tekocine, kot olje je
najpomembnejsa lastnost, da se mesa z vodo, a tudi viskoznost: bencin in kurilno olje imata
podobne kemijske lastnosti, je pa kurilno olje bolj Zidko in daje mazav obcutek. Olje ima
manj$o gostoto, kot voda zato olje na vodi plava.

Prav tako lahko za olje re€emo, da je vrsta mascobe, ki je pri sobni temperaturi povecini v
tekodi obliki in se nahaja v Zivilih rastlinskega izvora.

Glede na kemijsko sestavo lo¢imo predvsem:

= mineralna olja in
] mascobna olja.

Mineralna olja pridobivamo iz nafte in rudnin. So neuzitna ali celo strupena. Pogosto je
uporaba mineralnih olj za mazanje. !

Slika 1: Mineralno olje v posodici2

! https://sl.wikipedia.org/wiki/Olje
2 https://www.milnica.si/blog/mineralno-olje-najvecji-sovraznik-naravni-kozmetiki/
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Mascobna olja so Zivalskega oziroma rastlinskega izvora, lahko jih pa izdelamo tudi s
kemijskimi postopki. Pri sobni temperaturi so v tekoem agregatnem stanju. V prehrani
uporabljamo olja pridobljena iz razli¢nih rastlin, veinoma iz semen.

Mascobe pa so ena od skupin hranil, ki predstavljajo vir energije za nase delovanje. V oljih
prevladujejo nenasi¢ene mascobne kisline, ki so v primerjavi s trdimi, nasi¢enimi mas¢obami
(maslo, svinjska, kokosova mast) bolj priporocljive za uporabo. Nasi¢ene mascobne kisline
povzrocajo bolezni srca in oZilja ter tudi doloceno vrsto raka, zato naj bi iz njih izviralo najvec
deset odstotkov dnevne energije.

Tekoce oljne mascobe imajo vrsto dobrih u¢inkov na zdravje, saj znizujejo skupni in (slabi)
LDL - holesterol ter zviSujejo (dobri) HDL - holesterol ter tako zmanjsujejo tveganja za bolezni
srca in ozilja. Prav tako imajo lahko zas¢itno vlogo pred pojavom diabetesa tipa Il, dolo¢ene
vrste rakavih obolenj in pri razvoju mozganov pri zarodku in v prvih letih Zivljenja. Opozarja,
da koIic“:inSa maséob v prehrani zdravega ¢loveka ne sme presegati 30 % dnevnega vnosa
energije.

Poznamo razli¢ne vrste olj:

= olj¢no olje,

= bucno olje,

= soncnicno olje,
= konopljino olje,
= kokosovo olje,
= sezamovo olje,
= makadamijevo olje,
= laneno olje,

= repic¢no olje,

= arasidovo olje,
. koruzno olje,

] lesnikovo olje,
] mareli¢no olje,
] sojino olje,

] makovo olje.

? https://sl.wikipedia.org/wiki/Ma%C5%A1%C4%8Dobe
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Slika 2: Olja v steklenici’

Prednosti olj

Olja v katerih prevladujejo veckrat nenasi¢cene mascobne kisline, so primerna za uporabo pri
niZjih temperaturah toplotne obdelave (ob koncu priprave, za dusenje, v solati — npr. oljéno,
bucno, sezamovo, konopljino, laneno olje), medtem ko se pri visjih temperaturah toplotne
obdelave obicajno uporablja za ta namen prilagojena mesanica rastlinskih olj, ki so bolj
obstojna na temperaturo, npr. rastlinsko olje za cvrtje. Izjema pa je ekstra devisko olje, ki
ima veliko vitamina E in ostalih antioksidantov, ki ga S¢itijo pred ucinki visokih temperatur.
Za pripravo sladic pri nizjih temperaturah lahko uporabimo olivno, leSnikovo, mandljevo ali
celo bucno olje.

Vse bolj pa je aktualna uporaba kokosove mascobe, ki prenese tudi visje temperature, a
vsebuje tudi precej nasi¢enih mascob. Olja se locijo glede na razlicne nacine pridelave, lahko
so rafinirana, nerafinirana, hladno stiskana ali mesanice razli¢nih olj. Po obstojecih kriterijih
pa so kakovostnejsa tista, ki so jih pridobili v postopku hladnega stiskanja, saj so tako
ohranila ve¢ hranilnih snovi, ki se sicer pri visjih temperaturah unicijo. Negativna plat
rastlinskih olj je njihova neobstojnost, saj so zaradi nenasienih vezi izpostavljena oksidaciji
in se tako hitreje kvari, ta pojav poznamo kot Zarkost. Zato ne pozabite olja ohranjati v zaprti,
po moznosti stekleni posodi, vtemnem prostoru, pri sobni temperaturi in ne predolgo casa,
saj tako izgubijo na kakovosti. >

* http://www.maxximum-portal.com/Prehrana/Ma%C5%A1%C4%8Dobe/1/16/715/1/Katero_rastlinsko_olje_izbrati?/
® http://www.mestomladih.si/splosno/clanki/pomen-olj-za-zdravie/
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STAJERSKO PREKMURSKO BUCNO OLUJE

Slika 2: Prikaz buénega olja®

Obmogje, kjer poteka predelava buénih semen v STAJERSKO PREKMURSKO BUCNO OLIE, se
nahaja znotraj meje, ki poteka od Dravograda do Slovenj Gradca, Mislinje in Velenja (tu je
meja glavna cesta), Sostanja, Mozirja, Nazarij, Vranskega, Predbolda, Zabukovice in Laskega.
Od tu naprej pa poteka meja po reki Savinji in Savi mimo Rade¢, Sevnice, Krskega, BreZic do
Obrezja, nato gre po drzavni meji s Hrvasko do drZzavne meje z Madzarsko, nato po drZzavni
meji z Madzarsko do drZzavne meje z Avstrijo in nato po drzavni meji (po Karavankah) z
Avstrijo spet do Dravograda.

Posebnosti izdelka glede oznacevanja

Posebnosti izdelka glede oznacevanja, ki so certificirane in navedene na etiketi mora poleg
obveznih podatkov glede oznacevanja biti tudi barvni logotip STAJERSKO PREKMURSKO
BUCNO OLJE. Zaradi razliéne vrste embalaZe, ki jo imajo predelovalci buénega semena v
bucno olje, bodo tudi etikete razlicne. To pomeni, da mora imeti vsak predelovalec svojo
etiketo, na kateri pa mora biti tudi barvni logotip STAJERSKO PREKMURSKO BUCNO OLIJE,
katera velikost se mora prilagajala etiketi. ”

® http://www.slovenskenovice.si/lifestyle/okusi/od-semena-do-pite
"http://www.mkgp.gov.si/fileadmin/mkgp.gov.si/pageuploads/podrocja/Kmetijstvo/zascita_kmetijskih_pridelkov_zivil/SPBO_potrj spr 20
16.pdf
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Prevzem bucnih semen

Glavne znacilnosti posamezne stopnje prevzema bucnih semen in skladis¢enje le teh za
predelavo v STAJERSKO PREKMURSKO BUCNO OLJE. Kontrola na fizikalno kemijske
parametre (% vlage, % necistoc, % vsebnosti olja, % vsebnosti poskodovanih semen, izgled).
Skladis¢enje

Skladi$¢enje buénih semen za predelavo v STAJERSKO PREKMURSKO BUCNO OLIE z oznako
»Buéna semena za predelavo v STAJERSKO PREKMURSKO BUCNO OLJE«. Vizualna kontrola
kvalitete buc¢nih semen.

Ciséenje buénih semen

Ciseenje bu¢nih semen na &istilni napravi, kjer se locijo grobe necistoce od buénih semen.

Susenje

SusSenje bucnih semen v primeru, ko je vlaga le teh nad predpisano vrednostjo. Kontrola
temperature susen;j.

Mletje

Mletje ustrezno suhih buénih semen v »grobo« moko.

Gnetenje

Gnetenje zmletih buénih semen z dodatkom soli (NaCl) in vode v gosto kaSo.
Prazenje

Prazenje zgnetene mase do nastanka pes¢ene mase temno rjave barve. Vizualna kontrola
barve in vonja prazene mase, kontrola temperature prazenja.

Stiskanje
Stiskanje olja iz prazene mase na stiskalnici pod pritiskom 300 barov.
Sedimentacija

Naravna sedimentacija bu¢nega olja. Kontrola bistrosti bu¢nega olja.®

8http://www.mkgp.gov.si/ﬁIeadmin/mkgp.gov.si/pageuploads/podrocja/Varna in_kakovostna_hrana_in_krma/zasciteni_kmetijski_pridelk
i/Specifikacije/Specifikacija_Bucno 2005.pdf
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Kontrola kakovosti

Kontrola kakovosti olja pred polnitvijo glede na senzori¢no analizo in fizikalno kemijske
parametre.

Polnjenje in oznacevanje

Polnjenje olja v steklenici z volumnom 0,25-1,0 L - polnjenje olja v sode.’

Kokosovo olje

Kokosovo olje je jedilno olje, pridobljeno iz jedra mesa zrelega mesa, ki zraste na kokosovi
palmi (Cocos nucifera). Ve¢ generacij je v tropih kokosovo olje glavni vir masc¢ob v prehrani
ljudi, prav tako se uporablja za zdravila in v industriji. Kokosovo olje je toplotno stabilno,
zaradi Cesar je primerno za toplotno obdelavo pri visokih temperaturah (npr. za cvrtje).
Zaradi svoje stabilnosti pocasi oksidira in je odporno proti Zarkosti, zato ima rok trajanja do
dveh let. Kokosovo olje je prozorno in v tekoem stanju pri temperaturah nad 26 °C. Pri
ohlajanju se strjuje. Pri temperaturah pod 23 °C je sneZzno bele barve in v trdnem stanju. Olja
ni potrebno hraniti v hladilniku. Ima blag sveZ vonj kokosa ter blago sladkast okus. Na otip ne
daje mastnega obcutka, saj se hitro vpija v kozo.

Proizvodnja

Kokosovo olje se pridela s »suho« ali z »mokro« obdelavo. Pri suhi obdelavi se meso odstrani
iz lupine s pomocjo ognja, soncne svetlobe ali pedi za proizvodnjo kopre. Kopra je uzitni trdi
del kokosovega olja in beljakovin. Priprava in shranjevanje kopre se pogoste izvajata v slabih
higienskih pogojih, Cesar posledica je slaba kakovost olja, ki se potrebuje pred uporabo
precisevanja. PrecejSen del olja, pridobljenega iz kopre, je izgubljen zaradi kvarjenja ter
prisotnosti mesa in glodalcev med postopkom ekstrakcije. Pri mokri obdelavi se uporabljajo
svezi kokosovi orehi, ki jih odprejo najpozneje v dveh dneh po obiranju. Mokra obdelava je
najmanj uspeéna, saj procesi zahtevajo tudi drago nalozbo v opremo in energijo. *°

9http://www.mkgp.gov.si/ﬁIeadmin/mkgp.gov.si/pageuploads/podrocja/Varna in_kakovostna_hrana_in_krma/zasciteni_kmetijski_pridelki
/Specifikacije/Specifikacija_Bucno 2005.pdf
9 https://sl.wikipedia.org/wiki/Kokosovo olje
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Slika 3: Kokosovo maslo™

Pridelavo olja iz kokosovega mleka vkljuCuje ribanje ter stiskanje kokosovega mesa.
Temperatura kokosovega mesa in posledi¢no kokosovega mleka ne presega 25 °C. Ko je
kokos nastrgan, potrebujejo manj kot 45 minut, da pridobijo mleko. To kokosovo mleko
potem ohladijo na 10 ° C, da se izloci olje. Nato dajo ohlajeno mleko v veliko centrifugo, s
katero se pridobita kokosovo olje in »posneto« kokosovo mleko. Ta metoda ne potrebuje
nobenega segrevanja. Potrebno je kar nekaj dela, da se pridobi Cisto olje. Tako centrifugirano
ekstradevisko kokosovo olje je popolnoma belo, kadar je v trdnem stanju, in kremasto, lahko
mazasto, kadar je v poltrdnem stanju. Kadar pa je tekoce, je popolnoma cisto kot izvirska
voda.

Pravilno obiranje kokosovega oziroma starost pobiranja kokosa (od 2 do 20 mesecev) sta
pomembna za kakovost olja. Iz nezrelih kokosovih orehov je zelo tezko pridobiti kvalitetno
olje. Devisko kokosovo olje se lahko proizvaja iz sveZega kokosovega mesa, mleka ali
ostankov. Proizvodnjo vklju¢uje odstranitev lupine, umivanje, mokro mletje, susenje
ostankov in stiskanja olja. Tiso¢ zrelih kokosovih orehov tehta priblizno 8640 kg. Donos iz
kopre je 170 kg, iz katerih se lahko pridela priblizno 70 litrov kokosovega olja, Se posebej
hladno stisnjeno ekstradevisko kokosovo olje, je malo poznano, vendar je izjemno koristno,
zdravo in raznoliko. *2

Mojca Klemencic, dipl. inZ. agr. ekon.

" https://sl.wikipedia.org/wiki/Kokosovo_olje#t/media/File:Kokosovo_maslo.ipg
2 https://sl.wikipedia.org/wiki/Kokosovo olje
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