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Abstract

Vegetable oils have a special place in gastronomy, both in food preparation, as well
as in visual and sensory enjoyment during food consumption. Cold-pressed oils, as a
specific group of nonrefined natural edible vegetable oils, are becoming more and more
significant in nutrition, primarily due to the essential fatty acids and a great number of
bioactive compounds, which may provide certain health benefits and well-being. Unlike
refined, cold-pressed grape seed oil is relatively new in the assortment of gourmet,
respectively, salad oils. This paper presents a sensory and nutritive profile, as well as
quality and oxidative stability of cold-pressed and refined grape seed oil with special
emphasis on its application in gastronomy.
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Izvod

Biljna ulja zauzimaju posebno mesto u gastronomiji, kako u pripremanju hrane, tako
i vizuelnom i Culnom uzivanju pri konzumiranju iste. Hladno cedena ulja, kao
specificna grupa jestivih biljnih ulja, sve vise dobijaju na znacaju u pravilnoj ishrani,
pre svega zbog esencijalnih masnih kiselina i raznih bioaktivnih komponenata koje
mogu obezbediti odredeni zdravstveni doprinos organizmu. Za razliku od rafinisanog,
hladno presovano ulje semenki grozda je relativno novo u asortimanu gurmanskih,
odnosno, salatnih ulja. U ovom radu je dat prikaz senzorskog i nutritivnog profila,
kvaliteta i oksidativne stabilnosti hladno presovanog i rafinisanog ulja semenki grozda
sa posebnim naglaskom na moguénost njegove primene u gastronomiji.

Kljuéne reéi: hladno cedena ulja, senzorska svojstva, nutritivna vrednost,
oksidativna stabilnost

UVvOD

Globalni svetski problem dana$njice ¢ine tri osnovna elementa: hrana,
energija i zastita zivotne sredine, pri cemu se, kada je re¢ o hrani, neminovno
namecu pitanja vezana za njen kvalitet, prvenstveno u pogledu ocuvanja
nutritivne vrednosti i obrade bez upotrebe materija Stetnih po zdravlje
konzumenta. Osim toga, danas se prehrambena industrija suocava sa velikim
zahtevima potrosaca koji, pored oCuvanja kvaliteta i nutritivne vrednosti, zele
proizvode koji ispoljavaju pozitivan uticaj na zdravlje. Organska, minimalno
preradena, ili danas sve CeS¢e nazvana funkcionalna hrana trenutno predstavlja
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kljuéni interes nutricionista, lekara i proizvodaca hrane i, u poslednje vreme,
ova grupa prehrambenih proizvoda belezi stalni porast na trzistu.

Jestiva ulja, u kategoriji osnovnih i neophodnih Zivotnih namirnica,
zauzimaju posebno mesto u ishrani zbog svog visestrukog znacaja. Naime, ulja
su glavni izvor energije, liposolubilnih vitamina, esencijalnih masnih kiselina 1
drugih minornih komponenti. Otkri¢e specifl¢nih i veoma povoljnih fizioloskih
efekata koje pojedini lipidi imaju na organizam coveka podstaklo je
interesovanje strucnjaka i najsire javnosti za njihovu primenu u odrzavanju i
unapredenju dobrog zdravstvenog stanja. Danas se vec¢em broju lipidnih
supstanci pripisuju povoljni zdravstveni efekti, a najve¢i broj radova i
istrazivanja se odnosi na esencijalne masne kiseline, posebno one iz omega-3 i
omega-6 serije, zatim fosfolipide (lecitin), biljne sterole, prirodne antioksidanse
i druge minorne sastojke.

Osim svih napred navedenih ¢injenica, obezbediti nutritivno i zdravstveno-
bezbednu hranu, kako za svo stanovnistvo, tako i u cilju povecanja turistickog,
odnosno, izvoznog potencijala je strateski cilj svake zemlje.

SASTAV I VAZNOST ULJA I MASTI U ISHRANI

Ulja i masti su veoma vazan deo ishrane i predstavljaju znacajnu
komponentu brojnih formulacija hrane. Zbog toga su Siroko rasprostranjeni u
domacinstvu, u hotelijerstvu, odnosno u industriji za proizvodnju margarina,
sladoleda, slatkiSa, polupripremljene hrane, pekarskih i konditorskih proizvoda,
itd.

Po hemijskom sastavu glavni sastojak ulja i masti su triacilgliceroli (TAG),
do oko 95%. TAG se sastoje od molekula glicerola i estarski vezane tri masne
kiseline, najCesc¢e zasicene palmitinske i stearinske, mononezasi¢ene oleinske i
polinezasi¢ene linolne i linolenske kiseline, sve sa 18 C atoma, izuzev
palmitinske kiseline sa C16.

Glavna upotreba svake vrste ulja i masti zavisi, pre svega od njihovih
senzorskih i fizicko-hemijskih karakteristika, koje proizilaze iz sastava masnih
kiselina. Visok sadrzaj zasi¢enih masnih kiselina je karakteristican za Cvrste
masti pri sobnoj temperaturi, za razliku od visokog sadrzaja nezasi¢enih masnih
kiselina koje smanjuju tacke topljenja i karakteriSu te¢na ulja pri sobnoj
temperaturi.

Sa aspekta uticaja pojedinih masnih kiselina na ljudsko zdravlje, Svetska
Zdravstvena Organizacija (World Health Organization — WHO, 2003) je
zakljucila da zasi¢ene masne kiseline povecavaju rizik od kardiovaskularnih
oboljenja, budu¢i da utiCu na povecanje nivoa lipoproteina niske gustine u
krvnoj plazmi, tzv. ,loSeg holesterola® (LDL-Low Density Lipoproteina). Za
razliku od =zasi¢enih, polinezasicene masne kiseline, posebno linolna i
linolenska smanjuju nivo LDL-holesterola. Iz tih razloga u savremenoj i
zdravstveno-bezbednoj ishrani populacija uvode se odredene korekcije u smislu
da se zasi¢ene masne kiseline zamene polinezasi¢enim koje ¢e smanjiti
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koncentraciju LDL-holesterola, kao i odnos ukupnog i HDL-holesterola u
plazmi (Garces i sar., 2017). Rezultati takvog nacina ishrane znatno doprinosi
smanjenju raznih poremecaja.

Osnovna i najraSirenija jestiva biljna ulja (suncokretovo, repi¢ino, sojino i
maslinovo) su bogata nezasi¢enim masnim kiselinama i smatraju se ,,zdravim*
uljima (EFSA, 2010). Medu njima se ipak posebno izdvaja maslinovo ulje zbog
njegovog specificnog nutritivnog znacaja, zahvaljuju¢i visokom sadrzaju
oleinske masne kiseline, kao i prirodno prisutnih fenolnih antioksidanasa
(oleuropein i tyrosol) (EFSA, 2012).

HLADNO CEDENA ULJA

Zahvaljujuci povratku prirodnoj ishrani, uticaju zastite Zivotne sredine i
prosirenju asortimana prehrambenih proizvoda, krajem osamdesetih godina
proslog veka pojavio se novi pravac u proizvodnji jestivih biljnih ulja koji je
favorizovao proizvodnju potpuno prirodnih, gurmanskih, slatnih ili zacinskih
ulja, proizvedenih isklju¢ivo mehani¢kim putem bez upotrebe hemikalija i bilo
kakvih dodataka. Najpoznatiji i najstariji predstavnik ulja te kategorije je,
svakako, maslinovo ulje. Medutim, danas na trzistu postoji ¢itav spektar hladno
susama, suncokreta, lana i mnogih drugih (Dimi¢, 2005).

Iako je asortiman hladno cedenih ulja u novije vreme znatno prosiren i dalje
se neprestano traga za novim izvorima sirovina specificnog masnokiselinskog i
nutritivnog profila (Radoc¢aj i Dimi¢, 2013). Takode, sve viSe se istrazuju i
mogucnosti valorizacije nusproizvoda odredenih tehnologija (Radocaj i sar.,
2011). Zbog toga se permanentno sprovode razna istrazivanja u cilju razrade
novih procesa za preradu nusproizvoda drugih tehnologija u nove iskoristljive
proizvode, $to znacajno moze doprineti reSavanju problema zagadenja Zivotne
sredine i, sa druge strane, stvaranju dodatnog izvora prihoda (Vujasinovi¢ i sar.,
2016a). U tom smislu, za proizvodnju hladno cedenih ulja, uspesno se mogu
koristiti sirovine poput kukuruznih klica, semenke grozda (u upotrebi je i izraz
kostice), kostice Sljive, kajsije, breskve, seme nara i dr., koje predstavljaju
nusproizvod tehnologije prerade voca, proizvodnje vina i drugih tehnologija.

NOVO GURMANSKO ULIJE - ULJE SEMENKI GROZPA

Za izdvajanje ulja iz semenki grozda postoje viSe metoda. S obziron na nizak
sadrzaj ulja u semenki obi¢no se primenjuje konvencionalna metoda ekstrakcije
ulja pomocu organskog rastvaraca, najceSce heksana. Nakon ekstrakcije, ulje se
preCis¢ava rafinacijom, buduc¢i da tokom ekstrakcije mnogo nezeljenih
komponenata prelazi u ulje koje se moraju ukloniti. Na taj nafin se dobija
rafinisano ulje sa neutralnim ukusom i mirisom koje ima Siroku primenu u
kulinarstvu. Cedenje ulja pomoc¢u puzne prese pri niskim temperaturama (do 50
°C) sa naknadnom sedimentacijom i filtracijom mehanickih neéistoca je druga
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moguénost za proizvodnju prirodnog hladno cedenog ulja, koje je sve
popularnije. Medutim, prinos ulja u ovom slucaju je mnogo nizi u poredenju sa
ekstrakcijom sa organskim rastvaracem i mora se znatno vise voditi rauna o
kvalitetu sirovine (Vujasinovic i sar., 2016b).

Na nasem trziStu 1 u naSoj gastronomskoj ponudi postoje kako rafinisano,
tako i hladno presovano ulje semenki grozda. Rafinisano ulje koje se moze naci
u maloprodaji kod nas je isklju¢ivo iz uvoza (najcesce italijanskog porekla), dok
je hladno presovano ulje iskljucivo proizvod domacih proizvodaca, a moze se
naci, pre svega, u prodavnicama zdrave hrane. Proizvodnja hladno cedenih ulja
semenki grozda na nasim prostorima je, za sada, skromna, medutim, zbog
povecane potraznje i proizvodnja se permanentno povecava.

SENZORSKA SVOJSTVA ULJA SEMENKI GROZDA

Pri kulinarsko-gastronomskoj upotrebi jestivih ulja, pre svega hladno
cedenih, senzorski atributi samog ulja su od posebnog znacaja. Naime, hladno
cedena ulja se najcesce koriste kao prelivi za salate ili druga jela, te aroma ulja u
velikoj meri uti¢e na ukupna senzorska svojstva pripremljene hrane i senzorski
dozivljaj konzumenta. U tabeli 1 su prikazane opisne senzorske karakteristike
hladno presovanog i rafinisanog ulja semenki grozda.

Tabela 1. Opisne senzorske karakteristike ulja semenki grozda (Vujasinovi¢ i
sar., 2016a)

Parametar Ulje kostica Ulje kostica Rafinisano ulje
belog grozda* crnog grozda*®*
Izgled svojstven, bez svojstven, bez bistro, bez taloga
taloga taloga
Boja izrazito zelena zuc¢kasto-zelena svetlo zuckasta
Miris skoro neutralan izrazen na miris neutralan
vina
Ukus prl.Jatan, ,,-VOCfll“, prijatan, sa bl.ag(‘)‘rn neutralan
ali slabo izrazen aromom ,,vina

*bez fermentacije; **nakon fermentacije

Kao $to se iz tabele 1 vidi, po senzorskim karakteristikama ispitanih uzoraka
najvece razlike su uocene izmedu hladno cedenih tj. nerafinisanih ulja u odnosu
na rafinisano. Dok hladno cedena ulja karakteriSu odredena svojstvena boja,
miris i ukus, rafinisano ulje je, pre svega, neutralnog mirisa i ukusa i znatno
svetlije boje. Ove karakteristike su u potpunosti u skladu sa svojstvima jestivih
nerafinisanih 1 rafinisanih ulja (Dimi¢, 2005) i predstavljaju vazan segment
potrosackog kvaliteta.

Osim navedenog, znacajne razlike u pojedinim senzorskim atributima
uocene su i izmedu ulja semena belog grozda bez fermentacije u odnosu na ulje
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semena crnog grozda nakon fermentacije. Naime, boja ulja semena belog
grozda je tamnija i izrazito zelena, slicna boji devi¢anskog maslinovog ulja
proizvedenog od zelenih plodova masline, dok je boja ulja semena crnog grozda
znatno svetlija i zuckasto-zelena. Miris je, takode jace izrazen kod ulja od
semena crnog grozda. Ipak, najznacajnija razlika izmedu ova dva uzorka hladno
cedenih ulja koja su dobijena od razli¢ite sirovine je u aromi, koja je ,,vo¢na“,
odnosno, ,,vinska®“. Zahvaljuju¢i izraZzenoj aromi, ova ulja su namenjena za
upotrebu prvenstveno kao salatna ulja, a usled prijatnih senzorskih svojstava
mogu se ubrajati u grupu tzv. gurmanska ulja (Dimi¢, 2005).

Prema Matthaus (2006) sveze i potpuno prirodno hladno presovano ulje
semenki grozda se odlikuje svojstvenom vinsko-voénom aromom, vocénim
mirisom i ukusom, sa primesama arome suvog grozda. Medutim, za ovu vrstu
ulja je karakteristicno da se nakon odredenog perioda stajanja prirodne
senzorske senzacije ulja menjaju usled pojave raznih degradativnih produkata
oksidativnih i mikrobioloskih procesa. Ulje postepeno postaje uzeglo i
istovremeno se pojavljuju i jedinjenja, kao Sto su etanol, etil-acetat ili siréetna
kiselina, koja dovode do pogorsanja mirisa i ukusa. Ovaj proces degradacije ulja
je znatno ubrzan u tzv. ,,prirodno mutnim‘ uljima koja se u novije vreme nude u
prodaji. Mutnoca poti¢e od zaostalih veoma sitnih deli¢a sirovine, tj. semenki
grozda ili opne bobice grozda. Prisustvo taloga, odnosno, zamudéenja u ulju
razni proizvodaci koriste pre svega u marketinske svrhe, kao dokaz prirodnog
porekla hladno cedenih ulja. Medutim, treba re¢i da se po zakonskim propisima
(Pravilnik, 2006) sva jestiva ulja na naSem trziStu moraju biti bez taloga.

NUTRITIVNA VREDNOST ULJA SEMENKI GROZDA

Ulje kostica grozda predstavlja dobru alternativu tradicionalno koris¢enim
jestivim biljnim uljima i1 odlikuje se posebnim nutritivnim kvalitetom.
Zdravstveni benefit koje ovo ulje pruza u kontrolisanim rezimima ishrane potice
od njegovog sastava. Ulje je bogato nezasi¢enim masnim kiselinama, posebno
esencijalnom linolnom omega-6 masnom kiselinom (oko 60-70%) (Matthaus,
2008; Domokos i Kiss, 2002). Osim toga, ulje sadrzi i prirodne antioksidanse,
kao Sto su tokoferoli, tokorienoli i razna fenolna jedinjenja (fenolne kiseline i
flavonoide) koji ispoljavaju zastitnu ulogu od slobodnih radikala in vivo i Stite
od oksidativnog stresa (Dimi¢ 2005; Maier i sar. 2009).

SASTAV MASNIH KISELINA ULJA SEMENKI GROZPA

Ulje semenki grozda pripada biljnim uljima sa visokim sadrzajem
nezasi¢enih masnih kiselina. Sadrzaj nezasi¢enih masnih kiselina iznosi oko
90% od ukupnog sadrzaja masnih kiselina. Esencijalna linolna omega-6 masna
kiselina je glavna komponenta sa udelom od preko 70%, dok je sadrzaj oleinske
kiseline oko 15% u ovom ulju. Sadrzaji ove dve kiseline pokazuju velike
varijacije. U nekim publikacijama rasponi su nesto manji, sa koli¢inom od 60-
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75% linolne kiseline i 14-22% oleinske kiseline. Sadrzaj zasi¢enih masnih
kiselina od oko 10% je samo malo ve¢i nego u ulju uljane repice, ali slican kao
kod drugih uobicajeno koriS¢enih jestivih biljnih ulja. Ostale masne kiseline
prisutne su u malim koli¢inama. Sadrzaj linolenske kiseline je ispod 1%. Sa
ovakvim sastavom, ulje koStica grozda je sli¢no suncokretovom ulju koje sadrzi
60-70% linolne kiseline 1 15-25% oleinske kiseline, kao i veoma male koli¢ine
linolenske kiseline (Matthdus, 2008).

SADRZAJ TOKOFEROLA U ULJU SEMENKI GROZDA

Tokoferoli i tokotrienoli nisu glavne komponente biljnih ulja, ali je njihovo
prisustvo od presudnog znaCaja za zaStitu nezasi¢enih masnih kiselina od
oksidativne degradacije, tj. kvarenja/uzegnué¢a (Kamal-Eldin, 2005). U
poredenju sa drugim jestivim uljima, ukupan iznos aktivnih komponenti
vitamina E u ulju kostica grozda znatno je nizi. Dok ulje kostica grozda sadrzi
oko 50 mg aktivnih komponenti vitamina E u 100 g ulja, repi¢ino i sojino ulje
sadrze 70 1 150 mg/100g (Matthéus, 2008). Ulje kostica grozda je vrsta ulja u
kome su u velikoj meri zastupljeni tokotrienoli Ukupan sadrzaj tokoferola i
tokotrienola u osam uzoraka ulja kostica grozda prema Beveridge i sar. (2005)
kre¢e se od 60 do 100 mg/100g ulja, dok sadrzaj tokoferola i tokotrienola u
uzorcima ovog ulja iz 3 razlicite zemlje prema Crews i sar. (2006) iznosi od 6
do 121 mg/100g, §to ukazuje na varijacije medu sortama i u proizvodnom
poreklu. Sirovo ulje kostica grozda sadrzi 101 mg/100g ukupnih tokoferola, ali
se njihov sadrzaj smanjuje za 10% nakon procesa fizicke rafinacije.

SADRZAJ STEROLA U ULJU SEMENKI GROZDPA

Steroli (visokomolekularni cikli¢ni alkoholi) su glavne komponente
neosapunjivih frakcija biljnih ulja (Kamal-Eldin, 2005). Oni predstavljaju grupu
jedinjenja sa osnovnom strukturom ciklopentanofenantrena, koji se sastoji od 4
kondenzovana prstena sa 17C atoma. Svi pojedinacni steroli sadrze —OH grupu
vezanu za C3 atom, a u polozaju C17 nalazi se alifati¢ni lanac sa 8-10 C atoma.
Zavisno od porekla, steroli se dele na: fitosterole (prisutni u biljnim uljima) i
zoosterole (prisutni u animalnim mastima) (Dimi¢, 2005). Veoma malo
informacija je dostupno u vezi sadrzaja sterola u ulju kostica grozda. Crews i
sar. (2005) su objavili sadrzaj fitosterola u ulju u rasponu od 2580 do 11250
mg/kg, prose¢na vrednost 5710 mg/kg. U poredenju sa drugim jestivim uljima,
B-sitosterol je glavni sterol pronaden u ulju kostica grozda i to u koli¢ini izmedu
67 170%.

SADRZAJ FENOLNIH JEDINJENJA U ULJU SEMENKI GROZDPA

Fenolna jedinjenja su veoma rasprostranjeni proizvodi sekundarnog
metabolizma biljaka. Poznat je velik broj fenolnih jedinjenja, polifenola, koji se
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po svojoj strukturi znatno razlikuju, od jednostavnih molekula, kao §to su
fenolne kiseline, do visoko polikondenzovanih jedinjenja, kao §to su tanini. U
svojoj strukturi sadrze aromaticni prsten sa jednom ili vise hidroksilnih grupa
(Vuyjasinovi¢, 2011). U toku sazrevanja bobice grozda dolazi do brzog
nakupljanja fenolnih jedinjenja koja su posebno vazna za crvene sorte. Kao
sekundarni proizvodi katabolizma Secera, fenolna jedinjenja pocCinju da se
nakupljaju sa sazrevanjem bobice (Mali¢anin, 2014).

Vazno je ista¢i da je ulje koStica grozda bogato oligomernim fenolnim
jedinjenjima koji su veoma korisni za ljudsko zdravlje. Sastav im je veoma
slozen i sadrzi neke monomerne flavanole kao S§to su katehin, epikatehin i
epikatehin-3-O-galat kao i razliCite oligomerne proantocijanidine. Sve ove
supstance pokazuju snaznu antioksidativnu aktivnost, $to se ispoljava hvatanjem
slobodnih radikala. Tokom procesa presovanja znacajna koli¢ina ovih jedinjenja
zaostaje u pogaci, jer je njihova rastvoljivost u ulju ogranic¢ena. Odredivanjem
ukupnog sadrzaja fenolnih jedinjenja pomocu Folin-Chiocalteau reagensa
dokazano je da je pogaca obogaéena fenolnim jedinjenjima, dok je u ulju
pronadeno svega oko 0,01 mg/g istih. Poredenja radi, koncentracija odredena u
pogaci je oko 2000 puta veca od one u ulju (Matthdus, 2008).

ODRZIVOST ULJA SEMENKI GROZDPA

Kako proces hladnog cedenja ne ukljucuje hemikalije niti visoke temperature
pre ili za vreme postupka proizvodnje, hladno cedena ulja mogu da sadrze
fitohemikalije kao S§to su antioksidansi koji u velikoj meri mogu uticati i na
odrzivost ulja. Ulja i masti su proizvod ograni¢enog vremena trajanja i veoma
brzo podlezu nepozeljnim promenama kao §to su: hemijske reakcije 1 enzimski
ili mikrobioloski procesi. Posledica ovih reakcija je kvarenje ulja. Koje kvarenje
i u kom obimu ¢e nastupiti zavisi od vrste i polaznog kvaliteta ulja, kao i uslova
¢uvanja. Bez obzira o kojoj se vrsti kvarenja radi, posledice su iste: stvaraju se
jedinjenja, od kojih najve¢i broj daju ulju neprijatan miris i ukus. Takvi
proizvodi postaju neprihvatljivi u ishrani. Neka od nastalih jedinjenja tokom
kvarenja su ¢ak Stetna po zdravlje (peroksidi, polimeri, razgradni produkti idr.).
Stoga je veoma vazno da se sprec¢i kvarenje ulja u samom procesu proizvodnje,
kao i1 tokom cuvanja, kako bi ostalo nepromenjeni do momenta potrosnje.
Oksidativna stabilnost ulja kostica grozda pri temperaturi od 98°C iznosi od
6,38 do 8,14 sati. Indeks oksidativne stabilnosti ulja kostica grozda u poredenju
sa drugim uljima prikazan je na slici 1 (Vujasinovi¢ i sar., 2016b).
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Slika 1. Indeks oksidativne stabilnosti razli¢itih vrsta ulja
ZDRAVSTVENI ASPEKT ULJA SEMENKI GROZPA

Sa nutritivne 1 terapeutske tacke glediSta, ulje koStica grozda ima visok
sadrzaj esencijalne linolne masne kiseline (koja je vazna za sintezu
prostaglandina, Sto utiCe na agregaciju trombocita i upalne procese), visok
sadrzaj ukupnog vitamina E (koji pomaze pri smanjenju rizika od ateroskleroze
i u sprecavanju bilo kakvih povreda celijske membrane) i nizak sadrzaj
holesterola, pa je stoga prihva¢eno da njegov unos moze biti koristan kod
kardiovaskularnih poremecaja i problema sa cirkulacijom (Pardo i sar., 2009).

Pri dijetetskoj ishrani pod uticajem ulja semenki grozda (uz redukovani unos
ukupne masnoce) rizik od sr¢anih oboljenja se smanjuje za 41-55%. Isto tako,
ulje kostica grozda izaziva porast nivoa HDL-a (dobar holesterol) uz
istovremeno smanjenje nivoa LDL-a (lo$ holesterol). Prilikom upotrebe ovog
ulja smanjuje se i moguénost trombogeneze (Dimi¢, 2005). Ocigledno je da bi
se ulje kostica grozda moglo svrstati u grupu zanimljivih jestivih, pre svega
gurmanskih, salatnih ulja koje karakteriSe sliCan zdravstveni benefit kao i
maslinovo ulje.
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ZAKLJUCAK

Relativno novo ulje u gastronomskoj ponudi na naSem trziStu jeste ulje
semenki grozda i to kao rafinisano ulje koje potice iskljucivo iz uvoza i hladno
presovano ulje koje je proizvod domacih proizvodaca. Ovo ulje je bogato
nezasi¢enim masnim kiselinama, posebno esencijalnom linolnom, omega-6,
masnom kiselinom. Pored toga, ulje semenki grozda sadrzi i prirodne
antioksidanse — tokoferole, tokotrienole i razna fenolna jedinjenja, koji
ispunjavaju zastitnu ulogu od slobodnih radikala i Stite od oksidativnog stresa.
Zahvaljujuéi pozitivnom zdravstvenom uticaju na organizam ulje semenki
grozda predstavlja dobru alternativu tradicionalno koriS¢enim jestivim biljnim
uljima. Zbog svojih specificnih senzorskih svojstava koja se ogledaju u vinsko-
voénoj aromi, voénom mirisu i ukusu, sa primesama arome suvog grozda,
hladno presovano ulje semenki grozda predstavlja novinu u gastronomskoj
ponudi na nasem podneblju gde je ve¢ naslo svoju primenu u vidu preliva za
salate, istovremeno predstavljaju¢i dobru sirovinu ¢iji potencijal kulinari tek
treba da iskoriste u pripremi razlicitih jela.
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