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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 

pre svega zbog esencijalnih masnih kiselina i raznih bioaktivnih komponenata koje 

hladno presovano ulje seme
odnosno, salatnih ulja. U ovom radu je dat prikaz senzorskog i nutritivnog profila, 

nost njegove primene u gastronomiji. 
 

oksidativna stabilnost 
 
 

UVOD 
 

nta: hrana, 

nutritivne vrednosti i obrade bez upotrebe materija štetnih po zdravlje 
elikim 

proizvode koji ispoljavaju pozitivan uticaj na zdravlje. Organska, minimalno 
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zauzimaju posebno mesto u ishrani zbog svog višestruko Naime, ulja 
su glavni izvor energije, liposolubilnih vitamina, esencijalnih masnih kiselina i 

inter

sne kiseline, posebno one iz omega-3 i 
omega-6 serije, zatim fosfolipide (lecitin), biljne sterole, prirodne antioksidanse 
i druge minorne sastojke.  

-
bezbednu hranu, kako za svo stan
odnosno, izvoznog potencijala je strateški cilj svake zemlje. 
 

SASTAV I ULJA I MASTI U ISHRANI 
 

 
komponentu brojnih formulacija hrane.  široko rasprostranjeni u 

, u hotelijerstvu, odnosno u industriji za proizvodnju margarina, 
sladoleda, slatkiša, polupripremljene hrane, pekarskih i konditorskih proizvoda, 
i td. 

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, sve sa 18 C atoma, izuzev 
palmitinske kiseline sa C16. 

Glavna upotreba svake vrste ulja i masti zavisi, pre svega od njihovih 
-hemijskih karakteristika, koje proizilaze iz sastava masnih 

kiselina. 

 
temperaturi. 

Sa aspekta uticaja pojedinih masnih kiselina na ljudsko zdravlje, Svetska 
– WHO, 2003) je 

e nivoa lipoproteina niske gustine u 
krvnoj plazmi, tzv. „lošeg holesterola“ (LDL-

linolenska smanjuju nivo LDL-holesterola. Iz tih razloga u savremenoj i 
zdravstveno-
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koncentraciju LDL-holesterola, kao i odnos ukupnog i HDL-holesterola u 
plazmi (Garces i sar., 2017). 
smanjenju raznih  

u

oleinske masne kiseline, kao i prirodno prisutnih fenolnih antioksidanasa 
(oleuropein i tyrosol) (EFSA, 2012). 
 

 
 

 i 
proširenju asortimana prehrambenih proizvoda, krajem osamdesetih godina 
prošlog veka pojavio se novi pravac u proizvodnji jestivih biljnih ulja koji je 
favorizovao proizvodnju potpuno prirodnih, gurmanskih, slatnih  

 bez upotrebe hemikalija i bilo 
kakvih dodataka. Najpoznatiji i najstariji predstavnik ulja te kategorije je, 
svakak

semena tikve, oraha, lešnika, badema, 
susama, suncokreta, lana i mnogih drugih .  

Iako je a  i dalje 
se neprestano 

a se permanentno spro
novih procesa za preradu nusproizvoda drugih tehnologija u nove iskoristljive 

sredine i, sa druge strane, stvaranju 
2016a
koristiti sirovine poput kukuruznih klica, semenke  (u upotrebi je i izraz 
koštice), koštice šljive, kajsije, breskve, seme nara i dr., koje predstavljaju 

 
 

NOVO GURMANSKO ULJE -  
 

Nakon ekstrakcije, ulje se 
 

n se dobija 
rafinisano ulje sa neutralnim ukusom i mirisom koje ima široku primenu u 
kulinarstvu.  pri niskim temperaturama (do 50 
oC) sa naknadnom sedimentacijom i filtracijom 
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ulja, koje je sve 
popularnije enju sa 
ekstrakcijom sa organskim 

b). 

u maloprodaji kod nas 
je hladno presovano ulje proizvod , a  se 

 
 

 
 

Pri kulinarsko-gastronomskoj upotrebi jestivih ulja, pre svega hladno 

veliko  senzorska svojstva pripremljene hrane i senzorski 
 U tabeli 1 su prikazane opisne senzorske karakteristike 

 
 
Tabela 1. Opisne senzorske karakteristike ulja semenki  
sar., 2016a) 
 
Parametar Ulje koštica 

 
Ulje koštica 

 
Rafinisano ulje 

Izgled svojstven, bez 
taloga 

svojstven, bez 
taloga 

bistro, bez taloga 

Boja izrazito zelena -zelena  
Miris skoro neutralan 

vina 
neutralan 

Ukus 
 

prijatan, sa blagom 
aromom „vina“ neutralan 

*bez fermentacije; **nakon fermentacije 
 

Kao što se iz tabele 1 vidi, po senzorskim karakteristikama ispitanih uzoraka 
ulja u odnosu 

na rafinisano. Dok hladno 
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 
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lja semena belog 
 

-
semena 

upotrebu prvenstveno kao salatna ulja, a usled prijatnih senzorskih svojstava 
 

Prema Matthaus (2006) s presovano ulje 
semenki -

senzorske senzacije ulja menjaju usled pojave raznih degradativnih produkata 

istovremeno se pojavljuju i jedinjenja, kao što su etanol, etil-
kiselina, koja dovode do pogoršanja mirisa i ukusa. Ovaj proces degradacije ulja 
je znatno ubrzan u tzv. „prirodno mutnim“ uljima koja se u novije vreme nude u 

 
i koriste pre svega u marketinške svrhe, kao dokaz prirodnog 

 
 

NUTRITIVNA VREDNOST  
 

jestivim biljnim uljima i odlikuje se posebnim nutritivnim kvalitetom. 

esencijalnom linolnom omega-6 masnom kiselinom (oko 60-70%) (Matthaus, 
2008;  Domokos i Kiss, 2002). 
kao što su tokoferoli, tokorienoli i razna fenolna jedinjenja (fenolne kiseline i 
flavonoide) koji ispoljavaju zaštitnu ulogu od slobodnih radikala in vivo i štite 
od oksidativnog stresa  

 
SASTAV MASNIH KISELI  

 

Esencijalna linolna omega-6 masna 
kiselina je glavna komponenta sa udelom od preko 70%, dok je s
kiseline oko 15 zuju velike 
varijacije. U nekim 0-
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75% linolne kiseline i 14-22% oleinske kiseline. Sad nih 
kiselina od oko 10%  

tale masne kiseline 
prisutne su eline je ispod 1%. Sa 
ovakvim sastavom,  
60-70% linolne kiseline i 15-
linolenske kiseline (Matthäus, 2008).  
 

  
 

Tokoferoli i tokotrienoli nisu glavne komponente biljnih ulja, ali je njihovo 

oksidativne de  (Kamal-Eldin, 2005). U 
, ukupan iznos aktivnih komponenti 

Matthäus, 2008). e vrsta ulja u 

 Beveridge i sar. (2005) 

uzorcima ov

 
 

STEROLA A 
 

neosapunjivih frakcija biljnih ulja (Kamal-Eldin, 2005). Oni predstavljaju grupu 
jedinjenja sa osnovnom strukturom ciklopentanofenantrena, koji se sastoji od 4 
kondenzovana prstena sa 17 –OH grupu 

-10 C atoma. 

sar. (2005) su objavi  u  rasponu od 2580 do 11250 

-
67 i 70%.  
 

JEDINJENJA U ULJU SE  
 

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 što su 
fenolne kiseline, do visoko polikondenzovanih jedinjenja, kao što su tanini. U 

roksilnih grupa 
(  
nakupljanja fenolnih jedi

 
 im fenolnim 

jedinjenjima koji su veoma korisni za ljudsko zdravlje. Sastav im je veoma 

epikatehin-3-O-
aktivnost, što se ispoljava hvatanjem 

-Chiocalteau reagensa 

 
 

 
 

K

fitohemikalije kao što su antioksidansi koji u velikoj meri mogu uticati i na 

ili mikrobiološki procesi. Posledica ovih reakcija je kvarenje ulja. Koje kvarenje 
polaznog kvaliteta ulja, kao i uslova 

proizvodi postaju neprihvatljivi u ishrani. Neka od nastalih jedinjenja tokom 

kao kako bi ostalo nepromenjeni do momenta potrošnje. 
Oksidativna oC iznosi od 
6,38 do 8,14 sati.  
sa drugim uljima prikazan je na slici 1 b). 
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Slika 1. Indeks oksidativne  ulja  

 
  
 

 linolne masne kiseline (
prosta

ukupnog vitamina E (koji 

holesterola, pa je stoga  
 

Pri dijetetskoj ishrani pod uticajem ulja semenki (uz redukovani unos 
ukupne ) se smanjuje za 41-55%. Isto tako, 

-a (dobar holesterol) uz 
istovremeno smanjenje nivoa LDL-a (loš holesterol). Prilikom upotrebe ovog 

a moglo svrstati u grupu zanimljivih jestivih, pre svega 
gurmanskih, salatnih  kao i 
maslinovo ulje. 
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presovano ulje koje je proizvod doma
-6, 

masnom kiselinom.  
antioksidanse – tokoferole, tokotrienole i razna fenolna jedinjenja, koji 
ispunjavaju zaštitnu ulogu od slobodnih radikala i štite od oksidativnog stresa. 

uljima. -

predstavlja novinu u gastronomskoj 
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