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Saţetak 
 

 U ovom radu istraţivalo se postoji li i kolika je razlika u koliĉini hladno prešanog ulja 

lješnjaka u zavisnosti od sorte. Istraţivanje je vršeno na tri razliĉite sorte: Lambert, Rimski 

okrugli i Istarski duguljasti.  Prešanje je izvedeno puţnom prešom u laboratoriju pri istim 

parametrima. Prešanjem jezgre lješnjaka dobiveno je ulje s krutim ĉesticama mutnoće i 

pogaĉa. Najgrublje ĉestice su izdvojene pretakanjem ulja neposredno nakon prešanja te je ulje 

ostavljeno da se taloţi prirodnim putem 12 dana. Nakon završnih mjerenja rezultati su 

pokazali da postoje razlike u koliĉini hladno prešanog ulja izmeĊu ovih triju sorti.  

 

Kljuĉne rijeĉi: lješnjak, ulje, hladno prešano ulje lješnjaka, Istarski duguljasti 

 

Summary 

The aim of this paper was to investigate the difference between the quantity of cold 

pressed hazelnut oil, depending on the variety. Three different hazelnut varieties were used to 

accomplish this: Lambert, Rimski okrugli and Istarski duguljasti. The pressing itself was done 

by Screw press employing the same parameters for each variety. The results of the pressing of 

the hazelnut core was oil filled with solid particles. The roughest particles were separated by 

directly transfusing the oil after the pressing was finished. The oil was then left to sediment 

for twelve days in the natural way. After all the measurements were taken, the results 

demonstrated that there is a difference in the amount of cold pressed oil among the three 

varieties used in the study.  

Key words: hazelnut, oil, cold pressed hazelnut oil, Istarski duguljasti  
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1. UVOD 
 

 Unatoĉ mnogo uloţenog truda u sistematiku roda Corylus, još uvijek prevladavaju 
razliĉita mišljenja znanstvenika. Radi jednostavnijeg razumijevanja moţemo reći da lijeska 
pripada porodici Betulaceae (breze), rod Corylus (lijeska). Nama najvaţnija vrsta roda 
Corylus je Corylus Avellana koja se rasprostire na podruĉju Europe i Male Azije. 

 Lijeska kao znaĉajna kultura sve više pronalazi svoje mjesto kako u svijetu tako i na 

podruĉju Republike Hrvatske te se biljeţi povećanje poljoprivrednih površina pod ovom 
kulturom. Njezin plod lješnjak ima visoku nutritivnu vrijednost i kao takav predstavlja sve 

veću paţnju potrošaĉa koji ga prepoznaju kao jednu od vaţnijih namirnica. TakoĊer, zbog sve 

većeg znaĉaja u konditorskoj industriji, lješnjak ima dobru i ekonomsku vrijednost. 

 Najveći proizvoĊaĉi lješnjaka u svijetu su Turska, Italija, Španjolska, SAD, 
Azerbeidţan te Gruzija. Predvodnik te liste je Turska s oko 60-70% svjetske proizvodnje od 

ĉega oko 82% proizvodnje ide u izvoz. Unatoĉ tome, potraţnja za ovom namirnicom raste. 
Najveći potrošaĉi lješnjaka su Švicarska, Austrija, Belgija, Njemaĉka i Luksemburg. 

 Lješnjak je iskoristiv gotovo u potpunosti. Zbog visokog sadrţaja masti u sebi, 
pogodan je i za preradu u ulje koje svojom kvalitetom ne zaostaje za maslinovim. Ono što je 
interesantno prilikom prerade lješnjaka u ulje je da su svi nusprodukti daljnje iskoristivi. Od 
pogaĉe koja se preraĊuje u brašno koje je pogodno za osobe koje boluju od celijaklije jer ne 
sadrţi gluten do gustog taloga koji se takoĊer koristi u konditorskoj industriji. Samo 
lješnjakovo ulje ima primjenu od prehrane gdje se koristi u salatama sve do kozmetike. 

 S obzirom na velik broj sorti lješnjaka, u ovom radu je cilj bio istraţiti postoji li i 
kolika je razlika u dobivenom hladno prešanom ulju lješnjaka te iz rezultata zakljuĉiti koje bi 
sorte mogle biti ekonomski znaĉajnije za proizvodnju ulja. 
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2. PREGLED LITERATURE 
 

2.1.  LIJESKA 
 

Lijeska u svom prirodnom sustavu raste kao grm. U plantaţnoj proizvodnji osim 

uzgoja u grmu u obliku vaze susrećemo još i grmoliku vazu s niskim deblom te stablo i 

krošnju u obliku vaze s tri do ĉetiri skeletne grane. U novije vrijeme javljaju se gusti sklopovi 

sadnje u obliku ţive ograde. Lijeska se najĉešće uzgaja na vlastitom korijenu, ali moţe se 

uzgojiti i cijepljenjem. MedvjeĊa lijeska se ĉesto koristi kao podloga jer se pokazala otporna 

na bolesti, no mana ovakvih sadnica je u teškom primanju cijepa te relativno kratkom vijeku 

trajanja samog stable, a sama cijena takvog sadnog materijala veća je nego kod onog 

uzgojenog na vlastitom korijenu. Jedna od prednosti cijepljenja na medvjeĊu lijesku je to što 

tako uzgojena stabla ne puštaju korijenove izdanke što uvelike olakšava odrţavanje nasada 

(Miljković, 2018.). 

 

Stablo lijeske sastoji se od podzemnog dijela kojeg ĉini korijen, prijelaznog dijela 

izmeĊu korijena i debla kojeg zovemo korijenov zaglavak, debla, krošnje, pupova, listova, 

cvata i ploda. Visina stabla moţe biti od tri pa do ĉak osam metara. Lijeska moţe ţivjeti i do 

sto godina, a raĊati 50 - 70 godina (Miljković, 2018., Miletić, 2017.). 

 

Slika 1. Nasad lijeske OPG Kovaĉević Juraj, izvor: autor, 2019. 
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2.2.  SORTE 
 

Najzastupljenije sorte u nasadima na podruĉju Republike Hrvatske su Istarski 

duguljasti i Rimski koji skupa zauzimaju oko 80% ukupnog broja stabala. Od ostalih sorti 

susrećemo još Haleški div, Istarski okrugli, Ludolfov, Negret, Tonda di Giffoni, Tonda 

Gentile delle Langhe, Tonda Gentile Romana (Vujević i suradnici, 2017.). 

 

U ovom radu bit će opisane samo tri sorte koje su korištene u istraţivanju hladnog 

prešanja, a to su Istarski duguljasti, Rimski i Lambert. 

 

ISTARSKI DUGULJASTI 

Sorta koja svoje podrijetlo vuće iz Istre iz okolice Pazina.  Iako joj je Istra prirodno 

stanište, ova sorta se proširila i na kontinentalni dio Hrvatske i prilagodila se uvjetima klime 

koji prevladavaju na tom podruĉju. Istarski duguljasti raĊa redovno i obilno svake godine, a 

plod dozrijeva od kraja kolovoza do kraja rujna. Zbog svoje rodnosti i dobre kvalitete plodova 

ova sorta predloţena je kao glavna sorta u našem sortimentu. Plod je krupan, teţine oko 3,4g, 

ovalno duguljastog oblika. Plod se nalazi u ovojnici koja je duţa od ploda i plod ne ispada iz 

nje, što oteţava strojno kupljenje lješnjaka. Zbog dobre kvalitete ploda, ova sorta pogodna je 

za stolnu potrošnju te za prehrambenu industriju. Randman jezgre iznosi od 43 - 46% 

(Miljković, 2018., Miletić, 2017.). 

 

Slika 2. Stablo sorte Istarski Duguljasti, izvor: autor, 2019. 
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Slika 3. Plod sorte Istarski Duguljasti, izvor: autor, 2019. 

 

RIMSKI 

Sorta talijanskog podrijetla koja kod nas sluţi kao glavni oprašivaĉ za sortu Istarski 

duguljasti. Stabla srednje bujnog do vrlo bujnog rasta, tjera dosta korijenovih izdanaka. 

Ovojnica ploda je jednako duga kao i plod te zbog toga lako ispada van i pogodan je za 

strojno sakupljanje. Ljuska je svijetlokestenaste boje, debela oko 1,1mm. Plod je teţine oko 

3,7g, a jezgra oko 1,4g. Randman jezgre je oko 46% (Miljković, 2018., Miletić, 2017.).  
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Slika 4. Plod sorte Rimski,   Slika 5. Stablo sorte Rimski, 

        izvor: autor, 2019.                                         izvor: autor, 2019. 

 

LAMBERT 

Sorta nepoznatog podrijetla, umjerene bujnosti i tjera dosta izdanaka. Redovno i 

dobro raĊa. Ovojnica je dva puta duţa od ploda, a prilikom dozrijevanja dobiva smeĊu boju i 

puca. Plodovi teško ispadaju iz ovojnice, teţine su oko 1,8g, jajasto duguljastog oblika. 

Dozrijeva krajem kolovoza (Miletić, 2017.). 
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Slika 6. Plod sorte Lambert,                        Slika 7. Stablo sorte Lambert, 

         izvor: autor, 2019.                                        izvor: autor, 2019. 

 

2.3. POSTUPCI OBRADE LJEŠNJAKA NAKON BERBE 
 

Lijeska, ovisno o kojoj sorti je rijeĉ, dozrijeva u drugoj polovici kolovoza i u rujnu. U 

nasadu OPG-a Kovaĉević Juraj, odakle su korišteni uzorci lješnjaka za izradu ovog završnog 

rada, sorte Istarski duguljasti i Rimski se poklapaju po periodu zriobe, dok sorta Lambert 

dozrijeva 7 do 10 dana ranije. Dozrijevanje plodova iste sorte takoĊer nije jednako. Iz 

navedenih informacija sama berba potjeĉe kroz barem 3 faze. U prvoj fazi pokupljeni lješnjak 

se odvaja od lješnjaka kupljenog kasnije. U njemu je sadrţaj jezgre druge klase najveći jer su 

to prerano otpali plodovi ili su ĉak bez jezgre. U toj fazi je bitno reagirati na vrijeme da se 

teren moţe pripremiti za glavnu berbu. Za najefikasnije kupljenje lješnjaka vaţno je da 

prostor ispod stabala bude oĉošćen do zemlje, tj. da se trimerom izbrije trava kako bi dobili 

golu zemlju s koje se lješnjak lako kupi. U drugoj fazi je glavni dio berbe i slijedi 7 do 10 

dana nakon prve faze. Krošnja stabala se lagano strese da zreli lješnjak padne na zemlju, a 

ono što je ostalo na stablima ĉeka treću fazu u kojoj još treba dozrijeti te se tek onda opet 

lagano strese i pokupi što je ostalo. Berba se radi strojno, s usisavaĉem kojeg pokreće traktor 

pomoću kardanskog vratila. Usisavaĉ u sebi ima bubanj u kojemu je smješten propeler 
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2.4.  LJEŠNJAK KAO SIROVINA ZA PROIZVODNJU ULJA 
 

Unatoĉ ĉinjenici da se jezgra lješnjaka najviše koristi u konditorskoj industriji, zbog 

svog visokog udijela ulja u jezgi (52 - 78%), ulje lješnjaka pronalazi svoju upotrebu kako u 

ishrani tako i u farmaceutskoj industriji. Osim visoko kvalitetnog ulja, kao nus produkt nakon 

prešanja dobivamo pogaĉu s niskom koliĉinom ostataka ulja koja je pogodna za proizvodnju 

brašna (M. M. Šoškić, 2006.). I. Miljković (2018.) u svom radu navodi kako lješnjaci sadrţe 

od 52.5 do 72.4% masnoće te najzastupljenije ĉetiri masne kiseline: oleinska, linolenska, 

palmitinska i stearinska, dok se druge masne kiseline javljaju u malim koliĉinama. A. Kamal - 

Eldin i R. A. Moreau (2019.) iznose podatak da u jezgri lješnjaka ima pribliţno 60% ulja, 

18% proteina i 15% ugljikohidrata. Isto tako, u istom radu vidimo iznesene neke rezultate 

ranijih istraţivanja koja su rezultirala da ulje lješnjaka pozitivno djeluje na lipidnu 

peroksidaciju koja degradira nezasićene masne kiseline u organizmu. 

 

Slika 12. Sirovo ulje nakon prešanja, izvor: autor, 2019.  
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3. MATERIJALI I METODE ISTRAŢIVANJA 
 

3.1.  MATERIJALI ISTRAŽIVANJA 
 

Sirovina koja je korištena u istraţivanju za pisanje ovog završnog rada je zdrava 

jezgra lješnjaka, osušena prirodnim putem te sitno nasjeckana za potrebe prešanja. Prešanje se 

vršilo u laboratoriju Veleuĉilišta u Poţegi na vijĉanoj preši. Uzorci koji su korišteni uzeti su iz 

nasada OPG-a Kovaĉević Juraj sa sjedištem u mjestu Roţdanik nedaleko grada Novske, berba 

2018. Bilo je 9 uzoraka u koliĉini od 0,5kg, od tri razliĉite sorte od svake po tri uzorka. 

Prešanjem jezgre lješnjaka dobije se lješnjakovo ulje, talog i pogaĉa. Za mjerenje koliĉine ulja 

koristila se menzura, a za teţinu pogaĉe i taloga analitiĉka vaga. Iz pogaĉe i taloga ulje nije u 

potpunosti izvuĉeno. Ulje je ostavljeno da se taloţi još 12 dana. 

 

Slika 13. Sortirani lješnjak u pripremi za prešanje, izvor: autor, 2019. 
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3.2.  METODE ISTRAŽIVANJA 
 

Postupak hladnog prešanja ulja lješnjaka za odreĊivanje koliĉine ulja u pojedinim 

sortama odvijalo se s istim parametrima. Parametri na koje je namještena preša su veliĉina 

otvora glave od 6mm, temperature glave 86°C te broj okretaja puţnice 40 o/min. Svaki uzorak 

ulja nakon prešanja izmjeren je u menzuri s finim talogom, grubi talog je odvojen 

pretakanjem, a pogaĉa je izvagana na analitiĉkoj vagi. Nakon taloţenja finog taloga obavljeno 

je još jedno mjerenje ulja.  

 

Slika 14. Vijĉana preša KOMET CA 59 G, izvor: autor, 2019. 

 

Što se tiĉe vijĉane preše, potrebno je prije puštanja u rad provjeriti sve njezine 

dijelove jesu li ispravni i ĉisti. Svi dijelovi se ĉiste ţiĉanom ĉetkom tako da nakon upotrebe ne 

ostanu ostatci materijala na pojedinim dijelovima koji su bili u doticaju sa sirovinom koja se 

prešala. Za poĉetak rada preše potrebno je staviti sirovinu u usipni koš i postaviti brzinu rada 

na minimum te postepeno povećavati brzinu do ţeljene razine. Na kraju rada prešu se ne 

smije naglo zaustaviti nego je potrebno opet postepeno smanjivati brzinu dok doĊe na 

minimum te onda ugasiti te iskljuĉiti iz struje da bi se svi dijelovi mogli rastaviti I oĉistiti 

(priruĉnik za upotrebu vijĉane preše KOMET CA 59 G). 

Sirovina koja se koristi ne smije sadrţavati nikakve tvrde komponente poput drveta 

ili kamena kao ni zrnca pijeska, zemlje ili prašine. Kada je sirovina lješnjak ili drugo orašasto 
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voće, potrebno je sprijeĉiti nastanak plijesni jer postoji mogućnost stvaranja aflatoksina 

(priruĉnik za upotrebu vijĉane preše KOMET CA 59 G).  
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4. REZULTATI 
 

Tablica 1. Prikazuje rezultate dobivene nakon hladnog prešanja ulja lješnjaka i 

grubog odvajanja gustog taloga. 

Lješnjak Sirovo 

ulje (ml) 

Temperatura 

na izlazu (°C) 

Pogaĉa (g) Gusti talog (g) 

Lambert 1 325 48 200 10 

Lambert 2 320 48 196 10 

Lambert 3 320 46 194 8 

Rimski 1 313 46 198 14 

Rimski 2 325 49 194 10 

Rimski 3 316 49 194 10 

Istarski duguljasti 1 300 49 216 10 

Istarski duguljasti 2 295 46 214 10 

Istarski duguljasti 3 295 49 216 12 

 

Tablica 2. Prikazuje rezultate nakon odvajanja finog taloga. 

Lješnjak Ulje (ml) Fini talog (g) 

Lambert 1 295 31 

Lambert 2 297 31 

Lambert 3 300 31 

Rimski 1 290 23 

Rimski 2 300 26 

Rimski 3 300 26 

Istarski duguljasti 1 280 28 

Istarski duguljasti 2 280 27 

Istarski duguljasti 3 285 25 
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Tablica 3. Ukupni postotci sirovog ulja sa finim talogom, nakon taloţenja i ukupni 
udio taloga koji je dobiven hladnim prešanjem. 

Lješnjak Sirovo ulje (%) Gotovo ulje (%) Ukupni talog 

Lambert 64,33% 59,46% 8,06% 

Rimski 63,6% 59,33% 7,26% 

Istarski duguljasti 59,33% 56,33% 7,46% 
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5. RASPRAVA 
 

Primjenom istih parametara hladnog prešanja lješnjakovog ulja na svih 9 uzoraka od 

3 razliĉite sorte i uzimajući njihov prosjek moţemo doći do odreĊenih zakljuĉaka. Poĉetni 

rezultati dobiveni odmah nakon hladnog prešanja lješnjaka upućivali su na odreĊene razlike u 

koliĉini ulja od sorte do sorte. Tako su se sorte Lambert i Rimski istaknule u odnosu na 

Istarski duguljasti za vise od 4%, dok nakon taloţenja u trajanju od 12 dana se taj postotak 

smanjio na 3%. Ukupni talog u sve tri sorte je u maloj razlici izmeĊu njih do 1% što je 

vidljivo iz tablice 3.  Treba napomenuti da ulje iz taloga i dobivene pogaĉe nije uraĉunato u 

rezultate i da odreĊeni udio ulja u ovom sluĉaju ostaje ne iskorišten, što daje naslutiti da bi 

prosjeĉni udijeli ulja bili nešto veći. Temperatura ulja na izlazu nije prelazila 50°C koje je 

gornja granica za hladno prešana ulja. 

 

                                

Slika 15. Pogaĉa u trenutku prešanja,       Slika 16. Grubi talog, 

izvor: autor, 2019.                                                       Izvor, autor, 2019. 

 

Prilikom odvajanja ulja od taloga uoĉene su razlike u mirisu i boji za sve tri sorte, 

tako imamo sortu Rimski koja daje ulje više neutralnog mirisa, ali ulje ima ţutu do maslinastu 

boju, dok sorte Lambert i Istarski duguljasti imaju više izraţeniji miris lješnjaka i ţute su do 

zlatne boje. 
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Slika 17. Ulje lješnjaka odvojeno po sortama, lijevo: ulje sorte Rimski, sredina: ulje 

sorte Istarski Duguljasti, desno: ulje sorte Lambert, 

Izvor: autor, 2019. 

 

Ono što je još primijećeno prilikom pretakanja ulja s taloga je to da je ulje dobiveno 

iz sorte Lambert pokazalo najbolje taloţenje, odnosno talog dobiven u ulju se nije povlaĉio 

prilikom izijevanja ulja u drugu staklenku. 

 

Sorte Lambert i Rimski na podruĉju Republike Hrvatske uzgajaju se u pravilu kao 

oprašivaĉi za sortu Istarski duguljasti, što nam iz ovih podataka povlaĉi da su one adekvatnije 

za uzgoj zbog šire namjene u odnosu na Istarski duguljasti. Naime, Istarski duguljasti je 

iznimno kvalitetna konzumna sorta sa krupnom jezgrom, dok Lambert i Rimski zbog svoje 

manje krupnoće pronalaze lakši put prema konditorskoj industriji, a sada vidimo da sadrţe i 

nešto veći postotak ulja te uzgoj tih dviju sorata moţe biti proširen na druga trţišna podruĉja. 

 

Uzmemo li u obzir da su svi ispitani uzorci dali dosta visoke postotke koliĉine ulja, 

lješnjak se kao takav moţe uzgajati i u tom smjeru jer se da naslutiti da bi uz kvalitetan plan i 

pomno odabrano trţište ovo ulje moglo ekonomski isplatiti, štoviše iz razloga što se nakon 

hladnog prešanja dobiva pogaĉa koja je pogodna za daljnju preradu u brašno te talog koji je 

iznimno kvalitetan u konditorskoj industriji.  
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6. ZAKLJUĈAK 
 

Krenuvši od polazišne toĉke u ovom radu koja je bazirana na ispitivanju koliĉine ulja 

u jezgri lješnjaka, moţemo reći da je ispitivanje potvrdilo prijašnja saznanja o ovom pitanju. 

Treba uzeti u obzir da ispitivani uzorci nisu uzeti s najidealnih podruĉja za uzgoj lješnjaka i 

rezultati dobiveni u istraţivanju ukazuju na prosjeĉan udio ulja u lješnjaku što u konaĉnici 

nije malen postotak. Udio ulja u odreĊenim sortama je nešto veći i kao takav bi trebao biti 

bolje razmatran za potencijalno dizanje nasada u kontekstu prerade lješnjaka u ulje, a što se 

poklapa sa sortama pogodnijima za konditorsku industriju. Istarski duguljasti, unatoĉ visoko 

kvalitetnom konzumnom lješnjaku, ipak ne zaostaje puno s udjelom ulja za sortama Lambert i 

Rimski, ali ovo je jedno podruĉje na kojemu bi se moglo malo više raditi i istraţivati. 

 

Hladno prešano ulje lješnjaka za sobom povlaĉi i nusproizvode kao što je lješnjakovo 

brašno koje se radi od odmašćene pogaĉe i koje je pogodno za osobe koje boluju od celijaklije 

jer takvo brašno u sebi ne sadrţi gluten. Isto tako talog dobiven nakon prešanja je ništa drugo 

nego fino mljevena krema koja svoje mjesto nalazi u raznim kolaĉima ili drugim 

konditorskim proizvodima. Iz tog razloga moţemo reći da prerada lješnjaka u ulje povlaĉi za 

sobom potpunu iskoristivost i od jednog proizvoda dobivaju se tri razliĉita. Iako je potraţnja 

za lješnjakom, kako kod nas tako i u svijetu, veća od proizvodnje, ne treba misliti da je to 

dovoljno i da se ne treba stalno unaprijeĊivati i otvarati nove izvore prodaje ovog iznimno 

kvalitetnog i zdravog voća i drugih proizvoda od lješnjaka. 
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