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SAZETAK

Cilj ovog zavrsnog rada je istraziti razliku hladno presanog ulja izmedu dvije pojedinacne
sorte sjemenki marelica 1 jednog uzorka u kojem se nalaze tri sorte marelica. IstraZivanje se vrsilo
izmedu sorti: Goldrich, Perla 1 mjeSavine od sorata Perla, Goldrich i Mandula. PreSanje je izvedeno
vij¢éanom preSom Komet CA 59 G uz iste parametre na sva tri uzorka. PreSanjem sjemenki dobiveno
je ulje te pogaca. Proces preSanja te njegov rezultat bio je pokazatelj ima li kakvih razlika izmedu
spomenuta tri uzorka — primjerice, boja, koli¢ina i/ili bistro¢a. Ulje se taloZilo sedam dana da bi se

odstranio uljni talog te se na kraju izmjerila koli¢ina ulja te uocile ostale potencijalne razlike.

Kljuéne rijeci: marelica, hladno preSano ulje, Perla, sjemenke marelica.

SUMMARY

The aim of this final paper was to investigate the difference of cold pressed oil between two
individual varieties of apricot seeds and one sample containing three varieties of apricots. The
research was performed between the varieties: Goldrich, Perla and a mixture of varieties Perla,
Goldrich and Mandula. Pressing was performed with a screw press Komet CA 59 G with the same
parameters on all three samples. By pressing the seeds, oil and residue were obtained. The pressing
process and its result were indicators of whether there were any differences between the three
samples - for example, color, quantity and/or clarity. The oil was precipitated for seven days to
remove the oil precipitate and, finally, the amount of oil was measured and other potential

differences were observed.

Keywords: apricot, cold pressed oil, Perla, apricot seeds.
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1. UVOD

Marelica se kao vo¢na kultura prosirila po cijelome svijetu pa je tako najzastupljenija u
drzavama Europe i Azije, dok su u Hrvatskoj njezin uzgoj i prerada manje zastupljeni. Razlog tomu
vjerojatno lezi 1 u posebnim klimatskim uvjetima koje marelica kao kultura zahtjeva. S druge strane,
ona je poznata kao jedna od otpornijih vo¢nih vrsta Sto se tic¢e biljnih bolesti 1 nametnika. To ju ¢ini
posebno zanimljivom vockom za naSe prostore. lako u Hrvatskoj ne postoje velika uzgajaliSta
marelice 1 ona je prisutna ve¢inom u okuénicama, to ju ne ¢ini manje vaznim predmetom
istrazivanja. U ovome se radu opisuje istrazivanje koje je ukljucilo preSanje odredenih sorata
marelice, dok se, uzgred, moglo vrlo brzo zakljuciti kako je marelica visoko iskoristiva kultura — od
cijenjenog svjezeg 1 hranjivog ploda, preko koStica koje se mogu koristiti za ogrjev do sjemenki od
kojih dobivamo ulje. Cilj ovoga istrazivanja jest ustvrditi utjecaj razlicitih sorti marelice na koli¢inu

dobivenog ulja iz sjemenki 1 ostale razlike, postupkom preSanja uz iste parametre prese.



2.PREGLED LITERATURE

2.1. Porijeklo marelice

Marelica (Prunus armeniaca L.) je koStuni¢avo voce koje pripada rodu Prunus, te porodici
Rosaceae. Potjece iz sjeveroistocne Kine, odakle je prenijeta u SrediSnju Aziju, Iran, Malu Aziju,
Kavkaz, Siriju 1 Isto¢nu Europu. U Italiju je prenijeta prije Krista, a u Francusku tijekom 15.
stolje¢a. U Hrvatskoj se marelica pojavljuje dolaskom Slavenskih plemena na Balkanski poluotok.
Marelica uspijeva u umjerenom pojasu Zemlje. Uzgaja se u Europi, Sjevernoj Americi, Aziji, Africi

1 Oceaniji (Krpina 1 sur., 2004.).

Slika 1. Marelica (Izvor: Anonymus, 16.9.2020., url)

2.2. Uyjeti 1 nain uzgoja marelice

Pri uzgoju marelice posebno treba paziti na klimatske uvjete, a posebno na temperaturu — za
marelicu to znaci apsolutna minimalna, apsolutna maksimalna, srednja godiSnja, osobito tijekom
trajanja fenofaza cvatnje, oplodnje i dozrijevanja plodova. Od ostalih klimatskih elemenata
zna¢ajna je i1 ukupna koli¢ina oborina, koli¢ina oborina tijekom vegetacije, odnos oborina i
temperatura tijekom vegetacije, svjetlo, u€estalost i jacina tuce te snaga i vrijeme puhanja vjetrova
(Krpina 1 sur., 2004). Marelica voli hladne zime i toplo ljeto. Najbolje uspijeva uza zidove, iako je

uzgoj mogué i u staklenicima koje ne treba grijati. Tijekom zimskog mirovanja moze izdrzati

2



temperature 1 do -25 °C s manjim oSte¢enjem. Za pocetak cvatnje potreban je mali broj dana s
temperaturom iznad 7 °C. U kontinentalnom dijelu Hrvatske marelica cvate ranije od svih vo¢aka
Sto moze izazvati smrzavanje cvjetova ili zametaka ploda zbog hladnoce. Plodovi su najosjetljiviji
na niske temperature, dok cvjetovi podnose temperaturu od -1,1 °Cdo -5,5 °C. Za uzgoj kvalitetnijih
plodova pogodna su podrucja sa srednjom dnevnom temperaturom u lipnju od 19 °Cte u srpnju od
20 °C(Savkovi¢, n.d.).

U OPG-u Salata u PoZegi uzgoj marelica odvija se na prirodan nadin — ekoloski sa
certifikatom. Na primjer, voénjaci se ne tretiraju nikakvim pesticidima i mineralnim gnojivima vec
iskljucivo sa prirodno napravljenim insekticidom od koprive u kombinaciji s preslicom i pelinom.
Tekucina od preslice koristi se protiv raznih grinja, ali je zbog svojih hranjivih tvari poput visokog
udjela silicija, kalcija i kobalta vrlo u¢inkovita kao sredstvo za jacanje biljaka. Pelin se koristi protiv
usi, gusjenica i mrava. Kopriva se takoder koristi i za zastitu biljaka od insekata, posebno od zelenih
lisnih usiju, a njezina primjena poboljSava cjelokupni imunitet tretirane biljke. Osim sredstva za

tretiranje, od koprive se radi 1 gnojivo.

Slika 2. Nasad marelice OPG- Salata iz Pozege (Izvor: autor, 2020.)

2.3. Sorte marelica

U svijetu se uzgaja oko 350 sorata marelica, a sve sorte su svrstane u Cetiri ekolosko-
geografske skupine. To su: srednjoazijska, iransko-kavkaska, europska i dzungarsko-zanairska.
Unutar svake skupine postoje 1 podskupine koje se razlikuju prema morfoloskim, bioloSkim i

gospodarskim osobinama. Sorte koje u nasem podruc¢ju imaju veéu vaznost su: Aurora, Krupna rana,
3



Madarska rana, Goldrich, San Castrese, Harcot, Palumella, Madarska najbolja, Lujzet i
Keckemetska ruza (Krpina i sur., 2004.). Za potrebe ovoga rada opSirnije ¢e se opisati one sorte

koje su koristene u predmetnom istrazivanju, a to su: Goldrich, Perla i Mandula.

GOLDRICH
Marelica sorte Goldrich osrednje je bujnosti i rodnosti. Plod je krupan do vrlo krupan.
Kozica ploda je intenzivno narancasta. Meso ploda je narancasto, ¢vrsto, so¢no, ugodne arome i

okusa. Djelomi¢no je samoopraSujuca pa treba imati oprasivaca. Kalanka je i zori oko 25. lipnja

(Krpina 1 sur., 2004.).

Slika 3. Goldrich marelica (Izvor: Anonymus, 18.9.2020., url)

PERLA
Marelica Perla zrije krajem 6. mjeseca, ima krupan plod 70 - 80 grama, narancaste je boje s
blagim crvenilom. Meso je narancasto, ¢vrsto, ima soka, ali nije presocna, pogodna je sorta za

pekmeze 1 dzemove (Stare hrvatske vocke, url).

o' 9
Slika 4. Perla marelica (Izvor: Anonymus, 18.9.2020., url)



MANDULA

Marelica Mandula ili Mandala dozrijeva krajem 7. mjeseca. Oblik je bademast, narancasto-
zute boje s blagim crvenilom. Meso je takoder narancasto-zuto, tvrdo i ukusno, tezine 55 - 60 grama.
Nije samooplodna i treba joj oprasivac. To je jedna od najstarijih marelica (Stare hrvatske vocke,

url).

Slika 5. Mandula marelica (Izvor: Anonymus, 18.9.2020., url)

2.4. Postupci obrade marelica nakon berbe

Marelica dozrijeva vrlo rano, od lipnja do kolovoza, sve ovisi o sorti, stoga je najbolja ru¢na
berba plodova. Sorte Goldrich, Perla i Mandula dozrijevaju krajem lipnja te poc¢etkom srpnja. U
nasadu OPG-a Salata otkud su zaprimljene sjemenke za izradu ovoga zavr$nog rada, berba se odvija
ru¢no. Plodovi se ubiru i sakupljaju sa poda te se prebiru zdravi od losih plodova i odlazu u kasete.

Postupci obrade nakon berbe su pasiranje marelica te, potom, krckanje kostica.

PASIRANJE MARELICA

Kako bi se pasiranje marelica izvelo na odgovaraju¢i nacin za postupak je potreban stroj za
pasiranje. Stroj za pasiranje marelica prvo treba biti spojen preko kardana na traktor. U stroju se
nalaze dva noZa koja se okrecu te potiskuju marelicu kroz mrezicu. Marelica se kroz mreZicu pasira
1 kroz otvor stroja izlazi van te se skladisti u bacvu. Kostica marelice se odvaja na mrezici od ploda
te izlazi kroz drugi otvor stroja. Kostica se nakon toga pere te se mora rasiriti po mrezi kako bi se

osusila. Vrlo je bitno kostice okretati kako bi izbjegli stvaranje plijesni i kako bismo suzbili



propadanje kostica. Suhe koStice mogu stajati 1 do tri godine ako su dobro ociS¢ene i dobro

uskladistene. Kostica ¢uva sjemenke od susenja i propadanja.

Slika 6. Neiskrckane kostice (Izvor: autor, 2020.)

KRCKANJE KOSTICA

Krckanje kostica marelica moze se obavljati ru¢no ili strojno. Kostice marelica su osobito
¢vrste 1 tvrde, zbog toga je sigurnije strojno krckanje kostica. Za krckanje koStica moze se
upotrijebiti 1 drobilica za ljeSnjake, bademe i orahe. Takva drobilica ima usipni ko$ u koji idu
kostice. Kostice ulaze izmedu dva valjka koja su malo nazubljena te se okre¢u prema unutra. Valjci
potiskuju kostice te ih lome. Slomljene kostice 1 sjemenke zajedno izlaze kroz otvor koji se nalazi

ispod valjka.

Slika 7. Krckalica kostica (Izvor: autor, 2020.)



U OPG-u Salata, krckanje je vrlo sliéno. Krckalica sa slike iznad je prvotno bila ruéna
krckalica, a vlasnici su je modificirali tako Sto su je spojili na motor radi lakSe upotrebe. Kostice se
ubacuju u otvor te prolaze takoder izmedu dva valjka koja su nazubljena te ih lome. Kroz otvor koji
se nalazi ispod valjka izlaze slomljene koStice i sjemenke. Nakon krckanja slijedi ¢iS¢enje i
odvajanje sjemenki marelica od kostica. Sjemenke se moraju pravilno skladistiti kako bi se sprijecio
utjecaj vlage. Za to nisu potrebni nikakvi posebni uvjeti, samo je vazno da prostor u kojem se
sjemenke skladiSte bude suh, hladan i mrac¢niji kako se ne bi dogodilo susenje sjemenki zbog
utjecaja sunceve svjetlosti. Od sjemenki koje su zaprimljene, jedan dio sjemenki je bio iskrckan,
dok se drugi dio morao ru¢no krckati. Nakon krckanja koStice se odvajaju od sjemenki te su

sjemenke spremne za presanje.

B

Slika 8. Oljustene sjemenke marelice: slijeva nadesno — 1. mjeSavina sorti, 2. Goldrich, 3. Perla

(Izvor: autor, 2020.)



2.5. Nacini upotrebe marelice

Marelice su vrlo hranjiva i poznata vo¢na vrsta. Koriste se za izradu sokova, pekmeza,
dzemova i kompota. Sadrze vitamine (A, B2, B3 i C), prirodne Secere i velike koli¢ine magnezija
(Savkovi¢, n.d.). Plodovi rano dozrijevaju i na trziStu postizu visoku cijenu. Svjezi plodovi cijenjeni
su kao stolno voce, ali i1 kao sirovina za preradu raznovrsnih preradevina. Osim toga plodovi se
marelice mnogo suse te preraduju u rakiju izvanredne kakvoce (Krpina i sur., 2004.). Suhe marelice
sadrze kalijev karbonat, a iz kostica se dobiva spoj amigdalin te se iz njega jednostavnom
ekstrakcijom moze dobiti i leatril u kojem ima cijanida. Marelice su dobre protiv zatvora, koZznih
problema, napetih miSic¢a, bolova u uhu, slabe probave i dr. Plodovi se koriste kod anemije 1 kao
diuretik. Suhe su korisne kod raznih sréanih problema, posebno aritmije. One poboljSavaju funkciju
mozga zbog visokog sadrzaja magnezija i fosfora. Mogu vrlo uc¢inkovito pridonijeti u normalizaciji
krvnog tlaka i poboljsanju vida (zbog vitamina A). Sok marelice moze smanjiti kiselost u zelucu i
ublaziti nadutost. Treba spomenuti da je marelica 1 zaista medonosno voce, daje dosta nektara i

peludi (Savkovi¢, n.d.).

Slika 9. Dzem od marelice (Izvor: Anonymus, 19. 9. 2020., url)

2.6. Svojstva i naCini upotrebe ulja marelice

Iz kostica marelice hladnim preSanjem 1 filtriranjem dobiva se ulje bogato vitaminima A,

B17 i E vitaminom (Savkovi¢, n.d.). Ovaj nacin pripremanja ulja osigurava da budu sacuvana sva
8



nutritivna 1 korisna svojstva. Ovo prirodno ulje ima doista Siroku namjenu. Medicinski, ovo ulje se
koristi protiv simptoma astme. Protuupalno djelovanje ovog ulja pokazalo se prilikom tretiranja
ozbiljnijih koznih problema poput ekcema, dermatitisa i akni stoga je bas ulje marelice Cest sastojak
kozmetickih proizvoda i proizvoda za njegu kose. Blagotvorno djeluje na kozu i kosu jer je bogato
prirodnim vitaminima A 1 E, te linolnom 1 drugim esencijalnim masnim kiselinama, kao i
mineralima. Neka znanstvena istrazivanja Cak opisuju sjemenke iz kostice marelice kao izvor

vitamina B17 koji se preporucuje za upotrebu 1 pomo¢ pri terapiji malignih tumora.

§ -

Slika 10. Ulje marelice (Izvor: Anonymus, 18.9.2020., url)



3. MATERIJAL I METODE ISTRAZIVANJA

3.1. Materijal istrazivanja

Sjemenke kao materijal za presanje preuzete su sa OPG-a Salata iz PoZege iz berbe 2019.
Sjemenke su zdrave, oCiS¢ene i osuSene prirodnim putem. Sjemenke su se morale odvojiti po
sortama kako bi se zadovoljio postupak istrazivanja, tako da smo imali sortu Goldrich, Perla i
mjeSavinu sorti Perle, Goldrich i Mandula.

Svaka ta sorta i mjeSavina morale su se podijeliti na tri uzorka. Sveukupno je bilo 9 uzoraka
kako bi se moglo Sto to¢nije odrediti udio ulja u sjemenkama, odnosno kako bi se dobio
odgovarajuci referentni okvir. Svaki uzorak imao je masu od 450 grama. Polazna masa prije pocetka
istrazivanja nije bila striktno odredena, ali se moralo strogo drzati ¢injenice da svi uzorci moraju
teziti jednako. PreSanje sjemenki marelica odvijalo se u laboratoriju na VeleuciliStu u PoZegi, na
vijc¢anoj presi KOMET CA 59 G. Presanjem sjemenki dobilo se ulje, pogaca te jako malo gustog
taloga. Gusti talog tada se nije mjeri zbog nedostatne koli¢ine, te se tek nakon taloZenja mogao
(postupkom prelijevanja u drugu staklenku) izmjeriti fini talog preostao u ulju. Ulje marelica se

mjerilo menzurom, a pogaca se mjerila analitiCkom vagom.

Slika 11. Ulje u menzuri (Izvor: autor, 2020.)
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KOMET CA 59 G

Prije samog preSanja potrebno je provjeriti sve dijelove preSe (vijak, cilindar, glavu i
mlaznice). Svi dijelovi moraju biti Cisti 1 ispravni kako ne bi doslo do kvara prese i da bi se presanje
moglo nesmetano odvijati. Spremnik se puni na najnizoj brzini te se mora puniti postupno. Nakon
punjenja, brzina se postupno povecava. Materijal koji se preSa mora biti Cist te nikako ne smije
sadrzavati necistoce poput kamena, drveta, pijeska, zemlje ili prasine. Takoder, materijal ne smije
sadrzavati plijesan jer postoji mogucnost stvaranja opasnih aflatoksina. Na kraju preSanja brzina se
isto tako mora postupno smanjivati dok ne dode do minimuma te se onda iskljuciti. Nakon presanja
potrebno je rastaviti presu i ocistiti sve dijelove: vijak, cilindar kroz koji izlazi ulje i poklopac na

cilindru (Priru¢nik za upotrebu vij¢ane preSe KOMET CA 59 Q).

Slika 12. Vij¢ana presa KOMET CA 59 G (Izvor: autor, 2020.)

3.2. Metode istrazivanja

Prije presanja, odreduje se vlaga sjemenki jer je ona osobito vazna pri proizvodnji ulja.
Vlaga se odreduje jednostavnom metodom suSenja uzorka i njegova vaganja do konstantne mase.
Dobivena razlika masa je jednaka vrijednosti vode u uzorku. Na pocetku se vaze prazna posudica za
suSenje te se zapisuje masa, nakon ¢ega se uzorak sjemenki dodaje u posudicu te se takoder vaze i

zapisuje masa. [zvagani uzorci se suSe u suSioniku na temperaturi do izmedu 101 i 105 °C do

11



konstantne mase. Nakon suSenja ponovno se vaze posudica s uzorkom te se izraCunava udio vode i
suhe tvari u uzorku.

Nakon odredivanja vlage sjemenki slijedi postupak presanja.

Slika 13. Uzorci sjemenki prije odredivanja vlage (Izvor: autor, 2020.)

Postupak hladnog preSanja sjemenki marelica odvijao se po istim parametrima koji su se
ispostavili kao najbolji za iskoriStavanje maksimalne koli¢ine ulja iz sjemenki. Parametri koje smo
namjestili na presi bili su veli¢ina otvora glave od 8mm, temperatura glave postavljena na 100°C i
brzina okretaja vijka na 20 o/min. Nakon $to je preSa pripremljena slijedi postupno dodavanje
sjemenki u spremnik. Rotiraju¢i vijak povlaci sjemenke iz spremnika u prostor izmedu vijka 1
ku¢ista te se sjemenke lome. Iz sjemenki izlazi ulje (zbog tlaka u komori) i izlazi kroz otvor na

ku¢istu stroja.

12



Slika 14. Postupak odvaj ana lja prilikom hladnog presanja (Izvor: autor, 2020.)

Ulje iz sjemenki je tako odvojeno te ostaje suhi ostatak od sjemenki nakon preSanja —
pogaca koja izlazi na mlaznicu koja se nalazi na kraju komore. Moguce je da u spomenutoj pogaci
prilikom postupka preSanja ostane neznatna koli¢ina neodvojenog ulja $to se moze naknadno presati
kako bi se iscijedio preostali dio ulja, ali to u vecini slucajeva nije isplativo jer je ta koli¢ina

premalena da bi se postupak ponavljao.

&

Slika 15. Pogaca koja se odvaja u trenutku presanja (Izvor: autor, 2020.)
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Nakon preSanja, svaki uzorak ulja je izmjeren u menzuri te se pravilno pakirao u zatvorene
posude. Ulje se talozilo 7 dana u mracnoj i hladnoj prostoriji da bi se mogao odvojiti fini talog.

Nakon taloZenja uslijedilo je jos§ jedno mjerenje ulja i vaganje finog taloga.

o

Slika 16. Ulje prije talozenja (Izvor: autor, 2020.)

14



4. REZULTATI

Tablica 1. prikazuje rezultate nakon odredivanja vlage u materijalu.

MASA ZDJELICE |
MARELICA | MAsAzpJeuice | MASAZDIELICEL)  7np0 A NAKON | MASA UZORKA |OTPARENAVODA| % VIAGE
UZORKA .
SUSENJA
PERLA 1 34,3847 35,0644 35,0127 0,6797 0,0517  |7,606296895689
PERLA 2 38,7863 39,9728 39,3887 1,1865 0,0841 | 7,08807416772
PERLA 3 33,2253 34,2359 34,164 1,0106 0,0719  |7,114585394815
GOLDRICH 1 32,9064 34.3127 34,187 1.4063 01257  |8,938348858707
GOLDRICH 2 30,0798 31,7625 31,6244 1,6827 01381  |8,207048196351
GOLDRICH 3 14,2676 45,3346 45,7101 1,567 01245  |7,945118059988
MIX 1 39,2992 20,2125 40,1452 0,9133 0,0673  |7,368882075988
MIX 2 32,3737 32,921 32,8792 0,5473 0,0418  |7,637493148182
MIX 3 28,5747 29,1645 29,127 0,5898 0,0375  |6,358087487284
PROSIEK 7580881587192
Tablica 2. prikazuje rezultate hladnog preSanja sjemenki marelica.
MARELICA SIROVO ULJE (ml) POGACA (g)

PERLA 1 134 320

PERLA 2 132 316

PERLA 3 138 320

GOLDRICH1 102 350

GOLDRICH 2 100 354

GOLDRICH 3 98 362

MIX1 120 334

MIX 2 126 326

MIX 3 122 330

Tablica 3. prikazuje koli¢inu ulja nakon taloZenja i odvajanja finog taloga.

MARELICA  [SIROVO ULIE (ml)] CISTO ULIE (ml) | FINITALOG (g)
PERLA 1 134 122 E
PERLA 2 132 120 9
PERLA 3 138 130 6

GOLDRICH 1 102 100 3
GOLDRICH 2 100 93 2
GOLDRICH 3 93 96 2
MIX 1 120 115 5
MIX 2 126 120 5
MIX 3 122 118 4
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Tablica 4. prikazuje ukupne postotke sirovog i ¢istog ulja.

MARELICA SIROVO ULIE (%) | €ISTO ULJE (%)
PERLA 29,92 27,55

GOLDRICH 22,22 21,77
MIX 27,26 26,15
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5. RASPRAVA

Iz dobivenih rezultata zaklju€ujemo da zaista postoje razlike izmedu sorti marelica pa i u
samim proizvodima dobivenih iz marelica, kao Sto je u ovom slucaju — ulje. PoCetna faza
istrazivanja koja je obuhvacala odredivanje vlage u materijalu dala je rezultate (Tablica 1.) koji su
pokazali da je prosjecna vrijednost vlage nesto vise od 7% , Sto znaci da materijal nije bilo potrebno
dodatno susiti. Takoder, iz rezultata se zakljucilo kako sorta Goldrich ima najveéi postotak vlage u
odnosu na uzorke sorti Perla te uzorke mjesavine.

Pri procesu hladnog presanja sjemenki marelice (Tablica 2.) na svih devet uzoraka
postavljeni su isti parametri: brzina okretaja vijka na 20 o/min, temperatura glave je postavljena do
100°C, a otvor glave na 8mm. Uzorci se razlikuju po koli€ini sirovog ulja i pogace. Moze se uociti
da sorta Goldrich, koja je imala najve¢i postotak vlage, ima najmanju koli¢inu ulja te najvecu masu
pogace. Uzorci od sorte Perla imaju najvecu koli¢inu ulja i najmanju masu pogace, Sto nam ukazuje
da ta sorta omogucuje bolje iskoriStavanje, odnosno dobivanje ulja.

Kolicina ¢istog ulja koje je dobiveno skidanjem sa finog taloga s obzirom na uzorke takoder
se razlikuje. Za vrijeme skidanja ulja sa finog taloga bilo je vidljivo da su se uzorci od sorte Perla
najteze odvajali od taloga, odnosno fini talog se povlacio prilikom izlijevanja u drugu staklenku.
Dakle, ulje od sorte Perla nije se u potpunosti skinuo s taloga Sto upucuje na vecu koli¢inu finog
taloga. Sorta Goldrich pokazuje najbolje taloZzenje u odnosu na druge sorte, Sto se vidi po koli¢ini
finog taloga (Tablica 3.).

Svi prijasnji postupci navodili su na to da ¢e se i ukupni postotci sirovog 1 Cistog ulja
razlikovati (Tablica 4.). Sorta Perla daje najveci postotak ulja u usporedbi sa sortom Goldrich te
ukupnim uzorcima mjeSavina. Kada govorimo o boji 1 mirisu ulja, sorta Perla ima najizraZeniji
odnosno najintenzivniji miris, nakon Perle slijedi mjeSavina ($to je oc¢ekivano jer je Perla jedna od
sorti koriStenih u mjesavini), dok najmanje izrazen miris ima sorta Goldrich. Kada gledamo bistro¢u
ulja, najbistrije ulje dobivamo od sorte Goldrich. To mozemo povezati s tim da Goldrich daje
najmanje ulja dok ostaje najviSe pogace te da se Goldrich najbolje talozi §to u konacnici uzrokuje

bistrije ulje. Nakon nje slijedi mjeSavina, te na kraju sorta Perla.
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Slika 17. Ulje marelica nakon taloZenja odvojeno po sortama, lijevo: ulje sorte Perla, sredina: ulje

sorte Goldrich, desno: ulje mjesavine sorti (Izvor: autor, 2020.)

Boja je ono §to je kod sva tri uzorka jednako te gotovo da nema razlike. Boja kod sva tri uzorka je

svjetlo zuta do zuta.
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6. ZAKLJUCAK

Kao S$to smo u raspravi ve¢ napomenuli, postoji razlika izmedu sorti marelica, a to su Perla,
Goldrich te mjesavina sorti Goldrich, Perla te uz dodatak sorte Mandula. Smatram da je, neovisno o
sorti, dobro 1 isplativo uzgajati marelice jer je plod marelice u potpunosti iskoristiv. Meso ploda
mozemo iskoristiti za proizvodnju sokova, dzemova i kompota, a od kostice marelica mozemo
dobiti ulje te samu koSticu iskoristiti za ogrijev. Istrazivanjem se dokazalo da sorta Perla daje
najvecu koli¢inu ulja, ali isto tako i mjeSavina sorti je priblizna toj koli¢ini.

Za potrebe ovoga istrazivanja koristila se koli¢ina sjemenki od 450 grama, ali da bismo
vidjeli $to znaci uloga sjemenki marelice u proizvodnji Cistog ulja dobivenog hladnim presanjem
stavivsi u okvir od jednog kilograma sjemenki marelice kao referentnog uzorka u preradi zaklju¢no
mozemo rec¢i da bi se od kilograma sjemenki sorte Perla dobilo prosje¢no 277 mililitara ulja, od
sorte Goldrich 215 mililitara ulja, a od kilograma sjemenki mjeSavine koriStene u istrazivanju

dobilo bi se 262 mililitra ulja.
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IZJAVA O AUTORSTVU RADA

Ja, Matea Pasari¢, pod punom moralnom, materijalnom i1 kaznenom odgovornos¢u, izjavljujem da
sam isklju¢ivi autor zavrSnog rada pod naslovom Utjecaj sorte na iskoriStenje ulja sjemenke
marelice postupkom hladnog presanja, te da u navedenom radu nisu na nedozvoljen nacin koristeni
dijelovi tudih radova.

U Pozegi, 20.rujna 2020.
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