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CONSUMPTION OF DIFFERENT EDIBLE OIL IN POZEGA-
SLAVONIA COUNTY

POTROSNJA RAZLICITIH VRSTA ULJA U POZESKO-SLAVONSKOJ
ZUPANIJI

ERGOVIC RAVANCIC, Maja; OBRADOVIC, Valentina; SKRABAL, Svjetlana; MARCETIC,
Helena; UtvIc, Kristina & MARIC, Ivana

Abstract: Researches have shown that consumption of certain oils may have
beneficial effect on humans. There are an increasing number of people with obesity,
diabetes and cardiovascular diseases. General opinion is that the excessive
consumption of fats is the main reason for such situation. This research showed that
most respondents in the survey (Pozega-Slavonia County) consume sunflower oil,
followed by olive oil, pumpkin seed oil and other vegetable oils.
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SaZetak: Dosadasnja istraZivanja pokazala su kako konzumacija odredenih ulja moze
imati blagotvoran ucinak na ljudski organizam. Ali isto tako vlada miSljenje, zbog
sve veceg broja osoba sa prekomjernom tjelesnom masom, a time 1 oboljelih od
dijabetesa 1 bolesti krvozilnog sustava, kako su za sve krive masnoce. Ispitivanje
vrSeno u PozeSko — slavonskoj Zupaniji pokazalo je kako najveci broj ispitanika
konzumira suncokretovo ulje, potom maslinovo, bucino te ostala biljna ulja.
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1. Uvod

Osim energetske uloge masti 1 ulja imaju 1 druge vazne funkcije u ljudskom
organizmu: kao sastavni dio fosfolipida nalaze se u stani¢nim membranama svih
tkiva, izgraduju lipoproteine te sluze kao prekursori pojedinih hormona. Vazna je
uloga masti u metabolizmu liposolubilnih vitamina (A, D, E, K), a njihova prisutnost
u prehrani ¢ini pojedine namirnice probavljivim. One usporavaju probavu i produzuju
osjecaj sitosti. Pojedine viSestruko nezasi¢ene masne kiseline su neophodne za
normalan rad ljudskog organizma koji th sam nije u stanju sintetizirati, ve¢ se unose
isklju¢ivo hranom. To su linolna i a-linolenska kiselina koje se nazivaju esencijalne
masne kiseline. [1] Znanstveni komitet za hranu Europske zajednice 1993. godine
objavio je preporuke za unos odredenih hranjivih tvari, ukljuujuéi 1 esencijalne
masne kiseline. Taj prijedlog za n-6 polinezasi¢ene masne kiseline iznosi 2% od
ukupne dnevne energije, a za n-3 polinezasicene masne kiseline 0,5%. Strucnjaci
FAO 1 WHO preporucuju za odrasle da unos masti bude najmanje u koli¢ini koja
odgovara 15 % ukupnog dnevnog energetskog unosa, a za zene u reproduktivnoj dobi
20%. Danas, medutim u vecini zemalja razvijenoga svijeta, nije problem nedovoljan,
ve¢ prekomjeran unos masti, uz nepovoljne odnose pojedinih skupina masnih
kiselina. U Hrvatskoj ne postoje pisane preporuke o unosu masti 1 masnih kiselina,
ve¢ su prihvacene preporuke Znanstvenog komiteta za hranu Europske zajednice iz
1993. godine [2]. Osim esencijalnih 1 polinezasi¢enih masnih kiselina koje imaju
pozitivan u¢inak na organizam, vrlo su bitne 1 negliceridne komponente (pigmenti,
liposolubilni vitamini, fenolni spojevi, fitosteroli) koje su u ulju zastupljene u koli¢ini
od 1 do 3,5 %. [3] Sadrzaj tokoferola (vitamina E) u biljnim uljima je najvise
zastupljen. Bioloska funkcija tokoferola, posebno a-izomera je izuzetno znacajna,
budu¢i da Stiti nezasi¢ene masne kiseline od oksidacije in vivo, tj. u metabolickom
procesu. [4-6] Utvrdeno je da je sadrzaj tokoferola u hrani u inverznoj zavisnosti sa
mortalitetom od kardiovaskularnih bolesti. Osim toga, tokoferoli, zbog njihovog
zastitnog djelovanja od oS$tecenja slobodnim radikalima, imaju pozitivnhu ulogu u
prevenciji Alzheimerove bolesti 1 karcinoma. [7] Pigmenti zajednicki mnogim
biljnim uljima su crveni 1 Zuti karotenoidi te zeleni klorofili. Vrsta 1 koli¢ina
pigmenata u ulju ovisi o vrsti uljarice, uvjetima uzgoja itd. [8] Karotenoidi su
polinezasi¢eni ugljikovodici sastavljeni iz izoprenskih ostataka te su zasluzni za
intenzivno Zutu, narancastu ili crvenu boju ulja. NajvaZzniji karotenoidi su o-, B- 1 y-
karoten. a- 1 B-karoten su posebno znacajni jer imaju provitaminsko djelovanje. [9]
Osim karotenoida znacajni pigmenti u ulju su klorofili (klorofil a 1 b te feofitin a 1 b)
koji su odgovorni za zelenu boju ulja. I karotenoidi i klorofili utjeCu na
autooksidacijske 1 fotooksidacijske procese u ulju. Kod nerafiniranih ulja klorofilni
pigmenti, 1 to najéeS¢e u ulju topiv feofitin a, koristi se kao jedan od indikatora
kvalitete ulja. [10] Jestiva nerafinirana ulja bogata pigmentima imaju prednost u
odnosu na rafinirana, gdje su pigmenti najve¢im djelom uklonjeni ili razgradeni. [8]

Fenolni spojevi, Cije su glavne karakteristike OH skupine 1 konjugirane dvostruke
veze, npr. fenolne kiseline, hidroksicinamati, flavonoidi, flavonoli, katehini 1 dr.,
imaju jedinstvene kemijske osobine formiranja relativno stabilnih rezonantnih hibrida
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slobodnih radikala te se smatraju dobrim antioksidansima. [11] Zahvaljujuéi
navedenim svojstvima polifenoli povecavaju stabilnost lipida, a u organizmu
stabilnost lipoproteina niske gusto¢e (LDL). Njihov doprinos u prevenciji
kardiovaskularnih bolesti kao 1 antimikrobnim 1 antivirusnim svojstvima je velik. [12]
Ustanovljeno je da rafinacija ulja dovodi do smanjenja antioksidativnog kapaciteta, te
nerafinirana djevianska ulja bogatija ovim sastojcima imaju znatno vecu vrijednost u
odnosu na rafinirana ulja. Steroli su u biljnim uljima prisutni u koncentracijama od
0,03 do 1,0 % te su vazna sirovina za dobivanje hormona. [3] Mnoga dosadasnja
istrazivanja dokazala su blagotvoran u¢inak konzumiranja razli¢itih vrsta biljnih ulja,
pogotovo maslinovog 1 buc¢inog ulja. [13, 14, 15] Svjetska potroSnja devet
najznacajnijih biljnih ulja na razini je od 155,7 milijuna tona,a najveéi svjetski
potrosaci biljnih ulja su Kina, EU 1 Indija. [16] Cilj ovoga rada bio je istraziti navike
potroSaca u konzumiranju razliitih vrsta ulja u PoZesko-slavonskoj Zupaniji te
faktore koji utje€u na konzumiranje razlicitih vrsta ulja.

2. Eksperimentalni dio

Za provedbu ovoga ispitivanja osmisljena je anketa koja se sastojala od osnovnih
pitanja glede potroSnje razli¢itih vrsta ulja, kao 1 parametara koji utjeCu na odabir
pojedine vrste ulje. Anketa je provedena u Pozesko — slavonskoj Zupaniji, na uzorku
od 100 ispitanika razli¢ite dobi, spola te stupnja obrazovanja. S obzirom na dob
vrseno je anketiranje ispitanika koji imaju minimalno 18 godina dok maksimalna dob
nije odredena. Prema stupnju obrazovanja ispitanici su podijeljeni na tri kategorije:
osnovna Skola, srednja Skola 1 fakultet. S ciljem ispitivanja navika 1 kupovne moci
potrosaca, anketirane su osobe svrstane u 5 kategorija mjesecnih obiteljskih primanja
kao 1 mjeseCnih izdataka za hranu. Anketnim ispitivanjem je analizirana potro$nja
najcesce koriStenih ulja: suncokretovog, maslinovog, buc¢inog te ostalih biljnih ulja.
Ispitanici su brojevima od jedan do pet svaku ponudenu znacajku, koja je posredan ili
neposredan razlog kupovine i potros$nje to¢no odredene vrste ulja, ocjenjivali vaznost
pojedine znacajke. Broj jedan je dodijeljen ukoliko ponudena znacajka nije bitna
prilikom kupovine odredene vrste ulja, a broj 5 je dodijeljen ukoliko je ponudena
znaCajka presudna za kupovinu i potro$nju to¢no odredene vrste ulja. Ponudene
znacajke kojima su potroSac¢i dodjeljivali brojeve su: okus, podrijetlo ulja, hranjiva
vrijednost ulja, cijena, proizvodac, veli¢ina pakiranja, dizajn pakiranja te izgled ulja.
Rezultati ankete statistiCki su obradeni te prikazani graficki i tabli¢no.

3. Rezultati i rasprava

U Tablici 1. prikazana je zastupljenost potrosaca obzirom na dob, spol, stupanj
obrazovanja te mjesecna primanja. U provedenoj anketi sudjelovalo je 100 ispitanika
od Cega su 46 % muskarci, a 54 % zene. Najveci udio ispitanika je mlade Zivotne
dobi buduc¢i da 38,24 % ispitanika ima od 18 do 29 godina. Priblizno je jednak udio
ispitanika izmedu 30 i1 45 godina (24,32 %) te izmedu 46 1 60 godina (21,82 %) dok
je najmanje ispitanika starijih od 60 godina, svega 15,62 %. NajviSe ispitanika ima
zavrSenu srednju Skolu (67,03 %), dok osnovnu Skolu ima samo 8,65 % ispitanika.
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Gotovo Cetvrtina ispitanika ima zavrSen fakultet (24,32 %). Gledano na mjesecna
obiteljska primanja, gotovo polovica ispitanika ima izmedu 4000 i 7000 kuna.
Najmanje je ispitanika sa primanjima ve¢im od 12000 kn (3,42 %), dok je nesSto veci
udio ispitanika sa iznosom manjim od 2000 kuna (5,55 %).

Spol, %
Muskarci Zene
46 54
Dob (godine), %

18 -29 30-45 46 - 60 >60
38,24 24,32 21,82 15,62
Obrazovanje, %

Osnovna Skola Srednja Skola Fakultet
8,65 67,03 24,32
Mjesecna obiteljska primanja (kn), %
<2000 2000 - 4000 4000 - 7000 | 7000 - 12000 >12000
5,55 24,75 46,29 14,08 3,42

Tablica 1. Zastupljenost potrosaca (n=100) obzirom na dob, spol, stupanj obrazovanja
1 mjeseCna primanja

Potro$nja razliCitih vrsta ulja prikazana je na Slici 1. gdje je vidljivo kako najveci broj
ispitanika kupuje i konzumira suncokretovo ulje i to najvise u koli¢inama od jedne do
tri litre mjesecno. Najmanja je potroSnja ostalih biljnih ulja koji su neuobi¢ajeni u
svakodnevnoj ljudskoj prehrani (npr. sojino, ulje sjemenki grozda, laneno itd.). Prema
potro$nji, nakon suncokretovog najcesce koriSteno ulje je maslinovo. Bucino ulje je
unato€ svojim povoljnim nutritivnim svojstvima jo§ nedovoljno zastupljeno u
svakodnevnoj potros$nji te je ona uglavnom manja od jedne litre mjesecno.

90 - Suncokretovo ulje
30 - ® Maslinovoulje

® Bucino ulje

m Ostalabiljnaulja

=1L 1-2L =3 L

Slika 1. Potrosnja razli€itih vrsta ulja
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Znacajka ulja | Ocjena znacajke ulja, %
Suncokretovo ulje

1 2 3 4 5
Okus 0,92 2,01 20,77 27,85 48,43
Podrijetlo 0,85 8,97 11,27 26,33 41,46
Hranjiva vrijednost 4,95 10,22 26,17 25,08 33,57
Cijena 1,85 3,09 23,55 32,11 40,37
Proizvodac 2,78 8,21 29,43 23,66 35,93
VeliCina pakiranja 5,87 13,93 25,40 19,81 3498
Dizajn pakiranja 10,99 14,09 30,19 12,23 32,48
Izgled ulja 3,86 10,06 24,80 23,26 38,04

Maslinovo ulje

1 2 3 4 5
Okus 3,10 0,93 12,99 15,20 62,52
Podrijetlo 2,01 6,20 8,21 30,95 52,61
Hranjiva vrijednost 4,79 7,28 12,23 23,39 52,29
Cijena 6,64 17,95 24,92 25,72 24,75
Proizvodac 4,79 8,65 21,37 32,53 32,65
Velic¢ina pakiranja 6,96 20,72 27,73 17,36 26.93
Dizajn pakiranja 10,83 15,46 26,81 18,27 28,62
Izgled ulja 12,08 7,89 16,10 20,29 43,64

Bucino ulje

1 2 3 4 5
Okus 9,13 9,58 26,05 19,04 36,19
Podrijetlo 5,27 5,11 29,87 28,18 31,56
Hranjiva vrijednost 6,52 9,74 29,26 22,74 31,72
Cijena 16,10 10,10 24,47 29,26 20,09
Proizvodac 9,30 13,93 25,08 27,25 35,31
VeliCina pakiranja 21,21 21,66 25,55 18,11 13,45
Dizajn pakiranja 21,21 19,04 24,32 24,15 13,45
Izgled ulja 16,58 12,23 19,36 29,55 22,26

Ostala biljna ulja

1 2 3 4 5
Okus 9,78 19,56 30,43 23,91 24,99
Podrijetlo 3,86 23,39 32,36 21,49 18,88
Hranjiva vrijednost 7,89 27,86 35,04 12,67 16,54
Cijena 10,99 11,47 29,99 33,69 21,33
Proizvodac 11,75 15,94 35,14 28,36 8,82
Velic¢ina pakiranja 19,81 29,26 19,52 20,57 10,83
Dizajn pakiranja 23,83 21,23 20,93 19,32 14,85
Izgled ulja 20,89 13,16 26,53 21,49 17,63

Tablica 2. Ocjene razlic¢itih vrsta ulja prema predloZzenim zna¢ajkama

U Tablici 2. prikazane su ocjene razli€itih vrsta ulja prema predlozenim znacajkama.
Nacin dodjeljivanja brojeva pojedinim znacajkama je sljede¢i: broj jedan je
dodijeljen ukoliko ponudena znacajka nije bitna prilikom kupovine i1 potros$nje
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odredene vrste ulja, a broj 5 je dodijeljen ukoliko je ponudena znaCajka presudna za
kupovinu i potro$nju to¢no odredene vrste ulja. Od najvece vaznosti prilikom izbora
suncokretovog, maslinovog i bu¢inog ulja je okus. Okus je znacajka koja je najviSe
cijenjena kod maslinovog ulja kod 62,52 % ispitanika. Podrijetlo pojedine vrste ulja
kao 1 njegova hranjiva vrijednost takoder su najbitnije kod maslinovog ulja. Cijena
pojedine vrste ulja je bitna znacajka, ali nije presudna za odabir odredenog ulja.
Znacajka koja je izuzetno bitna tre€ini potroSaca suncokretovog, maslinovog i
bucinog ulja je proizvodac, dok je najmanje bitna potroSaima ostalih biljnih ulja.
Veli¢ina 1 dizajn pakiranja najviSe privlaci potroSace suncokretovog ulja, a najmanje
ostalih biljnih ulja. Izgled maslinovog ulja je presudna znacajka za kupovinu za
gotovo polovicu potroSaca (43,64 %) dok je potrosacima bucinog 1 suncokretovog
ulja izgled manje bitan. Unato¢ spoznajama o blagotvornom ucinku maslinovog 1i
buc¢inog ulja, najvise je konzumirano suncokretovo ulje. Ipak, njihova potrosnja je u
porastu u odnosu na prijaSnje godine. Posljednjih godina se u Hrvatskoj biljezi
pozitivan trend konzumiranja maslinovog i buc¢inog ulja u prehrani. Prema podacima
iz proizvodno-potrosne bilance potroSnja maslinovog ulja u Hrvatskoj po stanovniku
u razdoblju od 2000. do 2008. godine se kretala izmedu 0,71 1 1,65 kilograma,
odnosno potros$nja u navedenom razdoblju je udvostrucena. Pri tome treba istaknuti
velike regionalne razlike. U primorskom dijelu Hrvatske ta je potroSnja na razini
mediteranske, a u kontinentalnoj je Hrvatskoj zanemariva. Istrazivanje agencije GfK
iz 2010. godine pokazuje da maslinovo ulje u pripremi hrane koristi 51% hrvatskih
potroSaca. U Dalmaciji 1 Istr1 ono je druga najCeS¢e koriStena masnoca, iza drugih
biljnih ulja, ali ga svakodnevno najviSe troSe Zagrepcani. IstraZivanje koje je provela
agencija Hendal 2010. godine je pokazalo da osamdeset Cetiri posto korisnika
maslinovog ulja koristi maslinovo ulje svaki dan ili nekoliko puta tjedno. Vecina
korisnika konzumira maslinovo ulje podjednako cesto cijele godine. Pri kupnji
maslinovog ulja korisnicima je najvaznija kvaliteta. Od ostalih elemenata takoder su
im vazni zemlja porijekla, dostupnost, vrsta maslinovog ulja i cijena. Manje su im
vazni ugled proizvodaca 1 Sirina asortimana, dok im je izgled pakiranja najmanje
vaZzan. Veclina ispitanika (79%) smatra da je cijena maslinovog ulja u Hrvatskoj
previsoka, dok manji dio (21%) smatra da cijena nije previsoka [17].

4. Zakljucak

Ispituju¢i navike potrosaca razli¢itih vrsta ulja u PoZeSko — slavonskoj zupaniji
utvrdeno je da vecina ispitanika konzumira najvise suncokretovo ulje 1 to u mjese¢noj
koli¢ini od jedne do tri litre. Unato¢ brojnim spoznajama o blagotvornom djelovanju
maslinovog 1 bu¢inog ulja na zdravlje, njithova potro$nja je smanjena u odnosu na
suncokretovo ulje te je ona uglavnom manja od jedne litre mjesecno. Ostala biljna
ulja su najmanje popularna medu ispitanim potrosa¢ima u PoZesko — slavonskoj
zupaniji. Sto se ti¢e znacajki pri odabiru pojedine vrste ulja, ispitanicima su najbitniji
okus 1 podrijetlo, dok cijena nije presudna znac¢ajka. Prilikom kupovine pojedine vrste
ulja, anketiranim ispitanicima su najmanje bitni veli¢ina i dizajn ambalaze.
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