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Uljana repica (lat. Brassica napuss oleifera) uzgaja se zbog sjemena koje je bogato uljem 50
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(do 45 %) i bjelanCevinama, te prema statistici globalne proizvodnje repicino ulje zauzima 3. 10
mjesto u svijetu odmah iza palminog i sojinog ulja. U usporedbi s drugim biljnim uljima 35
. o . . . v . . v e ./ . 30
vrijedan sastav repicinog ulja ima mnoge prednosti kao sto je visok sadrzaj nezasicenih g
masnih kiselina (58 — 60 %), uglavhom linolne i linolenske (30 — 36 %) u kombinaciji s vrlo 20
niskim udjelom zasi¢enih masnih kiselina. Povoljan sastav masnih kiselina, adekvatna 10
koncentracija vitamina E i drugih biljnih sterola, repicino ulje Cine vrlo vrijednim za ljudsku 3
prehranu. Repifino ulje - sirovo Repicino ulje - jestivo - Repifino ulje - otpadno
Uljana repica se osim za proizvodnju jestivog biljnog ulja rabi i u proizvodnji biodizela. degumirano McDonald s, -McDonald's,
Heinzelova, Zagreb Heinzelova, Zagreb

Sirovo biljno ulje moze se dobiti na dva nacCina: mehanicki (presanjem) i kemijski
(ekstrakcijom). Dobiveno biljno ulje sadrzi negliceridne komponente i slobodne masne
kiseline koje se uklanjaju procesom rafinacije. Cilj rafinacije je uklanjanje sastojaka koji
umanjuju senzorska svojstva i odrzivost ulja.

Tvrtka Biotron d.o.o. prikuplja otpadno jestivo ulje iz svih McDonald's restorana na
podrucju Republike Hrvatske, koje dolazi od przenja njihovih proizvoda.

U ovom radu odredivana su fizikalno - kemijska svojstva sirovog degumiranog repicCinog

Slika 3. Usporedba kinematickih viskoznosti sirovog degumiranog,
jestivog i otpadnog repicinog ulja.
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ulja, jestivog repicinog ulja te otpadnog jestivog ulja kako bi se utvrdile promjene do kojih 977
dolazi u ulju tijekom procesa rafinacije i uporabe (przenja hrane). Eksperimentalni dio rada 3;
izraden je u tvornici Biotron d.o.o. iz Ozlja. 919
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Prilikom odredivanja fizikalno kemijskih svojstva provedena su sljedeca ispitivanja: 210 o o o
] ) ) Repicino ulje - sirovo  Repicino ulje - jestivo - RepiCino ulje - otpadno -
* odredivanje vode Karl - Fischer metodom, degumirano  McDonald's, Heinzelova, McDonald's, Heinzelova,
. . . . . z b z b :
e odredivanje kiselinskog broja, e e = Gustoca [kg / m3]

e odredivanje viskoznosti Cannon — Fenske viskozimetrom,
 odredivanje gustoce areometrom,

Slika 4. Usporedba gustoca sirovog degumiranog, jestivog i otpadnog
 odredivanje stinista prema ASTM — u.

repicinog ulja

Rezultati i rasprava

W Stinista [C]
Tehnoloski proces proizvodnje jestivih ulja ima za cilj iz odgovarajuce sirovine izdvojiti Repiino ulje - jestivo - Repitino ulie - otpadno -
maksimalnu koli¢inu ulja i daljnjom obradom udiniti ga prikladnim za potrodnju, tj. da g 1 HePomal e neloa, el
odgovara propisanim uvjetima kvalitete (Pravilnik, 2010). 0
Rezultati ispitivanja fizikalno - kemijskih svojstava sirovog degumiranog repicinog ulja, =
jestivog repicinog ulja i otpadnog repicinog ulja prikazani su na slikama 1. do 5.
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Temeljem rezultata dobivenih fizikalno - kemijskim analizama doneseni su sljedeci zakljucci:

degumirano McDonald's, Heinzelova, McDonald's, Heinzelova,
Zagreb Zagreb B Sadr7aj vode [mg/ kel * Uslijed rafinacije smanjuje se udio vode u repi¢inom ulju.
e Uporabom repicCinog ulja (przenjem hrane) znacajno se povecava udio vode u ulju jer voda iz hrane
Slika 1. Sadrzaj vode u mg/kg u uzorcima sirovog degumiranog, jestivog i prelazi u ulje, a dio nastaje kao produkt degradativnih reakcija.
otpadnog repicinog ulja.  Kiselinski brojevi jestivog repiCinog ulja su manji u odnosu na kiselinski broj sirovog degumiranog
repiCinog ulja jer su postupcima neutralizacije i dezodorizacije iz ulja uklonjene slobodne masne
kiseline.

 Uporabom (przenjem hrane) znacajno se povecava kiselinski broj repicinog ulja jer uslijed przenja hrane
u ulju dolazi do hidrolitickog cijepanja triglicerida na glicerol i slobodne masne kiseline.
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11 e Uslijed rafinacije povecava se kinematicka viskoznost repicinog ulja.
10  Uporaba (przenje hrane) znacajno povecava kinematicku viskoznost repicinog ulja. Povecane viskoziteta
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g uzrokuju razliciti produkti oksidacijskih reakcija koje se odvijaju u ulju za vrijeme przenja hrane.
7 e Rafinacija repicinog ulja smanjuje njegovu gustocu, dok se uporabom gustoca repicinog ulja povecava.
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. e Rafinacija i uporaba (przenje hrane) repicinog ulja dovode do povecanja temperature stinista.
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