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Izvod: U ovom radu izvrSena je uporedna analiza sastava masnih kiselina i odabranih
pokazatelja nutritivne vrednosti hladno presovanih ulja semenki belog i crnog grozda u
odnosu na rafinisano ulje semenki grozda. Rezultati su pokazali da postoje izvesne
razlike izmedu hladno presovanih i rafinisanog ulja, posebno po nutritivnoj vrednosti.
Sastav masnih kiselina svih uzoraka je bio uobicajen za ovu vrstu ulja, medutim, hladno
presovana ulja, kako od semenki belog tako i crnog grozda, imala su znatno veci sadrzaj
karotenoida i hlorofila, kao i ukupnih tokoferola. Nasuprot tome, fenolnim jedinjenjima
je nesto bogatije bilo rafinisano ulje.

Kljuéne redi: ulje semenki grozda, sastav masnih kiselina, tokoferoli, fenoli, DPPH
Uvod

Proizvodnja grozda odvija se prvenstveno u svrhu dobijanja vina. Procenjuje se da
se oko 80% proizvedenog grozda preraduje u vinarijama (Maier i sar., 2009). U tom
procesu generiSe se velika koli¢ina materijala, koji, ukoliko se naknadno ne valorizuje,
postaje otpad. Od sporednih proizvoda koji nastaju preradom grozda, odnosno iz
komine i vinskog taloga mogu se dobiti ulje, alkohol, boja, tanini, vinska kiselina,
kompost i dr.

Ulje semenki grozda je visoko vredan proizvod koji nastaje iskoriS¢enjem i
valorizacijom otpada iz vinarija. Dokazano je da ulje semenki grozda visokog kvaliteta
karakteri$e lagan ukus sa voénim aromama, visoka tacka dimljenja (216°C), visoka
svarljivost i blago povecanje viskoznosti kada se koristi za przenje (Kinsella, 1974;
Prado i sar., 2009).

S obzirom na relativno mali sadrzaj ulja u semenki grozda, oko 7-20%, primena
postupka ekstrakcije organskim rastvaracem za njegovo izdvajanje je najefikasnija. U
novije vreme, medutim, primenjuje se i presovanje semenki puznim i hidrauli¢nim
presama u cilju dobijanja prirodnog, tzv. hladno presovanog ulja (Matthdus, 2008;
Vujasinovi¢ i sar., 2016). Zbog ovakvog nacina dobijanja, koji podrazumeva iskljucivo
fizicki postupak, hladno presovana ulja postala su sve viSe trazena na trzistu.

Ulje iz semenki grozda je u zizi interesovanja zbog znacajnih koli¢ina nezasic¢enih
masnih kiselina, fenolnih jedinjenja, visokog sadrzaja vitamina E i niskog sadrzaja
holesterola (Pardo i sar., 2009). Najvazniji sastojci, na osnovu kojih se sagledava
nutritivna vrednost ulja semenki grozda, predstavljaju razne bioloski aktivne
komponente (masne kiseline, tokoferoli, steroli, fenolna jedinjenja i dr.). Ovi sastojci,
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iako su prisutni u veoma malim koli¢inama u ulju, imaju veliki metaboli¢ki znacaj u
organizmu, ispoljavajuci antioksidativno dejstvo, antiradikalsku aktivnost, vitaminsko
delovanje, zastitni efekat i sl. (Vujasinovi¢ i sar., 2016).

Cilj ovo rada je bio da se izvrsi uporedna karakterizacija sastava uzoraka hladno
presovanog i rafinisanog ulja semenki grozda.

Materijal i metode rada

Uzorci ulja za ispitivanje dobijeni su postupkom hladnog presovanja na puznoj
presi od semenki izdvojenih iz komine pri procesu proizvodnje vina. Sveza komina
belog i crnog grozda nabavljena je od individualnih proizvodada vina na podruéju
fruskogorskog vinogorja u Sremskim Karlovcima. Komina je odmah osuSena u struji
toplog vazduha do sadrzaja vlage oko 8%, nakon Cega su kostice izdvojene pomocéu
vibracionog sita. Presovanje Cistih semenki je obavljeno na puznoj presi (Koprulu
Machine, Tip KYP20D, Turkey). Nakon presovanja ulja su ¢uvana tri dana pri sobnoj
temperaturi radi prirodne sedimentacije nerastvorljivih necisto¢a i nakon toga su
dekantirana. Uzorak rafinisanog ulja semenki grozda poreklom iz Italije nabavljen je
sluc¢ajnim izborom sa domaceg trzista u maloprodajnom objektu.

Za ispitivanje uzoraka primenjene su sledece analiticke metode:

Sastav masnih kiselina - metilestri masnih kiselina pripremljeni su standardnom
metodom (SRPS EN ISO 12966-2:2011), a sastav masnih kiselina je odreden metodom
gasne hromatografije (SRPS EN ISO 15304:2009) na aparatu Hewlett-Packard series
11", Sadrzaj ukupnih karotenoida odreden je prema proceduri koju su opisali Minguez
Mosquera i sar. (1990). Sadrzaj ukupnih hlorofila je odreden merenjem apsorbancije
ulja pri talasnoj duzini od 667 nm po metodi koju je opisao Franzke (1972). Sadrzaj
ukupnih tokoferola odreden je spektrofotometrijskom metodom (Dimi¢ i Turkulov,
2000), a fenolnih jedinjenja prema metodi Haiyan i sar. (2007). Za odredivanje DPPH
aktivnosti ulja primenjena je metoda koju su opisali Martinez i Maestri (2008).

Rezultati istraZivanja i diskusija

Ulje semenki grozda pripada biljnim uljima sa veoma visokim sadrzajem
nezasic¢enih masnih kiselina (Tabela 1). Sadrzaj ukupnih nezasi¢enih masnih kiselina
hladno cedenih ulja semenki domacdih sorti grozda se krec¢e oko 90% (89,39% kod belog
i 88,53% kod crnog grozda), dok je u rafinisanom ulju za nijansu manji i iznosi 84,6%.
Esencijalna linolna, omega-6 masna kiselina je glavna komponenta sa udelom iznad
70% kod hladno cedenih ulja, dok je u rafinisanom ulju oko 66%. Medutim, takode
esencijalna omega-3, alfa-linolenska kiselina je prisutna u zanemarljivim koli¢inama,
svega oko 0,3%. Upravo iz tih razloga odnos ovih masnih kiselina je izuzetno visok,
preko 240, Sto nije povoljno sa nutritivnog aspekta (Radoc¢aj i Dimi¢, 2013). Sadrzaj
oleinske kiseline u ispitanim uzorcima se kre¢e u rasponu od oko 15 do 18%.

Za razliku od nezasicenih, ulje semenki grozda karakteriSe nizak sadrzaj zasicenih
masnih kiselina. Ukupan sadrzaj zasi¢enih kiselina iznosi 10-11% kod hladno cedenih i
14,4% kod rafinisanog ulja, i ovaj sadrzaj zasi¢enih masnih kiselina sli¢an je kao i kod
drugih uobicajeno korisc¢enih jestivih semenskih biljnih ulja. Sa ovakvim sastavom, ulje
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semenki grozda sli¢no je suncokretovom ulju koje sadrzi 60-70% linolne kiseline i 15-
25% oleinske kiseline, kao i veoma male koli¢ine linolenske kiseline (Matthéus, 2008).

Tabela 1. Sastav masnih kiselina ulja semenki grozda
Table 1. Fatty acid composition of grape seed oils

Masna kiselina HPU* semenki belog HPU semenki crnog
(% m/m) grozda grozda Rafinisano ulje
Fatty acid CPO** from white CPO from red Refined oil
(% wt) grapeseed grapeseed
C16:0 6,15 7,15 9,44
C18:0 4,46 4,24 4,76
C18:1 14,69 15,93 17,92
C18:2 -6 74,43 72,10 66,15
C18:3 o-3 0,27 0,28 0,27
C20:0 nd 0,11 0,20
C20:1 nd 0,11 0,13
Ukupno zasi¢enih
Total saturated 10,61 11,50 14,40
Ukupno nezasi¢enih
Total unsaturated 89,39 88,53 84,60

*hladno presovano ulje; **cold-pressed oil

Literaturni podaci ipak ukazuju i na znatna variranja sastava masnih kiselina ulja
semenki grozda u zavisnosti od sorte grozda, geografskog porekla i nacina izdvajanja
ulja (Lutterodt i sar., 2011; Vujasinovi¢ i sar., 2016). El-Shami i sar. (1992) su u uljima
poreklom iz Egipta otkrili veéi sadrzaj oleinske kiseline. Rezultati koje su predstavili
Crew 1 sar. (2006) su pokazali razliCite odnose prisutnih masnih kiselina u uljima
semenki grozda iz Francuske, Italije i Spanije.

Najvazniji sastojci, na osnovu kojih se sagledava nutritivna vrednost ulja semenki
grozda, osim sastava masnih kiselina, predstavljaju razne bioloski aktivne komponente.
Rezultati ovih ispitivanja prikazani su u Tabeli 2. Karakteristi¢ne pigmente ulja semenki
grozda predstavljaju karotenoidi i hlorofili, pri ¢emu su hlorofili daleko dominantniji.
Sadrzaj pigmenata je znatno ve¢i u hladno presovanim uljima nego u rafinisanom.
Ukupni karotenoidi u ulju semenki belog grozda nadeni su u koli¢ini od 2,25+0,04
mg/kg, dok je njihov sadrzaj u rafinisanom ulju bio ¢ak 20 puta manji (0,11 mg/kg).
Izuzetno visok sadrzaj ukupnih hlorofila izmeren je u hladno presovanom ulju semenki
crnog grozda, 58,47+0,50 mg/kg. Medutim, prema ispitivanjima Lutterodt i sar. (2011)
u hladno presovanom ulju semenki crnog grozda beta-karoten, lutein i zeaxantin nisu
nadeni. Pigmeni u velikoj meri doprinose i boji ulja, te hladno presovana ulja semenki
grozda imaju izrazito zelenu, odnosno, zuckasto zelenu boju, dok je rafinisano ulje
sasvim svetlo zuckaste boje (Vujasinovié i sar., 2016).

Tokoferoli i tokotrienoli biljnih ulja su od presudnog znacaja za zastitu nezasicenih
masnih kiselina od oksidativne degradacije. Ukupan sadrzaj ovih bioaktivnih
komponenata je znatno vec¢i u hladno presovanim uljima nego u rafinisanom, gde se
njihov sadrzaj moze smanjiti tokom rafinacije. Ulje semenki grozda predstavlja ulje u
kome su u velikoj meri zastupljeni tokotrienoli (Lampi i Heinonen, 2009). Ukupan
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sadrzaj tokoferola i tokotrienola u osam uzoraka ulja semenki grozda prema Beveridge i
sar. (2005) kreé¢e se od 60 do 100 mg/100g ulja, dok sadrzaj tokoferola i tokotrienola u
uzorcima ovog ulja iz 3 razli¢ite zemlje prema Crews i sar. (2006) iznosi od 6 do 121
mg/100g, §to ukazuje na varijacije medu sortama i u proizvodnom poreklu.

Tabela 2. Pokazatelji nutritivne vrednosti ulja semenki grozda
Table 2. Characterististics of nutritive value of grape seed oils

N . .
Pokazatel HPU semf:nkl belog | HPU semevnkl crnog Rafinisano ulje
Characteristic grozda grozda Refined oil
CPO** white grapeseed| CPO red grapeseed
Karotenoidi (mg/kg)
Carotoncids (me/ke) 2.25+0,04 1,67+0,04 0,1120,01
Hlorofili (mg/kg)
+ + =+
Clorophylls (mg/kg) 35,90+0,00 58,47+0,50 8,65+0,22
Ukupni tokoferoli i
tokotrienoli (mg/kg) 2914285 380+3,54 28049,25
Total tocopherols and
tocotriels (mg/kg)
Ukupni fenoli***
(mg/100g) 1,41£0,10 1,85+0,44 3,124021
Total phenolics
(mg/100g)
DPPH (mg/mg)
DPPH (my/me) 140,86+15,45 148,99+10,68 158,22+0,18,36

*hladno presovano ulje; **cold-pressed oil; *** izrazeni kao ekvivalent galne kiseline-GAE; rezultati
predstavljaju srednju vrednost dva odredivanja i + SD.

Vazno je napomenuti da ulje semenki grozda sadrzi i oligomerna fenolna jedinjenja koja
su veoma korisna za ljudsko zdravlje. Ova jedinjenja pokazuju snaznu antioksidativhu
aktivnost, Sto se ispoljava hvatanjem slobodnih radikala. Medutim, tokom procesa
presovanja znaCajna koli¢ina fenolnih jedinjenja zaostaje u pogaci, jer je njihova
rastvorljivost u ulju ograni¢ena (Matthéus, 2008). Sadrzaj ukupnih fenolnih jedinjenja u
nasim ispitanim uzorcima je relativno nizak, najve¢i sadrzaj imalo je rafinisano ulje semenki
grozda, 3,12+0,21mg/100g, a kod hladno presovanih nesto veci sadrzaj imalo je ulje semenki
crmog grozda u odnosu na belo. Prema Parry i1 sar. (2005) vrednosti sadrzaja fenolnih
jedinjenja hladno presovanih ulja semenki grozda su se kretale od 1,27 do 2,00 mgGAE/g
ulja, a po Demirtas i sar. (2013) sadrzaj ukupnih fenolnih jedinjenja u ulju semenki turskih
sorti grozda se kretao od 2,19 do 4,70 mgGAE/100g.

Zakljucak

Uporedna analiza kvaliteta hladno presovanih i rafinisanog ulja semenki grozda je
ukazala na izvesne razlike, pre svega, u nutritivnoj vrednosti ulja. Sastav masnih
kiselina svih uzoraka je bio uobiCajen, tj. oleinsko-linolni tip, za ovu vrstu ulja,
medutim, hladno presovana ulja, kako od semenki belog tako i crnog grozda, imala su
znatno ve¢i sadrzaj karotenoida i hlorofila, kao i ukupnih tokoferola. Fenolnim
jedinjenjima je nesto bogatije bilo rafinisano ulje.
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COMPARATIVE STUDY OF THE COMPOSITION AND
NUTRITIONAL VALUE OF COLD-PRESSED AND REFINED
GRAPESEED OIL

Milos Bjelica’, Vesna Vujasinovié’
Abstract

In this paper the comparative analysis of fatty acid composition and nutritional
value of cold pressed oils of white and red grap seeds are compared to refined grape
seed oil. The results showed that there are certain differences between cold pressed and
refined oil, especially in nutritional values. Fatty acid composition of all samples was
common for this type of oil, however, cold-pressed oils, both from the seeds of white
and red grapes, had a significantly higher content of carotenoids and chlorophylls, as
well as total tocopherols. On the other hand, refined oil was slightly enriched with
phenolic compounds.

Key words: grape seed oil, fatty acid composition, tocopherols, phenolics, DPPH
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