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1. UVOD

Maslina, Olea europaea L., suptropska je zimzelena biljka iz porodice maslina
(Oleaceae), rasprostranjena diljem Sredozemlja. Stablo masline srednje je bujno, okruglaste
kro$nje, nalik otvorenom kiSobranu, simetri¢nih listova, elipticnog, duguljastog oblika i
sivomaslinaste boje. Plod masline upotrebljava se od davnina za dobivanje maslinovog ulja,
zdrave masnoée bogate brojnim antioksidativnim i protuupalnim sastojcima sa zastitnim
djelovanjem na ljudski organizam. Listovi se, poput maslinova ulja, takoder koriste u narodnoj

medicini, posebno kod tegoba vezanih uz probavni sustav.

Maslina je tisucljetni simbol postojanosti, mira, mudrosti, pobjede, Cistoce, nade i
svjetlosti, upotrebljavana kao hrana, lijek 1 gorivo za svijetiljke, pratilja ¢ovjeka od njegova
postanka 1 najranijih pocetaka, o kojoj s posebnim Stovanjem govore mnoge legende, pisci,
povjesnicari, umjetnici, lije¢nici i botanicari. Gotovo svaki dio te biljke je iskoristiv, a osobitu
primjenu nasli su drvo, plod 1 list. Vrlo je cijenjena medu nutricionistima te je, zahvaljujuci
bioaktivnim sastojcima u plodu, listovima i1 maslinovom ulju, vazan sastojak 1 osnova

mediteranske prehrane.

Maslinovo ulje u proslosti je bilo vrijedna trgovacka roba i1 prehrambena namirnica,
primjenjivalo se kao preteca kozmetickih preparata te kao lijek za mnoge bolesti. Zbog svog
nutritivno uravnotezenog sastava, bogatog sadrzaja masnih kiselina, vitamina 1 minerala te
ostalih vrijednih sastojaka negliceridnog dijela, svojstvene je i jedinstvene arome te se 1 danas
koristi u prehrani radi povoljnog djelovanja na ljudski organizam. Maslinovo ulje ima
prehrambeni, terapeutski i preventivni potencijal. Time je postalo sinonim za zdravi nacin
Zivota, te neizostavna komponenta mediteranske prehrane koja obiluje bioloski aktivnim

tvarima poput biofenola i antioksidansa.

1.1 Cilj rada
Cilj ovog zavr$nog rada je opisati bioloSke karakteristike masline te prehrambeni i

ljekoviti potencijal masline i proizvoda od masline na ljudski organizam.



2. RAZRADA TEME

2.1. Povijest masline

Brojni narodi na podrucju Sredozemlja kroz tisucljeca su Stovali drevno stablo masline
1 maslinovo ulje te su na sebi svojstven nacin prikazivali podrijetlo i povijesni razvoj istog.
Maslini su iskazivali postovanje i divljenje, smatrajuci je simbolom snage, mudrosti, mira,
nade, ¢istoce, plodnosti i postojanosti, o ¢emu svjedoce brojne legende i vjerske tradicije

(Skarica i sur., 1996).

Maslinovo ulje Egipatskim vladarima sluzilo je kao lijek 1 supstanca kojom su Cistili
tijelo te obavljali mumifikaciju. U grobnicama faraona pronadene su freske koje su prikazivale
vaze s maslinovim uljem 1 grancicama masline. Babilonski svecenici koristili su maslinovo ulje
za proricanje buduénosti, a Hamurabijev zakonik iz 18. stolje¢a pr. Kr., spominje njegovu
ekonomsku vrijednost i ulogu pri razmjeni dobara te plaanju poreza. Na Kreti su pronadeni
ostaci presa koriStenih za proizvodnju ulja te amfore visoke dva metra koje su ostale o¢uvane
upravo zato $to su bile premazivane maslinovim uljem. Kre¢ani i Feni¢ani izvozili su maslinovo
ulje kao trgovacku robu po ¢itavom Mediteranu. Rimljani su proizvodili razliite vrste amfora
za Cuvanje ulja te je ono tako postalo dostupno $iroj masi ljudi, ne predstavljajuci vise simbol
luksuza (Vannucci, 2019). Rimljani su ujedno temeljito istrazili kako sortiment maslina, stupanj

zrelosti ploda i nadin prerade ploda utjede na kvalitetu maslinova ulja (Skarica i sur., 1996).

Osobit znacaj maslina je imala u povijesti krS¢anstva te je simbol maslinovog drva
prisutan u brojnim pri¢ama koje opisuju zivot Isusa Krista. Znacaj koji su ljudi od davnina
pripisivali maslini vidi se 1 iz Starozavjetne biblijske price o Noinoj arci i velikom potopu, gdje
se opisuje golubica koja je u kljunu donijela maslinovu grancicu kao Bozji znak radanja novog

Zivota, te kao prvo drvo izniklo iz poplave (Miljkovi¢ i sur., 2011).

Stari Grei izradivali su 1 postavljali na zemlju kipove od drva masline kako bi ona
postala plodonosna. Prema grékoj mitologiji maslina je posvefena boZici Ateni. Atena bi
pobjedniku Panatenejskih igara, u znak pobjede, darovala maslinovo ulje od posvecenih
maslina, pohranjeno u oslikanim amforama (Slika 1). Greki pjesnik Homer nazvao je maslinovo

ulje teku¢im zlatom (Bakari¢ 1 sur., 2007).



Slika 1. Gréka amfora s motivom berbe maslina

(izvor: web 1)

Rezultati analize drveta 1 koStica masline iz Vranjica pored Splita, potvrduju da se zeleni
plod masline u Hrvatskoj konzumirao ve¢ u prapovijesno doba. UcvrS¢ivanjem rimske
vladavine, maslinarstvo se rasirilo na podru¢ju Dalmacije 1 od tada tece njegov ubrzani razvoj

(Bakari¢ 1 sur., 2007).

U nekad glavnom gradu rimske provincije Dalmacije, anti¢koj Saloni, pronaden je
kameni mlin koji potjece iz 1. i 2. stoljeca, a sluzio je za mljevenje maslina. U poreckom
Zavicajnom muzeju ¢uva se nadgrobni spomenik sa karakteristicnim reljefnim prikazom stabla
masline s plodovima i beracem, iz 1. stolje¢a. U Mulinama na otoku Ugljanu, kao i prostoru
pulskog Amfiteatra, istrazivaci su pronasli dijelove anticke uljarnice. O njegovanoj i o¢uvanoj
tradiciji maslinarstva na naSem podrucju svjedoce i preko 1500 godina stara debla maslina u

Kastel Stafliéu i oto&ju Brijuni (Miljkovi¢ i sur., 2011).

U 19. 1 20. stolje¢u dolazi do uspona vinogradarstva i zanemarivanja maslinarstva.
Moderniji 1 brzi nain zivota, socioekonomske prilike obiljeZzene razvojem industrije te

iseljavanjem stanovnistva, posljedi¢no su doveli do zapustanja maslinika (Druzeti¢, 2012).



2.2. Sistematika

Maslina (Slika 2), lat. Olea europaea L., sistematski zauzima sljede¢i polozaj (Nikoli¢,

2013):

CARSTVO: Plantae
ODJELJAK: Magnoliophyta
RAZRED: Magnoliopsida
RED: Lamiales
PORODICA: Oleaceae
ROD: Olea

VRSTA: Olea europaea L.

SINONIMI: Olea sativa Hoffmanns. et Link, Olea sativa Weston (Nikoli¢, 2013)
NARODNA IMENA: maslina, maslica, uljika, uljenka, zelenka, zelenica, obljica, ponturica,

mercakinja, zeludarica, uljenasta maslina (Nikoli¢, 2013)

Slika 2. Stablo masline

(izvor: web 2)



Porodica Oleaceae, broji do 30 rodova rasprostranjenih na svim kontinentima
(Morettini, 1972). Najznacajniji rod porodice Oleaceae je rod Olea, a jedina vrsta s jestivim
plodovima je maslina ili Olea europaea L. Ona se dijeli u dvije skupine, na pitome i divlje
masline (Miljkovi¢, 2011). Divlje masline sadrze okrugle listove i plodove s velikom kosticom,
manje u odnosu na kultivirane masline. Najznacajnija razlika kultiviranih i divljih maslina je
povrsina kostice ploda. Zbog nedostatka nabora, ona je kod divljih maslina znatno glada. Divlje
masline imaju znacajan potencijal i doprinos u oplemenjivanju vrste (web 3). Pitome masline
ukljucuju sve udomacene vrste maslina, a podrijetlom su iz isto¢nomediteranske regije te se

uzgajaju preko 4 000 godina (Miljkovi¢, 2011).

2.3. Sortiment

U svijetu je danas poznato preko 700 razli¢itih sorti maslina, a u Hrvatskoj ih je
Sezdesetak. Obzirom da nisu sve sorte pogodne za uzgoj u obalnom podrucju, neke se uzgajaju
1 u unutrasnjosti. Upravo su razli¢iti tipovi klime, reljefa te tradicija 1 socioekonomske prilike
stvorili raznolikost 1 bogatstvo sorti na cijelom maslinarskom podrucju Hrvatske koje obuhvaca
Sest podregija uzgoja: Istra, Hrvatsko primorje 1 Kvarner, Sjeverna, Srednja i Juzna Dalmacija
te Unutras$njost Dalmacije (Miljkovi¢ 1 sur., 2011).

Za profitabilnost maslinika vazno je poznavati osnovni cilj prizvodnje te povrsinu i
kvalitetu tla, opskrbu vodom i slicno. Blaga mediteranska klima i temperature koje ne padaju
ispod -5 °C pogodni su za dobivanje kvalitetnog maslinovog ulja i stolnih maslina. Pri sadnji
maslinika s viSe sorti, treba paziti na njihovu sposobnost medusobne prilagodbe.

Prilikom izbora sorti, posebnu paznju treba usmjeriti na autohtone sorte koje su
prepoznate na europskom i svjetskom trziStu jer su zastiCene zemljopisno i sortno. Zbog
razli¢itih svojstava ploda, razli¢ita je 1 namjena pojedinih sorti. Omjer mase mesa ploda i
veli¢ine kostice vazan je kod sorti namijenjenih konzumaciji (Barbari¢ i sur., 2014). Svaka
sorta maslina razli¢itog je genetskog ustrojstva §to utjece na veli¢inu ploda, udio pojedinih vrsta

masnoca, udio polifenola te koli¢inu maslinova ulja (web 4).



2.3.1. Hrvatske autohtone sorte maslina

Oblica

Uzgaja se na citavom uzgojnom podrué¢ju masline u Hrvatskoj te se smatra
najrasprostranjenijom sortom. Oblica (Slika 3) je ime dobila po okruglastom i krupnom plodu.
Boja ploda krece se od svijetlozelene do crne jer u doba berbe neujednaceno dozrijeva. Stablo
joj je srednje bujno, a krosnja okruglasta, poput otvorenog kiSobrana. Sadrzi simetrican list
elipti¢nog oblika i sivomaslinaste boje. Vrlo je prilagodljiva na nepovoljne ekoloske uvjete,
poput suse, vjetrova i hladnoc¢e (Miljkovi¢, 2011).

Oblicu karakterizira dvojaka namjena. Plod se moze preradivati u ulje, ali i konzervirati
zbog svoje veli¢ine. Sadrzaj ulja u plodu je 18-21 % $to uvelike ovisi 0 uzgojnim uvjetima i

godisnjim agrotehni¢kim prilikama (web 5).

3
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Slika 3. Plod oblice

(izvor: web 6)



Lastovka

Podrucje uzgoja lastovke najve¢im dijelom obuhvaca srednju i juznu Dalmaciju, a
osobito zapadni dio otoka Korcule. Prirodni je krizanac pitome i divlje masline. Naziv je dobila
po tome Sto oblikom i izgledom svojih gran¢ica uvelike podsje¢a na lastavicin rep. Visoko je
cijenjena sorta zbog obilatih prinosa svake godine. Plod je duguljast, simetri¢an, sitan, gorak te
isklju¢ivo koristen za proizvodnju ulja. Svjezi plod moze sadrzavati do 24 % maslinova ulja.

Stablo lastovke srednje je bujno, okruglasto i nisko racvasto. Lastovka je izrazito
otporna na dugotrajne suse, a osjetljiva na hladnocu 1 bolest stabla uzrokovanu bakterijama,
poznatu pod nazivom rak masline. Jedna je od sorti s najve¢im sadrzajem ulja iznimno visoke

kvalitete (Skarica i sur., 1996).

Drobnica

Rasprostranjena je u maslinicima Blata 1 Vela Luke te je jedna od starijih sorti otoka
Korcule. Pitoma je vrsta sa izrazito bujnim i visokim stablom. Plod je okrugao te se isklju¢ivo
koristi za dobivanje ulja. Oprasiva¢ je sorte oblice te daje obilan i redovit urod (Skarica i sur.,
1996).

Ulje koje daje drobnica izrazenog je pikantnog okusa i gorCine te sadrzaja ulja u plodu
oko 23%. Drobnica je osjetljiva na bolest poznatu pod nazivom paunovo oko te je otporna na

suSe 1 bakterijski rak (Miljkovi¢ 1 sur., 2011).

Levantinka

Levantinka je sorta ponajvi$e zastupljena i rasprostranjena na otoku Solti zbog ega je
dobila naziv Soltanka. Stablo je visoko, razgranato, listovi veliki i $iroki, tamnozelene boje.
Plod je elipti¢an i srednje krupan te crne boje kada je upotpunosti zreo. Zbog visokog stupnja
samooplodnje daje obilati rod, s tri do pet plodova smjeStenih poput grozdova. Treba se uzgajati
u dubokim tlima ili joj osigurati natapanje zbog izrazito visoke osjetljivosti na susu (DruZzetic,
2012).

Ulje je izuzetne kvalitete, slatkog okusa, plod ga sadrZi oko 23%, umjereno je pikantno,
s mirisom svjeze trave i zgnjecenog lista masline. Vrlo lako se bere, a daje obilan prinos pa je

jedna od najomiljenijih sorti medu maslinarima (web 7).



Buza
NajraSirenija je domaca sorta masline u Istri. Bujnog je rasta i guste krosnje. Plod je
velik 1 jajolik, a moze se konzervirati i preradivati u ulje. Za uzgoj su joj potrebni topli polozaji

maslinika. Ulje je slatko, s voé¢nim mirisom na plod masline, plod sadrzi oko 20% ulja (web 8).

Istarska bjelica
Uzgaja se diljem Kvarnera i Istre. List je $irok i tamnozelene boje, krosnja srednje bujna
1 gusta. Ulje je vrlo visoke kvalitete, sadrzaja 24%, pikantno i gorko. Sorta daje obilne i redovite

prinose. Odlikuje se otpornos¢u na niske temperature i bakterijski rak (web 9).

Krvavica

Krvavica je sorta najviSe rasprostranjena u podruc¢ju Skradina, DrniSa i Knina. Ima gustu
kroS$nju, uzak list te krupan ili sitan plod. Otporna je na nize temperature (Druzeti¢, 2012). Ulje
joj je svijetlo 1 blagog okusa te sadrzi manje Stetnih kiselina u odnosu na maslinova ulja drugih
sorti. UvrStena je na popis voénih vrsta te autohtonih proizvoda sa visokim gospodarskim

potencijalom. Jedna je od najkvalitetnijih, najzdravijih 1 najotpornijih sorti (web 10).

2.4. Morfoloske i fizioloSke karakteristike masline

Maslina je zimzelena biljna vrsta ¢iji rast u visinu doseze i do 15 metara, a dugovjecnost
zahvaljuje svojoj sposobnosti da u nepovoljnim zivotnim uvjetima aktivira adventivne pupove
te na taj naCin obnovi stablo. Njezina regenerativna mo¢ je velika, ne samo radi adventivnih
pupova, vec iradi brojnih hiperplazija, odnosno skladista rezervnih hranjivih tvari koje formira
na korijenju i deblu. Vrlo je prilagodljiva te najbolje uspijeva u podrucjima sa prevladavaju¢om
umjerenom klimom gdje su zime tople 1 vlazne, a ljeta duga i suha. Kserofitna je biljka koja
dobro podnosi susu zahvaljujuci dobroj razgranatosti korjena, te je tipi¢an heliofit Sto znaci da
joj je potrebno mnogo svjetla (Miljkovi€ i sur., 2011).

Stablo masline poznato je po nepravilnom obliku grananja te kuglastoj kros$nji. Na
granama razvija koznate, ovalne, parne i nasuprotno rasporedene listove Cije je lice maslinaste,
a nali¢je bjelkasto-srebrne boje. List je prekriven brojnim mrtvim dla¢icama zvjezdastog oblika.
Cvjetovi masline skupljeni su u cvatove nalik grozdu 1 bijele su boje. Plodovi su kod razli¢itih

sorti razlicitih oblika, boje, veli¢ine i sadrzaja ulja (Bulimbasi¢, 2011).



Za uzgoj maslina potrebno je osigurati biogene elemente i dovoljnu koli¢inu hranjiva.
U listu masline odvija se fotosinteza kojom nastaju ugljikohidrati, a maslina moze sintetizirati
i bjelancevine odnosno njihove gradivne komponente aminokiseline, te sve vrste vitamina koji
su vazni za metabolizam stanice. Sintetizira enzime koji imaju ulogu katalizatora tijekom
kemijskih reakcija u biljkama. U regulaciji rasta masline, najvazniju ulogu imaju fitohormoni

giberelini (Miljkovi¢ i sur., 2011).

2.4.1. Upotreba i ljekovita svojstva lista

List masline (Slika 4) sastoji se od lisne plojke, peteljke i drske. Ima lice i nali¢je,
odnosno dorziventralno je graden. Primarna funkcija lista je fotosinteza koja se odvija u
mezofilu lista. Ovisno o kojoj se sorti masline radi, list je razli¢itog oblika, boje, veliCine i
nazubljenosti. KoZnat je te sadrzi veliki broj puci na nali¢ju. Osim puci, epiderma lista tvori i
zvjezdaste mrtve dlake, ispunjene zrakom 1 bijele boje koje biljku Stite od isuSivanja, smanjuju

transpiraciju i reflektiraju sunceve zrake (Miljkovi¢ i sur., 2011).

Slika 4. List masline, lice i nali¢je

(izvor: web 11)



List masline glavno je mjesto odvijanja primarnog i sekundarnog metabolizma biljke.
Odvaja se od ploda masline prilikom proizvodnje maslinova ulja. Bogat je vaznim bioloskim
komponentama koje se iskoriStavaju u terapijske i prehrambene svrhe (Abaza i sur., 2015).
Fenoli, kojima list osobito obiluje, poznati su antioksidansi sa blagotvornim ucincima na
metabolizam zbog ¢ega se list masline tradicionalno koristi u narodnoj medicini, posebice kod
dijabetesa, hipertenzije i mnogih zaraznih bolesti (Sabry, 2014).

Poput maslinova ulja, list se od davnina koristio za lijecenje razli¢itih bolesti, a narocito
kod tegoba probavnog sustava te kao proc¢is¢ivac usne Supljine. Dekokti li¢a koristili su se kod
diareje 1 upala mokra¢nog sustava, a ekstrakti za lijeCenje hipertenzije i kao pomo¢ kod diureze
(Sabry, 2014). Kroz povijest je upotreba lista povremeno padala u zaborav zbog neugodnog,
gorkog okusa ¢aja ili tinkture. List sadrzi veliku koli¢inu fenolnih spojeva, zbog ¢ega mu je
antioksidativna aktivnost jaca u odnosu na ostale dijelove masline. Najpoznatiji fenolni spoj iz
lista, izoliran krajem 19. st., je oleuropein (web 12). Neobradeni plodovi i listovi masline sadrze
visoku koncentraciju oleuropeina. Brojna istrazivanja navode oleuropein kao komponentu koja
je najzasluznija za bioloski u€inak lista masline (Sahin, 2018).

Oleuropein pozitivno djeluje 1 na ljudski 1 na Zivotinjski organizam, posebno na
imunitet. Pokazuje antimikrobno i protuvirusno djelovanje (web 12). Zasti¢uje membrane
stanica od oksidacije lipida i pospjeSuje metabolizam masti, izaziva dilataciju koronarnih
krvnih zila, a ujedno smanjuje Stetni u¢inak slobodnih radikala (Somova i sur., 2003). Izrazena
antioksidativna aktivnost posljedica je keliranja bakrovih i1 Zeljezovih metalnih iona koji poticu
oksidaciju. Antioksidativno djelovanje, povezano je s ucinkom oleuropeina na dijabetes i
bolesti povezane s dijabetesom (Sabry, 2014). Produkt razgradnje oleuropeina, hidroksitirosol,
sprjecava zacCepljenje krvnih zila (Somova i sur., 2003.)

Osim fenola, koji stite list od nepovoljnih vanjskih utjecaja, list masline sadrzi jo§ i
terpene, poput maslinske i oleanolne kiseline. Velika je i koli¢ina lipofilnih tvari u listu, poput
voska, a-tokoferola, skvalena, triglicerida, -karotena te masnih kiselina kao $to su palmitinska,
oleinska i linolenska (Sahin, 2018).

List masline je netoksic¢an za ljudski organizam te ga vec¢ina populacije dobro podnosi.
Nisu zabiljeZeni slu€ajevi o Stetnim reakcijama ili toksi¢nosti, kao niti interakcija s lijekovima.
Listovi masline mogu potaknuti rad Stitne zlijezde pa je potreban pojacan oprez kod osoba s
hipertircozom. Ekstrakti maslinovog liS¢a mogu se primjenjivati kao dodatak lijecenju
mikrobnih infekcija, upalnih bolesti, oksidativnog stresa, hipertenzije, hiperkolesterolemije,

dijabetesa tipa 2, tromboze i raka (Sabry, 2014).
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Stanovnici Mediterana od davnina koriste ¢aj od maslinova liS¢a. Hidroksitirosol ¢aju
daje priblizno deset puta jacu antioksidativhu aktivnost nego S$to je ima zeleni caj.
Hidroksitirosol je sacuvan i u visokokvalitetnom, svjezem, ekstra djevicanskom maslinovom
ulju te stolnim maslinama. Caj od maslinovog lista ima vrlo jedinstven i ugodan okus koji se
bitno razlikuje od ostalih ¢ajeva. Mala gorc¢ina ¢aja uglavnom je posljedica sadrzaja oleuropeina
1 hidroksitirosola. Kuhanjem koje traje dulje od tri minute, okus i gor¢ina postaju intenzivniji,
a boja tamnija. Usitnjavanjem liS¢a masline postize se ve¢a ucinkovitost ekstrakcije komponenti
topivih u vodi. Osim vece antioksidativne aktivnosti ima i vec¢i sadrzaj vitamina C u usporedbi
sa zelenim ¢ajem. U potpunosti je bez kofeina 1 njegovih potencijalnih Stetnih uc¢inaka, te kao
takav djeluje na podizanje energetskog stanja organizma. Pozitivni u€inci ekstrakta i ¢aja lista
masline su brojni. Ekstrakt djeluje kao antihistaminik te, poput maslinova ulja, snizava LDL

kolesterol (web 13).

2.4.2. Grada i kemijski sastav ploda masline

Maslina razvija plod duguljastog ili okruglastog oblika koji je, slicno plodovima ostalog
kosticavog voca, sastavljen od tri dijela (Slika 5). Oblik, veli¢ina, boja 1 sadrzaj ulja u plodu
ovise o sorti masline. [zvana ga §titi kozica ili epikarp, prekrivena masno-vostanom prevlakom
te ¢ini 1,5-3% ukupne mase ploda (Skarica i sur., 1996). Prilikom prerade masline, masno-
vostana prevlaka 1 ulje dolaze u kontakt pa se u njemu otapaju triacilgliceroli, triterpenske
kiseline, alkoholi 1 dr. Kozica sadrzi boje poput klorofila, karotena i ksantofila ¢ija

koncentracija opada sazrijevanjem ploda te on zuti (Koprivnjak, 2006).

7 Meazokarp

(mezoili pulpa) Plod (kodtunica)

Endolcarp(lcoitica) * *(b) Sjemenla
(2} Devena

ljuska

Slika 5. Grada ploda masline

(izvor: web 14)
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Mezokarp ili meso ploda sadrzi najveci postotak maslinova ulja, 15-30%, ali i velike
koli¢ine vode te Cini 85% ukupne mase ploda. Ukoliko se proces stvaranja maslinova ulja u
plodu masline promatra sa citoloSkog stajaliSta, nakon ve¢ formirane kostice, u stanicama
mezokarpa mogu se uociti vece ili manje kapljice ulja. Najveci dio ulja sintetiziraju joS uvijek
fotosintetski aktivni zeleni plodovi. Mezokarp omeksa ukoliko se pod utjecajem pektolitickih
enzima razgrade stani¢na stjenka i vakuola, a moze do¢i i do znacajne promjene u kemijskom
sastavu ploda $to naposljetku snizava kakvocu ulja (Skarica i sur., 1996).

Vodeni dio citoplazme sadrzi ugljikohidrate poput glukoze i fruktoze te u manjoj mjeri
saharozu i manitol. Seceri obi¢no ne ulaze u sastav ulja zbog netopivosti u ulju, no vrlo lako
mogu postati njegovim nepozeljnim sastojkom, uslijed razgradnje mikroorganizmima
prisutnima na povrsini ploda. Od organskih kiselina, u plodu masline najvise su zastupljene
limunska, jabuc¢na i oksalna. Uloga im je odrzavanje pH vrijednosti mezokarpa u rasponu 4,5-
5. Brojni su enzimi te fenolni spojevi, s ulogom sprjecavanja razvoja mikroorganizama na
mjestu gdje postoji oStecenje ploda, a smjestaju se uz stani¢nu stjenku u obliku vakuola ili
nakupina (Koprivnjak, 2006).

Plod masline sadrzi 1 odrvenjelu ljusku odnosno kosticu ili endokarp unutar koje je
smjeStena sjemenka. Sjemenka sadrzi samo 1,0-1,5% maslinova ulja koje nije znaajno
naspram onog u mezokarpu jer se mehani¢kim postupcima tesko izdvaja (Skarica i sur., 1996).

Najveci dio mezokarpa, a ujedno 1 ukupne mase ploda, oko 60%, ¢ini voda dok ostatak
otpada na maslinovo ulje te dusi¢ne 1 nedusi¢ne spojeve, celulozu i pepeo. Proces nakupljanja

ulja odvija se tijekom srpnja (Miljkovi¢ i sur., 2011).

2.5. Mediteranska prehrana

LoSe prehrambene navike u visoko razvijenim zemaljama svijeta, poput velike
konzumacije loSih masti te rafiniranih namirnica i namirnica s visokim udjelom Secera,
ostavljaju posljedice na zdravlje ljudi. Posljedica ovakve prehrane je prekomjerna tjelesna
masa, razvoj sr¢ano-krvozilnih bolesti te razliCitih oblika karcinoma. Mediteranski nacin
prehrane, koji se jo§ od antickih vremena Sirio prema kontinentalnoj Europi, pokazao se kao
odlican nain prevencije, ocuvanja zdravlja i vitalnosti (Bakari¢ 1 sur., 2007). Osnovu
mediteranske prehrane ¢ini svakodnevna konzumacija maslinova ulja, ribe 1 vina te velikih

koli¢ina voca, povr¢a i Zitarica (Miljkovi¢ 1 sur., 2011).
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Suvremena nutricionistika utvrdila je kako je veliki broj bolesti koje prate danasnju
populaciju posljedica nepravilne i neuravnotezene prehrane. Stoga je mediteranska prehrana
zasluzeno dobila pozornost radi kvalitete njenih namirnica. Plodovi masline i maslinovo ulje
smatraju se jednom od osnova mediteranske prehrane. Danas se masline najvise cijene kao
zacin te se redovito konzumiraju kao crne ili zelene stolne masline, prema drevnim recepturama
i na tradicionalan nacin (Bilu§ i Brkan, 2003). Maslinovo ulje smatra se najstarijom biljnom
masno¢om Mediterana. Mediteranska jela odgovaraju mediteranskoj klimi kroz sva godi$nja

doba te su lagana, svjeZe i jednostavno pripremljena (Skarica i sur., 1996).

2.5.1. Maslinovo ulje

Maslinovo ulje neizostavan je dodatak prilikom pripremanja najveceg dijela namirnica
u mediteranskoj kuhinji. Ono je prirodni laksans te kao takvo poboljSava probavljivost nekih
vrsta namirnica, a ujedno obogacuje okus jela. Zamjenjuje ostale masnoce i ulja, osobito
zasi¢ene 1 hidrogenirane masnoce te se ne mijeSa s drugim masnoc¢ama. Posebno je diljem
Mediterana cijenjeno djevi¢ansko maslinovo ulje (Zaneti¢ i Gugi¢, 2006). Zdrava je masnoéa

koja je dio prehrambene kulture svih mediteranskih zemalja (Skarica i sur., 1996).

2.5.1.1. Kemijski sastav i osnovne znacajke

Poput svih ostalih jestivih ulja i masti, prirodno maslinovo ulje pripada skupini spojeva
koji se nazivaju lipidi. Predstavnik je skupine jednostavnih lipida koju najve¢im dijelom c¢ine
esteri masnih kiselina i alkohola glicerola (Skarica i sur., 1996). Sastoji se od osapunjivog dijela
(99%) 1 neosapunjivog dijela (1%). Osapunjivi dio uglavnom €ine trigliceridi u ¢ijem su sastavu
najveéim dijelom zasi¢ene i1 nezasi¢ene masne kiseline. Neosapunjivi dio pak c¢ini preko
dvijesto spojeva vaznih u definiranju senzorskog profila ulja (Zaneti¢ i Gugié¢, 2006).

Prirodno maslinovo ulje sadrzi umjerene koli¢ine zasi¢enih masnih kiselina, od kojih je
najviSe zastupljena palmitinska, te u neSto manjoj mjeri, oleinska kiselina, ali i viSestruko
nezasi¢ene masne kiseline kao §to su linolna i a-linolenska. One su esencijalne pa ih ljudski
organizam ne moZze sintetizirati, zbog ¢ega se unose hranom. Daju veliki bioloski znacaj
maslinovom ulju. U ljudskom organizmu se mogu pretvoriti u hormone prostaglandine koji
sudjeluju u metabolizmu lipida. Prevladavaju¢a masna kiselina je nezasi¢ena oleinska kiselina

koja je lako probavljiva i visoke biolosko-prehrambene vrijednosti (Skarica i sur., 1996).
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U neosapunjivom dijelu maslinova ulja, u malim koli¢inama, prisutni su negliceridni
sastojci kao Sto su ugljikovodici, tokoferoli, alifatski i triterpenski alkoholi, steroli, pigmenti,
fenoli, liposolubilni vitamini, fosfolipidi. Njihova koli¢ina, kakvoca i sastav razli¢ito su
zastupljeni u pojedinim tipovima maslinova ulja i od velike su biolosko-prehrambene
vrijednosti (Skarica i sur., 1996). Sekundarni su produkti metabolizma stabla i ploda masline,
s terapeutskim znaCenjem, ulogom u formiranju arome ulja i sprjecavanju kvarenja radi
antioksidativne aktivnosti (Zaneti¢ i Gugi¢, 2006).

Ugljikovodici ¢ine oko 60% neosapunjivog dijela maslinova ulja. Najvazniji je skvalen,
prethodnik biosinteze kolesterola, fitosterola i steroidnih hormona (Skarica i sur., 1996). Te
komponente utjecu na prehrambene znacajke ulja. Pri dokazivanju kakvoce i1 autenti¢nosti ulja
vaznu ulogu imaju ostale skupine ugljikovodika neosapunjivog dijela maslinova ulja, poput
zasiéenih alifatskih te dienskih (Zaneti¢ i Gugi¢, 2006).

Redoviti sastojci neosapunjivog dijela maslinova ulja su i1 tokoferoli, visokomolekularni
ciklicki alkoholi koji se nazivaju vitaminom E, poznati po svojoj visokoj antioksidativnoj
aktivnosti 1 sprjeavanju autooksidacije ulja. Najvecu zastupljenost i biolosku vrijednost ima o
— tokoferol. U manjim koli¢inama zastupljeni su i 3, y 1 6 oblici. Njihov nedostatak u prehrani
dovodi do misiéne distrofije, anemije i smanjene reprodukcije (Skarica i sur., 1996). Vazno je
da kvantitativni odnos vitamina E i udjela viSestruko nezasi¢ene masne kiseline, linolne, koji
iznosi oko 3mg/g, ne bude manji od 0,79 mg/g jer o.— tokoferol gubi svoju zadtitnu mo¢ (Zaneti¢
i Gugic¢, 2006).

Koli¢inski najznacajnija skupina spojeva neosapunjivog dijela maslinova ulja su steroli,
a spadaju u fitosterole. Koriste se pri odredivanju podrijetla i Cisto¢e prirodnih maslinovih ulja,
s ulogom antioksidansa i inhibitora njihovog kvarenja. Medu njima je najviSe zastupljen -
sitosterol, koji ogranicava crijevno upijanje viska kolesterola, takoder prisutnog u maslinovom

ulju, ali u vrlo malim koli¢inama (Skarica i sur., 1996).

U promjenjivim koli¢inama neosapunjivi dio maslinova ulja sadrzi i jedine spojeve
topive u vodi, fenolne spojeve. Promjene njihovih koli¢ina u ulju ovise ponajprije o sorti
masline, stupnju zrelosti ploda te nacinu prerade i ¢uvanja samog ulja. Fenoli su prirodni
antioksidansi te utjeCu i na organolepticka svojstva ulja. Po svojoj strukturi razlikuju se od onih
koji se nalaze u plodu masline (Zanetié¢ i Gugié, 2006). Gor¢ina ploda i maslinova ulja ovisi o
nazoc¢nosti najzastupljenijeg fenolnog spoja ploda masline, oleuropeina. Hidrolizom sloZenih
fenolnih spojeva nastaju jednostavniji poput fenolne kiseline te alkohola tirosola i

hidroksitirosola, a mogu se pronaéi u ulju i vegetabilnoj vodi (Skarica i sur., 1996).
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Zelena boja maslinova ulja dolazi od zelenog pigmenta klorofila, koji je mjeSavina
sivozelenog klorofila a te Zutozelenog klorofila b, u omjeru 3:1. Maslinovo ulje koje sadrzi vece
koli¢ine klorofila te izrazeniju zelenu boju dobiveno je od zelenih plodova masline. Prisutne su
i znacajne koli¢ine nusprodukata razgradnje klorofila, odnosno feofitina a i b. Feofitini u mraku
djeluju poput sinergista fenolnim spojevima u maslinovom ulju, odnosno kao antioksidansi. Na

svjetlu pospjesuju proces oksidacije ulja (Skarica i sur., 1996).

Osim klorofila, u maslinovu ulju prisutni su i pigmenti karotenoidi o ¢ijem sadrzaju
ovisi intenzitet te sklad boja ulja. To su tetraterpenski nezasic¢eni ugljikovodici medu kojima su

od iznimne vaznosti B-karoten, likopen i oksidirani derivati karotena (ksantofil).

Ulja dobivena od maslina koje su ubrane pocetkom sezone prerade sadrze vece koli€ine
karotenoida naspram ulja od zrelih plodova. S obzirom da se u organizmu mogu pretvoriti u
vitamin A, a 1 karoteni imaju provitaminsko djelovanje. Karotenoidi su dosta nestabilni zbog

visokog stupnja nezasi¢enosti (Skarica i sur., 1996).

Od vaznijih antioksidansa, slicnog djelovanja kao i vitamin E, u neosapunjivom dijelu
maslinova ulja prisutan je 1 ubikinon ili koenzim Q koji ima klju¢nu ulogu u energetskom
metabolizmu. Dio je elektron-transportnog lanca kojim se iz hrane dobiva energija, u obliku
adenozin-trifosfata (ATP-a). Antioksidansi pobolj$avaju oksidacijsku stabilnost ulja (Skarica i

sur., 1996).

Kakvoca maslinova ulja proizlazi i iz njegove svojstvene arome. Spojevi koji utjecu na
aromu, a istovremeno i na senzorska svojstva maslinova ulja su primjerice aldehidi, ketoni

esteri i drugi. (Zaneti¢ i Gugi¢, 2006).

2.5.1.2. Klasifikacija maslinova ulja

Prilikom klasificiranja maslinova ulja prvo se analiziraju slobodne masne kiseline,
odnosno, tezina neizvadene uljne kiseline. Niska kiselost govori da je ulje bilo proizvedeno od
samog pocetka na ispravan nacin, pocevsi od zdravih maslina, dok veca kiselost moze potaknuti

seriju promjena koje se ocituju pogorSanim organoleptickim karakteristikama ulja (web 15).
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Prema Pravilniku o uljima ploda i komine masline (NN 7/2009) (web 16), maslinova

ulja se razvrstavaju u kategorije pod sljede¢im nazivima:

1.

Djevi¢ansko maslinovo ulje je ulje na koje Covjek nije djelovao ni otapalom ni
temperaturom ve¢ ga je dobio izravno iz ploda masline, isklju¢ivo mehanickim
postupcima. Prema propisima, dobrog je svojstvenog okusa i mirisa. Sadrzi najvise 2%

slobodnih masnih kiselina izrazenih kao oleinska kiselina.

Ekstra djevicansko maslinovo ulje (Slika 6) je maslinovo ulje nedvojbeno dobrog
svojstvenog okusa 1 mirisa, a koje sadrzi najviSe 1% slobodnih masnih kiselina izrazenih
kao oleinska kiselina. Proizvodi se tako da su u njemu sauvani iznimno vaZzni 1 vrijedni
sastojci 1 to u prirodnom, nepromijenjenom obliku. Pomno odabrani zdravi plodovi
masline najprije se melju, a zatim se ulje izdvaja iz maslinovog tijesta postupcima
presanja ili centrifugiranja. Pokazatelj kvalitete ekstra djevicanskog maslinovog ulja
njegov je pikantan i gorak okus koji lagano pecka 1 zari pri konzumaciji te miris koji

podsjeca na djelomicno dozrelo voce 1 povrce ili pak svjeze pokoSenu travu (web 17).

Maslinovo ulje lampante je djevicansko maslinovo ulje koje sadrzi vise od 2%
slobodnih masnih kiselina te je neprihvatljivih senzorskih svojstava. Dobiva se iz
oStecenih, bolesnih ili gnjilih plodova pokupljenih sa zemlje. Rafiniranjem, odnosno
fizikalno kemijskim postupcima za korekciju svojstva, postaje iskoristivo te se

upotrebljava u farmaceutskoj i kozmeti¢koj industriji (web 15).

Rafinirano maslinovo ulje je ulje dobiveno postupkom rafinacije maslinovog
djevicanskog ulja lampante pri ¢emu ne dolazi do promjene osnovne strukture glicerida.
Sadrzaj slobodnih masnih kiselina u ulju iznosi najvise 0,5%. Tijekom procesa
rafinacije, uklanjaju se u vodi topljive fenolne tvari i drugi vrijedni prirodni sastojci

(web 17).

Maslinovo ulje dobiveno mijeSanjem rafiniranog i djevi¢anskog maslinova ulja osim
ulja lampante, a koje sadrzi najvise 1,5% slobodnih masnih kiselina izrazenih kao

oleinska kiselina.
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6. Ulje komine masline je ulje dobiveno mijeSanjem rafiniranog ulja komine maslina i
djevicanskih maslinovih ulja osim ulja lampante, koje ne sadrzi vise od 1% slobodnih
masnih kiselina. Dobiveno je od komine, ¢vrstog ostatka ploda masline nakon
centrifugiranja ili presanja. Komina sadrzava jo§ do 5% ulja koje se moze izdvojiti
pomocu organskih otapala. Nije pogodno za prehranu pa se rafinira, pri ¢emu se uklanja

neprihvatljiva boja, odbojan miris i okus te mijenja kemijski sastav ulja (web 17).

Slika 6. Ekstra djevicansko maslinovo ulje (izvor: web 18)

2.5.2. Stolne masline

Konzervirane masline za jelo ili stolne masline (Slika 7) proizvod su zdravih,
neoSte¢enth 1 dovoljno zrelih plodova kultivirane masline. Radi ocuvanja kvalitete 1
proizvodnih svojstava, plodovi su na odredeni na¢in obradeni i konzervirani te se koriste kao
predjelo, dekoracija i nutritivno bogat dodatak jelu. U odnosu na uljne sorte maslina, stolne
sadrze manje ulja 1 puno vise Secera. Veli¢ina ploda te omjer udjela pulpe i kostice, mjerilo su
za klasifikaciju odnosno standardizaciju stolnih maslina. Od hrvatskih autohtonih sorti, kao
stolne masline najviSe se primjenjuju oblica, duzica, mrgulja i levantinka. Za sigurnu
proizvodnju stolnih maslina potrebno je natapanje koje povecava urod, krupnocu ploda i
vegetativni rast. Vlaga u tlu povecava koncentraciju klorofila i Se¢era te povoljno utjece na okus
1 miris ploda. Njihova proizvodnja temelji se na spontanoj mlijecno kiseloj fermentaciji maslina
u slanoj vodi, koja je pogodna i ekonomicna te predstavlja jedinstven nacin konzerviranja
maslina. Kvalitetno konzervirane masline za jelo nutritivno su bogate 1 specifi¢nih su
organoleptikih svojstava (Miljkovi¢ i sur., 2011). Zbog svog nutritivhog sastava, pripadaju
namirnicama zasluznim za blagotvorni u¢inak mediteranske prehrane. Isti€u se visokim
udjelom jednostruko nezasi¢enih masnih kiselina (¢ak 75 %) te su i dobar izvor vitamina E,
snaznog antioksidansa nuznog u svakodnevnoj borbi protiv Stetnih slobodnih radikala. Bogat

su i dobar izvor minerala, Zeljeza i bakra te prehrambenih vlakana (web 20).
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Slika 7. Konzervirane masline za jelo

(izvor: web 19)

2.6. Maslinovo ulje u sluzbi zdravlja i ljepote

Prema tradiciji, kao i danasnjoj upotrebi maslinova ulja, maslinovo ulje se s pravom
naziva supstancom izmedu hrane i lijeka. Homer ga je zbog terapeutskog ucinka nazivao
tekuc¢im zlatom. Maslinovo ulje je bilo nezamjenjiva osnova u higijeni tijela, masazi miSi¢a, u
zacjeljivanju rana, za njegu kose te kod problema probavnog sustava itd. Hipokrat, otac zapadne
medicine, opisao je 48 lijekova na bazi maslinova ulja (Lercker, 2005). Maslinovo ulje se od
najranijih pocetaka koristilo u kozmetici, a i danas ¢ini osnovu brojnih kozmetickih pripravaka.
Ono ima dokazano pozitivno djelovanje na rast i razvoj, usporava proces starenja, pozitivno
djeluje na koStani 1 probavni sustav, mozdano tkivo i1 kozu, oboljenja krvnih Zila te §titi od

pojave karcinoma (Skarica i sur., 1996).

2.6.1. Probavni sustav

Probava maslinova ulja brza je i lagana naspram zivotinjskih masnoc¢a. Ono ublazava
djelovanje solne kiseline te oblaze 1 $§titi zeluanu sluznicu od iritacija. Poti¢e kontrakciju
zu€nog mjehura te izlu¢ivanje Zuci pri cemu ona sporije istjece, a probava masnoca u crijevima
je olakSana te time sprijeCava nastanak kamenca. Izlu¢ena Zu¢ djeluje poput laksativa u
crijevima, ba$ kao i maslinovo ulje. Ulje potiCe peristaltiku crijeva ¢ime olakSava probavu
(Bakari¢ 1 sur., 2007). Dokazano je da, od svih jestivih masnoca, Zeludac najbolje podnosi
maslinovo ulje. Zahvaljujuciulju, povecana je sposobnost jetre u odstranjivanju tjelesnih otrova

(Skarica i sur., 1996).
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2.6.2. Pretilost, metabolicki sindrom i dijabetes

Jedna od najbitnijih komponenti lije€enja pretilosti je pravilna prehrana. Istrazivanja su
pokazala obrnutu proporcionalnost povecane tjelesne mase i zastupljenosti mediteranske
prehrane. Mediteranska prehrana, bogata oleinskom masnom kiselinom, povoljno djeluje na
smanjenje tjelesne mase i indeksa tjelesne mase. Utjecaj je znacajniji ukoliko je mediteranska
prehrana siromasna energijom, a provodi se dulje od 6 mjeseci, uz redovitu tjelesnu aktivnost.
Maslinovo ulje ¢ini bitan dio mediteranske prehrane te unato¢ svojoj kalorijskoj vrijednosti,

koja je jednaka drugim biljnim uljima, manje pridonosi pojavi pretilosti (web 21).

Istrazivanje provedeno u Spanjolskoj, na skupini od 2000 osoba tijekom Sest godina,
pokazalo je da su osobe s ucestalijom konzumacijom maslinova ulja znatno manje pretile.
Istodobno u serumu osoba koje su pretezito koristile maslinovo ulje, kao izvor masnoce,
izmjerena je viSa razina jednostruko nezasi¢enih masnih kiselina. Njegovo specificno
djelovanje pripisuje se oleinskoj masnoj kiselini te sadrzaju fenolnih tvari. Oleinska masna
kiselina, povecava oksidaciju, lipolizu i termogenicki u¢inak nakon obroka. Fenolne tvari,
poput kafeinske kiseline i1 oleuropeina, poticu oksidaciju masti. Navedeno ukazuje na

viSestruko povoljno djelovanje maslinova ulja u odrzavanju tjelesne mase (web 21).

Mediteranska prehrana blagotvorno djeluje 1 na skupinu metabolickih poremecaja,
poznatu pod nazivom metaboli¢ki sindrom, koja povecava rizik razvoja kardiovaskularnih
bolesti 1 dijabetesa tipa 2. Nutricionisticka ispitivanja dokazala su ucinkovitost polifenola
masline u borbi protiv metabolickog sindroma. Oni kontroliraju Secer u krvi i krvni tlak te

smanjuju oksidaciju lipoproteina niske gusto¢e (Saibandith i sur., 2017).

Konzumiranje ekstra djevicanskog maslinovog ulja nakon obroka takoder pomaze u
regulaciji razine Secera, inzulina i loSeg kolesterola u krvi jer ulje djeluje na prevenciju krvnih

ugruSaka, ateroskleroze i sr¢anog udara (web 22).

2.6.3. Kardiovaskularni sustav i rak

Maslinovo ulje smatra se poZeljnim u borbi protiv krvoZilnih i moZdanoZilnih bolesti.
Jedna od najraSirenijih bolesti razvijenih zemalja je bolest krvnih Zila ili ateroskleroza. Uz
obiteljsku sklonost, ostali ¢imbenici koji joj doprinose su poviSeni kolesterol u krvi, pusenje i

poviseni krvni tlak.
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Pocetak ateroskleroze ovisi o oksidiranom i o§te¢enom LDL kolesterolu koji se lijepi
za stjenke krvnih zila, stvaraju¢i na taj na¢in naslage odnosno plakove. Kolesterol je, kemijski
gledano, alkohol koji nastaje iz masti te se metabolicki ponasa kao mast. U odredenoj koli¢ini
je vazan za zdravlje, primjerice Stiti kozu od vanjskih utjecaja te je sastavni dio mnogih
hormona, ali njegov visak moze biti vrlo Stetan i opasan. Cesto je odgovoran za suZenje i
zacepljenje krvnih zila $to je najces¢i uzrok infarkta. U krvi stvara lipoproteinski kompleks sa

Stetnim utjecajem, za razliku od HDL kompleksa koji $titi od ateroskleroze.

Maslinovo ulje ima prednost pred ostalim uljima zbog uravnoteZene, male koli¢ine
visestruko nezasiéenih masnih kiselina, zastiéene od oksidacije antioksidansima (Skarica i sur.,
1996). Antioksidansi prisutni u maslinovom ulju stite LDL kolesterol od oksidacije dok
oleinska kiselina sprjeava trombozu, snizava kolesterol 1 poviSeni krvni tlak, te sprjecava
oksidaciju jednostruko 1 viSestruko nezasi¢enih masnih kiselina. U protivnom bi oksidirane
masne kiseline pogodovale razvoju ateroskleroze 1 slobodnih radikala koji bi Stetili naSem tijelu
(Bakari¢ 1 sur., 2007). Rizik od kardiovaskularnih bolesti, poput arterijske hipertenzije, infarkta
miokarda, sr€ane i bubrezne insuficijencije te mozdanog udara, povezuje se s visokim
vrijednostima LDL kolesterola i triglicerida u organizmu. Zamjenom ugljikohidrata s

maslinovim uljem u prehrani moZe se smanjiti njihova koli¢ina u krvi (Zanetié¢ i Gugié, 2006).

Znanstveno je dokazano kako podrucja s mediteranskom prehranom, imaju znatno
manji broj oboljenja od razli¢itih vrsta karcinoma, poput raka dojke, debelog crijeva i prostate.
Bioaktivni sastojci maslinova ulja kontroliraju rast malignih tumora (Bakari¢ i sur., 2007).
Prisutnost antioksidansa daje veliki doprinos u zastiti i sprje¢avanju razvoja raka. To je rezultat
uravnotezenog sastava masnih kiselina (jednostruko 1 viSestruko nezasi¢enih) otpornih na
peroksidaciju te prisutnosti prirodnih antioksidansa vitaminskog (vitamin A, B-karoten i
vitamini C 1 E koji djeluju sinergisticki s drugim antioksidansima) i nevitaminskog podrijetla

(flavonoidi, fenolni spojevi i pigmenti poput klorofila) (Zaneti¢ i Gugié, 2006).
2.6.4. Maslinovo ulje u djetinjoj i starijoj Zivotnoj dobi

U dojenackoj dobi kao izvor energije povecano se koriste masnoce, a dijete ih maj¢inim
mlijekom dobiva oko 50%. Maslinovo ulje sadrzi mali udio esencijalnih masnih kiselina, sli¢an
omjeru u maj¢inom mlijeku. Esencijalne masne kiseline, kao i najzastupljenija masna kiselina
maslinova ulja, oleinska, povoljno djeluju na rast i mineralizaciju kostiju, a njihov nedostatak
moze dovesti do poremecaja u razvoju koZe, jetre i metabolizma. Maslinovo ulje preporuceno

je kao dodatak prehrani djece (Zanetié¢ i Gugi¢, 2006).
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U ljudskom organizmu, zbog stalnog nastajanja slobodnih radikala, odvijaju se
mnogobrojne reakcije oksidacije koje uzrokuju promjene u strukturi razli¢itih makromolekula
poput nukleinskih kiselina, kolagena i elastina, enzima i viSestruko nezasi¢enih masnih kiselina
iz fosfolipida stani¢nih membrana. Konacni rezultat je ubrzano starenje stanica, posebno stanica
koze. U cilju sprjeCavanja simptoma starenja i Stetnih uc¢inaka slobodnih radikala, vazno je da
je organizam dovoljno opskrbljen antioksidativnim tvarima, a maslinovo ulje predstavlja njihov

najbogatiji izvor (Zanetié i Gugié, 2006).

Prilikom prirodnog procesa starenja funkcije mozga se umanjuju te je ubrzana
demencija zbog povecane potroSnje viSestruko nezasi¢enih masnih kiselina. Javlja se i
osteoporoza te kosti postaju lomljive, a upotrebom maslinova ulja poti¢e se njihova
mineralizacija. Maslinovo ulje ufinkovito je i kod smanjene probavljivosti 1 apsorpcije
hranjivih tvari te zatvora, Sto je takoder jedna od tegoba koja se ucestalije javlja u starijoj

Zivotnoj dobi (Skarica i sur., 1996).

2.6.5. Utjecaj fenolnih spojeva maslinova ulja

Objedinjena istrazivanja znanstvenika, nutricionista i epidemiologa razjaSnjavaju
uc¢inak maslinova ulja na prevenciju brojnih Stetnih procesa u ljudskom organizmu. Povoljni
ucinci najvise se pripisuju specificnom sastavu masnih kiselina u maslinovom ulju, odnosno
visokom udjelu jednostruko nezasi¢ene oleinske kiseline, manje podlozne peroksidaciji
naspram viSestruko nezasi¢enih masnih kiselina te visokom sadrzaju vitamina E.
Antioksidativni ucinak ulja rezultat je djelovanja biofenola. Ekstra djevicansko maslinovo ulje
iznimno je visoke kvalitete 1 znacajne koncentracije fenolnih spojeva, s jakim antioksidacijskim
potencijalom. Najcesce su prisutni 3,4-dihidroksifeniletanol, 4-hidroksifeniletanol (tirosol), 4-
hidroksifeniloctena, kafeinska, kumarinska i vanilinska kiselina, a od fenolnih komponenti
maslinova ulja, najvaZnijima se smatraju hidroksitirosol i1 oleokantal. Oni su prisutni kao

slobodne molekule ili kao dio slozenih molekula poput oleuropeina (Miljkovi¢ 1 sur., 2011).

2.6.6. Maslinovo ulje u kozmetici

Popularnost kozmetickih pripravaka dobivenih iz prirodnih izvora u znacajnom je
porastu. Takvi su proizvodi ekoloski prihvatljivi te u€inkoviti i sigurni za upotrebu. Biljna ulja
od davnina imaju Sirok raspon upotrebe, a zbog odsustva nuspojava i prihvatljivih troSkova

proizvodnje, bila su vrlo popularna kao hidratantna sredstva.
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Osim hidratantnog, umirujuceg i protuupalnog djelovanja, biljna ulja smanjuju starenje
koze svojim antioksidativnim, stabiliziraju¢im djelovanjem na stani¢ne membrane. U proslosti,
ljudi su vjerovali u ljekovitu mo¢ maslinova ulja. Zbog umirujuéih svojstava, koristilo se za
rane i opekotine te kao hidratantni i umirujuéi losion, s glavnom ulogom u pripremi masti,
ocuvanju ili poboljsanju ljepote i sklada Citavog tijela. Tretman maslinovim uljem ne uzrokuje
nuspojave, ono ne spaljuje niti traumatizira kozu (Gorini i sur., 2019). Zahvaljujuéi velikoj
koli¢ini vitamina E i njegovom antioksidacijskom djelovanju, maslinovo ulje djeluje zastitno,

obnavljajuée i tonificirajué¢e na epidermalni sloj koze.

Zbog navedenog, visokokvalitetno ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje koristi se kao
dodatak mnogim kremama, uljima i mlijeku za tijelo, u svrhu sprjecCavanja osteCenja te
prijevremenog starenja koze. Vrlo Cesto je koriSteno u hranjivim maskama za lice i kosu
(Miljkovi¢ 1 sur., 2011). Kljucni je sastojak u raznim sapunima, kremama, losionima,
Samponima 1 drugim kozmetickim proizvodima (Slika 8). Takoder, moze se koristiti 1 za
vlazenje 1 njegu suhe koZze 1 ispucalih usana, za ja¢anje slabih 1 lomljivih noktiju, obnavljanje 1
uljepSavanje kose 1 vlasiSta. Stoga je alternativa komercijalnoj kozmetici koja obiluje
sintetiCkim dodacima i kao takva Cesto oStecuje kozu, ostavljajuci je suhom i nadrazenom.
Maslinovo ulje hidrira i €isti kozu, a ujedno uravnotezuje proizvodnju prirodnih ulja u kozi §to

joj daje blistavost (web 23).

Slika 8. Kozmeticki preparat od maslinova ulja

(izvor: web 24)
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3. ZAKLJUCAK

Maslina je suptropska zimzelena biljka iz porodice maslina (Oleaceae), rasprostranjena
diljem Sredozemlja. Kultivirane sorte kroz povijest su ¢ovjeku sluzile kao hrana i kao lijek.
Gotovo je svaki dio masline iskoristiv: plodovi za jelo, drvo za ogrjev i izradu umjetnina, a lis¢e
za ishranu stoke i farmakologiju. Zeleni plod masline konzumiran je na podrucju Hrvatske ve¢
u prapovijesno doba. Raznolikost i bogatstvo sorti, od kojih je na maslinarskom podruc¢ju
Hrvatske najrasprostranjenija oblica, pripisuje se razlicitim tipovima klime, reljefa, tradiciji i

socioekonomskim prilikama.

Stablo masline poznato je po svom nepravilnom grananju i kuglastoj krosnji te iznimnoj
regenerativnoj mo¢i 1 vrlo dobroj prilagodljivosti razli¢itim ekoloskim uvjetima. List masline
bogat je vaznim bioloSkim komponentama, posebice fenolima, od kojih je najvazniji
oleuropein, najjaci antioksidans masline, s pozitivnim djelovanjem na metabolizam, dijabetes,
hipoglikemiju 1 hipertenziju. Od ploda se dobiva maslinovo ulje ili proizvode stolne masline, a
Sto ¢ini osnovu mediteranske prehrane koja dokazano djeluje na prevenciju bolesti, oCuvanje
zdravlja, vitalnost i dugovjecnost. Zbog navedenog, maslinovo ulje od davnina se smatralo
supstancom na granici izmedu hrane i lijeka, s pozitivnim djelovanjem na rast i razvoj,
usporavanje starenja, probavni sustav, kozu, kardiovaskularni sustav i1 sprje¢avanjem razvoja
raka, Sto je znanstveno dokazano. Ono je zdrava masno¢a s brojnim antioksidativnim
sastojcima 1 uravnotezenim sastavom masnih kiselina otpornih na peroksidaciju. Od davnina se
koristi u kozmetici te se 1 danas, zbog sadrzaja prirodnog antioksidansa, vitamina E, Cesto

koristi u pripravi kozmetickih preparata za kozu, kosu i nokte.

Kroz ovaj rad prikazane su bioloske karakteristike 1 znac¢aj masline u prehrani covjeka.

Zbog brojnih pozitivnih u¢inaka na ljudsko zdravlje, maslinu treba o¢uvati, zastititi i promicati.
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