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* Mascobe so estri glicerola in visjih mascobnih kislin.

* Po izvoru jih delimo na Zivalske in rastlinske. Zivalske so
pri sobni temperaturi vecinoma v trdnem agregatnem
stanju - masti (svinjska mast, goveji loj, ov¢ja mast ...),
rastlinske mascobe pa so tekoce - olja (soncnicno, sojino,
bucno, oljcno, mesano ...).

* Agregatno stanje mascob je odvisno od nasicenosti
mascobnih kislin.
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* Nasicene - med C--atomi so le enojne vezi

’ | H| H
*H-C-C-COOH
H H
* nenasicene - med C--atomi so dvojne vezi
* H-C=C-H

- | HH
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* stevilo C--atomov ime
-4 Maslena / butanojska
c 6 Kapronska / heksanojska
- 8 Kaprilna / oktanojska
* |0 Kaprinska / dekanojska
¢ |2 Lavrinska / dodekanojska
* |4 Miristinska / tetradekanojska
* |6 Palmitinska / heksadekanojska
* I8 Stearinska / oktadekanojska
* 20 Arahinska
¢ 22 Behemska
Oljarstvo
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« MONONENASICENE KISLINE

» Stevilo C--atomov ime

10 Kaprooleinska

e |2 Lavrooleinska

- |4 Miristooleinska

e |6 Palmitooleinska

- |8 Oleinska

« 20 Gadoleinska

e 22 Eruka

« POLINENASICENE KISLINE -VEC DVOIJNIHVEZI

e Stevilo C--atomov ime

° 18 Linolna (2 dvojni vezi)

- 18 Linolenska (3 dvojne vezi)

I8 Eleostearinska (4--5 dvojnih vezi)
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NASTANEK MASCOBE

OC - C,H;, Q‘HZ - 00C - CI5H3]

« CH, -

. -3H,0

 CH - OC - CsH;, CH - OOC - CI5H3I

- CH,- OH HOOC - ClH;, CH2 -OOC - CI5H3I

* glicerol palmitinska kislina glicerilpalmitat - mascoba
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:.'{ISAI'IWSTI SUROVIN ZA PRIDELAVO

 FIZIKALNE lastnosti:
e velikost in oblika: SONCNICA 12mm X [6mm

SOJA 6 mm
BUCA 10 - 30 mm
* masa 1000 zrn: SONCNICA 64g
SOJA 140g
REPICA S5¢
* masa enega zrna
* Gostota
Oljarstvo
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KEMUSKE LASTNOSTI

Sonc¢nicno seme Jedro (V%) Luska ( v%)
Sseme
mascoba 40 —-66 % 55 --74 2--5
beljakovine 14—22 % 16-31 3--6
celuloza 13-32 % 2--4 49--67
Ostali oh 7-11% 7--10 25--40
OLJKA (%) SOJA (%) KORUVZN I
KALCKI
MASCOBA 13--23 15--23 55-58
VODA 38--67 1-3
BELJAKOVINE 1--3 37--53 12--19
OH 5--10 6--12 15--18
Oljarstvo
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OLJA PO PREVIADUJOCI MASCOBNI KISLINI

OLJAOLEINSKE IN |Q Bombazno
LINOLNE KISLINE | Q AraSidno
O Olj¢no
O Palmino
O Soncnicéno
O Sezamovo
Q Koruznih kalékov
0 makovo
OLJA ERUKE KISLINE | Q repi¢no
Q gorcicno
OLJA LINOLENSKE |Qd laneno
KISLINE O sojino
O konopljino
U iz pSenicnih kalCkov
OLJA LAVRINSKE g)jalsdvdokosovo olje ( mast)
KISLINE  Milena Hropalmina mast



VRSTE OL)

» SONCNICNO OLJE pridobivajo iz oluséenih
semen sonchic, ki vsebujejo do 50 % mascobe in
do 35 7% beljakovin. Pridobivajo ga s stiskanjem ali
ekstrakcijo. Je bledo rumene barve, prijetnega
neznacilnega vonja in nevtralnega okusa. Pri nizkih
temperaturah je tekoce, se hitro kvari in ni
primerno za konzerviranje.V prehrani se
uporablja le rafinirano.
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- BUCNO OLJE

*  ima nizko temperaturo dimljenja.

*  Pridobivajo ga s stiskanjem oluscenih semen bug, ki jih
predhodno prazijo.

*  Nerafinirano olje je temno rdeckastorjave do zelene
barve. Ima znacilen vonj in okus.

*  Lahko ga rafiniramo, da postane svetlejse in
obstojne;jse.
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SOJINO OLJE

SOJINO OLJE

pridobivajo iz semen soje, ki vsebuje do 20 % olja.
Nerafinirano je rjavo rumene barve, je znacilnega vonja
in okusa.

V prehrani pa najvec uporabljamo rafiniranega v
mesanici z drugimi olji.
Uporabljajo ga tudi za izdelavo margarine.

Stranski produkt pri rafinaciji je lecitin -- emulgator
(omogoca mesanje dveh snovi, npr.: olje in voda).
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OLICNO OLJE

* pridobivajo iz plodov oljke.

* Plodove sortirajo in susijo, potem zdrobijo, zgnetejo in
hladno stiskajo.

* Tako dobijo olje najboljse kakovosti — devisko olje.

* Tropine, ki ostanejo po prvem stiskanju, polijejo z vroco
vodo in stiskajo pod pritiskom.

* Proizvod je tretjerazredno olje.
* V sodobnih oljarnah tropine ekstrahirajo.
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OLICNO OLIE

*Najboljse nerafinirano oljcho olje je rumeno do
zelenkasto rumene barve, bistro, brez vonja in
neznega sladkastega okusa. Olje je obcutljivo na
nizke temperature in se mocno zgosti ze pri 10

0C.

*Olja slabse kakovosti imajo intenziven vonj in
oster okus zaradi vecje kolicine prostih
mascobnih kislin.

*Oljcno olje se uporablja kot jedilno in za
konzerviranje ( sardine).

Oljarstvo
Milena Hrovat




Delimo v tri stopnje:

* |. Priprava oljnic na predelavo

* 2. Pridobivanje

* 3. Ciscenje - rafinacija
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PRIPRAVA NA PREDELAVO

Postopki so:
* transport,
* kondicioniranje,
* cisCenje,
* skladiscenje,
* luscenje,
* drobljenje in
* toplotna obdelava.
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* JE postopek susenja oz. vlazenja. Oljnice najveckrat susijo, ker je
kolicina vlage visja od kriticne. Susenje poteka v susilnikih, najvec pa se
uporabljajo koritasti, rotacijski (vir toplote je konvekcija), veC etazni
navpicni susilnik (surovina potuje skozi faze predgretja, susenja in
ohlajanja) in vakuumski susilnik.
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poteka lahko v zacasnih ali stalnih skladiscih.

K stalnim spadajo:

podna - kasce,

silosi in

* mehanizirana skladisca.

Pogoji skladiscenja: T pod 20 st. C, RV pod 70 %, vlaga s semenu pod
13%
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* -- do 25 °C se delno spremenijo hranilne in
tehnoloske lastnosti, ki bistveno se ne vplivajo na
kakovost olja.

* -- od 25 do 40 °C dobi surovina temnejso barvo,
grenak okus, izrazit vonj, ki je lahko ze rahlo
neprijeten, poveca se kislinska stopnja.

e - nad 40 °C pa je taksna surovina neuporabna.
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Anaerobni procesi:
alkoholna in mle¢nokislinska fermentacija -
vrenje.

CsHi0y  KVASOVKE  C,HsOH + CO, + E

Hidroliza je encimska razgradnja mascob
na proste mascobne kisline poteka tudi pri
nizjih temperaturah in povzroca predvsem
zarkost.
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* Poteka pred in po susenju, odstranjujemo pa
primesi, ki skodljivo vplivajo na skladisceno seme,
ahko pridejo v oljne pogace, zmanjsajo hranilno
vrednost ali pa so strupene.

* Delimo jih na organske in anorganske. Organske so
lahko tujega izvora ali pa so del semena.
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Principi ¢iscenja:

izkoris¢amo razlike v obliki, velikosti, gostoti
aerodinamicnosti, feromagnetnih lastnosti in
barvi.

Naprave za cisCenje so:

sita, trierji, aspiratorji, koncentratorji,
magneti, barvni loCilci, naprave za pranje in
naprave za SCetkanje.
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* Luska semen - plodov vsebuje malo mascob in zato
daje manjsi izkoristek.Vsebuje pa predvsem
celulozo, hemicelulozo in taninske snovi (trpek
okus).To so nerazgradljive snovi, ki motijo
postopek stiskanja in ekstrakcije.
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LUSCENJE OLINIC

‘Postopki lus¢enja so lahko:
* bioloski (encimska razgradnja),

-kemijski (mehcanje lusk z anorganskimi
snovmi) in

*mehanski, ki se najve¢ uporabljajo in
potekajo v lus€ilnicah.
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LUSCENJE OLINIC

Vsaka vrsta semena zahteva drugacno
konstrukcijo..

Najvec se uporablja rebrasta in ploscata
luscilnica
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* Pri drobljenju se celiche stene semen poskodujejo,
manjsi delci imajo vecjo povrsino --celicne stene
postanejo propustne.

* Zaradi tega olje lazje izteka, procesa stiskanja in
ekstrakcija potekata hitreje in sta ucinkovitejsa.

* Uporabljamo mline kladivarje in valjcne mline z
nagubano povrsino.
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TOPLOTNA OBDELAVA:

* Toplota povzroca, da:
* se kapljice olja zdruzujejo v skupke in lazje iztekajo,

* beljakovine koagulirajo in zmanjSa se sposobnost
vezanja olja na povrsino semena,

* unicimo nekatere mikroorganizme

* (plesni in bakterije, ki povzrocajo, da postanejo fosfati
netopni).
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TOPLOTNA OBDELAVA

Poteka v veC etaznih stolpih

Vsaka etaza ima mesalo in se segreva preko
plasca.

Pred zacetkom segrevanja se seme vlazi na
9 do 14 % vlage.

V prvi etazi je temperatura 60 do 80°C,

v zadnji pa 110 do 125 °C.
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* Stiskanje
* |e starejsi postopek pridobivanja olja.
* Lahko poteka hladno in toplo stiskanje.

* Olje, ki ga dobimo s hladnim stiskanjem,
je boljse kakovosti, ker se ohranijo
vitamini, encimi in ostale hranilne snovi.

* |zkoristek je vecji pri toplem stiskanju.
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TOPLO STISKANIE

Veckrat se uporablja postopek
toplega stiskanja, ki nam da bol jsi
izkoristek.

*Po stiskanju dobimo surovo olje in
pogaco.
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Pridobivanje olja s stiskanjem ‘

zdrobljena oljnica

olje
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PRIDOBIVANJE OLJA Z EKSTRAKCIJO

oljna pogaca

ksan

miscela

Oljarstvo
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PRIPRAVA SUROVINE NA
STISKANIJE

Zmanjsamo vsebnost luske, tlak v
zaCetku postopno povecujemo, pogace
morajo biti tanke in vse morajo imeti
enako temperaturo in vlaznost
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PRIDOBIVANIE OLJA S STISKANJEM

* Dejavniki, ki vplivajo na ucinek
* vlaznost pogace,

* predgretje,

* kemijska sestava surovine,

* hitrost spreminjanja tlaka,

° temperatura in

* viskoznost.

Oljarstvo
Milena Hrovat



VRSTE STISKALNIC

* Sarzne (prekinjene)
* Zaprti tip stiskalnic so stiskalnice s kosi (batna
stiskalnica).

* Ploscne stiskalnice so iz 4 pokoncnih nosilcey,
med katerimi so namescene vodoravne plosce.
Spojene so tako, da omogocajo premikanje bata.
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Kontinuirane

Uporabljajo se polzne stiskalnice.
Lahko so visokotlac¢ne (enostopenjsko
stiskanje)
ali nizkotlacne, ki se uporabljajo za
predstiskanje pred ekstrakcijo.
Glavni dve sta Frenchova in Andersonova.
Stiskanje pri nizkem tlaku (predstiskanje
pred ekstrakcijo).
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Centrifugalna stiskalnica je iz kosa,
v katerem so eden nad drugim
nanizani cilindri.

Olje izteka cez perforirano plosco
in filtrno pletivo
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PLOSCNE STISKALNICE
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EKSTRAKCLIA

je bolj u¢inkovit postopek pridobivanja olja
kot stiskanje.

Pomembna je temperatura ekstrakcije, ki
mora omogociti ¢im boljsi izkoristek.

V povpredju se surovina segreje na 50--60 °
C, topilo pa na 30-40 °C.
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V primerijavi z stiskanjem dobimo pri ekstrakciji 5
- 15 % vec olja.

Postopek je najbolj uporaben za sojino olje, pri
drugih vrstah pa semena najprej predstiskajo in
po tem ekstrahirajo.

Pomanijlkjivosti: postopek je drag, nevarnost
eksplozije, sacma je lahko strupena
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POTEK EKSTRAKCIJE:

priprava semena

ekstrakcija s topili - MISCELA
odstranjevanje topila iz miscele™
prepihovanje sacme™
rekuperacija (osvezitev topila)

(Saéma je ostanek pri ekstrakciji, miscela pa
raztopina olja in topila
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* Lastnosti topil za ekstrakcijo:

* Selektivnost,

* nizka temperatura vrelisca,

* ne sme biti gorljivo ali eksplozivno,
* ne sme kemicno delovati

* Topila so: benzen, ogljikov tetraklorid,
ogljikov disulfid
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NACINI EKSTRAKCLIE

* Dva nacina ekstrakcije:

perkolacija:

* surovina miruje in istocasno predstavlja tudi filtrno
sredstvo, ker se miscela pretaka skoznjo

* imerzija:
* surovina ustvarja sloj nepropustnega materiala zato
jo dispergiramo (raztrosimo) v toplilo
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VRSTE EKSTRAKTORIEV:

Perkolator;ji:

arzni so iz pokoncnega odprtega kotla,
i ima na zgornjem delu namesceno perforirano plosco.
ecC ekstraktorjev lahko povezemo v baterijo.
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* Kontinuirni: navpicni (Bollmanov) ekstraktor ima
na krozni verigi obesene perforirane kosarice.

* Veriga se pomika s pomocjo dveh koles v navpicni
smeri.

* Na vrhu ekstraktorja se brizga na material sveze
topilo.

* Pri vodoravnem ekstraktorju pa so kosarice
pritrjene na vodoravno verigo.
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‘Rotocell je sestavljen iz nizkega
pokoncnega vrtecega se valja.

*Ta je razdeljen na veC odsekov.
‘Valj se deli na dva dela.

‘V sredini je perforirana plos¢a na katero
nalozimo material.
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Imerzijski ekstraktor je iz kotla z
mesalom, surovina se mesa in tako
dispergira (razporedi) v topilo, ki se
brizga ali tece v tankem sloju.

Vec takih ekstraktorjev lahko

povezemo protitocno ali istotocno v
baterijo.
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RAFINACIIA OLJA

STISKANO OLJE =>

FILTRACIJA

EKSTRAHIRANO OLJE

=> DEGUMIRANJE (razsluzevanije)

=> NEVTRALIZACIJA (odstranjevanje prostih mascobnih kislin)
=> DEKOLORACIJA (beljenje)

=>» VINTERIZACIJA (ohlajevanje)

=>DEODORIZACIJA (odstranjevanje tujih vonjev)

=> BISTRENJE

=» Rafinirano jedilno olje
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* segrevanje do temperature koagulacije
* delovanje z mocnimi kislinami ali elektroliti
* hidratacija - vezava vode

* Za razsluzevanje se najvec uporablja hidratacija, ki
poteka tako, da olju dodamo veliko vode, v kateri
smo raztopili nekaj ocetne kisline..Vzporedni
produkt je najveckrat lecitin (emulgator).
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ODSTRANJEVANJE PROSTIH MASGOBNIN
KISLIN

* nevtralizacija pmk z lugom (bazo)

* esterefikacija pmk (FFA free fatid acids — prostih
mascobnih kislin)

* destilacija pmk (FFA)

* povezovanje v kompleksne soli

* ekstrakcija s selektivnimi topili
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* Najvec se uporablja nevtralizacija z lugom
(NaOH, KOH...).

* Pred postopkom je potrebno dolociti:

* kolicino prostih mascobnih kislin,

* na podlagi te pa se izbere vrsta,

* kolicina in koncentracija baze (NaOH, KOH).
* Postopek je lahko sarzni ali kontinuirani.

* Stranski produkt je milo.
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 CIS5H3ICOOH + NaOH CI5 H3l COONa + H20
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DEKOLORAGLIE-BELIENJE

Olja vsebujejo razliCna barvila, najveckrat klorofil, karotinoide in
ksantofil. Nekatera od teh so Skodljiva, ker nastajajo kot produkti
oksidacije.

Nase vezejo tudi tuje vonje in pospesujejo oksidacijo, zato jih je
potrebno odstraniti z adsorpcijo ali kemicno (vezava na neko kemicno
Spojino).

Adsorpcija je postopek, pri katerem uporabljajo belilno zemljo oz.
glino, ki jo lahko aktivirajo z dodatkom H,SO, ali HCI.

Pri tem pride do kemicnih in fizikalnih sprememb, ki povecajo mocC
adsorpcije.

Poleg belilne zemlje se uporablja tudi ogljik. Ta odstranjuje predvsem
rdecCa barvila, pa tudi sledove mila, ki ostane po nevtralizaciji.
VRSTE: sarzna, kontinuirana
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* Je postopek odstranjevanja hlapnih snovi, ki dajejo
neprijeten von,;.

* To so predvsem mascobne kisline in produkti, ki
nastajajo zvrvazgradnjo le-teh -- aldehidi, peroksidi
in nizje mascobne kisline. Tako se izboljsa tudi
stabilnost olja.

* Postopek: destilacija z vodno paro pri nizjem
tlaku.

* Znizan tlak prepreci oksidacijo in hidrolizo olja
ter zmanjsuje kolicino potrebne pare.
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VINTERIZACLIA

* Je postopek, pri katerem odstranjujemo trdne
mascobe in voske.

* Postopek je frakcionirana kristalizacija

* (olje ohladimo in s filtracijo locujemo trdno

mascobo, ki se izloCi pri doloceni temperaturi).
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BISTRENJE

oljso stabilnost olja dosezemo z bistrenjem in
icer tako, da dodamo 0,001 - 0,005% raztopino
iInske ali ocetne kisline.

a kislino se vezejo ostanki nekaterih kovin
(minerali), nastanejo soli, ki se locijo s filtracijo.
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