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uvoD

Svetovna proizvodnja namiznih oljk se je od leta 1990 zelo povecala. Medna-
rodni svet za oljke navaja, da je vletu 1990 obsegala 950.000 ton, do leta 2017
pa se je povecala na 2.870.500 ton. Za primerjavo je bilo v letu 2017 proi-
zvedenega 3.133.500 ton olj¢nega olja. Najvecje proizvajalke namiznih oljk v
Evropi so Spanija (562.100 ton), Grcija (235.000 ton) in Italija (48.000 ton).

Slovenska proizvodnja namiznih oljk je majhna, po ocenah je manj kot
1 % plodov predelanih v namizne oljke. Najbolj primerne sorte za pre-
delavo v namizne oljke so 'Ascolana tenera’, 'Santa Caterina' in 'Storta/,
predvsem zaradi ugodnega razmerja mezokarp/endokarp, vendar lahko
namizne oljke predelamo tudi iz drugih sort. Ze Carlo Hugues (Hocevar,
2005), pisec prvega popisa sort oljk na podrocju Istre in kvarnerskih oto-
kov, je v knjigi Oljkarstvo v Istri opisal tri sorte ('Piranska kriva' ali 'Storta’,
'Piranska mata' in 'Piranska zizula') kot primerne za predelavo v namizne
oljke in za nadaljnje gojenje v Istri. Navedene sorte uspevajo v Slovenski
Istri, a so prisotne v zelo majhnem delezu. Tudi zaradi tega je predelava
namiznih oljk e omejena in na ravni domace obrti.

Obdobja razcveta in usihanja oljkarstva sovpadajo s pojavi mo¢nih pozeb
kljub temu, da se je v obdobju dveh tisocletij dogajala selekcija sortimenta
dreves in sort. Zanesljivi podatki o preteklih dogajanjih in njihova zavzeta
presoja so lahko dober napotek za ravnanje vnapre;.

Proizvodnja namiznih oljk v EU in svetu (v 1000 tonah)

1990/ 2014/ 2015/ 2016/ 2017/

OBDOBJE 1991 2015 2016 2017 2018

Spanija 2300 5556 6010 5961  562.1

) Gréija 700 2490 1940 1800  235.0
Drzava

Ttalija 445 420 660 399 480

Portugalska ~ 18.0 17.4 20.8 21.7 25.5
Evropska proizvodnja  363.5 868.1 886.5 841.9 875.2
Svetovna proizvodnja 950.0 2581.0 2576.5 29295  2870.5

Vir: COL. 2018. Table olives (production). Dostopno na: http://www.internationaloliveoil.org/esta-
ticos/view/132-world-table-olive-figures (27.8.2018).



TEHNOLOGIJA PREDELAVE NAMIZNIH OLJK

Plodovi oljke so eni redkih sadezev, ki niso neposredno uzitni ob obi-
ranju. Oljke je potrebno s primerno tehnologijo predelave razgreniti in
fermentirati, saj so zelo grenke in trpke. Plodove oljk lahko predelamo na
razli¢ne nacine. Obstajajo razli¢ne tehnologije predelave in skoraj vsak
pridelovalec ima svoj nacin predelave namiznih oljk.

Zelo pomembno je ro¢no obiranje plodov, saj lahko kakovosten izdelek
predelamo le iz neposkodovanih plodov. Oljke obi¢ajno obiramo v za-
¢etku oktobra oziroma mesec dni pred optimalno zrelostjo, ker je zelo
pomembna konsistenca oziroma trdota plodov, ki jih nato izpostavimo
izluzevanju grenkih spojin.

Ravno tako je pomemben transport oljk do predelovalne linije. Plodove
shranimo v nizke perforirane zaboje, da preprecimo morebitne nezele-
ne fermentacijske procese in napake zaradi neprimernega skladi$¢enja in
transporta.

Oljke pred izluzevanjem in fermentacijo kalibriramo oziroma sortiramo
po velikosti. Za ucinkovito predelavo je zelo pomembno, da so plodo-
vi enakomerne velikosti. Iz manj$ih plodov bi izluzili prevec olevropeina
oziroma biofenolov in jih tako osiromasili, pri ve¢jih pa bi ostalo preveé
olevropeina in bi bile pregrenke.

V splo$nem poznamo tri razli¢ne tehnologije predelave:
« Spanski ali seviljski nacin predelave,
« naravni ali gréki nacin predelave,
o kalifornijski nacin predelave.

Je najbolj razsirjen nacin predelave zelenih oljk. Plodove oberemo, ko so
zelene ali rumeno zelene barve. IzluZevanje opravimo z raztopino NaOH.
Obicajno se uporablja 1,5-3-odstotna raztopina (m/V), odvisno od sorte,
stopnje zrelosti plodov in temperature predelave. Plodove izluzujemo naj-
ve¢ 8-12 ur oziroma opazujemo prodor luzine v mezokarp. Medtem plo-
dove premesamo vsako uro. Izluzevanje zaklju¢imo, ko luzina prodre do



2/3 ali 3/4 plodu. Koncentracija luzine vpliva na nadaljnji potek fermenta-
cije in kakovost namiznih oljk. Uporaba bolj ali celo prevec¢ koncentrirane
luzine povzroci strukturne spremembe v plodu oziroma depektinizacijo
celi¢ne stene, izluzijo se e preostali sladkorji oziroma substrati, ki so po-
trebni za fermentacijo namiznih oljk. Med samim postopkom izluzeva-
nja je zelo pomembno, da so plodovi popolnoma potopljeni v raztopino
(plodove obtezimo), saj na stiku z zra¢nim kisikom oksidirajo, se delno
razbarvajo in izluzevanje je nepopolno. Z izluzevanjem hidroliziramo ole-
vropein do njegovega aglikona, v naslednji stopnji pa do elenolne kisline
in hidroksitirosola. Po zaklju¢enem izluzevanju luzino lahko ponovno
uporabimo za naslednje Sarze.

Druga faza postopka predvideva spiranje oljk oziroma namakanje plodov
v vodi 20-24 ur. S tem postopkom Zelimo odstraniti preostanek luga. V
24 urah vodo zamenjamo 2-4-krat. Tudi Stevilo spiranj in trajanje na-
makanja vpliva na nadaljnji potek fermentacije. Daljse namakanje lahko
povzroci izgubo substratov, potrebnih za fermentacijo, v nasprotnem pri-
meru, ¢e je namakanje prekratko, pa je preostanek luga v plodovih preko-
meren in negativno vpliva na potek fermentacije, saj v kon¢nem izdelku
ne dosezemo primerne vrednosti pH.

Sledi mle¢nokislinska fermentacija plodov v 8- ali 10-odstotni (m/V) sla-
nici. Zacetna koncentracija slanice je lahko tudi 12 % (m/V), saj se v prvih
dneh fermentacije zmanjsa, ker se med plodovi in slanico vzpostavi rav-
notezje. Oljke fermentiramo v slanici 2 ali 3 mesece, pri tem spremljamo
koncentracijo slanice in pH raztopine. Organske kisline oziroma njihove
soli (oksaloacetat, citrat, malat) difundirajo iz oljk v slanico in tvorijo pu-
ferni sistem, ki ugodno vpliva na regulacijo pH. Zazeljena je tvorba mle¢-
ne kisline. Ce puferni sistem ni u¢inkovit, bo potek fermentacije prehiter,
tvorilo se bo manj mle¢ne kisline, pH bo nizji (3-3,5) in povecala se bo
koli¢ina nepovretega sladkorja, kar lahko vodi v nadaljnjo nepravilno fer-
mentacijo in kvar izdelka. Na koncu fermentacije mora biti pH 4 in vsaj
0,4 % mlecne kisline. Izdelek lahko pasteriziramo (Brighigna, 1998).

Fermentacija plodov v slanici poteka v treh glavnih stopnjah. Prva sto-
pnja poteka 2-3 dni. Vrednost pH medija oziroma slanice je zaradi pre-
ostanka luga v plodovih bazi¢en (pH=9-11). V tej fazi se najprej razvi-
jejo Gram-negativne anaerobne bakterije, ki ne sporulirajo, in aerobni
mikroorganizmi. Razvije se ogljikov dioksid.



Razvijejo se naslednji mikroorganizmi, ki s svojim delovanjem znizZujejo
vrednost pH do priblizno 7: Aerobacter, Aeromonas, Escherichia coli, En-
terobacter cloacae, Citrobacter freundii, Klebsiella aerogenes, Flavobac-
terium diffusum in Aerochromobacter superficialis (Fernandez in sod.,
1985). Hkrati se koncentracija slanice zniza z zacetnih 8-10 % (m/V) na
5ali6 % (m/V).

V drugi stopnji fermentacije se razvijejo in rastejo kvasovke in mle¢no-
kislinske bakterije. Druga faza se za¢ne tretji dan fermentacije (pH~7) in
poteka do 10. ali 15. dneva (torej traja 7-12 dni). V tej stopnji potekajo
homofermentativni in heterofermentativni procesi. Zacetna mikrobna
populacija se spremeni oziroma izumre. Mle¢nokislinsko fermentacijo
vodijo Lactobacillus plantarum, Pediococcus in Leuconostoc. Na koncu
druge stopnje fermentacije se pH slanice zniza na 5 ali 4,5.

Spanski nacin predelave
zelenih oljk



V tretji stopnji se fermentacija nadaljuje $e vedno pod vplivom mle¢noki-
slinskih bakterij. Vrednost pH se zniza na 3,5-4,0 poveca pa se koncentra-
cija mlecne kisline (3-10 g/L). Tretja stopnja lahko traja od 1 do 6 mese-
cev. Poleg mle¢nokislinskih bakterij so prisotne tudi kvasovke Hansenula
anomala, Candida krusei in Saccharomyces chevalieri. Na trajanje te faze
vpliva veliko $tevilo dejavnikov: puferna kapaciteta slanice, preostanek
hranil oziroma fermentabilnih substratov, temperatura, koncentracija sla-
nice, pH in rod ali vrsta mle¢nokislinskih bakterij. Na koncu fermentacije
z vrsto Lactobacillus plantarum naj bi se tvorilo 0,8-1,5 % mlec¢ne kisline
(Brighigna, 1998).

Namizne oljke shranjujemo v isti (mati¢ni) slanici do pakiranja in proda-
je. Spremljati moramo vrednost pH, koncentracijo in kislost slanice, saj
bi se v nasprotnem primeru, na primer pri povi$ani temperaturi (poleti),
lahko zacela Cetrta faza fermentacije in s tem kvar namiznih oljk zaradi
razvoja propionskih bakterij, ki znizujejo koncentracijo kislin in vodijo
do negativnih senzori¢nih sprememb (senzori¢na napaka imenovana za-
pateria). V primeru, da je prislo do delne fermentacije in posledi¢no do
vi§jih vrednosti pH, moramo namizne oljke termicno obdelati oziroma
pasterizirati.

Shema $panskega nacina predelave namiznih oljk

OBIRAN]JE IN TRANSPORT
KALIBRLIRAN]E
IZLUZEVANLIE ZLUGOM
SPIRANJE IN NALMAKAN]E OLJK
FERMENTACILIA V SLANICI
PAKHiANIE
PASTERLIZACUA



NARAVNI ALI GRSKI NACIN PREDELAVE NAMIZNIH OLJK

Z grskim nac¢inom ponavadi predelamo ¢rne sorte oljk, lahko pa na tak
nacin pripravimo tudi zelene ali delno obarvane oljke. Oljke oberemo
pred optimalno stopnjo zrelosti, in sicer ko je 2/3 mezokarpa obarvanega.
Plodove uc¢inkovito operemo pod tekoco vodo, da odstranimo ostanke
prahu in morebitne necistoce, ki lahko vplivajo na potek fermentacije.
Nato plodove namakamo v 8-12-odstotni (m/V) slanici. S tem postop-
kom izluzujemo oziroma razgrenimo in fermentiramo oljke 6-12 mese-
cev, odvisno od sorte, stopnje zrelosti, koncentracije slanice in temperatu-
re. Barva tako predelanih oljk je neenakomerna od vinsko rdece do rjave
nianse. Ce plodove izpostavimo zra¢ni atmosferi (2-4 dni), se izoblikuje
bolj enakomerna rjava obarvanost (Brighigna, 1998).

Naravni nacin predelave
¢rnih oljk




V prvih 15-ih dneh fermentacije so prisotne Gram-negativne bakterije
rodov Citrobacter, Klebsiella, Achromobacter, Aeromonas in Escherichia,
vendar naravni na¢in fermentacije vodijo kvasovke. V 6-ih oziroma 12-ih
mesecih ponavadi poteka alkoholna fermentacija. Garrido Fernandez in
sod. (2005) so ugotovili, da se razvijejo kvasovke Saccharomyces oleagino-
sus, Pichia anomala, Pichia membranaefaciens, Candida diddensii, Can-
dida boidinii, Candida krusei, Candida valida in Debaryomyces hansenii.

Shema naravnega nacina predelave namiznih oljk

OBIRANJE IN TRANSPORT
l
KALIBRIRANJE
l
[ZLUZEVANJE IN FERMENTACIJA V SLANICI
8-% razt. NaCl
8-12 mesecev
l
PAKIRANJE
l
PASTERIZACIJA

Tudi zelene oljke lahko razgrenimo z naravnim nac¢inom predelave v sla-
nici. Pri tem lahko pride do nezelenega bakteriostati¢nega vpliva olevro-
peina in njegovih razgradnih produktov na mle¢nokislinske bakterije.

Lactobacillus plantarum ponavadi vodi mlec¢nokislinsko fermentacijo
zelenih oljk, nekateri sevi pa lahko izkoristijo olevropein kot vir ogljika.
Prva stopnja bioloske razgradnje olevropeina poteka zaradi delovanja
B-glukozidaze. Nato pa se olevropein aglikon hidrolizira do elenolne ki-
sline in hidroksitirosola zaradi delovanja esteraz. Bolj poredko se pojavijo
heterofermentativne mlecnokislinske bakterije rodov Leuconostoc in Pe-
diococcus. Pojavijo se pri predelavi zelo zrelih plodov ali pri fermentaciji
z vrsto Lactobacillus plantarum z nizjo koncentracijo slanice (pod 8 %)
(Brighigna, 1998).



Kalifornijski na¢in uporabimo za predelavo zelenih in delno obarvanih
oljk. Plodove trikrat zaporedno razgrenimo z 1-2-odstotno luzino 2-4
ure. Prva luzina prodre skozi eksokarp (povrhnjico), druga skozi meso
(mezokarp), tretja pa do koscice (endokarp). Med posameznimi fazami
oljke izpostavimo na zrak za 24 ur ali jih prenesemo v drugo posodo z
vodo, v katero vpihujemo zrak skozi cev, ki je pritrjena na dno rezervoar-
ja. Zrak vpihujemo pod tlakom, kar povzroc¢i mesanje plodov in postopno
¢rnenje oljk zaradi encimske oksidacije fenolnih spojin. Sodobni predelo-
valni industrijski postopek predvideva enkratno izluzevanje oljk za 18-20
ur s hkratnim vpihavanjem zraka z dna rezervoarja. V vodo (ponavadi pri
zadnjem izpiranju) dodamo 0,5-1 g/L Zelezovega glukonata ali laktata in
pocakamo 8-12 ur. Tvorijo se stabilni kompleksi s fenolnimi spojinami,
ki fiksirajo ¢rno barvo. Sledi namakanje oziroma izpiranje namiznih oljk
v vodi. Na koncu postopka preostanek Zeleza ne sme preseci 150 mg/kg
oljk. Tako predelane namizne oljke moramo sterilizirati pri 121 °C 30 min
(Brighigna, 1998).

Kalifornijski nacin
predelave




Shema kalifornijskega nacina predelave namiznih oljk

OBIRAN]JE IN TRANSPORT
KALIBRlIRAN]E
IZLUZEVANJE Z LU(l}OM (3x zaporedoma)
NAMAKANJE V VODI Ii\l VPIHOVANJE ZRAKA
FIKSACI]lA BARVE
zelezov glukonat ali laktat
SPIRANJE IN NAlMAKAN]E OLJK
PAKHiANIE
STERIL%ZACUA

TRADICIONALNI NACINI PREDELAVE OLJK V SLOVENIJI

V Sloveniji je najbolj razsirjen naravni nacin v slanici z zacetnim razgre-
njevanjem v vodi (5 do 10 dni). Vodo se zamenja vsak drugi dan, kar
je z vidika fermentacije lahko problemati¢no, saj se na tak nacin lahko
izpere potrebne substrate za nadaljnji potek fermentacije. Sledi fermen-
tacija v 3,5-odstotni slanici (2 dni), nato v 4,2-odstotni slanici (5 do 7
dni) ter v 6,2-odstotni slanici. Postopek priprave lahko traja 6 mesecev ali
ve¢, odvisno od sorte, stopnje zrelosti plodov, vsebnosti antioksidantov
in vrste mikroorganizmov, ki se razvijejo pri spontani fermentaciji. Slo-
venski pridelovalci uporabljajo tudi modificiran $panski nacin z zacetnim
izluzevanjem v lugu in fermentirajo oljke v slanici razli¢ne koncentracije.
Omenjeni nacin se predvsem uporablja pri predelavi zelenih oljk. V¢asih
so namesto natrijevega hidroksida uporabljali pepel in/ali zivo apno, tako
pri nas kot v tujini. Tudi oljke, predelane na tradicionalni nacin, pasteri-
ziramo.



Namizne oljke 'Storta' (Ievo) in 'Istrska belica’ (desno),
naravni nacin predelave

Namizne oljke lahko pripravimo na razlicne nacine glede na sorte oljk,
ki uspevajo na dolo¢enem obmocju. Z upostevanjem barve, teksture, ve-
likosti in sortnih znacdilnosti plodov lahko, s predhodnim znanjem, pred-
vidimo smer in moznosti razvoja namiznih oljk. Sorte oljk se razlikujejo
tudi po vsebnosti antioksidantov. Na podlagi razlik v vsebnosti skupnih
biofenolov lahko planiramo in prilagodimo nacin izluzevanja grenkih
spojin. Npr. sorta 'Istrska belica’ vsebuje znatno ve¢ skupnih biofenolov
kot sorta 'Leccino’, zato bomo pri razgrenjevanju postopali na razli¢na
nacina in izbrali primerno tehnologijo predelave, ki bo ustrezala sortnim
znacilnostim.




TEHNOLOSKE NAPAKE NAMIZNIH OLJK

Ricci (2007) poroca, da tehnoloski postopek priprave oziroma fermen-
tacije namiznih oljk in shranjevanje namiznih oljk pomembno vplivata
na kon¢no kakovost izdelka. Nepravilna tehnologija predelave lahko vodi
do spremembe fizikalno-kemijskih parametrov in senzori¢nih znacilnosti
namiznih oljk ter h kvaru zZivila. Bakterije in kvasovke s svojimi metaboliti
vplivajo na izoblikovanje senzori¢nih znadilnosti namiznih oljk. Ugoto-
vljeno je bilo, da se na povrsini slanice lahko razvije sloj plesni, ki skupaj s
kvasovkami in bakterijami kvarijo namizne oljke oziroma kvasovke pora-
bijo mle¢no kislino in posledi¢no se zvi$uje vrednost pH slanice.

Po definiciji je zaznava, ki spominja na vonj po razkroju organskih snovi.
Najpogosteje se pojavi v prvi fazi fermentacije zelenih namiznih oljk, ki so
bile predelane na $§panski nacin, vendar z zmanj$ano populacijo oziroma v
odsotnosti mlecnokislinskih bakterij. V zacetni fazi fermentacije se zaradi
ugodnih pogojev (dostopnost hranil oziroma substratov za fermentacijo,
vrednost pH je Se visoka) lahko razvijejo bakterije rodov Clostridium, ki
s svojim delovanjem privedejo do razkroja organskih spojin in zavirajo
mlecnokislinsko fermentacijo. Gniloben vonj in okus se ne da odpraviti
niti s spiranjem oljk, zakisanjem izdelka in/ali menjavo slanice. Zato je
pomembno, da predelava namiznih oljk poteka v higiensko ustreznih so-
dih oziroma bioreaktorjih.

Maslena fermentacija se pojavi v zacetnih 15-ih ali 20-ih dneh fermen-
tacije, ponavadi pri predelavi zelenih oljk na $panski nacin. Zaradi visje
vrednosti pH (zaradi usedline luga), niZje koncentracije soli in povi§ane
temperature se razvijejo anaerobne bakterije vrste Clostridium butyricum,
ki sintetizirajo masleno kislino. Pojavi se lahko tudi pri naravnem nacinu
predelave ¢rnih oljk. Namizne oljke pridobijo znacilen vonj po Zarkem
maslu. Rast in razvoj vrste Clostridium butyricum lahko prepre¢imo, e
fermentiramo plodove v 7-8-odstotni slanici pri vrednosti pH, ki ni vi§ja
od 4,3. Preventivho moramo paziti na higieno opreme, ki jo uporablja-



mo za predelavo namiznih oljk, v zacetnih dneh predelave sistemati¢no
premesamo in homogeniziramo slanico ter spremljamo vrednost pH in
koncentracijo slanice.

Vonj in okus po propionsko-masleni fermentaciji spominja na gnilo
usnje, v Spaniji napako imenujejo zapateria, saj zaznave spominjajo na
¢evljarsko delavnico. Ponavadi do te napake pride pri predelavi zelenih
namiznih oljk na $panski nacin.

Do napake pride zaradi delovanja bakterij rodov Clostridium in Propi-
onibacterium, ki se razvijejo na koncu fermentacije ali pri skladis¢enju
namiznih oljk, pri nizki vrednosti pH (pod 4,2), ko je vsebnost prostih
kislin med 3 in 4 g/L, pri koncentraciji slanice, nizji od 6 %, in pri (zelo)
poviSani temperaturi.

Pogkodba strukture namiznih oljk (zelenih in ¢rnih) zaradi prisotnosti
plina kaze, da je prislo do kontaminacije z Gram-negativnimi bakterijami
(npr. Aerogenes, Aerobacter in drugi rodovi), ki uspevajo pri visji vredno-
sti pH ali pri koncentraciji slanice, manjsi od 6 %. Znanih je ve¢ poskodb
namiznih oljk. Plin se lahko zadrzi in ostaja pod povrhnjico plodov v obli-
ki zepkov ('gas pocket’) ali ribjega ocesa ('fish eye') oziroma pride do po-
$kodbe mezokarpa vse do kos¢ice (‘alambrado’).

Pogosto se tovrstna napaka pojavi pri plodovih, ki se nahajajo v zgornjih
plasteh tik pod povrsino slanice. Obi¢ajno se plodovi napihnejo in za-
radi nizje specificne teze lebdijo oziroma plavajo na povrsini slanice. V
primeru, da opazimo opisani pojav, lahko pravoc¢asno ukrepamo in z do-
dajanjem mlecne ali ocetne kisline znizamo vrednost pH do 4, hkrati pa
povecamo koncentracijo slanice na 6,5-7,5 %.

V primeru predelave zelenih oljk na Spanski nacin lahko prepre¢imo na-
stanek plina z vpihovanjem CO, in z zakisanjem slanice z ocetno kisli



no. Pri predelavi ¢rnih oljk na naravni nacin pa se vpihuje kisik, da pre-
vladujejo aerobni procesi in Ze v zacetku rahlo zakisamo slanico. Nizke
temperature preprecujejo nastanek plina pri shranjevanju in skladis¢enju
namiznih oljk.

Mehcanje plodov je posledica delovanja encima poligalakturonaza (pek-
toliti¢na diastaza) zaradi kontaminacije s plesnimi (Fusarium, Aspergillus,
Penicillium) in/ali aktivnosti kvasovk (Candida, Debaryomyces, Saccharo-
myces, Rhodotorula) ter bakterij, ki se razvijejo pri vrednosti pH visji od
4,8 in nizki koncentraciji slanice. Do napake lahko pride Ze pri fermen-
taciji zelenih oljk ali pri skladi$¢enju zelenih ali ¢rnih oljk. Napako lah-
ko preprecimo, zato je pomembno, da spremljamo pH in koncentracijo
slanice ter se izognemo plesnivemu filmu na povrsini slanice. Pomembno
je, da vzdrzujemo konstanten nivo slanice oziroma da so posode vedno
polne.

Do gubanja plodov pride pri uporabi zelo koncentrirane slanice. Napaka
je reverzibilna, ¢e zmanjSamo koncentracijo slanice oziroma prenesemo
oljke v novo manj koncentrirano slanico. Do napake pride tudi, ¢e se med
predelavo CO, zadrzuje v plodovih in po zakljuceni fermentaciji le-ta iz-
haja. Posledi¢no se eksokarp oziroma povrhnjica namiznih oljk naguba.

Motnost in sluzavost slanice se pojavi pri skladiS¢enju zelenih oljk, ki so
bile predelane na $panski nacin. Motnost in sluzavost slanice ne vplivata
na senzori¢ne znacilnosti namiznih oljke. Napaka je lahko reverzibilna,
vendar v primeru, da se slanica ne zbistri, je priporocljivo pripraviti novo
slanico.



SPREMEMBA BARVE PLODOV

Do spremembe barve pride pri skladi$¢enju ¢rnih oljk, predelanih na
naravni nacin, ali pa pri fiksaciji barve, ko izpostavimo plodove zra¢ni
atmosferi pred kon¢nim izborom namiznih oljk. Plodovi se modrikasto
obarvajo (barva se lahko spremeni v zelenkasto ali sivo), kar negativno
vpliva na kon¢ni izgled namiznih oljk. V Gr¢iji imenujejo tovrstno na-
pako z izrazom galazoma. Opazili so, da se barva plodov spremeni, ¢e so
hranjeni v slanici s koncentracijo pod 8 % ali pri temperaturi nad 30 ali
32 °C oziroma pri plodovih, ki so bili zgodaj obrani v olj¢nikih, opremlje-
nih z namakalnim sistemom.

POSKODBA EKSOKARPA INMEHCANJE MEZOKARPA

Do poskodbe in pretrganja povrhnjice ter mehc¢anja mezokarpa pride pri
predelavi ¢rnih oljk na kalifornijski nacin zaradi delovanja bakterije Cellu-
lomonas flavigena in koliformnih bakterij, ki razgrajujejo celulozo.

ZELENE PEGE

Pojav zelenih madeZzev na povrsini zelenih namiznih oljk, predelanih na
$panski nacin, so opazili le pri predelavi nekaterih $panskih sort oljk (npr.
Manzanilla). Vzroki za nastanek madezev $e niso znani, vendar izkljucu-
jejo, da bi bili posledica uporabe fungicidov in preparatov na bazi bakra.

Zelene pege - pojav
zelenih madezev
na povrsini oljk




TRZNISTANDARD IN ZNACILNOSTI
NAMIZNIH OLJK

Pogoji za zagotavljanje kakovosti namiznih oljk so opisani v zadnji do-
polnjeni izdaji trznega standarda Trade standard applying to table olives
(COI/OT/NC no. 1, 2004), ki ga je leta 2004 izdal Mednarodni svet za
oljke (IOC), zahteve so zajete tudi v standardu Codex alimentarius iz leta
2013 (CODEX STAN 66-1981, Revision 1987, 2013). Trzni standard opre-
deljuje tip namiznih oljk (zelene, delno obarvane in ¢rne) ter znacilnosti
plodov, kakovost, teksturo, barvo plodov, kalibriranje oziroma velikost
plodov, znacilnosti kos¢ice in konéni izgled izdelka. Zajeti so tudi razli¢ni
nacini predelave oljk in osnovni parametri kakovosti.

Da postanejo oljke primerne za uzivanje, jih moramo razgreniti oziroma
hidrolizirati olevropein in fermentirati. V ta namen lahko uporabimo, gle-
de na recepturo in tehnoloske znacilnosti plodov, alkalije oziroma NaOH
in vodo. Plodove lahko izluZujemo v slanici ali uporabimo starterske kul-
ture za biolosko razgradnjo biofenolov in fermentacijo namiznih oljk. Na-
mizne oljke lahko hranimo v slanici, jih pasteriziramo ali steriliziramo.
Trzni standard pri shranjevanju namiznih oljk dovoljuje uporabo vode,
soli, kisa, olj¢nega olja, sladkorjev, zacimb in disav ter njihove ekstrakte
in dolocene aditive.

Marsilio (2008) poroca, da so s trznega vidika in z vidika kakovosti po-
membne naslednje znacilnosti namiznih oljk:

» Razmerje mezokarp/endokarp: mora biti vsaj 3 pri ¢rnih oljkah,
kar pomeni, da je 75 % mezokarpa in 4 pri zelenih oljkah (80 % mezo-
karpa). Zazeleno je razmerje mezokarp/endokarp vecje od 5 ali 6, kar
pomeni, da so plodovi zelo mesnati (ve¢ kot 85 % mezokarpa).

» Kakovost mezokarpa: ceni se fina struktura in kompaktnost mezo-
karpa. Pomembno je, da so plodovi primerne trdote in da se koscica
zlahka lo¢i od mezokarpa.

» Konsistenca oziroma trdota plodov: pricakujemo dolo¢eno trdoto
plodov. Namakanje dreves tik pred obiranjem plodov za predelavo v
namizne oljke lahko povzroci povecano turgidnost plodov, kar otezuje
tehnoloski proces predelave.



« Barva plodov: barva mora biti v skladu s pripadajoco trzno kategori-
jo. Zelena ali zeleno-svetlo rumena za zelene oljke, roznata, delno rjava
ali vinsko rdeca za delno obarvane plodove in enakomerno ¢rna barva
povrhnjice s ¢rnim ali vinsko rde¢im mezokarpom za ¢rne oljke.

« Kos¢ica: mora biti majhna z gladko povrsino.

o Velikost in kalibriranje plodov: pomembno je kalibriranje oziroma
sortiranje plodov po velikosti, saj pakiramo skupaj plodove enakomer-
ne velikosti.

o Izgled: plodovi morajo biti zdravi, neposkodovani in nenagubani.
Ne dopusca se prisotnost necistoc.

Trzni standard opredeljuje trzne vrste namiznih oljk:

o Zelene oljke: plodovi obrani pred zac¢etkom spremembe barve kozi-
ce, primerne velikosti.

« Delno obarvane oljke: plodovi obrani pred popolno zrelostjo, s spre-
menjeno barvo povrhnjice.

« Crne oljke: popolno zreli plodovi.

Zgoraj omenjene vrste namiznih oljk lahko pripravimo na razli¢ne nacine.

« Obdelane oljke: plodove razgrenimo z lugom, sledi delna ali popolna
fermentacija v slanici ter proizvod zakisamo po potrebi.

« Oljke predelane na naravni nacin: plodove izluzimo v slanici, kjer se
jih lahko delno ali popolnoma fermentiramo. Proizvod lahko zakisa-
mo.

« Dehidrirane in/ali nagubane oljke: plodove razgrenimo z razredce-
nim lugom, hranimo v slanici ali dehidriramo s soljo in/ali termi¢no
obdelamo.

« Crne oksidirane oljke: zelene ali delno obarvane plodove fermenti-
ramo Vv slanici, nato jih oksidiramo v alkalnem mediju in steriliziramo.
Povrsina plodov mora biti enakomerno ¢rna.
« Drugi posebni nacini priprave: trzni standard dopusca $e druge pri-
prave namiznih oljk.
Namizne oljke prodajamo v primerni embalazi, ponavadi v neobarvanih
steklenih kozarcih ali pa nepakirane v delikatesni prodaji. V prodaji so
celi plodovi, ki so lahko delno stla¢eni z neposkodovano koscico ali po



dolzno zarezani in razko$cic¢eni plodovi. Razkosci¢ene oljke se prodaja
cele, razpolovljene, razrezane na cCetrtine ali na rezine in sesekljane ter
vlozene. Za nadev se uporablja papriko, ¢ebulo, mandlje, zeleno, korenje,
kapre, sardine, limono, itd. in druge pripravljene mase.

V spodnji preglednici so podane minimalne zahteve fizikalno-kemijskih
parametrov pakiranih namiznih oljk, ki zagotavljajo stabilnost in varnost
izdelka. V primeru, da v obdelane oljke dodamo aditive (konzervanse) in
jih shranjujemo v hladilniku, lahko zmanjsamo koncentracijo soli (NaCl)
na 4 % in mlec¢ne kisline na 0,4 %, ¢e pa izdelek pasteriziramo ali sterili-
ziramo, se dopusca visja vrednost pH (4,3). Koncentracija soli v dehidri-
ranih in/ali nagubanih oljkah pa mora biti 10 %. Namizne oljke moramo
pripraviti po nacelu dobre proizvodne prakse.

Parametri kakovosti namiznih oljk

. NAJNIZJA
NAJNIZJA ,
5 NAJVISJA DOVOLJENA
NACIN PRIPRAVE DOVOLJENA
DOVOLJENA KONCENTRACIJA
NAMIZNIH OLJK KONCENTRACIJA ¥
VREDNOSTpH ~ MLECNE KISLINE
NacCl (%)
(%)
Obdelane oljke 5 4,0 0,5
Naravne oljke 6 43 0,3

Za konzerviranje namiznih oljk trzni standard dopusca oziroma dovoljuje
uporabo vode, soli, kisa, olj¢nega olja, sladkorjev, za¢imb in disav ter nji-
hove ekstrakte in aditive ter druge dovoljene konzervanse.




Aditivi in tehnoloska pomagala pri predelavi namiznih oljk

Konzervansi
benzojska kislina in njene soli (benzoati)
sorbinska kislina in njene soli (sorbati)

Kisline

mlecna kislina
citronska Kislina
L-vinska Kkislina
ocetna Kislina

Antioksidanti
L-askorbinska kislina

Stabilizatorji
Zelezov glukonat
Zelezov laktat

Arome
dovoljena je uporaba naravnih arom, ki jih
definira Codex alimentarius

Ojacevalci arome

natrijev glutamat

drugi dovoljeni ojacevalci (Codex alimenta-
rius)

Ojacevalci trdote
kalcijev klorid
kalcijev laktat
kalcijev citrat

Zgoscevalci in gelirna sredstva
primerni za zivilsko uporabo, ki jih predvi-
deva Codex alimentarius za to zivilo

Drugi aditivi
dovoljuje se uporaba drugih aditivov, ki jih
predvideva Codex alimentarius za to zivilo

Tehnoloska pomagala
mlecnokislinske bakterije
dusik

ogljikov dioksid

manganov laktat

manganov glukonat
natrijev ali kalijev hidroksid
klorovodikova kislina

NAJVISJA DOVOLJENA
KONCENTRACIJA

1g/kg
0,5g/kg

15 g/kg

15 g/kg

15 g/kg
omejena glede na DPP

omejena glede na DPP

0,15 g/kg (kot celokupno Fe)
0,15 g/kg (kot celokupno Fe)

omejena glede na DPP

5g/kg

omejena glede na DPP
omejena glede na DPP
omejena glede na DPP

omejena glede na DPP

omejena glede na DPP

omejena glede na DPP
omejena glede na DPP
omejena glede na DPP
omejena glede na DPP
omejena glede na DPP
omejena glede na DPP
omejena glede na DPP



Namizne oljke lahko hranimo v slanici, pasteriziramo ali steriliziramo v
skladu s parametri termi¢ne obdelave, ki so prikazani v spodnji pregle-
dnici.

Parametri termic¢ne obdelave namiznih oljk

MINIMALNI POGOJI TERMICNE

- OBDELAVE

NACIN PRIPRAVE

P U 5,205 100

62,4°C 0 121°C
PASTERIZACIJA STERILIZACIJA

Obdelane oljke 15 -
Naravna priprava 15 =
Dehidrirane in /ali 15 =
nagubane oljke
Crne oksidirane oljke - 15

Pasterizacija in sterilizacija sta toplotna procesa, ki se uporabljata za kon-
zerviranje zivil. Omogocata inaktivacijo encimov, unicenje patogenih mi-
kroorganizmov in mikroorganizmov, ki povzrocajo kvar hrane in zagota-
vljajo varnih zivil. Cilj toplotne obdelave je povecati varnost in podaljsati
obstojnost zivilskega izdelka.

Za pasterizacijo je znacilno, da se pri tretiranju zivila uporabljajo tempe-
rature pod 100 °C, obi¢ajno v razponu od 63 °C do 90 °C. Cas segrevanja
je odvisen od temperature. Namen omenjenega postopka je predvsem
unicenje vegetativnih oblik mikroorganizmov in inaktiviranje encimov,
ki povzrocajo kvar oziroma nezelene spremembe na izdelkih. Za razliko
od pasterizacije, se pri sterilizaciji zivilo segreje na temperaturo 121 “C pri
povecanem tlaku. Pri procesu se poleg vegetativnih oblik mikroorganiz-
mov unici tudi njihove spore (Jaiswal, 2016).



Trzni standard predvideva, da se na podlagi ugotovljenih napak in dovo-
ljenih toleranc oziroma odstopanj razvr$¢a namizne oljke v tri kategorije.

o V kategorijo ekstra uvrs¢amo namizne oljke visje kakovosti s po-
udarjenimi sortnimi in tehnoloskimi znacilnostmi. Dopuscajo se le
rahle napake barve, oblike, povrhnjice in konsistence, ki ne vplivajo
niti na celoten izgled niti na senzori¢ne znacilnosti namiznih oljk. V
to kategorijo uvrs¢amo cele oljke, zarezane, razkosc¢i¢ene in vlozZene
namizne oljke velikosti plodov med 351 in 380 na kilogram.

« V prvo kategorijo (I) uvrs¢amo namizne oljke dobre kakovosti obra-
ne ob primerni stopnji zrelosti s tipicnimi sortnimi in tehnoloskimi
znacilnostmi. Dopuscajo se le rahle napake barve, oblike, povrhnjice
in konsistence, ki ne vplivajo niti na celoten izgled niti na senzori¢ne
znacilnosti. V kategorijo uvr§¢amo vse mozne vrste oljk, ne glede na
nacin priprave in nacin pakiranja oz. prodaje z izjemo sesekljanih in
poskodovanih oljk ter namaza iz zmletih oljk.

« V drugo kategorijo (II) uvr§¢amo namizne oljke dobre kakovosti, ki
izpolnjujejo zahtevane kriterije v skladu s trznim standardom in ki jih
ne moremo razvrstiti v prvi dve kategoriji.

Napake, ki jih dolo¢amo:
« prisotnost pecljev ali listov ter vecjega neenakomernega razbarvanja
oziroma madeza na plodovih;
« poskodovane in nagubane plodove neprimerne konsistence in barve;

« prisotnost delcev kos¢ic in napake nadeva pri vlozenih oljkah.

Za posamezno kategorijo se dopusc¢ajo napake oziroma tolerance v nasle-
dnjih odstotkih: 12 % za 'ekstra’, 17 % za 'prvo' in 22 % za 'drugo’ katego-
rijo.

Pred pakiranjem je potrebno plodove kalibrirati glede na velikost oziroma
razvrstiti glede na $tevilo plodov na kilogram namiznih oljk, kot je prika-
zano v preglednici na naslednji strani.



Ocenjevanje namiznih oljk v novih prostorih Centra mediteranskih
kultur, septembra 2017

Kalibriranje plodov pred predelavo
STEVILO PLODOV NAMIZNIH OLJK PRED PREDELAVO/KG OLJK

60/70 121/140 201/230
71/80 141/160 231/260
81,/90 161/180 261/290
91/100 181/200 291/320
101/110 321/350
111/120 351/380

381/410*

*nad 410 je razlika za 50 plodov

Vir:Trade standard applying to table olives, 2004.



SENZORICNO OCENJEVANJE NAMIZNIH OLJK
uvobD

Aktivnost na podro¢ju poskusne laboratorijske predelave in ocenjevanja
oljk se je pricela leta 2000, ko so oljke letnika 1999 ocenjevali Igor Jako-
min, Bojan Butinar, Angel Hlaj, Dunja Bandelj, Viljanka Vesel, Aleksander
Jevnikar, Darinka in Jadran Calija, Franko Miklav¢i¢ in Milena Bucéar-Mi-
klav¢i¢. Ocenjevanje je potekalo v prostorih vinoteke Igorja Jakomina. V
letu 2006 so se ocenjevalcem pridruzili Se Vasilij Valen¢i¢ in ¢lani drustva
Storta - Darko Marsi¢, Neda Milkovi¢, Lena Dujc in Peter Derzek.

V tem obdobju so v organizaciji Mednarodnega sveta za oljke (IOC)
potekali $tevilni seminarji o namiznih oljkah. Bojan Butinar se je v letu
2000 udelezil seminarja v Castelvetranu v Italiji, v letu 2004 je Milena
Bucar-Miklav¢ic¢ opravila tecaj iz senzori¢nega ocenjevanja namiznih oljk
v Imperiji v Italiji, Darinka Calija se je v letu 2006 izobrazevala v Sevilji v
Spaniji, sedanji vodja panela Vasilij Valenci¢ pa v Siriji in Madridu. Vasilij
Valencic je v letu 2010 uspesno zagovarjal doktorsko disertacijo z naslo-
vom: Vpliv tehnoloskih postopkov na kakovost namiznih oljk Slovenske
Istre.

Vasilij Valenci¢ in Vasja Bandelj ocenjujeta namizne oljke




Senzori¢no ocenjevanje namiznih oljk temelji na kvalitativni in kvantita-
tivni deskriptivni senzori¢ni analizi. Metoda senzori¢nega ocenjevanja in
kriteriji za razvr$¢anje namiznih oljk v kategorije so opisani v dokumentu
COI/OT/MO/Doc. No 1/Rev.2 Sensory analysis of table olives, ki ga je
leta 2011 izdal Mednarodni svet za oljke (IOC).

Senzori¢no ocenjevanje poteka v laboratoriju, opremljenem v skladu
z zahtevami, ki so opredeljene v standardu Mednarodnega sveta za olj-
ke COI/T.20/Doc. no. 6/Rev. 1 Guide for the installation of a test room.
Vzorci namiznih oljk so pripravljeni za analizo v kozarcih, ki se sicer upo-
rabljajo pri senzoricnem ocenjevanju deviskega olj¢nega olja. Znacilno-
sti kozarcev so definirane v standardu COI/T.20/Doc. no. 5 Glass for oil
testing. Pri senzoricnem ocenjevanju namiznih oljk sodeluje od 8 do 10
iz§olanih preskusevalcev. Da preskusevalec opravi svojo nalogo pravilno,
mora imeti vsako ocenjevalno mesto naslednjo opremo:

« predpisane in oznacene kozarce z vzorci, pokrite z urnim steklom;
« plasti¢no ali kovinsko palico (nabodalo), vilice, zlico ali klesce;

« specifi¢ni ocenjevalni list;

« svin¢nik ali pero;

o kozarec vode sobne temperature.

V vsak kozarec za senzori¢no ocenjevanje pripravimo toliko namiznih
oljk, da je dno kozarca pokrito z enim slojem oljk in z zadostno kolici-
no slanice, da prekrije vzorec. V primeru, da je velikost oziroma kaliber
vzorcev nad 91/100 (manjsi plodovi), pripravimo v kozarce toliko oljk, da
volumen vzorca ne presega polovico visine kozarca oziroma 30 mm. V
primeru, da je kaliber namiznih oljk pod 91/100 (ve¢ji plodovi), pripravi-
mo v kozarec vsaj 3 namizne oljke in nalijemo zadostno koli¢ino slanice
oziroma vsaj do treh cetrtin visine plodov. Kozarce ozna¢imo in pokrije-
mo z urnim steklom. Vzorce, pripravljene za senzori¢no ocenjevanje, hra-
nimo v kozarcih pri temperaturi od 20 do 25 °C. Standard predpisuje tudi
najvecje dovoljeno Stevilo vzorcev, ki se lahko senzori¢no oceni v enem
dnevu, in sicer so dovoljena tri ocenjevanja na dan, pri vsakem ocenjeva-
nju pa se lahko senzori¢no preskusijo le trije vzorci namiznih oljk, torej
skupno devet vzorcev na dan.



T LT R T LR L

Pribor za ocenjevanje namiznih oljk

Preskusevalci zapisujejo prisotnost in intenzivnost zaznanih senzori¢nih
znacilnosti na ocenjevalni list. Ko preskusevalec zaklju¢i ocenjevanje po-
sameznega vzorca, si pred pricetkom ocenjevanja naslednjega vzorca nev-
tralizira okus s kozarcem vode sobne temperature in si odpocije vsaj 15
minut. V primeru, da preskusevalec zazna na vonju zelo intenzivno nega-
tivno znacilnost, lahko z ocenjevanjem preneha in to izredno okolis¢ino
zabelezi na ocenjevalni list.

Standard priporoca, da se vzorci namiznih oljk senzori¢no ocenjujejo v
dopoldanskem casu, pred kosilom, ko je ostrina vohalno-okusalnih spo-
sobnosti preskusevalcev optimalna.
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Nepravilna fermentacija: znacilna olfaktorna zaznava, zaznana neposre-
dno ali retronazalno, po nepravilni fermentaciji. Nepravilno fermentacijo
lahko opisemo, kot sledi:

« gnilobna fermentacija (po gnilem): zaznava, ki spominja na vonj po
razkroju organskih snovi;

« maslena fermentacija (po maslu): zaznava, ki spominja na maslo ali sir;

« zapateria (po gnilem usnju): zaznava, ki jo povzro¢a kombinacija
hlapnih mascobnih kislin.

Plesnivo: znacilna olfaktorna zaznava, zaznana neposredno ali retronazal-
no, po oljkah, v katerih se je razvilo vecje $tevilo plesni.

Zarko: znacilna olfaktorna zaznava, zaznana neposredno ali retronazalno,
po zarkih oljkah.

Segreto/zazgano: znacilna olfaktorna zaznava, zaznana neposredno ali re-
tronazalno, ki jo povzroci premocno in/ali predolgo segrevanje med pa-
sterizacijo ali sterilizacijo oljk.

Milnato: znacilen vonj in okus, ki spominja na milo.
Kovinsko: znacilen vonj in okus, ki spominja na kovino.

Po zemlji: znacilen vonj in okus, ki spominja na zemljo ali prah.

Slano: osnovni okus po vodnih raztopinah natrijevega klorida.
Grenko: osnovni okus po vodnih raztopinah kinina in kofeina.

Kislo: osnovni okus po vodnih raztopinah vinske kisline ali citronske ki-
sline.



Trdota: mehanska lastnost teksture, ki se nanasa na silo, potrebno za dolo-
¢eno deformacijo ali prediranje proizvoda (plodovi oljk). V ustih se trdota
zazna s stiskanjem proizvoda med zobmi (trdi proizvodi) ali med jezikom
in nebom (poltrdi proizvodi). Zaznano trdoto plodov opisemo z izrazi:
mehka, ¢vrsta ali trda.

Vlaknatost: geometrijska lastnost teksture, ki se nanasa na zaznavo obli-
ke in usmerjenosti delcev v proizvodu. Dolgi delci so usmerjeni v isto
smer. Obc¢utke vlakna v ustih zaznamo med jezikom in nebom pri Zve-
¢enju oljke.

Hrustljavost: mehanska lastnost teksture, ki se nanasa na vezljivost in silo,
ki je potrebna, da se proizvod razlomi ali razdrobi. Doloc¢a se z nenadnim
stiskom proizvoda med sekalci.

Referenc¢ni materiali za trdoto, vlaknost, hrustljavost
- _ el
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TROGTA VLAKNATOET HRUETUIRGGST
S 4.0 Jabolko: 3,0 Bruskien. 2.5
Horenje 10,5 Ananas 10,0 Zmbwrvs. 10,0

Lestvica: 1-11 Leabsica: 1-11 Lasbaca 1-141




Hrustljavost Grenko

Viaknatost Kislo

Trdota
——|strska belica =—Storta

Senzori¢ne znacilnosti namiznih oljk, predelanih iz sort
'Istrska belica' in 'Storta' na tradicionalni nacin




RAZVRSCANJE NAMIZNIH OLJK

Zaznane senzori¢ne znacilnosti se belezijo na ocenjevalni list. Intenzivnost
zaznave posameznega deskriptorja se ovrednoti na 10-centimetrski daljici,
razpon intenzivnosti deskriptorja pa je od 1 do 11 (1 = ni zaznavno).

Namizne oljke razvr§¢amo v posamezno kategorijo glede na mediano naj-
bolj intenzivne napake (NIN).

EKSTRA PRVA DRUGA KATEGORIJA OLJKE, NEPRIMERNE ZA
KATEGORIJA PREHRANO
| I I
| N b
1 2 3 4 45 5 6 7 8 9 10 11

Razpon intenzivnosti od 1 do 11

Razvr$canje namiznih oljk

MEDIANA NAJBOLJ INTENZIVNE

KATEGORIJA NAPAKE (NIN)
Ekstra NIN < 3,0
Prva 3,0<NIN<45
Druga 45<NIN<7,0
gijel;eli;ne;)rimerne za NIN > 7.0

V kategorijo 'oljke, neprimerne za prehrano, se uvr§¢ajo namizne oljke z
zelo izrazitimi senzori¢nimi napakami, ki niso primerne za trg.



Primer ocenjevalnega lista za senzori¢no ocenjevanje namiznih oljk

OCENJEVALNILIST ZA SENZORICNO OCENJEVANJE
NAMIZNIH OLJK

INTENZIVNOST ZAZNAV NEGATIVNIH ZNACILNOSTI - NAPAK

Nepravilna fermentacija (tip)

Druge napake (opredeliti)

INTENZIVNOST OKUSALNIH ZAZNAV

Slano

Grenko

Kislo

INTENZIVNOST KINESTETICNIH ZAZNAV

Trdota

Vlaknatost

Hrustljavost

Ime in priimek preskusSevalca: Oznaka preskusevalca:

Oznaka vzorca: P is preskuSeval




RECEPTI ZA PRIPRAVO NAMIZNIH OLJK

V nadaljevanju podajamo opis nekaterih tradicionalnih receptov za pri-
pravo namiznih oljk in zapise nekaterih osebnih informacij s podrocja
oljkarstva.

V nekaterih industrijskih obratih (Delamaris in prej Empelea ter Arigoni)
so razmisljali o uvedbi obratov za razgrenjevanje in fermentacijo oljk na
seviljski nacin, a do resnejse proizvodnje ni prislo.

Boris Rener (osebna informacija), tehnolog v Delamarisu (prej v Empelei)
je posredoval podatke o ekstrakciji olj¢nih tropin z bencinom za potrebe
konzervne industrije v letih 1960-1967 in o testni proizvodnji namiznih
oljk. Razgrenjevali so z 0,2- do 0,8-odstotno koncentracijo NaOH, proces
je trajal okoli 36 ur, nakar so oljke izpirali z vodo. Priprava je ostala na
testni ravni. Prav tako je bila ekstrakcija po letu 1967 opuscena, zaradi
prepovedi tovrstnega tehnoloskega postopka. Oprema za rafinacijo olja je
bila po opustitvi uporabe olj¢nega olja iz olj¢nih tropin za konzerviranje
rib prodana v Slovensko Bistrico.

G. Joze Repi¢ (osebna informacija), vodja oddelka za zelenjavo v letih od
1960 do 1965, je posredoval informacijo, da so v tistem obdobju uvazali ze
fermentirane oljke v hermeti¢no zaprtih 200-litrskih sodih v mo¢ni slani-
ci, v¢asih tudi s koncentracijo soli 12 %. Zato so oljke razsolili in razgre-
nili z lugom ter nato nevtralizirali z blago solno kislino. Zmlete namizne
oljke so uporabljali kot dodatek v ribji antipasti in v tunini.

Princip tradicionalnih receptov je v naravnem razgrenjevanju — izluzeva-
nju s sladko vodo, ki lahko traja od dveh pa do pet tednov. Temu procesu
sledi pocasna fermentacija v slani vodi oziroma v morski vodi v trajanju
nekaj mesecev oziroma tako dolgo, da so oljke primerno razgrenjene in
pripravljene za uzivanje. Na tak tradicionalni nacin oljke pripravljajo med
drugim Evelino Speh iz Secovelj, Aldo Kersikla iz Fiese in Egidio Ziber iz
Parecaga.



Recept iz Ankarana (Komadina): Trde, zelene 'Istrske belice’ na tanko
zarezi in jih namoci v sladko vodo, ki jo menja$ vsakih nekaj dni. Hrani
na toplem. Ko po priblizno treh tednih oljke fermentirajo, jih das v 4-od-
stotno slanico, ki jo dvakrat menjas. Po novem letu odlijes vodo, dodas
¢esen, origano, olj¢no olje, rozmarin, pretreses in tako so Ze pripravljene
za kulinari¢ne uzitke.

Prvi nacin: Oljke namakamo v 8- do 10-odstotni slanici. Namakanje traja
razmeroma dolgo, v odvisnosti od koli¢ine olevropeina, ki ga vsebujejo
posamezne sorte.

Drugi nacin: Oljke namakamo v 2-odstotni slanici, ki jo zamenjamo dva-
do trikrat, Sele nato pa v mocnejsi 8-10-odstotni koncentraciji. Pri tem
pride do fermentacije, ki poteka razli¢no dolgo. Okus plodov izboljsamo
tudi tako, da vodni raztopini v tej fazi prime§amo nekatere aromati¢ne
zeli, kot so lovor, janez itd. Plodovi, pripravljeni po tem nacinu, postanejo
uzitni Sele na zacetku poletja naslednjega leta, to je po Sestih, osmih ali
ve¢ mesecih.

Tretji nacin: Napol dozorele plodove oberemo, operemo in postavimo v
steklene balone s $irokim grlom, nato pa pokrijemo s ¢isto vodo, ki jo 10
dni vsak dan zamenjamo. Kon¢no jo zamenjamo z 10-odstotno prekuha-
no slanico. Posodo hranimo v hladnem in temnem prostoru in pazimo,
da so plodovi vedno pokriti s slano vodo. Tako pripravljene oljke so pri-
merne za porabo po 6-8 mesecih, ¢e pa vlagamo sorte, ki vsebujejo visje
koli¢ine olevuropeina, lahko traja to obdobje tudi 12 mesecev.

Oljke oberemo kmalu po tem, ko pri¢nejo spreminjati barvo, in jih z
ostrim nozem zarezemo v podolzni smeri. Tako zarezane plodove hra-
nimo 10 dni v vodi, ki jo zamenjamo vsak dan. Nadaljnih 10 dni jih po-
topimo v 12-14-odstotni slanici. Oljke damo v kozarce in jih prelijemo z
mesanico olja, kisa in slane vode v razmerju 1:2:1.



Oljke, shranjene v vreci za krompir potopi v sladko vodo, ki jo menja naj-
manj na tri dni. Po dveh tednih oljke shrani v slanici, ki jo pripravi take
koncentracije, da krompir plava. Po 4 do 5 tednih jih razgrne za eno no¢
ali za cca. 5 ur na sol. Potem iz te soli pripravi slanico, ki jo menjuj toliko
¢asa, dokler se oljke ne razgrenijo. Oljke do uporabe hrani v slanici. Oljke
obtezi, da ne splavajo na povrsje in oksidirajo.

Oljke sorte 'Storta', obarvane do polovice, da v mreZasto vreco (za krom-
pir) in jih hrani 15 dni v sladki vodi, ki jo menja vsak dan.

Nato jih hrani v morski vodi, ki jo menja vsakih 5 do 6 dni oziroma tedaj,
ko za¢ne fermentacija (mehurcki). Postopek traja kaksne tri mesece.

V prvem tednu plodove hrani v sladki vodi in vodo menjaj vsak dan.

Drugi teden plodove hrani v 20-odstotni slanici (20 kg morske soli brez
drugih primesi na 100 I sladke vode), po treh ali $tirih dnevih menja sla-
nico s sveze pripravljeno.

Tretji teden zlozi plodove v sloje (sol in izmeni¢no oljke). Cetrti teden
poberi oljke iz soli in potopi v sladko vodo, ki jo dvakrat menjaj. Peti te-
den oljke poskusi in v primeru, da Se vedno grenijo, jih ponovno izluzuj
z vodo. Ce so primerne, jih do uporabe hrani v 20-odstotni slanici ali pa
jih vlozi v olj¢no olje.

Namizne oljke pripravljajo najpogosteje iz stare domace sorte 'Oblica’. Po
obiranju oljk jih postavijo v slano vodo (oz. morsko vodo). Oljke izgubi-
jo grenkobo s kratkim blandiranjem in namakanjem v slanici. Plodove
postavijo v sitasto posodo v vrelo vodo za 3-4 minute. Potem jih dajo v
steklen kozarec in zalijejo s slanico (10-12 % soli). Pustijo stati 15-30 dni.



V tem casu preizkusajo, ali so plodovi izgubili dovolj grenkobe. Zazeleno
je, da se del grenkobe ohrani. Slanica se na koncu odstrani, plodovi se
izperejo z zadostno koli¢ino vode, ocedijo in postavijo v stekleni kozarec.
Oljke prelijejo z razred¢eno raztopino vinskega kisa in vode (1:1). Na kon-
cu sledi Se pasterizacija.

Za namizne oljke, predelane na sicilijanski nacin, se najpogosteje upora-
bljajo oljke sorte Sevillano. Zrele in zdrave plodove postavimo v steklene
kozarce ali sode s tesnimi pokrovi. Dodajamo za¢imbe (¢esen, komarcek,
¢ili, paprika). Nato pripravimo 7,5-odstotno slanico, ki ji dodamo pribli-
zno 67 mL vinskega kisa (5 % raztopine ocetne kisline) na liter slanice.
Z mesanico prelijemo oljke in ohlapno zapremo pokrov, da lahko uhaja
plin. Pomembno je, da so oljke prekrite s tekocino. Prvih 4-5 dni, ko je
fermentacija najbolj intenzivna moramo nadomestiti izgubljeno slanico s
kisom, ki je pripravljena na Ze opisani nacin. Po 2 mesecih, ko je fermen-
tacija zaklju¢ena, pokrov tesno zapremo in pustimo 2-4 mesece, da oljke
razvijejo Zeleno aromo.

Proizvodnja namiznih oljk s soljenjem je pogosto uporabljen nacin shra-
njevanja oljk v Dalmaciji. Oljke dajo na platneno vreco in jo potopijo za
pol minute do najvec¢ eno minuto v vrelo vodo. Takoj po kon¢anem segre-
vanju jih polozijo v hladno vodo. Nato sledi postavljanje oljk v kozarce.
Izmeni¢no postavijo plast oljk in plast kuhinjske soli. Za kg oljk porabijo
priblizno 5-8 dag soli. Po Zzelji se lahko dodajo lovor, koromac ali rozma-
rin. Kozarci se obcasno pretresejo. Potrebno je paziti, da so oljke popol-
noma pokrite s tekocino.



ZAHVALA

Avtorji se zahvaljujejo Nini Siskovi¢ za pomo¢ pri zbriranju podatkov sve-
tovne proizvodnje namiznih oljk in receptov.

Avtorji se iskreno zahvaljujejo vsem, ki so sodelovali pri izdelavi speci-
fikacije 'Namizne oljke Slovenske Istre' z oznacbo porekla, predvsem pa
Petru Derzku, Benjaminu Licerju ter Vanji Dujcu.
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Nagrajenci 1. Festivala namiznih oljk Izola (Manziolijeva palaca, Izola,
16. septembra 2016). Nagrado za najboljse oljke so prejeli Janko Bocaj za
'Ascolano’ v olju z za¢imbami, Ivan Zadel za 'Ascolano' v slanici, Borut
Koprivec za 'Storto' v slanici in olju.

Nagrajenci 2. Festivala namiznih oljk Izola (Center mediteranskih kul-
tur - Kampus, Izola, 21. septembra 2017). Nagrado za najboljse oljke so
prejeli Mirjana Klodi¢ za 'Storto' v olju s kragkim 3etrajem, Ivan Zadel za
'Ascolano' v slanici, Beno in Barbara Bajda za 'Storto' v slanici in olju.
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