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1 SPLOSNA PREDSTAVITEV

1.1 Predstavitev zdruzenja predelovalcev odgovornih pri tej specifikaciji

Naziv: GOLICA GIZ (zdruzenje pridelovalcev bu€, kmetijskih zadrug, kmetijskih podjetij in
oljarn, ki pridelujejo bu¢no olje)

Naslov:Trg svobode 3, 2310 Slovenska Bistrica

1.2 Povzetek predstavitve izdelka
1.2.1 Predstavitev izdelka

Stajersko prekmursko buéno olje je jedilno nerafinirano rastlinsko olje, proizvedeno s
stiskanjem praZzenih buénih semen, katera so pridoblijena iz bu¢ (Cucurbita pepo) in
predelana na obmogju Stajerske in Prekmurja. Je temno zelene do rdeée barve, z znadilnim
aromati¢nim vonjem in okusom.

Tabela 1: Fizikalno kemijska sestava STAJERSKO PREKMURSKEGA BUCNEGA
OLJA:

Karakteristike kakovosti: Vrednost
vsebnost prostih mascobnih kislin max 3,0
(kot oleinska) (%)

voda in druge hlapljive snovi (%) max 0,4
jodno &tevilo (gJ2/100 g) 99-25
neumljive snovi (%) do1,2
peroksidno stevilo (mmolO2/kg) max 10,0
Stevilo umiljenja (mg KOH/g olja) 185-197
gostota (20 °C/20 °C) 0,916-0,923
indeks refrakcije (na 20 °C) 1,465-1,475
Sestava mascobnih kislin (%)

C14:.0 ND-0,2
C16:0 6-16
Ci16:1 ND-0,3
C18:0 3-16
ci18:1 16-49
C18:2 32-58
C18:3 ND-1,0
C20:0 ND-1,0
C20:1 ND-0,5
C22:.0 ND-0,3

Datum izdaje: oktober 2024 STAJERSKO PREKMURSKO BUCNO OLJE, Golica GIZ
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Slika 1: Oljni buéi, buénice in Stajersko prekmursko buéno olje

Datum izdaje: oktober 2024 STAJERSKO PREKMURSKO BUCNO OLJE, Golica GIZ
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1.2.2 Definicija zas¢itenega obmoc¢ja

Obmodje, kjer poteka predelava buénih semen v Stajersko prekmursko buéno olje, se
nahaja znotraj meje, ki poteka od Dravograda do Slovenj Gradca, Mislinje in Velenja (tu je
meja glavna cesta), So$tanja, Mozirja, Nazarij, Vranskega, Prebolda, Zabukovice in
Laskega. Od tu naprej pa poteka meja po reki Savinji in Savi mimo Radec&, Sevnice,
Krskega, Brezic do ObreZja, nato gre po drzavni meji s Hrvasko do drzavne meje z
Madzarsko, nato po drzavni meji z Madzarsko do drzavne meje z Avstrijo in nato po drzavni
meji (po Karavankah) z Avstrijo spet do Dravograda.

Obmocje se na sliki 2 nahaja znotraj obmocja prikazanega z ¢rno linijo.

Datum izdaje: oktober 2024 STAJERSKO PREKMURSKO BUCNO OLJE, Golica GIZ
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Slika 2: Prikaz zaséitenega obmoéja za predelavo buénih semen v Stajersko
prekmursko buéno olje

Datum izdaje: oktober 2024 STAJERSKO PREKMURSKO BUCNO OLJE, Golica GIZ
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1.2.3 Upravi¢enost do oznacbe geografska oznacba
Tradicija predelave bué na zas¢itenem obmogdju:

Na obmogju Stajerske in Prekmurja je dolgoletna tradicija pridelave oljnih bug in predelave
bucnih semen v bucno olje, ki sega v 18. stoletje. O tem pri€a prva stiskalnica, ki je bila
ustanovljena na Stajerskem v Framu Ze leta 1750, katere ustanovitelj je bil Thomas Krainz
(priloga 1) in zapis o stiskanju bu¢nih semen v bu¢no olje (priloga 2). Kasneje v 19. stoletju
pa se je pridobivanje olja iz buénih semen mo&no razsirilo po Stajerskem in Prekmurju.

Predniki so cenili buCe zaradi vsestranske uporabnosti v prehrani ljudi in Zivali. Bu€e so
sejali kot vmesni posevek med soncnice in koruzo. Zadnja desetletja pa anrasCe sajenje
bu€ za pridobivanje olja v Cistem posevku in je sestavni del poljedelskega kolobarja.

Bucna semena so brez Cvrste olesenele semenske lupine in jih ni treba luciti. Seme je
prevleCeno le s tanko koZico, da barva notranje strani te kozice preseva na zunanjo stran,
zato je seme znacilno olivno do temno zelene barve. Zrela posuSena buna semena
vsebujejo okoli 35 — 55 % olja, 25-30 % beljakovin, 4-8 % ogljikovih hidratov, 4-5 %
mineralov in mikroelelmentov (K, Ca, P, Mg, Fe, Cu, Mn, Zn, Se), vitamine, sterole, redke
aminokisline (citrulin, curcurbitin), naravno barvilo (klorofil).

1.3  Oznaéevanje Stajersko prekmurskega buénega olja

Za Stajersko prekmursko buéno olje mora biti zagotovljena sledljivost. Vsak proizvajalec
uporablja svojo embalazo in etiketo, vendar pa morajo biti na etiketi ali drugod na embalazi
navedeno zas$&iteno ime Stajersko prekmursko buéno olije z navedbo drzave porekla
(Slovenija), zapisana z enako velikostjo ¢€rk in v istem vidnem polju kot zasciteno ime,
barvni logotip Stajersko prekmursko buéno olje ter ustrezen znak skupnosti in/ali nacionalni
znak kakovosti.

Datum izdaje: oktober 2024 STAJERSKO PREKMURSKO BUCNO OLJE, Golica GIZ
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2 BLOKOVNI DIAGRAM POTEKA PREDELAVE BUCNIH SEMEN V STAJERSKO

PREKMURSKO BUCNO OLJE

Stopnje

1. Prevzem bucénih semen

2. Skladiscenje

3. Ciséenje buénih semen

4. Susenje

5. Mletje

6. Gnetenje

7. Prazenje

Glavne znacilnosti posamezne stopnje

Prevzem buc¢nih semen in skladiS¢enje le-teh za
predelavo v Stajersko prekmursko buéno olje.
Kontrola na fizikalno-kemijske parametre (%
vlage, % necdisto€, % vsebnosti olja, % vsebnosti
poskodovanih semen, izgled).

Skladis€enje  buénih semen za predelavo v
Stajersko prekmursko buéno olie z oznako »
Buéna semena za predelavo v Stajersko
prekmursko bucno olje«. Vizualna kontrola
kvalitete bu¢nih semen.

Ciéc":enje bu¢nih semen na distilni napravi, kjer
se loCijo grobe necdistoCe od bucnih semen.

Susenje buénih semen v primeru, ko je vlaga le-
teh nad predpisano vrednostjo.
Kontrola temperature susenja.

Mletje ustrezno suhih buénih semen v »grobo«
moko.

Gnetenje zmletih bu€nih semen z dodatkom soli
(NaCl) in vode v gosto ka$o.

Prazenje  zgnetene mase do nastanka
pesCene mase temno rjave barve. Vizualha
kontrola barve in vonja praZene mase, kontrola
temperature prazenja.

Datum izdaje: oktober 2024 STAJERSKO PREKMURSKO BUCNO OLJE, Golica GIZ
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Stopnje Glavne znacilnosti posamezne stopnje

. . Stiskanje olja iz prazene mase na stiskalnici.
8. Stiskanje e ol P

Naravna sedimentacija bu¢nega olja. Kontrola

9. Sedimentacija bistrosti bu€nega olja.

Kontrola kakovosti olja pred polnitvijo glede na
10. Kontrola kakovosti senzoricno analizo in fizikalno kemijske
parametre.

Polnjenje olja v embalazo z razliéno

11. Polnjenje in prostornino.

oznacevanje

3 PREDSTAVITEV POSAMEZNIH STOPENJ PREDELAVE BUCNIH SEMEN V
STAJERSKO PREKMURSKO BUCNO OLJE

Vse stopnje predelave buénih semen v Stajersko prekmursko buéno olje morajo potekati
znotraj dolo¢enega geografskega obmodja.

1. Stopnja: Prevzem buc¢nih semen

Pri prevzemu buénih semen za predelavo v Stajersko prekmursko buéno olje se buéna

semena kontrolirajo na naslednje fizikalno-kemijske parametre:

- vsebnost necistod, katerih vrednost ne sme presegati 1 ut. %

- vsebnost vlage, katera mora biti do 9 ut. %

- vsebnost olja, vrednost katerega mora biti minimalno 40 ut. %

- vsebnost poskodovanih semen (oguljenih, zlomljenih), katerih vrednost ne sme presegati
15 ut. %.

Kontrolira se tudi izgled bu¢nih semen: semena morajo biti zdrava, zrela, temno zelene

barve, brez tujega okusa ali vonja, ki bi kazal na kvarne spremembe.

Datum izdaje: oktober 2024 STAJERSKO PREKMURSKO BUCNO OLJE, Golica GIZ



Specifikacija in poro¢ilo STAJERSKO PREKMURSKO BUCNO OLJE 15

2. Stopnja: Skladis€enje buénih semen

V skladiséu, v katerem se skladis&ijo buéna semena za predelavo v Stajersko prekmursko
bucno olje mora biti to oznaceno z navedbo »Bu€na semena za predelavo v Stajersko
prekmursko buc¢no olje«.

3. Stopnja: Ciséenje buénih semen

Za odstranitev morebitnih necisto€, ki so prisotne v buénem semenu, je potrebno bucéna
semena odistiti na Cistilni napravi, kjer lo€imo grobe necistoCe (posuseni deli bu€, ostale
mehanske primesi) od semen.

4. Stopnja: Susenje

Susenje bucnih semen se izvaja v primeru, ko je vsebnost vilage v bu¢nih semenih vecja od
dovoljene vrednosti. V tem primeru poteka susenje bucnih semen pri temperaturi od 60-70
°C toliko ¢asa, da vsebnost vlage v bucnih semenih pade na okrog 6-7 %.

5. Stopnja: Mletje

OcisCena in suha butna semena zmeljemo v »grobo« moko. Z mletiem bucénih semen
povzroCimo razbitje celic semen in s tem poveCanje povrSine ter s tem lazje in boljSe
izcejanje olja iz celic, kajti olje se v bu¢nih semenih nahaja znotraj celic v eleoplazmi in
celiCna stena celic semen zavira izstop olja iz semen.

6. Stopnja: Gnetenje

Zmleti masi dodamo jedilno sol (NaCl) in vodo, da dobimo minimalno 0,5 % solno raztopino,
nakar vse skupaj zmeSamo. Gnetemo toliko ¢asa, da se drobne kapljice olja, katere se
izlo€ajo iz celic semen zacno zdruZevati in s tem postajajo vedno vecje in se lazje izloCijo. Z
gnetenjem torej pospesSimo izlo€anje olja iz celic semen, kar v kon¢ni fazi vpliva tudi na
izkoristek olja pri stiskanju.

7. Stopnja: Prazenje

Zgneteno maso prenesemo Vv prazilne ponve in jo prazimo pri temperaturi pri kateri
temperatura prazene mase ne presega 120 °C, cca. 60 minut do nastanke peS€ene mase
rjavo zelene barve, z vonjem po orehih. S prazenjem zgnetene mase vplivamo na okus in
vonj, katera sta karakteristicna za buéno olje.

Datum izdaje: oktober 2024 STAJERSKO PREKMURSKO BUCNO OLJE, Golica GIZ
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8. Stopnja: Stiskanje

Prazeno maso doziramo na stiskalnico, s katero iz prazene mase stisnemo olje. Kot stranski
proizvod pri stiskanju ostane bu¢na pogaca, ki je zaradi velike vsebnosti beljakovin iskano
krmilo.

9. Stopnja: Sedimentacija

V olju so po stiskanju prisotni drobni delci mletih semen, ki povzroajo motnost olja. Zato
olie po stiskanju skladis¢imo v cisternah s konusnim dnom, kjer poteka naravna
sedimentacija prisotnih drobnih delcev mletih semen priblizno 2 tedna.

10. Stopnja: Kontrola kakovosti

Pred polnjenjem Stajersko prekmurskega buénega olja izvedemo kontrolo kakovosti olja, in

sicer izvedemo sledece:

- oshovno senzori¢no analizo po tehniki ocenjevanja bu¢nega olja doloCenega v Pravilniku
ocenjevanja senzoriéne kakovosti Stajersko prekmurskega buénega olja (glej toéko 5.2) in

fizikalno kemijsko analizo.

Senzori¢na analiza
Rezultat senzoriCne analize mora biti sledeC: bu¢no olje mora doseCi skupno veC€ kot 24
toCk in nobena senzoriCna lastnost ne sme biti ocenjena pod 4-imi toCkami.

Fizikalno-kemijska analiza

Rezultati fizikalno —kemijske analize morajo ustrezati pogojem navedenim v tocki 1.2.1.

Ce buéno olje zado3ta zahtevanim rezultatom glede senzoricne analize in glede na
fizikalno—kemijske parametre podane v to¢ki 1.2.1 te specifikacije, potem buc¢no olje ustreza
kriterijem za oznagitev z barvnim logotipom Stajersko prekmursko buéno olje in se lahko
izvede polnjenje le-tega.

11. Stopnja: Polnjenje in oznadevanje

Polnjenje
Polnjenje olja poteka na polnilni liniji bodisi avtomatsko, polavtomatsko ali ro€no v
embalazo z razli€no prostornino.

Posebno oznacevanje in identifikacija

Bucna olja, katera ustrezajo kriterjiem za oznagitev z barvnim logotipom Stajersko
prekmursko buéno olje se v fazi polnjenja etiketirajo z etiketami, katere se bodo med sabo
razlikovale od predelovalca do predelovalca, vendar pa morajo biti na etiketi ali drugod na
embalaZi navedeno zas&iteno ime Stajersko prekmursko buéno olje z navedbo drzave
porekla (Slovenija), zapisana z enako velikostjo ¢rk in v istem vidnem polju kot zasciteno

Datum izdaje: oktober 2024 STAJERSKO PREKMURSKO BUCNO OLJE, Golica GIZ
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ime, barvni logotip Stajersko prekmursko buéno olje ter ustrezen znak skupnosti in/ali
nacionalni znak kakovosti.

4 UKREPI ZA ZAGOTAVLJANJE SKLADNOSTI S SPECIFIKACIJO
4.1 Skladnost izdelka

Skladnost izdelka s specifikacijo zagotavlja upostevanje naslednijih pravil:

1. Prevzem bucnih semen: pri prevzemu bucnih semen se identificira prodajalec bucnih
semen, koli¢ina bu¢nih semen, datum. Identificirajo se tudi rezultati fizikalno kemijskih analiz
glede na prodajalca in fizikalno-kemijske parametre, z navedbo datuma analize.

2. Pri skladi$éenju buénih semen za predelavo v Stajersko prekmursko buéno olje mora biti
to ozna€eno z navedbo bu¢na semena za predelavo v Stajersko prekmursko buéno olje.

3. Predelava buénih semen v Stajersko prekmursko buéno olje se evidentira preko
razpisanega delovnega naloga ali bodisi drugega internega dokumenta vsakega
posameznega predelovalca in vodenja dnevnega porocila o realizaciji predelave, v katerem
se evidentira sledeCe: poraba surovine, koli¢ina predelanega olja in poraba materiala,
delovna sila, zastoji.

4. Po stiskanju se Stajersko prekmursko buéno olje skladi$&i v konusni cisterni, kjer poteka
naravna sedimentacija. Na cisterni je oznaka z navedbo imena izdelka, koli€ine izdelka,
datumom stiskanja.

5. Pri polnjenju Stajersko prekmurskega buénega olja v razliéne vrste embalaze mora biti
oznacevanje v skladu s tocko 1.3 te Specifikacije.

Datum izdaje: oktober 2024 STAJERSKO PREKMURSKO BUCNO OLJE, Golica GIZ
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4.2  Ukrepi za zagotavljanje skladnosti s specifikacijo in interno kontrolo
Tabela 2: Ukrepi za zagotavljanje skladnosti s specifikacijo in interno kontrolo
STOPNJA | NAVEDBE V NEUPOSTEVANJE ZASCITNI UKREPI EVIDENCE KONTROLA
SPECIFIKACIJI SPECIFIKACIJE-ANALIZA
TVEGANJA
1 Prevzem bucnih |- Prevzem neustreznih - Kontrola buénih Analizni izvid +++
semen in bucnih semen glede na semen na
skladiS¢enje kvaliteto fizikalno- kemijske
parametre
2 Cis&enje buénih |- Neustrezno o&igéena - Vizualna kontrola | - Zapis o kontroli ++
semen buéna semena Cistosti semen Cistosti semena
- Izobrazevanje - Porocilo o
delavcev izobrazevanju
3 Susenje -Neustrezna temperatura | - Kontrola -Zapis o kontroli ++
susenja temperature temperature
sudenja sudenja
4 Miletje - Premalo ali preved - Vizualna kontrola |- Zapis o vizualni | ++
zmleta buéna semena zmlete mase kontroli zmlete
- Izobrazevanije mase
delavcev - Porodilo o
izobrazevanju
5 Gnetenje - Premalo ali preve¢ - Vizualna kontrola |- Zapis o vizualni | ++
zgnetena zmleta bucna zgnetene mase kontroli zgnetene
semena z dodatkom soli | - Izobrazevanje mase
in vode delavcev - Porocilo o
izobrazevanju
delavcev
6 PraZenje - Neustrezna temperatura |- Merjenje - Zapis o kontroli +++
prazenja temperature temperature
- Neustrezna barva in vonj | praZenja prazenja
prazene mase - Vizualna kontrola |- Poro€ilo o
barve in vonja izobraZzevanju
prazene mase delavcev
7 Stiskanje - Premalo stisnjena - Kontrola vsebnosti | - Analizni izvid o +
sprazena masa olja v bu¢ni pogaci | vsebnosti olja v
- Redno vzdrzevanje | bucni pogadi
stiskalnice - Zapis o
vzdrzevanju
stiskalnice-plan
vzdrzevanja
8 Sedimentacija -V buénem olju so Se - Spremljanje ¢asa |- Zapis o trajanju ++
prisotni drobni delci — sedimentacije sedimentacije
olje ni bistro - Kontrola bistrosti - Zapis o kontroli
olja bistrosti olja
9. Kontrola - Buéno olje s slabimi - Navodilo za - Zapis o +++
kakovosti: senzoriénimi lastnostmi opravljanje rezultatih
senzoritha - Testiranje opravljeno na | senzori¢ne analize senzori¢ne
analiza neustreznem olju analize
Analiza fizikalno |- Testiranje opravljeno na |- Navodila za - Analizni izvid o +++
kemijskih neustreznem bu¢nem olju | opravljanje opravljenih
parametrov fizikalno kemijskih analizah
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analiz
- lIzkuSena oseba za
opravljanje analiz

10 Polnjenje - Uporaba drugega manj - Spremljanje - Zapisi o kontroli | +++
kvalitetnega buénega olja | sledljivosti izgleda
za polnjenje proizvodnje gotovega izdelka
Stajersko
prekmurskega

bu¢nega olja od
sprejema surovin do
polnjenja

na osnovi kontrol,
oznacevanja in

Zapisov.

Oznacevanje - Uporaba oznacb in - Uporaba - Evidenca o +++
posebnih identifikacij dogovorjenih predelani in
(etiket) za druga manj oznacb in prodani koli€ini
kvalitetna bu¢na olja identifikacij na Stajersko

etiketi in belezenje | prekmurskega
koli¢ine buénega olja ter
uporabljenih etiket | o koli€ini
in olja izdelanih etiket
pripravljenega za Z barvnim
natrg logotipom za
Stajersko
prekmursko
buéno olje -
Pooblastilo za
uporabo
barvnega
logotipa

Legenda k tabeli 2:

+++ | zelo velik pomen pri zagotavljanju skladnosti s specifikacijo

++ | srednje velik pomen pri zagotavljanju skladnosti s specifikacijo

+ majhen pomen pri zagotavljanju skladnosti s specifikacijo
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5 DODATKI

5.1 Zakonodaja povezana s predelavo buénih semen v Stajersko prekmursko
buéno olje

Pri predelavi buénih semen v Stajersko prekmursko buéno olje je potrebno upostevati vso
zakonodajo iz tega podrocja, ki velja v Republiki Sloveniji in Evropski uniji.
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5.2 Pravilnik ocenjevanja senzori¢éne kakovosti
5.2.1 Senzoriéno ocenjevanje buénega olja

Senzoricno kakovost bucnega olja lahko strokovno ovrednotimo s pomocjo analitiCne
deskriptivne analize. Metoda te analize zahteva Solane ocenjevalce, ki obvladajo loCevanje
lastnosti, jih znajo z besedami izraziti in so izbrani glede na svoje senzoriCne sposobnosti.
Pomembno namrec ni le, kako ocenjevalec vtise zaznava, ampak tudi kako jih prepoznava
in ovrednoti.

Vsaka ocenjevana senzoriCna lastnost ima tako skrajno Zeleno in skrajno nezeleno lastnost
(ki jo ozna€ujemo z antonimi). Ocenjevalci pri svojem delu uporabljajo ocenjevalne sisteme,
s katerimi zajamejo znacilne senzoriCcne lastnosti bu€nega olja in jih v objektivnem
toCkovnem sistemu s strukturirano tockovno lestvico izrazijo z ustreznim Stevilom tock.
TocCke imajo opisno utemeljitev pozitivnih in negativnih lastnosti. Pred samim zacetkom
ocenjevanja je potrebno dolociti zaporedje ocenjevanih deskripterjev.

Ob koncu ocenjevanja obdelavo zbranih podatkov opravimo z ve¢dimenzionalno analizo na
racunalnikin z razpoloZljivim softwarom (STATGRAPHICS, STATI/ITCH, SOPSS/PC+,
SYSTAT, SAS, ADDAD, MODULAD).

5.2.2 Nacini senzori€nega ocenjevanja

Senzori¢ne lastnosti buCnega olja zaznavamo med zauZivanjem Zivila s S$tirimi nacini
preiskovanja: z vidno, okusalno, slusno in vohalno preiskavo.

Vidno preiskovanje (opazovanje z omi)

Z vidnim preiskovanjem ovrednotimo:
- znacilnost barve buénega olja in mozne napake
- bistrost in gostoto bu¢nega olja in napake.

Vohalno, okusalno in slusno preiskovanije

Z vonjanjem buc¢nega olja dolo¢imo specifi€en vonj ter prisotnost drugih tujih vonjev. Pri
preiskovanju bu¢nega olja med prehodom skozi usta zaznamo Ze v stiku s tipnim Cutilom v
sluznici ust neznost-gladkost bu¢nega olja.

Med okus$alnim preiskovanjem lahko pride do draZenja sluSnega Cutila, seveda, Ce je v
vzorcu bu€nega olja prisotna usedlina. Ko okuSamo buc¢no olje, v vodi topne nehlapne snovi
ucinkujejo na brboncice na povrsini jezika in povzro€ajo zaznave temeljnih okusov (kislega,
sladkega, grenkega in slanega) in njihovih kombinacij.
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5.2.3 Tehnika ocenjevanja buénega olja

Senzori¢ni laboratorij

Senzori€no ocenjevanje bucnega olja poteka v za to opremljenem senzoricnem laboratoriju,
ki zagotavlja ocenjevalni komisiji (panelu) delo v primernem, udobnem in standardiziranem
okolju. Le tako je zagotovljena ponovljivost in primerljivost dobljenih rezultatov. Senzoricni
laboratorij sestavljata dva lo€ena prostora: v prvem (pripravljalnem) se vzorci bu¢nega olja
pripravljajo za ocenjevanje, v drugem (ocenjevalnem) pa se samo ocenjujejo. Velikost obeh
prostorov pa je odvisna od moznosti, ki jih imajo posamezni laboratoriji ali podjetja. Prostor
za senzori¢no ocenjevanje mora biti prijeten in ustrezno osvetljen (z naravno ali z umetno
svetlobo). Osvetlitev mora biti po celothem prostoru izenacena, difuzna in z moznostjo
uravnavanja (tako lahko poteka ocenjevanje neodvisno od zunanjih pogojev). V
ocenjevalnem prostoru morajo biti barve primerno izbrane, da ustvarjajo sproSceno
razpolozenje. Prostor mora biti enostaven za cCiS€enje. Locen mora biti od izvora hrupa,
najbolje je, Ce je zvocno izoliran. Zrak v ocenjevalnem prostoru mora biti Cist, da ni
obremenjen z drugimi tujimi vonji-prav zaradi tega mora biti opremljen z dobrimi
ventilacijskimi napravami. Prav tako mora biti opremljen tudi s klima napravo, ki bo
vzdrzevala stalno sobno temperaturo od 20 do 22 °C. V prostoru je zazelena tudi od 60 do
70 % relativna vlaznost. PovrSina mize v ocenjevalni kabini mora biti takdna, da jo je
enostavno G&istiti. Del povr§ine se uporablja kot izplakovalnik s teko&o pitno vodo. Ce to ni
izvedljivo, je na tem prostoru lahko plitva posoda, pljuvalnik ali podobna posoda. Pri samem
ocenjevanju sede posamezni ocenjevalec v svojo kabino, vse kabine pa morajo biti
enakovredne. Ocenjevalec pri svojem delu dobi svoj vzorec buénega olja (Sifriranega) in pri
ocenjevanju se upostevajo standardna senzori€¢na navodila, ki so podrobneje predstavljena
v ISO 8589 (1988).

Vodja senzori¢nega ocenjevanja

Senzoriéno ocenjevanje mora potekati pod organiziranim vodstvom. Vodja senzoriCnega
ocenjevanja sestavi ocenjevalno komisijo (panel). Vodja je oseba, ki je primerno izSolana za
tovrstno podrocje in ima potrebno znanje o ocenjevalnem proizvodu ter bogate izkuSnje na
podroCju senzoricnega ocenjevanja. Ta oseba je kljuCha v ocenjevalni komisiji in je
odgovorna za organizacijo in potek dela. PravoCasno mora obvestiti ostale Clane panela o
ocenjevanju in razjasniti jim mora vse dvome glede poteka ocenjevanja, pri tem ne sme
vplivati na njihovo mnenje. Razloziti jim mora znacCilnosti njihovih nalog in priblizen Cas
trajanja posamezne naloge.

Vodja senzoriChega ocenjevanja je odgovorne za seznam opreme, njeno popolno cCistost,
poskrbeti mora za to, da so vzorci buénih olj korektno pripravljeni in pravilno oznaceni
(Sifrirani) ter ocenjevalcem predstavljeni v skladu z nacinom ocenjevanja. Poskrbeti mora
tudi za to, da so rezultati o ocenjevanju zbrani in statisticho obdelani. Delo vodije
ocenjevalne komisije zahteva osebo s senzori€nimi izkuSnjami, natancnostjo pri pripravi
ocenjevanj in strogostjo pri njihovem izvajanju, hkrati pa mora ta ocenjevanje potrpezljivo
nacrtovati. Vodja ocenjevalne komisije mora med clani komisije spodbijati zanimanje,
radovednost in tekmovalni duh. Ob tem ne sme pokazati svojega mnenja in dovoliti
posamezniku, da bi drugim ¢lanom vsilili svoja merila. Odgovarja za usposabljanje, izbiro in
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preverjanje ocenjevalcev, saj s tem zagotavlja, da so njihove sposobnosti na zadovoljivi
ravni.

Senzori¢ni ocenjevalci (€lani panela)

Osebe, ki delajo kot ocenjevalci pri senzoricnih ocenjevanjin bucnih olj, morajo biti
usposobljene in izbrane na podlagi svojih sposobnosti za razlikovanje med podobnimi
vzorci. Zelo pomembno je, zavedati se, da se njihova natan¢nost s Solanjem Se izboljSa.
PriporoCa se, da pri ocenjevanju sodeluje vsaj 5 (pet) ocenjevalcev, hkrati pa je potrebno
imeti Se nekaj dodatnih ocenjevalcev za nadomestitev.

Glavni namen usposabljanja ocenjevalcev je:

a) ocenjevalcem priblizati mnogovrstne vohalno-okusevalno-tipne razliice, ki jih najdemo v
bucnih oljih

b) ocenjevalcem priblizati posebno senzori€no metodologijo

c) povecati individualne sposobnosti zaznavanja, prepoznavanj in vrednotenja senzori¢nih
lastnosti

d) IzboljSati obcutljivost in spomin glede na razlicne obravnavane lastnosti (deskriptorje),

tako da
je kon¢ni rezultat natan¢na in dosledna ocena.

Usposabljanje zahteva Stevilna delovna sre€anja ocenjevalne komisije in skrbno analizo
mnenj in pripomb posameznih ocenjevalcev. Potem, ko so ocenjevalci vsak zase analizirali
doloCeno bucno olje, se pogovorijo z vodjem ocenjevalne komisije o posameznih
nejasnostih, da bi poenotili merila in mnenja (tako se uskladijo in med dejanskim
ocenjevanjem bucnega olja med ocenjevalci ni velikih odstopanj). Napredek, dosezen pri
usposabljanju po doloCenem Stevilu ur, so senzoricni rezultati, ki so tocni in natanc¢ni.
Senzori¢no analizo bu€nega olja opravljajo tako Solani, izobrazeni, testirani in preverjeni
ocenjevalci, kateri se stalno usposabljajo in svoje znanje tudi obnavljajo v doloCenih
Casovnih presledkih, pogoji za senzori¢ne ocenjevalce pa so podani tudi v ISO/DIS 13299
standardu (1998).

Splosna priporocila posameznim ¢lanom panela

Kadar vodja ocenjevalne komisije povabi na senzoricno ocenjevanje bucnega olja
posamezne ocenjevalce ob €asu, ki je vnaprej dolo¢en, morajo biti ocenjevalci pripravljeni
izpolniti spodaj nastete pogoje.

Ocenjevalec:

- ne sme kaditi najmanj pol ure pred napovedanim ¢asom ocenjevanja;

- se ne sme odiSaviti ali umivati z milom, katerega vonj bi lahko zaznali Se med
ocenjevanjem;

- za umivanje rok lahko uporabi le neodiSavljeno ali rahlo odiSavljeno milo, ki si ga mora
spirati z rok toliko €asa, da vonja ni ve€ mogocCe zaznati;

- ne sme jesti najmanj eno uro pred ocenjevanjem;

- ki se fizitno ne pocuti dobro, Se posebej, kadar je prizadet njegov vonj ali, Ce je
zaradi kakrSnega koli psiholoSkega razloga njegova zbranost pri opravljanju dela motena,
mora o tem obvestiti vodjo ocenjevalne komisije z namenom, da ga Crta s seznama
sodelujoCih na ocenjevaniju ali poiS€e drugo ustrezno reSitev; ob tem pa ne sme pozabiti
na mozna odstopanja srednjih vrednosti preostanka ocenjevalne komisije;

- ki izpolnjuje pogoje iz prejsSnjih alinej, mirno in tiho zasede mesto, ki mu je dodeljeno;
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- preveri, ali ima na voljo pravilno in ustrezno pripravljeno opremo;

- mora pazljivo prebrati opise senzoricnih lastnosti (deskriptorjev) in ocen za bu¢no olje.
Vzorec bucnega olja lahko ocenjuje Sele takrat, ko se popolnoma prepri¢a o nalogi, ki jo

mora izpolniti. Ce se mu porodijo dvomi, lahko o tem na samem spregovori z vodjo

ocenjevalne komisije;

- dvigne 100 ml stekleno cCaSo, v kateri je zmeraj enaka koli€ina buCnega olja (30 ml),
ki je pokrita z urnim steklom tako, da se to ne odkrije, in jo nezno nagne. Pri tem se
notranja  povrSina CaSe nekoliko omoci. Ko to naredi, sname urno steklo in z
enakomernimi, pocasnimi in globokimi vdihi vonja vzorec, dokler sine ustvari mnenja o
olju, ki ga ocenjuje. Voha lahko najve¢ trideset sekund. Ce v tem &asu ni¢ ne ugotovi, po
kratkem pogitku zaéne znova. Caso z vzorcem buénega olja postavi proti svetlobi na
list belega papirja in pogleda, kakSna je bistrost olja. Gostoto olja ocenitako, da
doloceno koli¢ino olja (10 ml) pocasi prelije v novo stekleno ¢aso. ZnacCilnost barve
olja lahko oceni v stekleni ¢asi tako,da postavi c¢aSo z vzorcem na list belega
papirja in pogleda proti svetlobi. Lahko gleda barvo olja, ki je ostala na steni ¢aSe, ko je
¢aso rahlo nagnil; lahko pa barvo olja oceni tuditako, da kane s stekleno kapalko na
sredino plitkega belega porcelanastega kroznika tri kapljice (lahko tudi pet) vzorca
bucnega olja.

5.2.4 Senzori¢na analiza buénega olja
Potek senzori¢hega ocenjevanja

Senzoriéne (jedilne) lastnosti Zivil zaznavamo s Cloveskimi Cutili (Cuti) med zauzivanjem,
zlasti med prehodom hrane skozi usta, pa tudi z vohanjem, vidnim in sluSnim
preiskovanjem. Vsako senzori€no ocenjevanje ima tri vidike in to kvalitativni (karakter
lastnosti), kvantitativni (intenzivnost zaznavanja) in hedonski vidik (zadovoljstvo, ki ga
zaznavanje nudi). Prva dva vidika sta objektivne narave in sta odvisna od ocenjevanega
vzorca, tretji pa je subjektiven.

Senzori€ne lastnosti Zivil v Zivilski znanosti ovrednotimo z metodami senzori¢ne analize. Ta
zahteva Solane degustatorje (ocenjevalce), njihovo izbiro in usposabljanje, ustrezno
pripravljene vzorce, primerne metode in tehnike ocenjevanja, ustrezen prostor, idr. V
vsakodnevni gastronomiji je vrednotenje senzoriCnih lastnosti praviloma individualno,
prepusceno je porabniku, gostu, jedcu, gastronomu, kritiku in ocenjevalcu.

Kvalitativno in kvantitativno senzoricno analizo opravimo z analitiénimi testi, ki so lahko
diskriminacijski (razloCevalni) ali deskriptivni (opisni). Senzoricno kakovost bu¢nega olja
lahko tako strokovno ovrednotimo s pomocjo deskriptivne analize. Metoda te analize
zahteva Solane ocenjevalce, ki obvladajo loCevanje lastnosti, jih znajo z besedami izraziti in
so izbrani glede na svoje senzoricne sposobnosti. Pomembno namre¢ ni le, kako
ocenjevalec vtise zaznava, ampak tudi kako jih prepoznava in ovrednoti. Pred
ocenjevanjem se izberejo deskriptorji (lastnost), s pomocjo katerih lahko dolo€imo kakovost
preiskovanega zivila. Ocenjevalci uporabljajo ocenjevalne sisteme, s katerimi zajamemo
znacilne senzori¢ne lastnosti bu€nega olja in jih v objektivnem to¢kovnem sistemu izrazimo
z ustreznim Stevilo toCk. Najpogosteje uporabljamo toCkovne sisteme s strukturirano in
nestrukturirano to¢kovno lestvico.
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Senzori€no ocenjevanje vodi oseba, ki ima potrebno znanje o ocenjevanem zivilu in bogate
izkusnje na podrocCju senzoriCnega ocenjevanja.

Nacini senzori¢hega preiskovanja

Senzori¢ne lastnosti bucnega olja zaznavamo med zauZivanjem zivila s Stirimi nacini
preiskovanja: z vidno, oku$alno, slusno in vohalno preiskavo.

Vidno preiskovanje (opazovanje z o€mi)

Z vidnim preiskovanjem ovrednotimo:

- znacilnost barve bu¢nega olja in mozne napake;
- gostoto buc€nega olja in napake;

- bistrost bu€nega olja in napake.

Vohalno preiskovanije

Vohalno preiskovanje je preiskovanje z nosom, med potovanjem doloCene koli€ine zivila v
usta mimo nosnih odprtin ali s postavljanjem prednje. Tako zaznamo hlapne v vodi topne in
netopne snovi. Ko pa te snovi z zracno strujo potujejo po Zrelu do vohalne v nosu, Se
dodatno prispevajo k vonjalnim zaznavam. Z vonjanjem buénega olja dolo€imo specifiCen
vonj bu€nega olja in prisotnost drugih tujih vonjev.

Okusalno preiskovanje

Okusalno preiskovanje je preiskovanje Zivila med prehodom skozi usta, ob sofasnem
prepajanju s slino do poziranja. V stiku s tipnim Cutilom v sluznici ust zaznavamo najprej
neznost-gladkost buénega olja. Med okusalnim preiskovanjem lahko pride tudi do drazenja
sluSnega Cutila, seveda Ce je v vzorcu buénega olja prisotna usedlina. Ko okuSamo bucno
olje, v vodi topne nehlapne snovi u€inkujejo na brboncice na povrsini jezika in povzrocajo
zaznave temeljnih okusov (kislega, sladkega, grenkega,in slanega) in njihovih kombinacij.

Slusno preiskovanje
Sludno preiskovanje je preiskovanje zvoCnih lastnosti Zivila, ki jih v glavhem zaznavamo
med njegovim okuSalnim preiskovanjem in tako je pri slednjem tudi podrobneje opisano.

Tehnika ocenjevanja buénega olja

Senzori€no ocenjevanje bucnega olja zacnemo z vohalnim preiskovanjem. Zaradi vecje
objektivnosti poteka samo ocenjevanje buénega olja s Sifriranimi vzorci, ki imajo primerno
temperaturo (20 °C) in so servirani na ustrezen nacin (vedno enaka koli¢ina-30 ml bu¢nega
olja v 100 ml stekleni ¢asi, lahko tudi zlicka oz. 5 kapljic bu€nega olja na belem, plitkem
porcelanastem krozniku), v ustreznem nevtralnem prostoru (soba za senzori¢no
ocenjevanje), s primernim prezraCevanjem, svetlobo in opremo. Vsak predstavljen
deskriptor je ovrednoten z dolo€enim Stevilom tock iz to€kovnega sistema 1-7, za katerega
velja sledece:

- 1 to€ka: neizrazena ali pa povsem nesprejemljiva lastnost

- 4 toCke: meja sprejemljivosti za ocenjevano lastnost

- 7 to€k: mocno izraZzena ali odli¢na lastnost

Datum izdaje: oktober 2024 STAJERSKO PREKMURSKO BUCNO OLJE, Golica GIZ



Specifikacija in poro¢ilo STAJERSKO PREKMURSKO BUCNO OLJE 26

VONJ:

Ocena 7 to€k: Specificen, znacilen, intenziven in odlicen vonj bu¢nega olja (po kakovostni
surovini, po orehih). Ni zaznati vonja po zarkem, po zazganem, tuji vonji niso prisotni.

Ocena 1 tocka: NespecifiCen, neznacilen, prazen, neizrazit ali popolnoma nesprejemljiv
vonj bu€nega olja. Izrazito Zzarek vonj po ribah, po zazganih bucnih semenih. Moc¢no
izrazeni tuji vonji po kislem, grenkem, plesnivem, zatohlem, po embalazi, po prostoru, po
oljni repici, po prazenih lesnikih, po ocvirkih ali po milu.

ZNACILNOST BARVE:

Ocena 7 tock: Buc¢no olje ima znacilno barvo (zeleno rjavo, temno zeleno rjavo, zeleno
rdeco ali zeleno rjavo rdeco).

Ocena_1 tocéka: Bucno olje ima neznacilno, spremenjeno barvo z velikimi odstopanji v
intenzivnosti (odtenku), mocno presvetlo ali mo¢no pretemno.

BISTROST

Ocena 7_to€k: Bucno olje je popolnoma bistro, brez usedline.
Ocena 1 to¢ka: Bucno olje je motno, ima usedlino, lahko je izlo¢ena tudi voda.

AROMA:

Ocena 7 to€k: Bucno olje z znadilno, specificno, odli¢no in intenzivno aromo. Arome po
Zarkem in zazganem v bu¢nem olju ni zaznati, prav tako priokusov ni zaznati.

Ocena 1 to€ka: Bucno olje z neznacilno, neizrazito, prazno in nesprejemljivo aromo. Bu¢no
olie ima izrazito, senzoricno nesprejemljivo zZarko aromo (aromo po ribah), aromo po
zazganih bu¢nih semenih. V buénem olju je mocno izraZen priokus po kislem, grenkem,
plesnivem, zatohlem, po embalazi, po oljni repici, po ocvirkih, po milu.

OBCUTEK V USTIH:

Ocena 7 to€k: Bucno olje ima gladek, optimalen obc&utek v ustih.

Ocena 1 to€ka: Zaradi prisotnih nefiltriranih delcev (usedline) ima buc¢no olje grob, hrapav,
zrnat obCutek v ustih.
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Na osnovi kompleksne senzori¢ne analize in ocenjevanja s tockovnim sistemom od 1 do 7
lahko ugotovimo gastronomsko (jedilno) kakovost bu¢nega olja. Maksimalni seStevek tocCk
ocenjevalnih lastnosti je 35. Bu¢no olje, ki doseze vec kot 70 % skupnih tock (ve¢ kot 24
toCk in nobena senzori¢na lastnost ni ocenjena po 4-mi to¢kami) lahko oznac¢imo z barvnim
logotipom Stajersko prekmursko buéno olje.

Datum izdaje: oktober 2024 STAJERSKO PREKMURSKO BUCNO OLJE, Golica GIZ
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Oznaka: OBR-SOSPBO-01

GIZ GOLICA _ OBRAZEC ZA SENZORICNO OCENJEVANJE Izdaja: 02
Slov. Bistrica STAJERSKO PREKMURSKEGA BUCNEGA OLJA 2321;?1'733193 09/2013

Tabela1: OPIS POSAMEZNIH SENZORICNIH LASTNOSTI

| OPIS SENZORICNIH LASTNOSTI IN TOCKOVANJE SPBO

Zap.| LASTNOST

TOCKOVNI
SISTEM

OPIS

1 VONJ

1-7

Ocena 7 tock: SpecifiCen, znacilen, intenziven in odli¢en vonj bu¢nega olja (po
kakovostni surovini, po orehih). Ni zaznati vonja po Zarkem, po zazganem, tuiji
vonji niso prisotni.

Ocena 1 tocka: Nespecificen, neznacilen, prazen, neizrazit ali popolnoma
nesprejemljiv vonj bu€nega olja. Izrazito zarek vonj po ribah, po zazganih buénih
semenih. Mocno izrazeni tuji vonji po kislem, grenkem, plesnivem, zatohlem, po
embalazi, po prostoru, po oljni repici, po prazenih leSnikih, po ocvirkih ali po milu.

2 | ZNACILNOST
BARVE

Ocena 7 _toc€k: Bucno olje ima znacilno barvo (zeleno rjavo, temno zeleno rjavo,
zeleno rdeco ali zeleno rjavo rdeco).

Ocena_1 tocka: Bucno olje ima neznacilno, spremenjeno barvo z velikimi
odstopaniji v intenzivnosti (odtenku), mo€no presvetlo ali mo€no pretemno.

3 BISTROST

Ocena 7_tock: Bu¢no olje je popolnoma bistro, brez usedline.
Ocena 1 to¢ka: Bu¢no olje je motno, ima usedlino, lahko je izlo€ena tudi voda.

4 AROMA

Ocena 7 to€k: Buc¢no olje z znacilno, specifi¢no, odlicno in intenzivho aromo.
Arome po zarkem in zazganem v bu¢nem olju ni zaznati, prav tako priokusov ni
zaznati.

Ocena 1 to€ka: Bu¢no olije z neznacilno, neizrazito, prazno in nesprejemljivo
aromo. Buéno olje ima izrazito, senzori¢no nesprejemljivo Zarko aromo (aromo po
ribah), aromo po zazganih buénih semenih. V bu¢nem olju je moéno izrazen
priokus po kislem, grenkem, plesnivem, zatohlem, po embalazi, po oljni repici, po
ocvirkih, po milu.

5 OBCUTEK V
USTIH

Ocena 7 to¢k: Bucno olje ima gladek, optimalen ob&utek v ustih.
Ocena 1 toc¢ka: Zaradi prisotnih nefiltriranih delcev (usedline) ima bucno olje grob,
hrapav, zrnat ob&utek v ustih.

Legenda k tabeli 1: Toc¢kovni sistem 1-7
1 toCka: neizrazena ali pa povsem nesprejemljiva lastnost
4 toCke: meja sprejemljivosti za ocenjevano lastnost

7 to¢k: mocno izrazena ali odli¢na lastnost

Datum izdaje: oktober 2024
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GlZ GOLICA
Slov. Bistrica

OBRAZEC ZA SENZORICNO OCENJEVANJE

Oznaka: OBR-SOSPBO-01
Izdaja: 02

STAJERSKO PREKMURSKEGA BUCNEGA OLJA Datum izdaje: 09/2013

Stran: 2/3

Tabela 2: SENZORICNO OCENJEVANJE STAJERSKO PREKMURSKEGA BUCNEGA OLJA

(INDIVIDUALNI OCENJEVALNI LIST)

INDIVIDUALNI OCENJEVALNI LIST

Naziv predelovalca:

Vzorec $§t.:

(znacilnost, tuji vonji, vonj po
Zarkem, zazganem in dr.)

Datum:
Lastnost Dosezeno Stevilo Opomba
tock
VONJ (1-7)

ZNACILNOST
BARVE (1-7)

BISTROST (1-7)

AROMA (1-7)

(znagilnost, priokusi, aroma po
Zarkem, zazganem, in dr.)

OBCUTEK V
USTIH (1-7)

SKUPNO STEVILO
TOCK

Podpis ocenjevalca:

Datum izdaje: oktober 2024
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GlZ GOLICA
Slov. Bistrica

OBRAZEC ZA SENZORIENO OCENJEVANJE
STAJERSKO PREKMURSKEGA BUCNEGA OLJA

Oznaka: OBR-SOSPBO-01

Izdaja: 02
Datum izdaje: 09/2013

Stran: 3/3

Tabela 3: GEOMETRIJSKA SREDINA (POVPRECJE) OCEN SENZORICNE ANALIZE ZA STAJERSKO

PREKMURSKO BUCNO OLJE

POVPRECNE OCENE SENZORICNE ANALIZE ZA SPBO

Ocenjevalna komisija:

Vzorec $§t.:

Datum:

DOSEZENO STEVILO TOCK

LASTNOST
(tocke)

1.
ocenjevalec

2.
ocenjevalec

3.
ocenjevalec

4.
ocenjevalec

5.
ocenjevalec

6.
ocenjevalec

7.
ocenjevalec

povpre¢na
ocena

VONJ (1-7)

ZNACILNOST
BARVE (1-7)

BISTROST
(1-7)

AROMA (1-7)

OBCUTEK V
USTIH (1-7)

SKUPNO
Stevilo tock

Z barvnim logotipom za STAJERSKO PREKMURSKO BUCNO OLJE se lahko oznadi tisto buéno olje, ki
doseZe skupno veé kot 24 to€k in ni nobena senzori¢na lastnost ocenjena pod 4-mi tockami.

Podpis kontrolorja:

Datum izdaje: oktober 2024
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_ POROCILO O POSEBNOSTIH
STAJERSKO PREKMURSKEGA BUCNEGA OLJA

Datum izdaje: oktober 2024 STAJERSKO PREKMURSKO BUCNO OLJE, Golica GIZ
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6 DOLOCITEVVOBMOCJA PREDELAVE BUCNIH SEMEN V STAJERSKO
PREKMURSKO BUCNO OLJE

6.1 Razmejitev obmocja

Predelava buénih semen v Stajersko prekmursko buéno olje se izvaja na obmogju, ki se
nahaja znotraj meje, ki poteka od Dravograda do Slovenj Gradca, Mislinje in Velenja (tu je
meja glavna cesta), Sos$tanja, Mozirja, Nazarij, Vranskega, Prebolda, Zabukovice in
Laskega. Od tu naprej pa poteka meja po reki Savinji in Savi mimo Rade¢, Sevnice,
KrSkega, Brezic do ObreZja, nato gre po drzavni meji s Hrvasko do drzavne meje z
Madzarsko, nato po drzavni meji z Madzarsko do drzavne meje z Avstrijo in nato po drzavni
meji (po Karavankah) z Avstrijo spet do Dravograda (slika 2).

6.2 Geografske lastnosti obmoc¢ja
6.2.1 Geografske lastnosti

OznacCeno obmocje predelave bucnih semen v buéno olje (slika 2) pokrivata predvsem dve
pokrajinski enoti, in sicer Predalpska Slovenija in Subpanonska Slovenija. Predalpska
Slovenija je najobseznejSa slovenska pokrajina, ki se po vecini v vzporedni smeri razteza
prek celotnega slovenskega narodnostnega ozemlja. Zaradi svoje srediS¢ne in hkrati
prehodne lege obvladuje prometni kriz Slovenije. Od So8ke doline do subpanonskih
pokrajin se na Siroko stikajo in prepletajo z dinarskokraskimi pokrajinami. S subpanonskimi
pokrajinami se prepletajo zlasti v Celjski kotlini, pa tudi v delih Kozjanskega. V Predalpsko
Slovenijo sodi Severovzhodno predalpsko hribovje, imenovano tudi Pohorsko Podravje, ki je
tudi delno del oznaCenega obmocja. Pohorsko Podravje sodi med najstarejSe alpske
pokrajine, po veclini pa jo sestavlja gnajs, pa tudi apnenec (Paski Kozjak, Bo¢). Celjska
kotlina bi bila lahko uvrS¢ena v predalpske pokrajine, vendar, ker so v njej zelo mocni
kontinentalni klimatski vplivi (z vzhoda), je to izrazito prehoden tip pokrajine. Pohorje s svojo
mogoc¢nostjo obvladuje dobrSen del Severovzhodne Slovenije. Jedro Pohorja sestavlja
velikanski granodioritni lakolit, ki je v vrSnem delu razkrit, obdajajo ga obsezne metamorfne
kamnine. (5)

Subpanonska Slovenija je Siroko odprta proti vzhodu v Panonsko kotlino. Pokrajina je
1000 m. Zato je hribovij malo, ve€ina vzpetega sveta so gri€evja, ki so iz manj odpornih
kamnin-usedlin (npr. laporja). Ravnine so nasute s prodom, ki so ga v obliki vr§ajev na rob
Panonske kotline nanaSale zlasti velike reke (Mura, Drava, Sava). Prsti so razli¢ne, nanje
vplivajo predvsem kamninska podlaga, nagnjenost reliefa in vodne razmere, ki jih je Clovek
precej spremenil s hidromelioracijami. Z osusevanjem na Dravskem polju pa tudi z graditvijo
hidroelektrarn, se je gladina podtalnice znizala in v ravninah omogocCila intenzivnejSo
kmetijsko rabo. (5)
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6.2.2 Podnebje

Podnebne znacilnosti na definiranem obmodcju so razlicne, kajti za celotni slovenski prostor
je znacilno, da na vreme vplivajo zracni tokovi tako z Atlantskega oceana in
Sredozemskega morja kot s celinskih obmodij Evrazije. Na njihovo usmeritev in dosego zelo
vplivajo Alpe in ves nas razgibani relief. Razlika med prevladujoCima vplivoma, morskim in
celinskim, je opazna Ze na kratkih razdaljah. Tako se giblje v oddaljenosti kakih 200 km od
zahodnega do vzhodnega podnebnega obmocja drzave letna koli€ina padavin med 4000 in
800 mm/m?2. V obmocju med Koros$ko in Krasom je letno kakih 40 neviht, ¢ez Trnovski gozd
in Nanos dobivata Vipavska in GoriSka pokrajina mocne tokove burje, v Ljubljanski in Se
nekaterih kotlinah velikokrat zakriva dogajanja megla, itd. Lahko re€emo, da je za slovenski
prostor znacilna velika dinamika vremenskih sprememb.

Za podnebje v Predalpski Sloveniji (Pohorsko Podravje) je znacilen preplet alpskih in
subpanonskih vplivov. Za gorski svet zmerna koli€ina padavin od 1300-1600 mm omogoca
rast obseznih gozdov.

Podnebje Subpanonske Slovenije je subpanonsko. Padavin je na Gorickem od 1200 mm
do 800 mm, zato je to najbolj suSna pokrajina v Sloveniji. Najve€ padavin je poleti, ko vsak
mesec pade ve€ kot 100 mm dezja. To je ugodno za rastlinstvo, Ce le ne deZuje v obliki
nalivov. Poletni problemi za kmetijstvo so ob&asne suSe in neurja s toc€o. (5)

6.2.3 Vpliv geografskih znacilnosti na kmetijske in gospodarske dejavnosti

V Predalpski Sloveniji so, ¢e izvzamemo dna kotlin, ki so pravi magnet za poselitev in
gospodarski razvoj, poselitve Predalpskega hribovja povezana z lokalno ugodnejSimi
razmerami, tako so poseljena obsezZnejSa pobocja, pobocne terase, Siroka slemena in
planote, predvsem pa doline. Z dvema ogliS¢ema je v Predalpske pokrajine trdno zasidran
tudi energetski trikotnik Slovenije.Vse boljSe moZnosti za ohranjanje poselitve hribovskega
sveta zagotavljajo vse pomembnejSe ekstenzivno kmetijstvo brez uporabe umetnih gnojil in
zaScitnih sredstev ali le z omejeno uporabo le-teh, razvoj turizma v neokrnjeni naravi in
delna zaposlitev hribovskega prebivalstva v dolinskih srediS¢ih. V primerjavi z ostalimi
pokrajinami je Predalpska Slovenija srediS¢na tako v prometnem in gospodarskem kot
prebivalstvenem pogledu.

Glede na Stevilo kmecCkega prebivalstva in delez obdelanih zemljiS¢ je Subpanonska
Slovenija med vsemi slovenskimi pokrajinami najbolj kmetijska. To ponazarja tudi raba tal,
saj je njivskih povrsin kar 25 %, v preostalih pokrajinah pa jih je manj kot 10 %. Za
gospodarski razvoj je pomembno, da pokrajino preckajo tri pomembne prometne cestne in
ZelezniSke smeri: skozi Maribor v Avstrijo in naprej proti Srednji Evropi, skozi Mursko
Soboto proti Madzarski in vzhodni Evropi ter skozi Brezice na Hrvasko in proti Jugovzhodni
Evropi. Turisti€éni magneti pokrajine so zdravilis¢a in letovis€a, ki izrabljajo tople vrelce. V
zadnjem cCasu turisticno ponudbo dopolnjujejo vinske ceste, krajinski parki, tradicionalne
obrti in obic¢aji. (5)
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6.3 Predstavitev posebnosti Stajersko prekmurskega buénega olja

6.3.1 Kemijska sestava

Stajersko prekmursko buéno olje ima ugodno mas&obnokislinsko sestavo, in sicer vsebuje
okrog 20 % nasicenih mascobnih kislin, okrog 35 % mononenasiCenih mascobnih kislin in
okrog 45 % polinenasi¢enih mas&obnih kislin. Stajersko prekmursko buéno olje je tudi bogat
vir tokoferolov, kajti olje vsebuje okrog 50 mg vitamina E v 100 g olja. Olje je bogato tudi z
rastlinskimi steroli, katerih sestava je specifiCcha in na osnovi le-teh se lahko ugotavlja
pristnost bu¢nega olja. V primerjavi z ostalimi rastlinskimi olji, ima bu¢no olje znacilno visoko
vsebnost A’-sterolov, medtem, ko je vsebnost A°-sterolov nizka. Poleg tega so v olju Se
prisotni drugi vitamini, mikroelementi, karotenoidi, redke aminokisline.

Glede na Pravilnik ocenjevanja senzoricne kakovosti bucnega olja podan v tocki 5.2 te
specifikacije, mora Stajersko prekmursko buéno olje doseci skupno senzoricno oceno vec¢
kot 24 toCk in nobena senzori¢na lastnost ne sme biti ocenjena pod 4-imi toCkami.

6.3.2 Predstavitev posebnosti

Stajersko prekmursko buéno olje je predelano iz buénih semen najbolj$e kvalitete s
temeljitim nadzorom proizvodnega procesa po tradicionalnem postopku. Glede na
pridobivanje ostalih rastlinskih olj je predelava buénih semen v Stajersko prekmursko
bucno olje specifi€na in razlicna. Olje je pridobljeno z mehanskim procesom in z uporabo
toplote, brez uporabe in dodajanja aditivov, rezultat ¢esar je visoko kvalitetno bu¢no olje s
sestavo opisano v tocki 6.3.1.

Zdravilnost bu¢nega olja

Stevilna znanstvena dognanja potrjujejo zdravilnost buénih semen in buénega olja. Zdravilni
ucinki bucnega olja se pokazejo pri benigni hiperplaziji prostate, kjer delta-7-steroli
uravnavajo in blazijo simptome (9). Veckrat nenasi¢ene mascobne kisline v sodelovanju z
drugimi uc€inkovinami pozitivno vplivajo na presnavljanje holesterola. Zelo redka
aminokislina, ki jo najdemo v buénem semenu in v buénem olju, cucurbitin, pa na blag nacin
a zanesljivo deluje proti glistam. Visoka vsebnost vitaminov in mineralnih snovi v bu¢nem
splosno normalizira celi€no presnovo. Posebej je treba poudariti visoko vsebnost vitamina E
v olju. Vitamin E zavira procese staranja in morda celo varuje pred angino pectoris in rakom.
Ljudsko zdravilstvo Ze dolgo €¢asa pozna zdravilne moci buénega olja, v novejSem €asu pa
so raziskave uradne medicine in farmakologov v mnogih toCkah potrdile ta izkustvena
znanja. (4)
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7 VPLIV LOKALNIH = DEJAVNIKOV NA KAKOVOST STAJERSKO
PREKMURSKEGA BUCNEGA OLJA

7.1  Zgodovina predelave buénih semen v Stajersko prekmursko buéno olje

Predelava buénega olja na Stajerskem in Prekmurju sega v 18. stoletje, kar pri¢a zapis o
ustanovitvi prve stiskalnice buénega olja v Framu Ze leta 1750 (priloga 1) in zapis o
stiskanju bu¢nih semen v bucno olje (priloga 2).

Zaradi velike pridelave buCnega semena v Stajerski in prekmurski regiji, je kasneje bilo
ustanovljenih veC tovarn za predelavo bu¢nega semena (Slovenska Bistrica, Selo pri
Pragerskem, SrediS¢e ob Dravi in Maribor). Leta 1904 je Albert Stigar v Slovenski Bistrici
ustanovil tovarno za predelavo bu¢nih semen v bucno olje na obrtniSki nacin (priloga 3).

V Prekmurju ni vecjih obratov za predelavo, so le manjsi obrati v lasti kmetov. Eden izmed
njih je Feri Vu€ak v Vadarcih na Gorickem, katerega mlin-oljarna (slika 3, slika 4) ze stoji
preko 130 let in v katerem dela Ze Cetrta generacija. K njemu prihajajo ljudje predelovati
bucna semena v bucno olje iz najmanj 30 vasi v Prekmurju (priloga 4). Drugi taksen
predelovalec v Prekmurju je Zorger Bela iz Grada 117 v Murski Soboti, ki se je 1978
preselil iz Krplivnika in je Ze tretja generacija, ki se ukvarja s predelavo bu¢nega olja (slika
5, slika 6).

Slika 3: Mlin-oljarna lzidor Vuéak
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Slika 5: Grad: Oljarna Zorger Bela, prazilne ponve

Datum izdaje: oktober 2024
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Slika 6: Grad: Oljarna Zorger Bela, stiskalnica.

8 EKONOMSKI POMEN STAJERSKO PREKMURSKEGA BUCNEGA OLJA

8.1 Stevilo udelezenih kmetij, predelovalnih obratov

S pridelavo bu¢ se na Stajerskem in v Prekmurju ukvarjajo tako kmetje kot kmetijske
zadruge. Po podatkih SURS je bilo v letu 2002 z oljnimi bu€ami zasejanih 3232 ha.
Povprecni pridelek je v letih 1996-2002 znaSal 914 kg bu¢nih semen/ha (12). PrecejSen del
pridelave je Se vedno namenjen samooskrbi kmetije z oljem. Vsak kmet na tem podrocju
sadi buc€e, ki jih ima za lastne potrebe oziroma jih proda tovarnam olja. S tem si kmet
izboljSa ekonomski polozaj na svoji kmetiji. Vsako leto se vse ve€ kmetov odloCa za sajenje
bu€, ker je vse ve€je zanimanje za bucno olje. Na tem obmocju so tri vecCje oljarne, ki
predelujejo bu¢na semena v bu¢no olje, in sicer Tovarna olja Gea, d-d. d.0.0., Jeruzalem
Ormoz SAT d-d. d.o.0., Oljarna Fram d.o.o. in seveda mnogo manjsih oljarn (okrog 25), ki
se poleg ostalega kmetijstva ukvarjajo z dodatno dejavnostjo s predelavo buénih semen v
bucno olje, kar jim predstavlja dodatni vir prihodka.

8.2 Obseg predelave in pomen prihodkov
Obseg predelave je teZko realno oceniti. Vecje oljarne predelajo oz prodajo ca. 500 000 |

100 % bucnega olja. V okviru teh vecjih oljarn je zaposlenih okrog 350 ljudi, na ostalem
obmocju Stajerske in Prekmurja pa okrog 60 ljudi, kar jim je glavni vir prihodka.
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8.3 Ekonomski pomen Stajersko prekmurskega buénega olja na definiranem
obmogju

Pridobitev naziva geografska oznadba za Stajersko prekmursko buéno olje bi pomenila
sledece:

- uvedbo enotne tehnologije pridobivanja bucCnega olja, nadzor nad koli€inami in
kontrolo kakovosti buénega olja in s tem zas¢ito pred potvorbami bu¢nega olja

- zaupanje potroSnikov, ohranitev in povecanje prepoznavnosti

- posredno bi buCe predstavljale zanimivo alternativo za poljedelske kmetije in tako
podjetnisko kot tudi trzno priloZnost

- Stajersko prekmursko buéno olje je kulinariéna posebnost obmogja, na katerem se
predeluje, zanimiva za turiste

- Stajersko prekmursko buéno olie  glede na trende zdrave hrane po svojih lastnostih
sodi med funkcionalno Zivilo, katerega uporaba lahko  prispeva h
kakovostnejSemu oziroma bolj zdravemu nacinu prehranjevanja ljudi. (9)
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10 PRILOGE

10.1 PRILOGA 1
Zapis o ustanovitvi prve stiskalnice buénega olja v Framu, leta 1750
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10.2 PRILOGA 2
Zapis o stiskanju buénih semen v buéno olje v preteklosti z naslovom
Kurbosno olje
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10.3 PRILOGA 3
Zapisnik o pregledu Albert Stigarjeve tovarne buénega olja v Slovenski Bistrici
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10.4 PRILOGA 4
Clanek iz ¢asopisa Slovenske novice z naslovom Brez buénega ni ni¢
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10.5 PRILOGAS

Lastninski list Vuéak Matjaz
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