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1. UVOD 

 

 

 

U savremenoj koncepciji odrĥivog razvoja i zaģtite ĥivotne sredine, krajnji cilj 

svake industrije je proizvodnja sa maksimalnim iskoriģļenjem resursa i praktiľno bez 

otpada, odnosno realizacija ideje ònulte emisijeó. Kreiranje industrije sa nultom 

emisijom je veliki izazov, kako za visoko razvijene zem lje, tako i za zemlje u razvoju. 

Ovo omoguļava odrĥivi razvoj, sigurnu sadaģnjost i velike ģanse realne buduļnosti, s 

obzirom na to da se istovremeno smanjuje potreba za energijom i materijom.  

U svetlu ovih ľinjenica, iskoriģļenje nusproizvoda razliľitih tehnologija 

proizvodnje hrane, pa tako i pri preradi semena uljarica, je u svetu odavno postal a  

potreba u smislu proizvodnje novog proizvoda umesto kreiranja otpadaka. 

Iskoriģļenje nusproizvoda je takoĿe postalo sastavni deo redovnog procesa 

proizvodnje, ka ko zbog poveļanja efikasnosti prerade, tako i zbog iskoriģļenja 

energije.  

Industrija ulja kreira znaľajne koliľine otpada koji su, za sada, nedovoljno 

iskoriģļeni. U zavisnosti od vrste i kvaliteta semena uljarica, postupka izdvajanja ulja i 

kvaliteta dob ijenih nusproizvoda, isti bi se mogli upotrebiti ne samo za pro izvodnju 

hrane za ĥivotinje, veļ i za ģiroku paletu proizvoda za ljudsku ishranu. 

Istraĥivanja su pokazala da uz higijenski pristup kompletnom tehnoloģkom 

procesu prerade, nusproizvodi odre Ŀenog procesa mogu posedovati vrlo poĥeljne 

karakteristike i kao takvi se iskoristiti za proizvodnju hrane za ljudsku upotrebu.  

Od posebnog je znaľaja koriģļenje pogaľe raznih uljarica dobijene pri 

preradi semena postupkom presovanja, dakle bez upotrebe organs kih rastvaraľa, 

pri ľemu pogaľa zadrĥava povoljna nutritivna svojstva polazne sirovine.  

Zbog svojih izuzetno dobrih nutritivnih svojstava i prisustva bioloģki aktivnih 

komponenata, seme uljane tikve ( Cucurbita pepo  L.) tipa ògolicaó (bez semenjaľe 

tj. sa tankom semenjaľom) se u poslednjih nekoliko godina sve viģe koristi za 

proizvodnju ulja presovanjem, koriģļenjem kako hidrauliľnih, tako i puĥnih presa.  

Neke oblasti Evrope, kao sto su Austrija, Slovenija, Hrvatska, Nemaľka, MaĿarska i 

Srbija proizvode de viľansko tikvino ulje decenijama, dok je Srbija, a posebno 

Vojvodina, poľela nedavno sa intenzivnijom proizvodnjom hladno presovanog ulja 
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semena tikve golice.  

Dosadaģnja ispitivanja su pokazala da je pogaľa semena uljane tikve, kao 

nusproizvod pri izdvajan ju tikvinog ulja, nutritivno vrlo vredna sirovina. Izuzetno je 

bogata proteinima i esencijalnim amino kiselinama, mineralima kao ģto su kalijum, 

magnezijum, kalcijum, mangan, cink, bakar, gvoĥĿe, fosfor, selen, jod, kao i 

polinezasiļenim, omega-6 masnim kiselinama i gama tokoferolima koji potiľu iz 

zaostalog ulja u pogaľi. 

Cilj istraĥivanja u okviru ove teze je da se ispita moguļnost upotrebe pogaľe 

uljane tikve golice za proizvodnju namaza, sliľnom veoma popularnom kikiriki 

maslacu, kako po spoljaģnjem izgledu i teksturi, tako i po reoloģkoj stabilnosti, 

odnosno, bez izdvajanja ulja na povrģini. Formulacija namaza bi se bazirala na 

visokom sadrĥaju omega-6 i omega -3 masnih kiselina, uz zadovoljavajuļu odrĥivost 

proizvoda i bez prisustva alergena.  

Na osnovu  dobijenih rezultata, upotrebom dvo -faktorskog eksperimentalnog 

dizajna na pet nivoa i metode odzivnih povrģina, kao i statistiľke analize podataka,  

izvrģiļe se optimizacija tehnoloģkog procesa za proizvodnju namaza sa odreĿenim 

poĥeljnim funkcionalnim karakteristikama proizvoda sa nutricionistiľkog i teksturalnog 

aspekta. Nutritivni kvalitet namaza ļe se bazirati na visokom sadrĥaju proteina, 

prisustvu esencijalnih omega ð6 i omega ð3 masnih kiselina i njihovom izbalansiranom 

odnosu uz prijatna senzor na svo jstva i dobru oksidativnu stabilnost proizvoda.  

Ovakav novi funkcionalni prehrambeni proizvod na bazi pogaľe semena 

uljane tikve golice bi se mogao ponuditi veoma ģirokom krugu potroģaľa, ukljuľujuļi 

i pojedine kategorije sa specifiľnim potrebama (deca, sportisti, bolesnici sa 

kardiovaskularnim poremeļajima i dr.). 
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2. PREGLED LITERATURE  

 

       

2.1.  Znaľaj iskoriģļenja nusproizvoda prehrambene industrije 

 

  Nusproizvodi nastali u prehrambenoj industriji tokom prerade razliľitih sirovina 

se obiľno bacaju, koriste kao alternativno gorivo ili se upotrebljavaju u aplikacijama 

kao ģto su proizvodnja Ŀubriva, hrane za ĥivotinje i dr. Prehrambena industrija 

istraĥuje naľine za iskoriģļenje nusproizvoda za dobijanje hrane koja ima dodatne 

nutricionistiľke vrednosti, za proizvodnju funkcionalne hrane (koja blagotvorno 

deluje na odre Ŀene funkcije u organizmu) ili za hemijsku industriju. Do sada je 

objavljeno viģe radova koji se bave tematikom iskoriģļenja nusproizvoda, npr. 

proizvodnja ekstrudiranog snek proi zvoda upotrebom otpadaka industrije prerade 

voļa i povrļa kao ģto su kora pomorandĥe, seme groĥĿa ili pulpa dobijena 

ceĿenjem paradajza (Ya ķci and G öķŪĺ, 2008). Stojceska i sar. (2008) su iskoristili 

nejestivi deo karfiola kao i zaostali materijal nakon fe rmentacije piva (Stojceska et 

al ., 2008a) za proizvodnju ekstrudiranog snek proizvoda.  Dalton i sar. (2006) su 

istraĥivali moguļnost upotrebe ribljeg braģna za proizvodnju namaza za sendviľe, 

obogaļenog omega-3 masnim kiselinama za decu ģkolskog uzrasta.  

 Iskoriģļenje nusproizvoda industrije ulja zauzima znaľajno mesto u nauci i 

istraĥivanjima moguļnosti njihove upotrebe. Objavljeno je mnoģtvo radova na temu 

upotrebe pogaľe semena suncokreta, zaostale kao nusproizvod nakon izdvajanja 

ulja, od kojih su sam o neki ovde spomenuti (Lin and Humber, 1974; Yanez et al . 1979; 

Sineiro et al ., 1996; Yorgun et al ., 2001; Laufenberg et al ., 2004; Evon et al . 2009). 

Novija istraĥivanja se bave tematikom upotrebe i funkcionalnih osobina proteina soje 

(Singh et al ., 2008) i pogaľe uljane repice (Khatab and Arntfield, 2009).  Ispitivana je 

takoĿe i upotreba pogaľe nakon presovanja kikirikija, pri ľemu je potvrĿena njena 

upotreba za proizvodnju ekstrudiranog sneka (Prinyawiwatkul et al ., 1995). Jestivi 

nusproizvodi dobijeni pri izdvajanju ulja razliľitih uljarica, kao ģto su soja, uljana 

repica, suncokret, kokos, pamuk, palma, susam i lan su veļ naģli ģiroku primenu, kako 

u prehrambenoj, tako i u farmaceutskoj industriji (Pickard, 2005).  

Pogaľa i braģno dobijeno nakon izdvajanja ulja iz uljarica presovanjem, 

sadrĥe znaľajne koliľine zaostalog ulja i bogati su proteinima, nutrijentima (vitamini i 
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karotenoidi), kao i mnogobrojnim mineralima. Me Ŀutim, pogaľa veļine uljarica 

sadrĥi i nepoĥeljne sastojke (antinutritivne materije) koji se moraju ukloniti da bi 

pogaľa bila prehrambenog kvaliteta (npr. hlorogenska kiselina iz suncokretovog 

semena, glukozinolati, tanini, sinapin, fitinska kiselina iz uljane repice i dr.).  

Pogaľa dobijena nakon izdvajanja ulja nekih vrsta semena uljarica koje ne 

sadrĥe antinutritivne sastojke, kao ģto je seme uljane tikve golice, ima izraĥeni 

potencijal da se iskoristi kao polazna sirovina za proizvodnju obogaļene hrane, 

funkcionalnih proizvoda, prehrambenih sastojaka ili u farmaceutske svrhe.                                                                                

 

 

 

2.2. Poreklo i vrste semena uljane tikve  

 
  

 

Poreklom iz Amerike, obiľna tikva (Cucurbita pepo  L.) i druge Cucurbita vrste 

iz familije Cucurbitaceae  (vreĥaste kulture) se gaje od najranijeg vremena 

postojanja zemljoradnje, a u poslednjih nekoliko decenija zauzele su vrlo znaľajno 

mesto u modernoj ishrani. Vrste iz familije Cucurbitaceae  obuhvataju grupu biljaka 

koja se sastoji od najmanje 125 rodova i preko 960 vrsta. PrilagoĿene su vrlo razliľitim 

klimatskim uslovima, tako da se gaje kako u tropskim, tako i suptropskim krajevima. 

Grupa gajenih tikava obuhvata sledeļe: Cucurbita pepo L., C. maxima  Duchesne, 

C. moshata Duchesne, C. ficifolia Bouch é, C. argyrosperma Huber  i Lagenaria 

siceraria  (Molina) Standl, koje su klasifikovane   prema izgledu lista, ploda i semena 

(Berenji, 2011).  C. pepo  se najviģe gaji u Evropi.  U Aziji, Africi i Americi se uglavnom 

gaje C. moshata  (eng. squash) , a i neke druge vrste kao ģto su Telfaria occidentali s 

Hook (eng. fluted pumpkin) i C. maxima  (eng. squash, pumpkin). Poznato je da je C. 

pepo  otpornija na bolesti i m anje podloĥna kvarenju ploda u poreĿenju sa drugim 

vrstama tik ava ģto se svakako reflektuje i u kvalitetu dobijenog ulja iz tikvinog 

semena  (Markoviļ and Bastiļ, 1976; Fruhwirth and Hermetter, 2007).  Izgled razliľitih 

vrsta gajenih tikvi, kao i varijabiln ost izgleda ploda uljane tikve je prikazan na slikama 

1a, 1 b  i 2. 
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Slika 1a . Najvaĥnije morfoloģke karakteristike gajenih tikava (Berenji, 2011) 

 

 

 

Oblik ploda je u zavisnosti od sorte loptast ili spljoģten, reĿe valjkast. Kora 

ploda svih poznatih sort i uljane tikve je glatka ili samo malo naborana. Boja kore 

mladog ploda je zelena, a zreli plodovi su obojeni raznim nijansama ĥute, naran-

dĥaste ili zelene boje, jednobojni, proģarani ili sa prugama (sl. 2 ).  
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Slika 1b . Najvaĥnije morfoloģke karakteristike gajenih tikava (Berenji, 2011)  
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Slika 2. Varijabilnost izgleda ploda uljane tikve (Berenji, 2011)  

 

Osim perikarpa, na kojem su tako Ŀe vrģena ispitivanja sa ciljem dobijanja 

braģna (Esuoso et al ., 1998) i polisaharida -pektina (Koģtá lová  et al ., 2009), zrelo seme 

se sve viģe koristi kao snek proizvod, koje moĥe i da se oljuģti i kao takvo plasira na 

trĥiģte. Caramez i sar. (2008) su ispitivali primenu postupka alkalne obrade da bi 

omekģali semenjaľu semena, koje bi se mo glo konzumirati bez ljuģtenja. MeĿutim, 

glavna upotrebna vrednost tikvinog semena je za dobijanje ulja, i to prvenstveno u 

Austriji i jugoistoľnim delovima Evrope.  

Specijalan izgled semena obiľne tikve, koji je nastao spontanom prirodnom 

mutacijom u prvoj  polovini devetnaestog veka u Austriji, je tikva golica (Cucurbita 

pepo  subsp. pepo var. styriaca ). 
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Izgled tipiľnog polja i ploda uljane tikve golice je prikazan na slici 3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Slika 3. Izgled njive sa zrelim plodovima uljane tikve golice (Berenj i, 2011) 

 

Na sl. 4 je prikazan izgled sirovog semena uljane tikve sa ljuskom (a) i uljane 

tikve golice (b)  

 

 

 

 

 

a)                                                                 b)  

 

 

 

 

 

Slika 4. Izgled sirovog semena uljane tikve sa ljuskom (a) i uljane tik ve golice 

(b) (Berenji, 2011)  

 

Rezultat pomenute spontane mutacije je recesivni gen koji je doveo do 

stvaranja veoma tanke i providne spoljaģnje opne, tako da seme izgleda kao da 

nema semenjaľu (tip ògolicaó). U semenu tikve golice, koliľina lignina i celuloze u 


