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IZVOD

U radu je odreden masnokiselinski sastav razli¢itih biljnih ulja primenom gasne hromatografije
uz detekciju plameno-jonizuju¢im detektorom. Analizirana ulja dobijena su presovanjem
semena razlicitih genotipova susama, nauta, krti¢njaka, lana, bamije, Safranike, bundeve i uljane
tikve iz kolekcije alternativnih uljanih vrsta Instituta za ratarstvo i povrtarstvo Novi Sad,
uzgajanih tokom 2021. godine. Na osnovu sastava pojedina¢nih masnih kiselina u ispitivanim
uzorcima odreden je sadrzaj zasi¢enih masnih kiselina (ZMK), nezasi¢enih masnih kiselina
(NZMK), mononezasi¢enih masnih kiselina (MNMK), polinezasi¢enih masnih kiselina
(PNMK), w3, w6, w6/w3, kao i nutritivni indeksi: Al, TT i HH, na osnovu kojih je procenjen
kvalitet biljnih ulja. Ispitivane uzorke karakterisao je relativno nizak sadrzaj ZMK i visok sadrzaj
NZMK. Vrednosti nutritivnih indeksa kretale su se u rasponu: Al 0,06-0,38; T10,08-0,75 i HH
2,75-18,91. Za razliku od bamijinog ulja, koje se pokazalo kao biljno ulje najnepozeljnijeg
nutritivnog kvaliteta, u pogledu visokog sadrzaja ZMK i nepovoljnih vrednosti nutritivnih
indeksa, vec¢ina ostalih ulja mogu se okarakterisati kao vredni izvori oleinske, linolne i
linolenske kiseline, a jedino je ulje lana imalo povoljnu nisku vednost w6/w3 masnih kiselina.
Kljucne reci: sastav masnih kiselina, nutritivni indeksi, alternativne biljne vrste.

FATTY ACID PROFILE AND NUTRITIONAL INDICES OF OILS
OF SELECTED ALTERNATIVE PLANT SPECIES

ABSTRACT
In this paper, the fatty acid composition of various vegetable oils was determined using gas
chromatography with flame-ionizing detection. The analysed oils were obtained by pressing
seeds of different genotypes of sesame, chickpeas, caper spurge, flax, okra, saffron, pumpkin
and oily gourd from the collection of alternative oil varieties of the Institute of Field and
Vegetable Crops Novi Sad grown during 2020. Based on the composition of individual fatty
acids in the tested samples, the content of saturated fatty acids (SFA), unsaturated fatty acids
(UFA), monounsaturated fatty acids (MUFA), polyunsaturated fatty acids (PUFA), w3, w6,
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w6/w3 was determined, as well as nutritional indices: AL, TT and HH, on the basis of which the
quality of vegetable oils was assessed. The investigated samples were characterized by relatively
low content of SFA and high content of UFA. The values of nutritional indices ranged from Al
0.06-0.38, TT 0.08-0.75 and HI 2.75-18.91. Unlike okra oil, which has proven to be a vegetable
oil of the undesirable nutritional quality, in terms of the high content of SFA and unfavorable
values of nutritional indices, most other oils can be characterized as valuable sources of oleic,
linoleic and linolenic acid, while only flaxseed oil and molehill oil had favorable low values of
w6/w3 fatty acids.

Key words: fatty acid composition, nutritional indices, alternative plant species.

uvoD
Jestiva biljna ulja predstavljaju jedan od glavnih izvora energije u ljudskoj ishrani. U najvecoj
meri koriste se za pripremu hrane u domacdinstvima i prehrambenoj industriji, a u znatno
manjoj meri u kozmetickoj i farmaceutskoj industriji. Kao neizostavni deo ljudske ishrane,
kvalitet jestivih biljnih ulja od primarnog je znacaja za ljudsko zdravlje. Savremenom
poljoprivrednom proizvodnjom uz selekciju biljaka i razvoj tehnologije prerade, u danasnje
vreme asortiman biljnih vrsta sa visokim sadrZajem ulja je u porastu. Medutim, sastav, a samim
tim i kvalitet dobijenih ulja veoma varira medu biljnim vrstama. Jestiva biljna ulja karakterise
kompleksan sastav u kojem obiluju masne kiseline, mikroelementi, aktivna jedinjenja i
aromati¢ne supstance, a spoj ovih raznovrsnih komponenti daje im jedinstvena fizicko-
hemijska i senzorska obelezja (Zhou i sar., 2020).
Masne kiseline su glavni konstituenti jestivih biljnih ulja, pa tako njihov sastav definise fizicko-
hemijske karakteristike, stabilnost i nutritivnu vrednost ulja (Ayyildiz i sar., 2015). U zavisnosti
od prisustva dvostruke veze u alifaticnom ugljovodoni¢nom lancu razlikujemo grupe zasi¢enih
masnih kiselina (ZMK) i nezasi¢enih masnih kiselina (NZMK), a u okviru NZMK, u zavisnosti
od broja prisutnih dvostrukih veza u lancu, izdvajaju se mono- i polinezasi¢ene masne kiseline
(MNMK i PNMK). Neophodne koli¢ine odredenih predstavnika ZMK i NZMK sa jednom
dvostrukom vezom mogu se sintetisati u organizmu, dok se masne kiseline koje u svom
molekulu imaju dve ili viSe dvostrukih veza, tzv. esencijalne masne kiseline, moraju unositi u
organizam hranom (Zhou i sar., 2020). NajvaZniji predstavnici esencijalnih masnih kiselina jesu
linolna i linolenska.
Uloga masnih kiselina u organizmu je dvojna. Kao veéinske komponente ulja one predstavljaju
izvore energije, a pored toga, kao bioloske komponente, one imaju klju¢nu ulogu u ljudskom
metabolizmu i prevenciji odredenih bolesti kao §to su kardiovaskularne bolesti i neuroloska
oboljenja (Glick i Fischer, 2013; Elagizi i sar., 2018; Lange, 2020; Tomata i sar., 2020; Wu i sar.,
2020). Iako su nutritivne preporuke vezane za konzumiranje mastii ulja menjane tokom godina
vise puta, sada$nje smernice medunarodne zdravstvene organizacije usmerene su ka smanjenju
unosa zasi¢enih i trans masti, za koje su dokazani negativni zdravstveni efekti kada je u pitanju
povecanje nivoa $tetnog holesterola, a samim tim i $tetan uticaj na kardiovaskularno zdravlje
(Patel i Dewettinck, 2016). Nasuprot tome, u ishrani treba teziti ka povecanju MNMK i PNMK,
koje imaju suprotan efekat (FAO, 2010). Iz ovih razloga neophodno je odrediti masnokiselinski
sastav jestivih biljnih ulja kako bi se procenio njihov nutritivni kvalitet, koji uti¢e i na nutritivni
kvalitet finalnog proizvoda u koji se to ulje dodaje.
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U ovom radu odreden je masnokiselinski sastav ulja alternativnih biljnih vrsta primenom gasne
hromatografije. U okviru eksperimenata ispitana su ulja susama, nauta, krti¢njaka, lana, bamije,
bundeve, uljane tikve i Safranike. Na osnovu dobijenih rezultata odreden je sadrzaj pojedinih
grupa masnih kiselina ukljuc¢ujuci: ZMK, NZMK, MNMK, PNMK, w-3, w-6, kao i w6/w3. Pored
toga, na osnovu masnokiselinskog sastava odredeni su i nutritivni indeksi na osnovu kojih je
procenjen kvalitet dobijenih ulja.

MATERIJALI METODE RADA
Ispitivana semena i priprema uzoraka ulja
Za ispitivanje koriS¢ena su semena razlic¢itih genotipova: susama, nauta, krticnjaka, lana,
bamije, Safranike, bundeve i uljane tikve (tabela 1) iz kolekcije alternativnih uljanih vrsta
Instituta za ratarstvo i povrtarstvo Novi Sad, gajenih u uslovima jednogodi$njeg mikroogleda
na teritoriji AP Vojvodine, Republike Srbije tokom 2020. godine. Tokom vegetacije primenjena
je standarda agrotehnika. Nakon Zetve, seme je osu$eno, ocisceno i skladidteno 6 meseci do
presovanja. Za presovanje semena svakog ispitivanog genotipa korisc¢ena je hidraulicna presa
(Sirio, Mikodental 10 tona, cc 400 bara). Do trenutka analize, uzorci ulja ¢uvani su u frizideru,
u mraku na temperaturi +4°C.
Odredivanje sastava masnih kiselina
Sastav masnih kiselina odreden je gasnom hromatografijom njihovih metilestara, pri cemu je
kori§¢en plameno-jonizujuci detektor. Priprema metilestara je izvedena direktno iz ulja,
primenom brze modifikovane metode (Vukanovic i sar., 1982). U epruvetu sa cepom prvo je
dodato 200 pL ulja, a potom 2,4 mL n-heksana i epruveta je muckana oko 10 s, nakon cega je
dodato 0,6 mL 2 mol/dm’ KOH u metanolu i epruveta je muckana 20 s. Nakon toga, zatvorena
epruveta uronjena je u vodeno kupatilo (70°C) 1 min (od momenta kljucanja rastvora u
epruveti). Potom, epruveta je izvadena uz dodatno muckanje od 20 s, a zatim je dodato 1,2 mL
1 mol/dm® HCI u metanolu, epruveta je blago promuckana dok se sadrzaj u njoj ne rasloji.
Metilestri koji se nalaze u gornjem heksanskom sloju su dekantovani u vialu. Za
hromatografsku analizu kori$¢ena je zapremina od 1 pL, pri ¢emu je odnos razdeljivanja iznosio
1:70. Za razdvajanje metilestara korid¢ena je kapilarna kolona Omegawax, duzine 30 m i
unutrasnjeg precnika 0,25 mm. Kao gas nosac korié¢en je helijum protoka 1 mL/min.
Kontrola gasnog hromatografa kao i akvizicija podataka izvedena je primenom softvera
(Konikrom Plus version 2.3.0.195). Analize su izvedene primenom sledeceg temperatutnog
programa: temperatura injektora 250°C, pocetna temperatura kolone od 150°C odrzavana je 1
min, uz porast brzinom od 12°C/min do kona¢ne temperature od 250°C, koja je odrzavana
narednih 8 min. Temperatura detektora iznosila je 250°C.
Kvalitativno odredivanje je izvedeno na osnovu retencionih vremena, a kvantitativno
primenom modifikovane metode, pri ¢emu je standardni rastvor smese metilestara koriséen za
definisanje retencionih vremena i faktora odziva detektora (response factor).
Proracun nutritivnih indeksa ulja

Na osnovu sastava masnih kiselina, u analiziranim uzorcima izracunati su i nutritivni indeksi:
aterogeni indeks (AI), trombogeni indeks (TI) kao i hipoholesterolski/ hiperholesterolski
indeks (HH). Al i TT izracunati su na osnovu formula koju su predlozili Ulbricht i Southgate

-27 -



Uljarstvo (Online)

Vol. 53, br. 1 (2022)

(1991), dok je HH indeks izracunat na osnovu formule koju su predlozili Santos-Silva i sar.

(2002):
€12:0+4xC14:0+C16:0
Al'= TMNMK+Yw6+Yw3 (L)
_ €14:0+C€16:04€18:0 2)
- 0,5x(2MNMK+Zw6)+3x2w3+%
iy = C181cis94C18:206+C20:4w6+C183w3HC205w3+C22:503+C22:6w3 (3)
C14:0+C16:0
Tabela 1. Oznake analiziranih uzoraka ulja
Table 1. Labels of the analysed oil samples
Uzorak ulja Vrsta ulja Naziv semena Latinski naziv
Oil sample Type of oil Name of the seed Latin name
1 susamovo ulje susam Nada Sesamum indicum L.
2 naut Ornament
3 ] naut Balkan . .
nautovo ulje Cicer arietinum L.
4 naut Karanovo
5 naut Debelet
6 ulje krti¢njaka krti¢njak Zap Euphorbia lathyris L.
7 laneno ulje lan Ajsberg Linum usitatissimum L.
. y 5 Abelmoschus esculentus,
8 ulje bamije bamija o
Hibiscus esculentus L.
9 safranika Una
10 Safranika Sunc
11 ulje Safranike $afranika Lana Carthamus tinctorius L.
12 §afranika Dincer
13 $afranika Yenice
Cucurbita pepo convarietas
14 bundevino ulje bundeva , P p. _
citrullinina
15 uljana tikva Olinka
ulje uljane tikve Cucurbita pepo var. oleifera
16 Jeul uljana tikva Olivija pep f

REZULTATI I DISKUSIJA

Rezultati masnokiselinskog sastava analiziranih biljnih ulja predstavljeni su u tabeli 2. Kao §to
se iz prikazanih rezultata moze videti, u uzorcima biljnih ulja detektovane su ZMK dugog lanca:
miristinska, palmitinska, stearinska, arahidna, behenska i lignocerinska. Sadrzaji miristinske,
arahidne, behenske i lignocerinske kiseline u analiziranim uzorcima su zanemarljivi (do 0,67%),
ali treba izdvojiti visi sadrzaj stearinske kiseline (do 7,72%), kao i palmitinske kiseline, koji u
uzorku bamijinog ulja dostize vrednost od 25,13%. Ono $to daje na znadaju ovim jestivim uljima

-28 -



Uljarstvo (Online) Vol. 53, br. 1 (2022)

jesu izuzetno visoki sadrzaji oleinske i linolne kiseline, kao i relativno visok sadrzaj linolenske
kiseline u lanenom ulju.

Tabela 2. Sastav masnih kiselina analiziranih ulja
Table 2. Fatty acid composition of the analysed oils

Masna kiselina/Fatty acid (%)

Uzorak
Sample

140 16:0 18:0 18:1 182n6,c 183n3  20:0 20:1 22:0 240

1 nd 7,08 569 4041 45,14 0,42 0,59 0,25 0,25 0,18
2 0,16 7,47 1,78 24,17 60,90 3,24 0,57 0,50 0,55 0,67
3 0,29 10,04 1,59 30,78 52,69 2,64 0,59 0,58 0,48 0,32
4 0,15 7,50 1,61 26,50 59,83 2,79 0,46 0,49 0,37 0,30
5 0,20 7,69 1,54 23,20 62,63 3,09 0,50 045 0,40 0,31
6 nd 513 2,35 83,50 4,60 2,39 0,13 1,82 0,09 nd

7 0,04 517 7,72 26,98 14,10 45,27 0,25 0,19 028 nd

8 0,19 25,13 4,30 19,73 47,86 1,94 0,42 0,09 035 nd

9 0,10 572 4,22 17,56 70,48 0,43 0,59 0,25 042 0,23
10 0,11 6,06 315 17,15 71,74 0,30 0,54 0,35 0,60 nd

11 0,07 473 3,10 19,72 70,87 0,23 0,37 024 040 0,27
12 0,10 564 2,69 17,17 72,75 0,26 0,44 0,23 043 0,29
13 nd 645 454 1346 73,74 0,16 0,65 0,25 0,50 0,26
14 0,07 99 7,33 7,28 74,41 0,18 0,35 0,14 0,16 0,12
15 0,09 10,12 593 27,29 55,40 0,15 0,28 0,12 0,15 047

le 0,08 9062 529 30,64 53,21 0,12 0,34 0,13 0,13 046

nd - nije detektovano

U analiziranom uzorku ulja krti¢njaka (uzorak 6) sadrzaj oleinske kiseline bio je iznad 80%, $to
ukazuje da ova vrsta ulja mozZe parirati i maslinovom ulju, ali problemi koji su vezani za njegovu
brzu uzeglost kao i gorcinu tek treba da se prevazidu oplemenjivanjem zbog toga se ne
preporucuje za konzumiranje. Visok sadrzaj oleinske kiseline u ulju krti¢njaka otvara
moguénost primene ovog ulja, koje moze da se koristi za proizvodnju sapuna, deterdZenata,
kozmetike, lubrikanata, boja, a takode kao i zamena za dizel gorivo (Pascual-Villalobos i Lopez,
2010). Sadrzaj linolne kiseline u uljima krece se u granicama od 14,10%, koliko je dobijeno u
ulju lana (uzorak 7), do 74,41% koliko je sadrzalo bundevino ulje (uzorak 14). Sadrzaj ove
masne kiseline od preko 70% karakteristican je i za ulja $afranike. Linolna i linolenska kiselina
predstavljaju prekursore za sintezu w6, odnosno w3 masnih kiselina. Ove dve familije PNMK
imaju razlic¢ite metabolicke puteve u organizmu, a u zavisnosti od dominantne PNMK u ishrani
zavisice i sloZzene reakcije i procesi koji se odvijaju u organizmu. Dominacija w6 masnih kiselina
uishrani doprinosi slabijem imunoloskom odgovoru organizma, jacoj zapaljenskoj reakciji, kao
i vazokonstrukciji i porastu krvnog pritiska, dok su suprotni efekti u slucaju povecanog unosa
w3 masnih kiselina (Risti¢ i Risti¢, 2003). U vecini analiziranih uzoraka ulja maksimalni sadrzaj
linolenske kiseline bio je do 3,24%, jedino se uzorak lanenog ulja izdvajao po visokom sadrzaju
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ove esencijalne masne kiseline od 45,27%, $to je i karakteristicno za ovu biljnu vrstu (Goyal i
sar., 2014).

Na osnovu sadrzaja pojedina¢nih masnih kiselina izracunati su sadrzaji odredenih grupa
masnih kiselina: ZMK, NZMK, MNMK i PNMK (tabela 3). Pored toga, primenom gore
navedenih formula izra¢unati su i nutritivni indeksi analiziranih ulja (tabela 3).

Tabela 3. Sadrzaj odredenih grupa masnih kiselina i nutritivni indeksi ispitivanih ulja
Table 3. The content of the certain groups of fatty acids and nutritive indices of the analysed
oils

Uzorak ZMK NZMK MNMK PNMK
6/w3 Al TI HH
Sample SFA UFA MUFA PUFA 7%
1 13,78 86,22 40,66 45,56 108,25 0,08 0,29 12,14

2 11,20 88,80 24,67 64,14 18,81 0,09 0,18 11,57
3 13,31 86,69 31,36 55,34 19,94 0,13 0,24 8,34
4 10,39 89,61 26,99 62,62 21,42 0,09 0,18 11,04
5 10,64 89,36 23,65 65,72 20,27 0,10 0,18 11,26
6 7,70 92,31 85,32 6,98 1,93 0,06 0,14 17,65
7 13,46 86,54 27,18 59,37 0,31 0,13 0,08 16,59
8 30,39 69,62 19,82 49,80 24,72 0,38 0,75 2,75
9 11,28 88,72 17,81 70,92 162,40 0,07 0,22 15,19
10 10,46 89,54 17,50 72,05 23599 0,07 0,20 14,46
11 8,94 91,06 19,96 71,10 308,15 0,06 0,17 18,91
12 9,59 90,41 17,40 73,00 283,06 0,07 0,18 15,71
13 12,40 87,60 13,71 73,90 452,36 0,07 0,25 13,55
14 17,99 82,01 7,42 74,60 406,63 0,13 0,42 8,16
15 17,04 82,96 27,41 55,54 374,29 0,13 0,39 8,12
16 1591 84,09 30,77 53,32 450,89 0,12 0,35 8,66

Ispitivane uzorke ulja karakterisao je relativno nizak sadrzaj ZMK i visok sadrzaj NZMK, $to je
i u skladu sa nutritivnim preporukama. Sadrzaj ZMK u veéini uzoraka kretao se do 17,99%, a
najvedi sadrzaj od 30,39% odreden je u uzorku bamije (uzorak broj 9), $to je posledica izuzetno
visokog sadrzaja palmitinske kiseline.

Kao $to je i ranije napomenuto, u svrthu procene nutritivnog kvaliteta ulja odnos w6/w3 pokazao
se kao jedan od presudnih faktora. Tako se u literaturi mogu nadi razli¢iti podaci po pitanju ovog
odnosa, optimalni odnos koji je uskladen sa nutritivnim potrebama stanovnista na teritoriji
Republike Srbije varira u rasponu 4-10 (Lepsanovi¢ i Lep$anovi¢, 2000). Na osnovu dobijenih
rezultata moze se reci da jedino ulje lana, ako se izuzme ulje krti¢njaka koje se ne preporucuje
za konzumiranje, ima povoljan nizak odnos w6/w3, dok se ovaj odnos kod ostalih ulja krec¢e do
452,36, koliko je izracunato za ulje Safranike. Poredenja radi treba spomenuti i da je za uzorak
komercijanog suncokretovog ulja, koje se svakodnevno koristi u ishrani, dobijena gotovo
dvostruka vrednost ovog odnosa 892,91 (Purovic i sar., 2021).

Aterogeni indeks koristi se za procenu aterogenosti namirnice uzimajuéi u obzir odnos sume
ZMK koje se smatraju pro-aterogenim: laurinske, miristinske i palmitinske kiseline (uz izuzetak
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stearinske kiseline) sa jedne strane, i sume NZMK za koje se smatra da imaju anti-aterogeno
dejstvo (Chen i Liu, 2020). Konzumacijom namirnica sa nizim Al moze se smanjiti nivo
ukupnog i LDL-holesterola (Yurchenko i sar., 2018). Kod uzoraka ulja vrednost Al kretala se u
granicama 0,06-0,13, samo je kod uzorka bamijinog ulja dobijena visoka vrednost 0,38, usled
visokog sadrzaja palmitinske kiseline. Kod proracuna trombogenog indeksa uzima se u obzir
odnos trombogenih masnih kiselina (laurinska, miristinska i palmitinska) i antitrombogenih
masnih kiselina (NZMK). Sli¢no kao i kod Al, u ishrani treba teziti namirnicama sa nizim
vrednostima TI. Vrednosti TI za ispitivane uzorke kretale su se u rasponu 0,08-0,42, a bamijino
ulje izdvajalo se i ovde sa najvecom vrednoscu od 0,75. HH indeks vezan je za metabolizam
holesterola, a izracunava se na osnovu odnosa odredenih predstavnika NMK i sadrzaja
miristinske i palmitinske kiseline. Sa nutritivne tacke gledista sa povecanjem HH vrednosti
kvalitet namirnice je bolji. HIT indeks za ispitivane uzorke varirao je u granicama 8,12-18,91, a
najniza vrednost dobijena je za ulje bamije (2,75).

lako ve¢ina biljnih vrsta, ¢ija su ulja analizirana ne potie sa nasih prostora, priblizan
masnokiselinski sastav za ispitivane vrste ulja dobili su i drugi autori (Berenji, 2007; Jukanti i
sar., 2012; Soares i sar., 2012; Bardaa i sar., 2016; Khalid i sar., 2017; Hashempour-Baltork i sar.,
2018). Po vedini ispitivanih parametara ulje bamije pokazalo se kao ulje najnepovoljnijeg
sastava, medutim u novijoj literaturi isticu se i pojedina terapeutska svojstva ovog ulja (Khan i
sar., 2021). Bamija se inace kao vrsta povréa Cesto u ishrani koristi kao prilog jelima. Visok
sadrzaj PNMK u ovom ulju omogucéava njegovu upotrebu u farmaceutskoj i hemijskoj industriji
(Soares i sar., 2012). Susamovo, bundevino ulje i ulje $afranike dokazala su se kao vredan izvor
linolne kiseline, ali je ogranicavajuci faktor od preporuke u svakodnevnoj ishrani ovih ulja visok
odnos w6/w3. Slicno vazi i za ulja nauta i uljane tikve, koja se smatraju i vrednim izvorima
oleinske kiseline. Najbolji nutritivni kvalitet dobijen je za laneno ulje koje je imalo nisku
vrednost w6/w3. Udeo lanenog ulja u ishrani je ograni¢en usled specifi¢nog ukusa, ali se moze
mefati sa drugim uljima kako bi se uravnoteZio odnos w6 i w3 masnih kiselina. Safranika se
koristi kao zac¢insko bilje, ali se usled obilja bioaktivnih jedinjenja i izbalansiranog odnosa w6 i
w3 masnih kiselina koristi i ulje semena $afranjike u ishrani ljudi kao i komponenta smefa za
Zivotinje.

ZAKLJUCAK

Jestiva biljna ulja predstavljaju neizostavan deo ljudske ishrane. Brojne studije pokazale su da je
sastav masnih kiselina u ishrani, kao osnovnih komponenata ulja, usko povezan sa nastankom
brojnih bolesti kao §to su kardiovaskularne bolesti i neuroloska oboljenja, te je stoga u danasnje
vreme povecana potreba za konzumiranjem tzv. ,,zdravih ulja”. Kako je masnokiselinski sastav
biljnih ulja, a samim tim i njihov kvalitet, definisan biljnom vrstom kori§¢enom za njegovu
proizvodnju, u okviru ovog rada ispitan je nutritivni kvalitet osam vrsta ulja od razlic¢itih
alternativnih biljnih vrsta. Usled visokog sadrZaja palmitinske kiseline, bamijino ulje imalo je
najveci sadrzaj ZMK, uz najnepovoljnije vrednosti nutritivnih indeksa. Susamovo, bundevino
ulje i ulje Safranike karakterise visok sadrzaj linolne kiseline, a ulja nauta i uljane tikve je pored
toga karakterisao i visok sadrzaj oleinske kiseline, ali je ogranicavaju¢i faktor od preporuke za
svakodnevnu upotrebu ovih ulja bio visok odnos w6/w3 masnih kiselina. Laneno ulje pokazalo
se od svih analiziranih ulja da ima najbolji nutritivni kvalitet.
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Zahvalnica

Autori se zahvaljuju Pokrajinskom sekretarijatu za visoko obrazovanje i naulnoistrazivacku
delatnost ,,Potencijal ulja od lanika i Safranike kao funkcionalnog dodatka u hrani za kucne
ljubimce” (projekat broj: 142-451-2609/2021-01) kao i Ministarstvu prosvete, nauke i tehnoloskog
razvoja na finansijskoj podrsci (projekat broj: 451-03-68/2022-14/200134).
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