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U Crnoj Gori se kaZe “Maslina je kao majka, a vinova loza kao djevojka. lako
se ne posvetite maslini, iako je ne njegujete, ona Ce i dalje radati i darivati
nas, dok ce vinova loza uvenuti”. | zaista je tako; da ovu cudesnu biljku
ostavite i vratite joj se i nakon pedeset godina, iznova bi vam davala svoje
dragocjene plodove.

Otporna, nezahtjevna i dugovjecna biljka i idealni klimatski uslovi, stvorili
Su prepoznatljiv mediteranski pejzaz nase obale. Oduvijek prisutna u nasoj
istoriji i tradliciji, neko vrijeme, mozda i predugo, zapostavijena, maslina
polako pocinje da se vraca na mjesto koje joj sa pravom pripada.

U ovoj knjizi naci cete osnove o kulturi masline i maslinovom ulju, ali i
opisano realno stanje u crnogorskom maslinarstvu, gdje je ukazano na
najznacijne probleme, a date su i smjernice za dalji razvoj ove djelatnosti.

Moramo govoriti o sadnji novih maslina, kao Sto se to u regionu radi, ali i
boljem koris¢enjenju onoga Sto vec imamo, odrzavanju starih maslinjaka,
stvaranju brenda i promociji, povecanju potrosnje maslinovog ulja i izvozu.

Knjiga je takode skroman doprinos autora da se ukaze na zna¢aj masline
i maslinarstva, kao i Zelja da njome, i svime sto je pratilo njen nastanak,

budemo makar korak blize boljoj buducnosti maslinarstva.

Na kraju, hvala svim maslinarima i uljarima koji su nam bili na usluzi posebno
u dijelu razmijene iskustva i informacija o proizvodnji maslina i ulja.

Tendencija povratka prirodi i zdravom Zivotu, a samim tim sve veca
potrosnja maslinovog ulja, ipak i pored svih problema, djeluje optimisti¢no.
Zato je potrebno da svi zajedno podrzimo maslinarstvo.

Svi zajedno za maslinu - uloZimo malo, a vratice nam se mnogostruko!

Autori



SVIJET

Oko 9.430.000 ha

s pod maslinama
Priblizno 900
miliona stabala maslina 90 % maslina se

preraduje u ulje,
a 10 % se konzervira

U Evropi se nalazi
73 % maslina,u Aziji 16 %,
Africi 9%, ostali 2%

Na Mediteranu
98 % maslina

Poslednjih 10 godina
potroSnja ulja u svijetu
povecana 100%




aslina (Olea europea l.) pripada familiji Oleaceae koja

obuhvata oko 30 rodova i 600 vrsta. Kultivisana maslina

pripada rodu Olea i vrsti europaea, podvrsti sativa. Osim
pitome ili gajene masline, postoji i podvrsta oleaster tj. divlja ili
samonikla maslina raSirena na podrucju Mediterana. Istrazivanja
potvrduju veliki broj postojecih varijeteta Olea europaea, i to preko
2000 sorti! Maslina je zimzelena, tipi¢na mediteranska biljka, koja
vodi porijeklo iz isto¢nog dijela Mediterana, vjerovatno iz Sirije i
Palestine.

Gajenje maslina dugo je bilo koncentrisano samo na podrucju
Mediterana. Medutim, sredinom 20. vijeka maslina se pocela Siriti
i na ostale kontinente. Izvan mediteranskog podruc¢ja maslina se
gaji u SAD-u, Juznoj Americi (npr. Cile, Argentina, Brazil, Urugvaij,
Peru), Australiji, Kini, Japanu, Azerbedzanu, Gruziji itd. (slika 1).
Ovakva rasprostranjenost masline u svijetu uslovljena je njenom
velikom adaptivnosc¢u i dugovjec¢noscu. Njeni plodovi i ulje koje se
dobija od njih, vrlo su pogodni za ljudsku ishranu i imaju izrazenu
dijetoprofilakticku i dijetoterapeutsku ulogu u ljudskom organizmu.

1 Miranovi¢ K., Maslina, Pobjeda, Podgorica, 2006., str. 174.



Prema podacima 10C-a?, u svijetu postoji preko 11 miliona hektara
po maslinama, rasirenih na pet kontinenata, dvije hemisfere i 47
zemalja. Od tog broja, u Evropi se nalazi 73 % stabala maslina, u
Aziji 16 %, Africi 9%, ostali 2%. Podruc¢je Mediterana posjeduje
skoro 98 % stabala maslina. U svijetu postoji oko 12.000 mlinova
za preradu maslina, od toga 80% koristi sistem centrifuge. Od
ukupne prozvodnje, 90 % maslina se preraduje u ulje, a 10 % se
konzervira. Proizvodnja maslinovog ulja u svijetu se procjenjuje
na preko 3.100.000t, a proizvodnja stonih maslina na 2.700.000t.
Najvedi svjetski proizvoda¢ maslinovog ulja je Spanija (1.275.000t),
a ostali veliki proizvodaci su: Italija (402.000t), Grcka (284.300t),
Tunis (178.000t), Turska (164.000t), Maroko (121.700t) itd.> Najvedi
izvoznik maslinog ulja u svijetu je EU (541.000t), Tunis (144.900t),
Turska (34.800t) itd. U EU najvedi izvoznici maslinogo ulja su Spanija
(249.100b) i ltalija (221.100t). Najvedi uvoznici maslinovog ulja u
svijetu su: SAD (295.700t), EU (121.300t), Brazil (65.000t), Japan
(49.300t), Kanada (39.300t), Kina (34.300t), Australija (27.700t),
Rusija (23.400t), Saudijska Arabija (18.400t) itd. Maslinovo ulje se
intenzivno konzumira u preko 160 zemalja. Interesantno je da se u
poslednjih 10 godina potrosnja ulja u svijetu duplirala.

Maslina je najstarija suptropska kultura na crnogorskoj obali.
Maslinovo ulje je od davnina sluzilo za ishranu, osvjetljenje i
njegu, a maslinovo drvo za ogrijev i kao gradevinski materijal.
Drugim rijeCima, to je biljka od izuzetnog i viSestrukog znacaja.
Prvo, masline i maslinovo ulje su namirnice istaknute energetske i
bioloske vrijednosti, pri ¢emu se posebno istiCe bogatstvo vitamina
E, optimalan odnos zasi¢enih i nezasi¢enih masnih kiselina i sl. Na
drugoj strani, list masline ima primjenu u farmaceutskoj industriji.
Drugo, ulje i masline su vazna ekonomska dobra, pa se razvojem
maslinarstva podsti¢e trgovina, razvoj drugih privrednih djelatnosti
(npr. saobracaja, raznih industrijskih grana, turizma, agrobiznisa itd.)
ali i umjetnosti (npr. drvo masline je cijenjeno u vajarstvu). Trece,

2 10C, International Olive Oil Production Costs Study, 2015., str. 1-3.; http:/www.
internationaloliveoil.org /estaticos/view/131-world-olive-oil-figures, 12.03.2017.
3 Date su prosijecne vrijednosti proizvodnje za period 2010-2015. prema podacima I0C-a.



maslinjaci su vazan element atraktivnog kulturnog pejzaza. Takode,
Stiti zemljiSte od erozije, jer vezuje zemljiste i sprijecava ispiranje.
Cetvrto, uredeni maslinjaci su pogodna zastita od pozara, jer su takvi
tereni pristupacni, odrzavani i prohodni. U novije vrijeme, istiCe se i
uloga maslinjaka u o¢uvanju zemljista od prenamjene i/ili pretjerane
izgradnje. Peto, maslinarstvo je u Crnoj Gori uticalo na stil Zivota
i nacin rada lokalnog stanovniStva, pri ¢emu se stvorila bogata
materijalna i nematerijalna kulturna bastina (npr. maslinjaci, konobe,
mlinovi, obicaji, gastronomija itd.). Takode, maslina je vazna za razvoj
agroturizma i turizma uopste, direktno kroz kreiranje novih turistickih
proizvoda, a indirektno kroz obezbjedivanje hrane, atraktivnog
pejzaza, turistickih prica i/ili drugih opipljivih/neopipljivih turisti¢kih
vrijednosti. Kona¢no, maslinarstvo ima niz drugih pozitivnih socio-
ekonomskih, kulturnih, ekoloskih, politickih i drugih benefita, pa je
stoga viSe nego opravdano ovim radom pribliziti specificnosti ,zivota
medu maslinama®“.

Kako je danas problematika uzgoja, prerade, skladiStenja, trgovine i
konzumiranja maslinovog ulja kompleksnija nego ikada, namjera autora
je da Sirem krugu korisnika ponudi prakti¢ne, razumljive i upotrebljive
savjete i smjernice. Studija Instituta za preduzetnistvo i ekonomski
razvoj (IPER) ,Zivot medu maslinama: Smijernice za razvoj odrzivog
maslinarstva u Crnoj Gori”, na kojoj je radilo viSe autora uz podrsku
Medunarodnog savjeta za maslinu (IOC) i Ministarstva poljoprivrede i
ruralnog razvoja (MPRR), publikovana je u okviru projekta ,,Life among
the Olives: Improving Olive-Oil Consumption Behaviour through
Changing the Culture and Food Habits“.

4 Od jula 2016. do kraja marta 2017. godine Institut za preduzetnistvo i ekonomski
razvoj (IPER) samostalno je sprovodio projekat ,Life among the Olives: Improving
Olive-0il Consumption Behaviour through Changing the Culture and Food Habits”,
pod pokroviteljstvom “International Olive Council (I0C)”.
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2. ISTORIJA MASLINARSTVA U '
CRNOJ GORI

Maslina je jedna od najstarijih poljoprivrednih kultura kod nas, jer se
gaji u kontinuitetu vise od 2000 godina. Stari maslinjaci u Crnoj Gori
su podignuti najvise u podnozju planinskih masiva Orjena, Lovcéena
i Rumije, uglavnom na nagnutim terenima (85%) najvise do 500 m
nadmorske visine. Povoljni ekoloski uslovi koji vladaju na crnogorskom
primorju omogucili su da ova mediteranska kultura postane vodeca
voc¢na vrsta na crnogorskom primorju. Tome je doprinijela velika
paznja koja se oduvijek na ovim prostorima posvecivala maslini, jer
je ona bila hrana i glavni izvor prihoda primorskog stanovnistva.

Nije poznato kada se maslina pocela gajiti na prostoru crnogorskog
primorja, ali se smatra da su je donijeli Stari Grci koji su na jadranskoj
obali imali svoje kolonije. Na takav zaklju¢ak upucuje najstarije
stablo u okolini Bara (Stara Maslina), staro 2.240 godina® i stablo
u Ivanovi¢ima kod Budve (Velja maslina), Cija se starost procjenjuje
na oko 2.000 godina. Samo su jos tri masline sli¢ne starosti u svijetu.
To su “Sveta maslina” u Jerusalimu (vezana za Isusov grob), maslina
u Palermu na Siciliji i stara maslina u Atini. ViSe podataka o starosti
stabala u Crnoj Gori je dato u sledec¢em prilogu.

5 Rezultati analize uzoraka 50 stabala masline, obavljene na Sumarskom fakultetu
Univerziteta Istanbul. Analiza je radena 2015. Godine i bila je dio projekta ‘Jac¢anja
konkurentnosti MSP u Crnoj Gori kroz razvoj klastera’ koji je finansirala EU, a
kofinansirala i sprovodila Organizacija UN za industrijski razvoj (UNIDO)

il



Prilog 1: Mjerenje starosti stabala u opstinama Bar i Ulcinj

Tokom 2014. i 2015, godine sproveden je projekat pod nazivom
LUtvrdivanje starosti stabala maslina”, kofinansiran od strane
EU i UNIDO-a, a sproveden u saradnji sa UNDP i Ministarstvom
ekonomije. Maslinari su u saradnji sa pomenutim institucijama
pokrenuli i realizovali projektnu aktivnost utvrdivnja starosti 50
Stabala veoma starih maslina sa podrucja Bara i Ulcinja. Odabrana
Stabla su fotografisana i izmjerena, a potom je kompletna
dokumentacija poslata u Tursku na Sumarski fakultet Univerziteta u
Istanbulu. Eksperti iz Istanbula su izvrSili detaljnu analizu primijenih
materijala i donjeli odluku za koja stabla ce se vrSiti utvrdivanje
starosti. Odluceno je da se istrazivanje izvrSi na 25 stabala u Baru
i 25 u Ulcinju. Dva eksperta iz Istanbula, ekspert sa Univerziteta
Donja Gorica iz Podgovrice zajedno sa predstavnicima DrusStva
maslinara Bar i Ulcinj su sa 50 stabala maslina uzeli uzorke metodom
busenja Supljim borerom Cija je duZina bila 40 i 50 centimatara, a
precnik 10 centimetara. SadrZaj supljine borera sa kojeg cCe se
kasnije brojati godovi je smjestan u odgovrajuce plasticne cjevcice.
Cjevcice su numerisane kako bi se obezbjedlla sljedivost do svakog
stabla pojedinacno. Uzorci sa zabiljeSkama su odnoseni u ,,Istanbul
University Wood Anatomy and Tree Ring Research Laboratory”. Svi
uzorcl, pojedinacno su stavijeni u drvene drzace gdje su slijepljeni,
Sto je kasnije omogucilo brojanje godova.

Za utvrdivanje starosti stabala maslina su koristena dva metoda:

1. Prvi metod je procjena broja nestalih prstenova stabla u
jezgru (N) uz koriséenje sljedece jednacine: N = (R - L)/G gdje
Jje gdje G je prosjecna debljina svakog prstena u uzorku; L je
dulzna uzorka koji se moze Citati, a R je radijus stabla na visini
ekstrakcije. Ukupna starost se procenjuje dodavanjem N broju
vidljivih prstena u uzorku.

2. Drugi metod sastoji se od predvidanja broja prstenova stabla
(npr. godina) za maksimalnu Sirinu maslinovog stabla koristenjem
funkcije koja se odnosi na broj prstenova i kumulativnu Sirinu za
svaki od primjera, uz koristenje proste linearne regresije.




Eksperti iz, Istanbul University Wood Anatomy and Tree Ring
Research Laboratory” su na kraju istraZivanja izradili konacan
Izvjestaj utvrdivanja starosti 50 stabala maslina sa podrucja Bara
i Ulcinja. Pored ostalog iz izvjeStaja se moglo zakljuciti da je:

» 16 istrazivanih stabala staro manje od 500 godina,

» 26 istrazivanih stabala staro izmedu 500 i 1000 godina,

» 6 stabala izmedu 1000 i 2000 godina i

» 2 Sstabla su starija od 2000 godina.

Za svako staro stablo masline je izraZen sertifikat koji sadrZi njegovu
procjenjenu starost, informaciju o viasnisStvu i lokaciju sa geografskim
koordinatama. Primjer sertifikata se moze vidjeti na slici 2.

‘Wood Anatomy and Tree-Ring Research Laboratory {@)

Istanbul University, Faculty of Forestry
AGE CERTIFICATE
THE MONUMENTAL OLIVE TREES IN MONTENEGRO

Tree specifications:

Tree Code :BARI7

Location ~ :42° 4'48.48°N, 19° 745 84"E
City Bar

Owner State Owned

Date - February, 2015

The age of the tree has been predicted by using dendrochronological methods. The tree has many stems shar-
ing the same root. The estimated age of the main stem is 2240 years (lower limit is 2007, upper limit is

2473). / 2
/ T
MDA /
Nesibe Kése, PhD Hseyin iy Giner, MS¢

omwocreammoessonse [l % )
e st S

Slika 2: Sertifikat o starosti Stare masline u Baru

Najstarije stablo masline, na osnovu srednjih vrijednosti dobijenih
od obije gore pomenute metode, je stablo Stare masline u Baru,
na lokalitetu Mirovica, i iznosi 2240 godina.

Izvor: Prilagodeno prema: Alkovic, C., Utvrdivanje starosti stabala
maslina u cilju poboljSanja brenda crnogorskog maslinovog ulja,
VIl International Olive Symposium. Split, 2016.




O vaznosti masline svjedoce rukopisi iz Xl vijeka i statuti primorskih
gradova iz Xlll vijeka u kojima su ozakonjeni obicaji o zastiti,
oCuvanju i gajenju masline. U Grbljanskom statutu iz 1427 godine
pise: ,,Koji seljanin od 20 do 30 godina (starosti) ne usadi 50 korijena
maslina nije dostojan sjesti u zboru medu ljudima.” Ti zakoni i pravila
zadrzana su i u vrijeme Kraljevine Crne Gore. PoCetkom 19 vijeka
samo Boka sa Pastrovi¢cima imala je oko milion stabala maslina sa
proizvodnjom od oko 2.000 do 4.000 tona ulja. Medutim, ve¢ nakon I|
Svjetskog rata dolazi do industrijalizacije i napustanja maslinarstva,
Sto se veoma brzo odrazilo i na broj stabala masline®. Osim toga,
proizvodnja ulja iz drugih biljaka (npr. suncokret, soja, uljana repica
i dr.) i bavljenje unosnijim djelatnostima, uticali su na kontinuirano
smanjivanje uloge i znacaja maslinarstva. Opadajudi trend u broju
stabala se nastavio do kraja proslog vijeka. Raspad Jugoslavije,
naknadne ekonomske sankcije i izolacija izazvali su stagnaciju i u
sektoru proizvodnje maslinovog ulja. Skupljanje maslina se vrsilo
rucno i sa zemlje, a poljoprivrednici su prodavali svoje proizvode u
neoznacenim ambalazama. Zapusteni maslinjaci su unistavani zbog
urbanizacije, jer je oblast crnogorskog primorja vrlo atraktivna za
turizam, a time i za gradevinarstvo u sluzbi turizma. Tendencija
stalnog smanjivanja broja stabala imala je za posljedicu smanjivanje
potrosnje maslina i maslinovog ulja, kao veoma kvalitetne hrane, te
povecanje uvoza ulja i konzervisanih maslina za jelo. Ovo je uticalo
na negativan spoljnotrgovinski bilans Crne Gore, |oSiji ekonomski
polozaj poljoprivrednika, dalju negativhu tendenciju migracije
seoskog stanovniStva i niz drugih procesa koji i dalje opterecuju
odrziv ruralni i ukupni razvoj.

Prema statistickim podacima iz 1985. godine u Crnoj Gori je bilo
436.000 stabala maslina od Cega je 32.000 posjedovala tada
novopodignuta plantaza u Ulcinju. Nazalost, u periodu od 20 godina
(1965-1985) u Crnoj Gori je uniSteno oko 100.000 stabala starih

6 Nakon zavrSetka Drugog svjetskog rata u Crnoj Gori je bilo oko 600.000 stabala
maslina sa prosje¢nim prinosom od 8,8 kg po stablu. Tada je na crnogorskom
primorju bilo 182 mlina, ru¢ni sa konjskim pogonom, kao i 20 modernijih mlinova sa
hidrouli¢nim presama od kojih je samo 6 bilo na motorni pogon.
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maslina. Do 1980. godine u Crnoj Gori je bio zanemarljiv broj novih
maslinovih stabala. Na osnovu postojecih podataka moze se zakljuciti da
danas u Crnoj Gori ima nesto manje od 400.000 stabala starih maslina,
a nesto vise od 90.000 novozasadenih stabala maslina.” U Crnoj Gori
danas ima oko 490.000 stabala koliko ih je registrovano u 2012. godini,
a prosjecna starost je oko 250 godina. Biljezi se tendencija rasta broja
maslina od oko 5-10 hiljada stabala godiSnje®, Sto prati i povecanje
proizvodnje i potrosnje maslinovog ulja i maslina.

U proteklih deset godina, broj stabala maslina u Crnoj Gori je u
konstantnom rastu. Takode, i broj rodnih stabala je u stalnom rastu. Razlozi
za povecano interesovanje kod proizvodaca leze u intenzivnom nau¢no-
istrazivackom radu na maslini u Centru za suptropske kulture u Baru,
aktivnostima Savjetodavne sluzbe zaduzene za implementaciju nauke u
praksi (kroz organizovanje stru¢nih predavanja i edukaciju proizvodjaca
na terenu) i realizaciji agrobudzetskih mjera ciji je cilj zasnivanje novih, a
rekonstrukcija i revitalizacija postojecih zasada masline.

Vazno je napomenuti da je Crna Gora od 2007. godine C¢lanica
Medunarodnog savjeta za maslinu (IOC - International Olive Council)®.
Clanstvo u ovoj organizaciji obezbjedjuje crnogorskom maslinarstvu
niz benefita poput podsticanja medunarodne tehnic¢ke saradnje u

7 Sektorska studija za potrebe izrade Strategije poljoprivrede i ruralnog razvoja
2014-2020, Sektor maslinarstva, 2014

8 Procjena autora prema evidencijama maslinarskih udruzenja u Crnoj Gori.

9 Medunarodni savjet za maslinu (International Olive Council - 10C) je jedina
medunarodna organizacija za maslinovo ulje i masline na svijetu. Osnovana je u Madridu
1959. godine pod pokroviteljstvom Ujedinjenih nacija. Do 2006. godine nosio je naziv
Medunarodni savjet za maslinovo ulje (I0OOC - International olive oil council). I0C je
vazan partner u odrzivom i odgovornom razvoju maslinarstva, posebno kao svojevrsni
su: podsticanje medunarodne tehnicke saradnje u istrazivanju i razvoju projekata, obuci
i transferu tehnologije; podsticanje rasta medunarodne trgovine maslinovim uljem
i maslinama, kroz unaprijedenje standarda i kvaliteta; jacanje uticaja maslinarstva i
industrije maslina na zivotnu sredinu; promocija potrosnje maslinovog ulja u svijetu
kroz inovativnhe kampanje i akcione planove; obezbjedenje tacnih statistickih podataka
o svjetskom trzistu ulja i maslina itd. Clanovi IOC-a su vodeéi medunarodni proizvodaci
i izvoznici maslinovog ulja i maslina, koji pokrivaju 98% svjetske proizvodnje maslina,
prevashodno locirane na Mediteranu.



istrazivanju i razvoju projekata, obuke kadrova i transfera tehnologija,
podsticanja medunarodne trgovine maslinovim uljem i maslinama,
unaprijedenja standarda kvaliteta i sl.

Najvedi broj maslinovih stabala na crnogorskom primorju posaden
je za vrijeme venecijanske, turske i austro-ugarske vladavine. Kako
je poznato da maslina ima najvecu rodnost od 40 - 80 godine
(nekada i do 150 godina) jasno je da uz neadekvatnu agrotehniku
i ve¢ pomenutu starost crnogorske masline imaju neredovnu i nisku
rodnost. U postojecim starim maslinjacima agrotehnika je vrlo slaba,
a nesto povoljnije stanje je u maslinjacima Ulcinja i Bara. Obrada
se najcesce sastoji od jednog kopanja ili oranja na dubini 8 do 10
cm. Kopanje se izvodi ru¢no ili malim motokultivatorima. Rezidba
i dubrenje se izvode samo kod nekih zasada. U ulcinjskoj opstini za
dubrenje se viSe koristi stajnjak, a u barskoj opstini kombinovano
mineralno dubrivo (4 do 5 kg po stablu).

Josjedan od vecih problema u gajenju starih maslina je njihova zastita.
Ona se izvodi u zanemarljivo malom obimu, a Stete od maslinove
muve i drugih bolesti i Stetocina su velike. U jednom periodu od
nekoliko godina vrsena je avionska zastita maslina i tada su maslinari
imali znatno kvalitetniji rod. Medutim, zbog zagadenja okoline ova
zastita je napustena, a sami vlasnici zbog slabo pristupacnog terena
za mehanizaciju uglavnhom i ne obavljaju zastitu. Ovo pitanje se
takode mora rijesSiti ukoliko se Zeli postici visoki kvalitet maslinovog
ulja. lpak, posljednjih desetak godina zapazaju se znacajni pomaci
kako sa aspekta podizanja novih maslinjaka i agrotehnike, tako i
u tehnologiji berbe i prerade ploda masline. Maslinarstvo ponovo
pocinje da dobija na znacaju kao profitabilna poljoprivredna
djelatnost. TrziSte i traznja za domacim proizvodima od maslina
postoje, ali s obzirom na nedovoljno koristenje potencijala i sa sporim
stopama rasta u prethodnim godinama, proizvodnja maslinovog ulja
visokog kvaliteta ne zadovoljava nacionalnu potraznju, niti odgovara
potencijalu koji crnogorsko maslinarstvo ima.
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3. OPSTE KARAKTERISTIKE"'

MASLINE

Usljed ograni¢enog prostora za potpunu analizu masline, u ovom dijelu
rada paznja je posvecenja morfoloskim karakteristikama, uslovima
gajenja, bolestima, Stetocinama i sortimentu.

Maslina je zimzelena biljka. Njen oblik zavisi od nacina gajenja, ali
uglavnom je stablaSica sa jednim ili viSe stabala iz jednog sadnog mjesta.
Visina stabla zavisi od sorte, uslova sredine, nac¢ina gajenja i sl., a krece se
od 3do15m. Onaima sposobnost regeneracije koja se postize stvaranjem
pupoljaka u zoni korjenovog vrata, zapravo, stvara se jedan specifi¢an
sistem koji prakti¢no produzava zivot masline. Prvobitno stablo masline
odumire ali se zamjenjuje novim izdancima i tako se nastavlja vjekovni
zivot masline (stalno na istom mjestu, ali sa obnovljenim deblom).

Jedna od specificnih odlika masline je stvaranje posebnih tvorevina
(hiperplazija ili guka), koje su razliCitih dimenzija i formiraju se u zoni
korjenovog vrata, ali se mogu nadii po Citavom deblu. U prvim godinama
(trecoj, odnosno Cetvrtoj) hiperplazije su bogate adventivnim pupoljcima.
Maslina u doba plodonosenja formira, u zoni korjenovog vrata jedan
specifican oblik debla koji se naziva narodnim imenom “klada”.

Slika 3: Stara maslina



Generativno razmnozena maslina razvija korijenov sistem kojim
dominira tzv. centralni korijen. Ako se mlada maslina ne presaduje, ovaj
centralni korijen ostaje osnovni korijenov aparat u periodu od 4-5 godina,
prije nego $to se razviju bocni glavni korijeni. Na propusnim terenima ugao
korijenovog sistema je relativno mali i korijenje moze dosti¢i dubinu od
6-7 metara, pa i viSe. Na manje rastresitim zemljistima povecava se ugao i
smanjuje dubina korijenovog sistema. Korijenov sistem se moze prilagoditi
slabo rastresitim zemljistima tako Sto razvija veoma plitku, izuzetno rasirenu
mrezu korijenja. U navodnjavanim maslinjacima korijenov sistem masline je
blizi povrsini. Veci dio korijenja je skoncentrisan u povrsinskom sloju do
70 - 90 cm, a samo se poneki korijen razvije u sloju dubine do 1,5 m. Svaki
glavni korijen je direktno povezan sa jednom od grana, Sto omogucava
interakciju svakog korijena sa po jednom specificnom sekcijom krosnje.
Zbog toga se, u zavisnosti od uslova zemljista, mogu razviti bujni i zakrzljali
djelovi iste krosnje.

Sastoji se iz dva skoro nezavisna dijela. Osnova debla uglavhom
se prosiruje sa sazrijevanjem stabla u zavisnosti od uslova razvoja i sorte,
obi¢no nakon 10-15 godina. Ovo prosirenje sadrzi i zonu korijenovog vrata.
Prosirenje donjeg dijela debla je manje vidno kod stabla koje ima sopstveni
korijen, nego kod kalemljenog. Kod nekih sorti u uslovima navodnjavanja
prosirenje moze biti i veoma malo. Kod kalemljenih maslina, koje se ne
navodnjavaju, osnova moze imati i do 5 puta vedi pre¢nik od glavnog
debla, posebno kada podloga i plemka nijesu potpuno kompatibilne. Kod
vecine sorti deblo proizvodi guke, koje su u proslosti isjecane i koris¢ene
Za razmnozavanje.

Stablo masline obraslo je granama koje ¢ine osnovne skeletne
grane, ili grane prvog reda. One izgraduju osnovni skelet stabla. Na
osnovnim granama razvijaju se grane drugog reda, ili sekundarne grane.
Prve se razvijaju direktno iz debla i kod gajenih maslina se odabir ovih
grana vrsi u zavisnosti od Zeljenog oblika gajenja. Na primarnim granama
razvijaju se sekundarne, a iz sekundarnih izrastaju grane treceg reda ili
obrastajué¢e grane, koje po pravilu, predstavljaju rodne grancice (stare
jednu godinu). Ovako razgranato stablo formira kroSnju zavisno od oblika
uzgoja. Grancice stare jednu do dvije godine, u zavisnosti od sorte, rastu
uspravno ili povijeno prema dolje, odnosno horizontalno.
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Jednogodisnje grancice donose rod. One mogu biti samo
rodne, samo vegetativne ili mjeSovite. Rodne i mjeSovite grane duge su
5-40 cm.

Listovi mladih maslina su sitni, lagano proSireni, a sa povisenim
sadrzajem hlorofila koji im daje tamno zelenu boju. U vedini slucajeva
su veoma gusti i razvijaju kompaktnu zelenu zonu. Njihov zZivotni vijek je
slican, ili ¢ak duZi od listova zrelog doba masline. Odrasli listovi masline
obi¢no imaju vretenasto prosiren oblik. U prosjeku, listovi masline su
dugacki 5-6 cm, a Siroki 1-1,5 cm u centralnom dijelu. Dimenzije lista znatno
variraju u zavisnosti od starosti, bujnosti i ekoloskih uslova. Prvi par listova
koji se razvija iz pupoljaka u proljece je u prosjeku sitniji. Veci dio lisnih
parova koji se naknadno razvijaju sa napredovanjem proljeca, su krupniji
u odnosu na prosjek. Sa smanjenjem vegetativne aktivnosti u ljeto listovi
teze postepenom smanjivanju veli¢ine. U jesen, posebno u klimatima
gdje postoji drugi period rasta, dimenzije listova, Cije je razvice u toku,
ponovo se povecavaju. Lice lista je tamno zelene boje i sjajno, zahvaljujudi
vostanom sloju. Celije gornjeg epidermalnog sloja su uniformne i imaju
prilicno debeo celijski zid. List masline pokazuje nedostatak u ishrani i
znake neishranjenosti samo u izuzetno teskim uslovima. Taj nedostatak
se manifestuje gubitkom tamno zelene boje lista. U uslovima nedostatka
vode moze se zapaziti djelimi¢no zutilo listova i njihovo vece otpadanje,
¢esto samo na jednom dijelu stabla. Listovi masline su veoma osjetljivi na
nedostatak svjetlosti i u takvim uslovima se cjevasto uvijaju, a imaju nisku
fotosintetsku aktivnost.

Cvijet masline je grupisan u grozdaste cvasti. Grada cvijeta je
uniformna u cijeloj vrsti Olea europaea. Cvijet ima Cetiri zelena ¢asi¢na
listica koji ¢ine ¢aicu u osnovi cvijeta. Cetiri bijele latice (kruni¢ni listi¢i)
SuU u osnovi spojene i zajedno otpadaju na kraju cvjetanja. Cvijet ima dva
prasnika i jedan tucak. Plodnik je smjeSten u centru ¢asSice i ima dvije
karpele, od kojih svaka sadrzi po dva Zenska gameta. Ukupan broj cvjetova
u cvastima je od 4 do 40, a njihov raspored na drsci i duzina cvasti su
genetski odredeni i zbog toga specificni za svaku sortu. Dimenzije cvasti
i broj cvjetova variraju iz godine u godinu, u zavisnosti od fizioloSkog
stanja biljke i klimatskih uslova.
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Plod masline je koStunica koja se razvija iz dikarpnog plodnika.
Oblik ploda odreden je odnosom duzine i Sirine i moze biti: sferi¢an
(okruglast) kada je odnos D:S maniji od 1,25; jajast do cilindri¢an kada je
odnos D:S od 1,25 do 1,45; cilindri¢an do izduZen kada je odnos D:S vedi
od 1,45. Plod se sastoji od sljedecih dijelova: pokozice (egzokarpa), mesa
(mezokarpa), kostice (endokarpa) i peteljke. Pokozica je prekrivena
sa masno-vostanom prevlakom. Ona ucestvuje sa 1,5 - 3 % u ukupnoj
masi ploda. Kod nezrelog ploda je zelene boje. Tokom zrenja, zelena
se boja mijenja u zeleno-zuckastu, zatim crvenkastu i na kraju, manje ili
viSe, u tamnije crveno - ljubicastu ili crnu boju. Meso ploda (mezokarp)
zahvata 75 - 85 % od ukupne mase ploda. Sadrzi, osim vode, najvecu
koli€inu ulja (15 - 30 %). Zelena boja mesa je tokom razvi¢a takode
podlozna promjenama. Kostica (endokarp) ¢ini 13 - 23 % mase ploda.
To je drvenasta ljuska u kojoj se nalazi siemenka. Oblik kostice moze biti:
izduzen (odnos D:S vedi je od 2,20); elipti¢an (odnos D:S iznosi 2,20 do
1,80) i jajast (odnos D:S je maniji od | ,80). Sjemenka ¢ini 2 - 4 % mase
plodai10-15 % ulja od prosjecnih koli¢ina ulja u plodu masline.

Maslina pocinje sa vegetacijom pri temperaturi vecoj od 5 °C, a nastavak
diferenciranja pupoljaka pocinje pri temperaturi vecoj od 7 °C. Da bi
maslina imala dovoljno cvjetnih pupoljaka u ovom periodu potrebno je da u
zemljiStu ima dovoljno hraniva i vlage. Pupoljci izbijaju pri temperaturi vecoj
od 10 °C, a ovaj period traje oko 60 dana, poslije koga pocinje cvjetanje.
Ono se odvija pri temperaturi 15-20 °C i traje samo nekoliko dana.

Kad jednom pocne diferenciranje cvjetnih pupoljaka, ono nastavlja sa
razvicem bez prekida, sve dok se ne pojavi cvijet. Kona¢ne dimenzije
cvasti i cvjetova postizu se neposredno pred cvjetanje, od polovine aprila
do polovine maja, u zavisnosti od uslova sredine i sorte. U godinama
dobrog cvjetanja, oplodnja od 1 - 2 % cvjetova je dovoljna za dobar
prinos. Jedan normalan plod po cvasti je dovoljan za maksimalnu berbu.

U rijetkim slucajevima, kod nekih sorti, kao Sto je Ascolana, ukupan broj
muskih cvjetova u nekim godinama moze biti tako povec¢an da onemogudi
komercijalno vrijednu berbu. OpraSivanje cvijeta masline se, prije svega,
odvija pomocu vjetra koji polen prenosi na velikim udaljenostima (do 7
km od maslinjaka).
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Metoroloski uslovi su odlucuju¢i za opraSivanje i donoSenje ploda.
Dokazano je da se rast polenove cjevcice inhibira ako temperatura u toku
cvjetanja prede 30 °C. U takvim uslovima ¢e oplodnja biti znatno slabija
ili ¢e se razviti prilican broj cvasti koje daju sitne partenokarpne plodove
koji otpadnu ako se razvije normalan plod. Medutim, pojedine sorte, koje
imaju tendenciju da proizvode partenokarpne plodove, u nekim godinama
odrzavaju partenokarpne plodove, ¢ak i na istoj cvasti, u blizini normalnog
ploda. Sorte Cucco i Sevillano, donekle i Zutica, razvijaju izvjestan broj
partenokarpnih plodova na vec¢em broju lokaliteta i kroz vise godina.

Sposobnost masline da donosi plod samoopraSivanjem je genetski
odredena kod pojedinih sorti ali to umnogome zavisi od uslova rasta
i klimatskih prilika. Pokazalo se da su neke sorte, koje su smatrane za
autosterilne, zapravo autofertiine u nekim zemljama ili nekim regijama i
obratno. Ipak, vec¢ina uzgajivaca smatra da unakrsna oplodnja daje bolji
prinos kod vecine sorti. U Izraelu je sorta Koroneike jedina koja donosi plod
na isti nacin, kako samooprasivanjem, tako i unakrsnim oprasivanjem. U
nasim ekoloskim uslovima, sorta Zutica je autofertiina. Da bi oprasivanje
bilo uspjesno neophodno je izmedu 10-40% opraSivaca u zasadu.
OprasSivanje zavisi od topografije regiona, intenziteta vjetra i temperature
tokom cvjetanja. Kako je maslina anemofilna biljka, neophodno je kod
podizanja zasada uzeti u obzir dominantni vjetar tokom cvjetanja (april,
maj), da bi se utvrdili najbolji oprasivaci i njihov broj. Klimatske prilike
tokom cvjetanja su odlucujece za potencijalni prinos. Kisa tokom cvjetanja
smanjuje na minimum rasprostiranje polena vjetrom, osim toga smanjuje
i njegovu vitalnost. U toku cvjetanja topla i suva klima, kao i ona svjeza i
vlazna jednako pogoduju povecanju broja partenokarpnih plodova.

Maslina se najvise gaji u suptropskoj zoni odnosno u zoni gdje temperature
rijetko padaju ispod O °C, a takode rijetko prelaze 40 °C. Ovakve
temperature su uglavhom u pojasu od 25°C do 45°C sjeverne i juzne
geografske Sirine. Nekada, zbog niskih temperatura, faza cvjetanja moze
dakasniido 15 pa iviSe dana. Visoke temperature u nasim uslovima rijetko
izazivaju Stete. Desi se da izazovu palez lista i ploda, dok stablu ne nanose
ozbiljnije Stete. U zimskim mjesecima maslina moZze podnijeti temperature
od - 8 °C u trajanju od nekoliko dana. Na nizim temperaturama od -8 °C
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nastaju Stete koje zavise od ishranjenosti masline, duzine trajanja niskih
temperatura, starosti stabla, prinosa i sl. Postoje znac¢ajne razlike i medu
sortama. Na podrucju Danilovgrada pri temperaturi od -12 °C smrzlo je 5
razli¢itih sorti osim sorte Lec¢ino. U uslovima Crnogorskog primorja visoke
temperature skoro nikada ne izazivaju Stete na maslinovim stablima.
Maslina je biljka koja trazi puno svjetlosti i zato joj kroSnja mora biti
tako oblikovana da sunce obasjava svaku granu i list. Zbog toga gusta i
zatvorenja kroSnja nije pozeljna pa maslinu rezidbom treba odrzavati u
vidu Siroke rastresete krosSnje. Maslina je jako osjetljiva na velike kolicine
vlage u zemljistu, posebno u zimskom i pretprolje¢njem razdoblju, a traZi
vlagu u proljeénjem razdoblju i u vrijeme cvjetanja. Vjetar je jedan od
faktora koji moze imati uticaja na maslinu. Jaki vjetrovi lome grane, pa ¢ak
i Cupaju Citava stabla, dok blagi i umjereni vjetar vrsi oprasivanje cvjetova
raznoSenjem polenovog praha. Maslina u odnosu na druge vocéne vrste
ima vrlo skromne zahtjeve prema zemljistu. Ovo potvrduje ¢injenica da su
zemljiSta na kojima se maslina gaji uglavnom plitka i siromasna. Medutim,
kao i ostalo voce na dubljem i plodnijem zemljistu daje vece i stabilnije
prinose. Maslini viSe odgovaraju rastresita zemljiSta koja su ocjedna, a
manje teska i nepropusna. Na tezim kao i na pjeskovitim zemljiStima treba
prethodno primjeniti odredene agrotehnicke mjere. Interesantno je da se
vecina maslinjaka na Crnogorskom primorju (oko 80 %) nalazi na brdovitoj
zoni okrenutoj prema moru i do oko 500 metara nadmorske visine.

Maslinu ugrozava vedi broj StetoCina i bolesti. Najopasnije StetocCine su:
muva masline, moljac, bijeli maslinov moljac, medi¢, potkornjak, svrdlas,
granotoC i dr. Najznacajnije Stetocine su: paunovo oko, ¢adavica, rak
masline, verticilozno uvenuce masline i dr. U nastavku slijedi kratak opis
pojedinih bolesti i Stetocina.

. Ovo
je najznacajnija Steto¢ina masline kod nas. Moze
dovesti do potpunog gubitka roda. Cijele godine
se razmnozava ali maksimum pojave je u julu i
septembru, oktobru, ima 3-5 generacija godisnje.
Na razvoj muve uti¢u toplina, vlaga, prirodni
neprijatelji. Prezimljuje kao lutka u zemljistu,
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kao larva u zaostalim plodovima ili kao
odrasla muva u krosnji stabla. Kad maslina
dostigne veli¢inu graska zenke pocinju
legalicom da polazu jaja u plod. Samo par
sati poslije polaganja pojavljuje se mrka
pjega ha mjestu uboda. Larve se razvijaju
unutar ploda potpuno ga unistavajuci. U
jednom plodu moze biti viSe larvi. Larva
prelazi u lutku ili ispod pokozice ploda ako
je plod zelen, a ako je zreo probije rupu na
pokozici, izlazi vani i preobrazi se u lutku u tlu ispod stabala. Inkubacija
jaja je 2- 3 dana ljeti u jesen 10-12. Najopasnhija je najezda maslinove muve
u fazi Sarka ploda i ¢esto se deSava upravo u toj fazi razvoja ploda. Nacini
borbe su: bioloski, mehanicki, mehani¢ko-hemijski, hemijski. Kod nas
se zastita zasniva uglavnom na pracenju leta muve klopkama, a kada
je napadnuto oko 5% plodova treba otpoceti sa tretiranjem odredjenim
preparatima. Malo ranija berba od uobicajene je korisna mjera u o¢uvanju
plodova da ne budu napadnuti. U vezi tretiranja uvijek se oslanjati na
izvjeStaj nadleznih sluzbi (pocetak i nacin tretiranja, izbor preparata i
njihova pravilna priprema i upotreba).

MASLININ MOLJAC (P.OLEUS). Prezimljuje kao larva miner u listu ili
leptiric na deblu, panju. Ima tri generacije godisnje (na listu, cvijetu,
plodu) u proljece, pocetkom
aprila zenka poleze jaja na
neotvorene cvjetove. Iz jaja se
pile larve koje napadaju cvjetove
i hrane se prasnicima i krajem
cvjetanja (sredina juna) iz larvi
izlaze odrasli insekti.Ovi leptiri
polazu jaja na plod u blizini
peteljke. Larva se pojavljuje
nakon 5 do 6 dana, ulazi u plod i
hrani se mesom ploda a kasnije i
sjemenkom.
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BIJELIMASLININ MOLJAC (P.UNIONALIS).
Potencijalno vazna Stetocina u Crnoj Gori.
Pravi Stete na vrhovima izbojaka maslina,
ometa normalan razvoj stabala posebno
kod mladih biljaka utiCe na pravilno
formiranje krosnje ( vazno kod zasnivanja
mladih zasada). Stete nastaju i na stablima
kod kojih se vrsi regeneracija iz panja tj.
starog debla.

MASLININ MEDIC (S.OLEAE). Stitasta vas,
prisutna u Crnoj Gori, ima jednu gen.god i
prezimljuje kao larva. Piljenje larvi je tokom
juna i jula, pa i do avgusta. Larve koje se
ispile su zuto sive. Stete- od ishrane larvi i
lu¢enja medne rose na koju se naseljavaju
gliive prouzrokovaci Cadjavice. Suzbijanje
je mehani¢kim mjerama i to proredivanje
grana, rezidba, uravnotezeno dubrenje i
navodnjavanje, tretiranje krajem jula ili avgust, septembar po zavrsenom
pilienju larvi iz jaja, mineralnim ulja uz dodatak nekog insekticida (npr
diazionon).

POTKORNJAK (PHLEOTRIBUS SCARABEOIDES, HYLESINUS
OLEIPERDA). Napada mlade grancice i tanje grane. BuSi hodnike
gdje Zenka polaze jaja u komorama. Pravi lepazaste hodnike pod
korom, te se kora grana i grancica susi, a grancica propada.Treba
odrzavati stabla u snazi i rodu skidati redovno suve grancice i odmah
ih spaljivati, i stavljati zamke tako Sto se ostave pojedine grane
(pocetak aprila) sporadi¢no u maslinjaku tretirane 1% lebaycidom i
njih kasnije spaljivati.
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PAUNOVO OKO (S.OLEAGINEA). Najcesca
bolest masline u Crnoj gori je paunovo oko.
Napada lis¢e ali i druge dijelove biljke. Na
listu se uocava pojava okruglastih pjega koje W
lice na Sare na paunovom perju. Dolazi do
prijevremenog opadanja lis¢a losijeg prinosa, ¢
kvaliteta maslinovog ulja i iznurivanja biljke.

CADAVICA. Uzro¢nik je vise fitopatogenih gljivica od kojih je najznaéajnija
capnodium spp. Napada lisc¢e ali i druge dijelove biljke. Na listu se uocava
pojava okruglastih pjega koje lice na $are na paunovom perju. Stete su
prijevremeno opadanje lis¢a losiji prinos, 10siji kvalitet maslinovog ulja
i iznurivanje biljke. Ukoliko se maslina Stiti protiv paunovog oka nije
potrebna posebna hemijska zastita od ove bolesti. Preparati su na bazi
bakra a potrebna je redovna rezidba, i $to bolje provjetravanje krune radi
smanjenja vlage unutar nje.

RAK MASLINE. Odavno poznata i raSirena
bolest masline ¢iji je uzrocnik fitopatogena
bakterija. Bakterija prodire u tkivo preko
otvora ilirane koja nastaje prirodnim ¢iniocima
(vjetar, grad, mraz) ili pod uticajem Covjeka,
zivotinja, Stetocina. U crnoj gori ne pricinjava
vece Stete mada je zapazena na nekim
lokalitetima. Simptomi u vidu tumora na
mladim granama ali i deblu korijenu listovima
i cvijetu kada bolest uzme maha.

VERTICILOZNO UVENUCE MASLINE. Veoma opasna bolest posebno
za mlade masline jer dovodi uvenuca dijelova biljke pa i Citavih biljaka.
Infekcija se ostvaruje preko korijena, i nadzemnih dijelova posebno
povreda nastalih rezidbom. Potrebna je stroga kontrola sadnog materijal
pri podizanju novih zasada. Takode ne treba gajiti maslinu blizu osjetljivih
biljaka na ovu bolest i treba sprijeavati suvisnu vlagu u maslinjaku.

Pored pomenutih, uobicajenih bolesti i Stetocina, maslinari u Evropi se
nazalost srijecu i sa bolestima za koje nema rjeSenja (vidjeti prilog 3)
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Prilog 3: Xylella fastidiosa - brzo susenje maslina

Ova bolest je nova u Evropi i uzrokuje je fitopatogena bakterija
Xylella fastidiosa. Bolest se Siri iskljuCivo zarazenim sadnicama i
vektorima tj. insektima koji se hrane sisanjem biljnih sokova iz ksilema
tj. sprovodnih snopic¢a biljke. U pocetnim fazama razvoja bolesti,
masline se suse na vrhovima lis¢a, potom grane i stablo. Za sada ne
postoji efikasna mjera suzbijanja bolesti, osim uklanjanja i spaljivanja
zarazenih stabala. Vazne preventivne i zastitne mjere su: kontrola
spontane flore i ukrasnih biljaka u blizini maslinjaka, suzbijanje
vektora, gajenje manje osjetljivih sorti, karantinski nadzor i dr.

Interesantno je da pocetni simptomi ove bolesti mogu biti sli¢ni sa
drugim bolestima, ali i nedostacima u prihrani zemljista (npr. manjak
mikroelementa bora).U slucaju da maslinari nisu sigurni da li se radi o
ovoj opasnoj bolesti, potrebno je da se obrate Upravi za bezbjednost
hrane, veterinu i fitosanitarne poslove MPRR Crne Gore.

Prvi put je zvani¢no registrovana na jugu Italije tokom 2013. godine.
Prisustvo je potvrdeno u Francuskoj i Spaniji. Opasnost od ove bolesti
najbolje opisuje stanje u italijasnkoj regiji Pulja, gdje je ugrozeno
oko milion stabala. Navedeno predstavlja fitosanitarnu opasnost
najviseg stepena za maslinarstvo Crne Gore, pa su u proteklom
periodu sprovedene mijere zastite prilikom uvoza sadnog materijala
(npr. karantinski nadzor), pracenje stanja u domacim maslinjacima i
edukacija maslinara.

lzvor: Prilagodeno prema: Tiodorovic, J, Xylella fastidiosa - brzo
susenje masline, flajer Stampan kao rezultat programa fitosanitarnih
mjera za 2016. godinu.

Brojnost Stetocina i bolesti maslina zna¢ajno uvecava troSkove
proizvodnje, a nerijetko umanjuje prinose, posebno u maslinjacima
gdje se neredovno sprovode agrotehni¢ke mjere. Poznavanje bolesti
i Stetocina je preduslov njihovog suzbijanja, pa je zbog toga na kraju
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knjige u prilogu dat kalendar radova sa prikazom pojave Stetocina i
bolesti tokom godine.

Na kraju, pitanje sortimenta je takode vazno u planiranju i razvoju
odrzivog maslinarstva. Prema navodima istaknutog stru¢njaka za
maslinarstvo dr Ksenije Miranovi¢ Sezdesetih godina proslog vijeka
na crnogorskom primorju je bilo 530.000 stabala maslina skoro
iskljuCivo starih domacdih sorti. Prosjecna starost ovih sorti u to
vrijeme je procijenjena na oko 200 godina (danas oko 250 godina).
Najvise je zastupljena sorta Zutica 65 %, Crnica 18 %, Sitnica 6 %,
Lumbardeska 6 %, Sarulja 3 %, ostale sorte 2 % (Zinzula&a, Fran,
Drobnica, Gloginja, Lumbardina, DuZica i Barkinja). Vise podataka o
domacim sortama prikazano je u sledec¢em prilogu.

Prilog 2: Autohtone sorte masline u Crnoj Gori

ZUTICA. Porijeklo ove sorte nije poznato, ali na bazi elajografskih
podataka i starosti kulture (preko 2.000 godina) pretpostavlja se
da je porijeklom sa grckih ostrva (Krf). Ime je dobila po boji ploda
koji u fazi Sarka dobija slamasto-zutu boju koja postepeno prelazi u
vinasto-ljubicastu i na kraju u crnu. Rasprostranjena je na Citavom
Crnogorskom primorju gdje €ini 65 %, dok je u Barskom podrejonu
(Ulcinj, Bar, Budva) njena zastupljenost oko 91 %, odnosno u Ulcinju
i Baru ona ¢ini 98 % svih sorti. Stablo Zutice je bujno i dostiZe visinu
do 12 m. Visina debla do prvih ramenih grana je oko 180 cm. Grane
su uspravne, deblo je sa dosta hiperplazija (izrasline, izbocine,
udubine). Grane nijesu mnogo obrasle granCicama i listovima,
internodije su dugacke. Listovi su kratki i uski. Peteljka lista je
kratka. Liska je glatka, maslinasto-zelene boje sa lica, a sivo zelene
do srebrnasto zelene boje sa nali¢ja. Cvjetovi su grupisani u cvast.
Broj cvjetova u cvasti krece se od 2 do 26, a prosjecan broj je 8,15.
Plod je jajastog oblika dimenzija 21,6 x 16,7 mm, a srednji indeks
D/S iznosi 1,28. Maksimalna $irina ploda je prema vrhu ploda koji je
zaobljen. Udubljenje oko peteljke je plitko i usko. Na veli¢inu ploda
uticu uslovi sredine, prinos i starost stabla. Prosjecna masa ploda je
2,7 g odnosno, u kilogramu ima 370 plodova Sto je svrstava u sorte
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sa srednje-sitnim plodovima. Kostica je svijetlosmede boje, glatke
povrsine, prosarane bijelim nitima. Prosje¢na duzina kostice iznosi
13,3 mm a njena sirina (preénik) je 7,2 min (indeks odnosa D/S =1,82)
Sto je svrstava u sorte sa elipticnom kosticom. Vrh kostice je zaSiljen.
Prosje¢na masa kostice je 0,37 g, Sto Cini oko 14 % od ukupne mase
ploda. Pojava cvasti i razvoj iste kod sorte Zutica de3ava se krajem
aprila i traje 5 do 12 dana, odnosno 8 dana u prosjeku. Cvjetanje
pocinje u drugoj polovini maja i traje do kraja maja, odnosno do
pocetka juna. Prosjecno traje 14 dana (9 do 20 dana). Pocetak
dozrijevanja plodova je pocetkom oktobra i traje do kraja januara,
ukoliko su plodovi zdravi, a klimatski uslovi povoljni. Zrenje traje
prosjecno tri mjeseca, odnosno od Sarka do berbe prode 20 do
90 dana. Meteoroloski uslovi imaju znacajan uticaj na fiziologiju
ove sorte. Zutica je samooplodna, jer je na Crnogorskom primoriju,
odnosno u Barskom podrejonu prakticno jedina sorta. Kod nje je
izrazena alternativnost radanja. Na sadrzaj ulja vazan uticaj imaju
meteoroloski uslovi. Tako, sorta Zutica prosjecno sadrzi oko 23 %
ulja i spada u sorte sa visokim sadrzajem ulja. Prosjecan sadrzaj
vode u plodu je oko 52 %. Zutica je otporna na rak, a osjetljiva je na
paunovo oko. Podlozna je napadu maslinove musice.

SITNICA. Ova sorta se gaji u Boko-Kotorskom podrejonu, pretezno
u Grbljuina Lustici. Srednje je bujnosti, ugao grananja je ostar. Listovi
su sitni, rub im je savijen prema nali¢ju lista. Boje je tamnozelene.
Sorta ima sitan plod, prosje¢ne mase 1,84 g. Plod je cilindri¢no -
izduzen. Kostica je sitna, prosjecne mase 0,3 g. Randman ploda
je nepovoljan i iznosi 80 %. Plod sadrzi oko 53 % vode i oko 17 %
sirovog ulja u svjezoj supstanci. Ulje je dobrog kvaliteta. Djelimi¢no
je samooplodna, rada neredovno, ali obilno. Nije osjetljiva na
paunovo oko i na rak masline, djelimi¢no je otporna na ostale
Stetocine. Deblo je sli¢no Zutici, ali je manje bujno i sa manje kvrga,
kora je manje hrapava.

SARULJA. Ova sorta je takode zastupliena u Boko-Kotorskom
podrejonu (Grbalj i Lustica). Stablo je srednje bujnosti, krosnja
razgranata. Deblo ima hrapavu koru, ali je bez velikih hiperplazija.




Ime je dobila po boji ploda koji u doba Sarka dobija viSe nijansi Zuto-
zelene, proSarane sa vinskocrvenom i ljubi¢astom bojom, tako da su
plodovi Sareni. Spada u kasne sorte, jer cvjeta u maju i junu, a sazrijeva
u periodu novembar-januar. Nema veceg ekonomskog znacaja. Plod
je sitan, jajasto-cilindrican. Masa ploda je 1,6 g. Masa kostice je 0,34
g. Plodovi su neujednaceni po veli€ini. Sadrzaj sirovog ulja u plodu
iznosi 16,6 %.

ZINZULACA. Rasprostranjena je u manjem broju u Barskom
podrejonu (ukljucujuci i Budvu). Ime je dobila po obliku ploda koji
podsjec¢a na plod zinzule (Zizyphits jujuba). Bujna je, ima uspravne
grane, deblo je manje kvrgavo, a kora svijetlije boje nego kod Zutice.
Oblik lista je izduzen, ivice lista su savijene prema nali¢ju. Boja lista
je tipi¢na za maslinu tj. maslinasto zelena s lica, a srebrnasto-sivo-
zelena sa nali¢ja. Plodovi su cilindri¢ni, obicno pojedinacni, na dugim
drskama - petelikama. Plod ima Sav koji ide od peteljke do vrha ploda
i prelazi u bradavicu kojom se plod zavrSava. Masa ploda je 3,49. Plod
je srednje krupan. Kostica je glatka, vretenasto izduzena, mase 0,4
g. Cvjeta u maju i junu, a zri u novembru. Produktivnost je srednja.
Boja ploda je tamnozelena, sa izrazenim lenticelama. U punoj zrelosti
plod je pretezno tamno ljubicast. Plod se upotrebljava za ulje, koje je
kvalitetno, ali je sadrzaj ulja u plodu sredniji. Nije testirana na bolesti i
Stetocine. Podsjeca na sortu Fran, pa je neophodno ispitati je putem
genetskih markera.

FRAN. Ova sorta je zastupljena u Barskom podrejonu (ukljucujudi
i Ulcinj). Stablo je srednje bujno, grana se pod ostrim uglom. Kora
debla je relativno glatka, tamnije boje nego kod Zutice. Cvjeta u maju,
zriunovembru. Rada kaoi Zutica - alternativno, spada u srednje rodne
sorte. List je uzak i dug, internodije kratke. Boja liske je svijetlozelena
s lica, a srebrnasto zelena s nali¢ja. Plod je izduzen. Sredinom ploda
pruza se ispupcenje koje li¢i na Sav i ide do 2/3 duZine ploda, onda se
gubi. Vrh ploda zavrSava se bradavicom. Plodovi su pojedinacni, na
dugoj peteljci. Oblik ploda je cilindricno izduzen. Masa ploda iznosi
3,9 g, plodovi su neujednaceni po krupnodi. Boja ploda je zelenkasta,
a tokom zrenja prelazi u tamnoljubic¢astu. Masa kostice iznosi 0,48 g,




a randman ploda od 87,4 % je povoljan. Koristi se kao sorta za ulje jer
sadrzi 23,6 % sirovog ulja. Srednje je otporna na rak. Manije je osjetljiva
na paunovo oko, a podlozna je napadu maslinove musice.

DROBNICA. Rasprostranjena je u Boko-Kotorskom podrejonu, a
djelimi¢no i na podrucju Budve (Barskom podrejonu). Spada u
slabo bujne sorte. Cvjeta u periodu maj-jun, a sazrijevanje ploda
pada u period novembar-decembar. Srednje je rodna sorta, ali rada
neredovno. Dimenzije ploda su 18,2 x 13,3 mm. Masa ploda iznosi 2,7
g, odnos D/S je 1,37, oblik jajasto cilindri¢éan. Dimenzije kostice su 12,9
x 6,7 mm, D/S iznosi 1,9, oblik je elipti¢an, a masa 0,31 g. Randman
ploda iznosi 85 %, a sadrzaj ulja u svjezoj supstanci je 19,4 %, Sto je
svrstava u sorte sa srednjim sadrzajem ulja. Sadrzaj vode je 49,1 %.

GLOGINJA. Rasprostranjena je u Boko-Kotorskom podrejonu
(Sasovici, Herceg Novi). Stablo je srednje bujno. Grana se pod tupim
uglom, tako da ima rastresitu krosnju. Deblo je bez vedih ulegnuda i
Supljina. Tamnozelene je, do braon boje, nalik na riblju krljust. Listovi
su sitni, svijetlozeleni sa lica, a srebrnastosive boje sa nali¢ja. Rada
obilno, ali alternativno. To je rusti¢na maslina i po odlikama habitusa
i ploda. Plod je sitan, mase 1,85 g. Kostica je sitna cilindricna, mase
0,32 g. Odnos meso/kostica je nepovoljan. Sadrzaj ulja je sredniji, ulje
je dobrog kvaliteta. Otporna je na paunovo oko i rak. Dekorativna je
sorta.

LUMBARDESKA (stona sorta). Porijeklo sorte nije poznato, ali je
sigurno da je davno odomacena kod nas. Zastupliena je u Boko-
Kotorskom podrejonu. Bujnog je stabla, grane su polozene vodoravno
u odnosu na osnovnu granu vodilju. Deblo je kvrgavo, kora tamna,
te se u maslinjacima lako prepoznaje. List je sitan, internodije kratke.
Plodovi su krupni, jajastog oblika. Masa ploda iznosi 4,9 g, a kostice
0,7 9. Odnos mesa i kostice relativho je povoljan (randman iznosi
86,4 %). Sadrzaj sirovog ulja u plodu je 10,9 %, dok vode ima 54,2
%. Plodovi se pretezno upotrebljavaju za crno konzerviranje. Cvjeta
U maju, a zri u novembru. Pokozica ploda obojena je crno. Meso je
bijelo, dobrog ukusa.




DUZICA (stona sorta). U manjem broju zastupliena je u Boko-
Kotorskom podrejonu (Lustica), a sporadicno i u Barskom
podrejonu, ukljucujuci i Budvu. Stablo je srednje bujnosti. List uzak i
dugacak, kopljast, oboren i obi¢no izgleda kao Zalosna vrba. Cvjeta
srednje kasno, u periodu maj-jun. Vrijeme sazrijevanja je srednje
kasno (novembar-decembar). Srednje je produktivnosti. Plod je
krupan, izduzen, mase 8,2 g. Boje je tamnozelene prije Sarka, sa
izrazenim lenticelama. Tokom zrenja dobija tamnoljubicastu boju,
koja vrlo kasno prekrije cijeli plod. Meso ploda je ¢vrsto. Kostica
je krupna i izduzena. Masa kostice je 1,1 g, odnos meso/kostica je
povoljan (86,9 %). Sadrzaj ulja je nizak - 14,31 % u svjezoj supstanci,
dok sadrzaj vode iznosi 65,1 %. Plodovi se beru u oktobru i novembru
i upotrebljavaju se za zeleno konzerviranje.

CRNICA - CRNJAKA (sorta kombinovanih svojstava). Zastupliena
je u Boko-Kotorskom podrejonu, a djelimi¢no i u Barskom (Budva).
Porijeklo nije poznato. Spada u slabo bujne sorte, ima uspravne
grane, tj.grana se pod ostrim uglom. Cvjeta u maju, a dozrijeva u
periodu novembar-decembar, spada u srednje kasne sorte. Plod je
srednje krupan, mase 3,9 g, oblik jajast. Masa kostice je 0,8 g, a
randman ploda je nepovoljaniiznosi 79 %. Srednje je produktivnosti.
Plodovi su neujednaceni po krupnoci. Osnovna boja zrelog ploda je
tamnoljubicasta do crna. Plodovi se obi¢no upotrebljavaju za crno,
zrelo konzerviranje. Daje ulje dobrog kvaliteta, ali je sadrzaj ulja
nizak (18,5 do 20 %). Plod sadrzi 56,1 % vode. Dobro je prilagodena
uslovima sredine. U ekstenzivnim uslovima gajenja (koji su slicni
prirodnim) rada neuredno i manje od Zutice. Deblo je sa manje
izraslina i udubina, te se u habitusu odmah moze uociti razlika u
odnosu na Zuticu. List je tamno zelene boje, kratak i irok. Osjetljiva
je na paunovo oko, a otporna je na rak.

BARKINJA (sorta kombinovanih svojstava). Sorta je sporadicno
zastupliena u Bokokotorskom podrejonu (Strp, Sasovici). Stablo
je srednje bujno. Grana se pod ostrim uglom, tako daje stablo
uspravno, krosnja nije Siroka. Listovi su neujednacene duzine, kratki




i Siroki. lvice lista blago su povijene prema nali¢ju. Boja lica lista
je svijetlo zelena, a nali¢je je svijetlomaslinasto. Kora debla je bez
vecih neravnina, povrSina kore je ljuspasta, nalik na riblju krljust,
tamnozelene do braon boje. Cvjeta u maju, a zri u novembru i
decembru. Sorta spada u nisko produktivne. Boja zrelog ploda je
vinskocrvena do crna. Plod krupan, jajast. Masa ploda iznosi 5,1 g.
Kostica je jajasta mase 0,75 g, a randman ploda je povoljan i iznosi
85,3 %. Sorta je kombinovanih svojstava. Uglavnom se koristi kao
stona, za zeleno konzerviranje, ako su plodovi zdravi, a ako nijesu
za konzerviranje, preraduju se u ulje. Sadrzaj ulja je sredniji, ulje je
kvalitetno.

LUMBARDINA (sorta kombinovanih svojstava). Stara je autohtona
sorta. Stablo je srednje bujno, sa poluuspravnim skeletnim granama.

Grananje je pod ostrim uglom. List je relativno sitan, liske kratke i
uske, sa lica je zelenosive, a sa nali¢ja srebrnastozelene boje. Cvjeta
rano, polovinom maja, a sazrijeva tokom novembra. Plodovi su sitni
(1,5 - 1,9 g), cilindricno-izduzenog oblika, u punoj zrelosti tamno
ljubicaste boje. Odnos mesa i kostice je nepovoljan (3:1), sadrzaj ulja
je nizak (oko 15%). Rada obilno, ali izrazito altetnativno. Obzirom da
je u svakom starom maslinjaku zastupljena sa po par stabala, moze
se zakljuciti da je dosadivana kao oprasSivac. Treba je sacuvati u
okviru banke gena, jer je interesantna u oplemenjivanju za stvaranje
novih sorti, ali i kao oprasSivac.

Izvor: Prilagodeno prema: Miranovié, K., Maslina, Pobjeda, Podgorica,
2006, str. 184-210

Medutim, crnogorski maslinari sve vise prate trendove tako da je
zbog bolje rodnosti broj introdukovanih sorti u porastu®. lpak, zbog
specificnosti sorti i potrebe diferenciranja nacionalne proizvodnje,

10 Introdukovane sorte za proizvodnju ulja zastupljene u Crnoj Gori su: Rosciola,
Maurino, Frantoio, Coratina, Pendolino, Istarska bjelica, Leccino, Cipressiono. Od
stonih sorti izdvajaju se: Picholine, Ascolana Tenera, Nocellara Messinese, Nocellara
del Belice, Giaraffa, Uovo di Piccione, Verdale i dr.
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kao i izgradnje brenda, domace je sorte neophodno dalje istrazivati,
podsticati njihovu proizvodnju i sadnju. Navedeno se posebno odnosi
na zuticu. Opravdana je bojazan od smanjenja proizvodnje sadnog da se
proizvodnja zutice drasti¢no smanji pod pod pritiskom uvoznih sorti, a
manifestujuci se kroz nepostojanje mogucénost kupovine iste u domadim
rasadnicima i vrtnim centrima.

U svijetu se koristi viSe od 1300 sorti masling, ali je samo maniji broj
komercijalno interesantan, posebno u pogledu uzgoja, prinosa i udijela
ulja u plodu. Osim toga, poznavanje sorti je vazno jer se njihovim
uzgojem i mjeSanjem ulja mogu postici bolje osobine finalnog proizvoda.
To je prevashodno posljedica enzimske aktivnosti u stvaranju pozeljnih
isparljivin i fenolnih jedinjenja Sto se direktno odrazava na organo-
lepticka svojstva i otpornost ulja prema oksidaciji." Poznavanjem ovih
osobina kod crnogorskih sorti, i njihovim medusobnim mjeSanjem,
ali i kombinovanjem sa introdukovanim sortama, moguce je ciljano
proizvoditi ulja prema zahtjevima potrosaca, a dodatno bi se afirmisao
kvalitet i senzorska svojstva ulja u zemlji i svijetu.

11 Koprivnjak, O., Djevicansko maslinovo ulje: Od masline do stola, MIH, Pore¢, 2006,
str. 59.
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4.ZNACAJ MASLINE I"'
MASLINOVOG ULJA
KAO HRANE | LIJEKA

Ishrana je fizioloSka potreba koju nerijetko zadovoljavamo
neodgovarajuc¢om hranom, sa puno Stetnih materija, Secera a malo biljnih
vlakana. Nacin ishrane nesumnjivo ima veliki uticaj na zdravlje ¢ovjeka.

Od antickih vremena maslinovo drvo osiguravalo je hranu, koristilo se za
grijanje, a plod se koristio u lijecenju raznih bolesti. Plodovi masline su se
koristili za regulaciju raznih funkcija probavnog trakta. Osim ploda, list
masline ima brojna ljekovita svojstva, a poznato je da su ga jos drevni
Egipcani koristili prilikom mumifikacije faraona. Mnoga narodna predanja
vezana su za ljekovitost masline i maslinovog ulja, a nau¢no su potvrdena
jo$ u doba osnivaca nau¢ne medicine Hipokrita (460-377 p.n.e. ), koji
je uvrstio maslinovo ulje u terapiju. Takode, ekstrakt lista masline je
djelotvoran, prirodan i netoksi¢an proizvod, u narodu prisutan hiljadama
godina, iako se njegova medicinska primjena vezuje za 1850. godinu
kada je bio koriSten za lijeCenje malarije i gripa.

Najaktivniji sastojak u liS¢u masline naziva se oleuropein.” Oleuropein
i proizvodi njegove razgradnje posjeduju izuzetno jako antimikrobno
djelovanje. Drugi vazan sastojak je elenolna kiselina.™® Virusi koji su
osjetljivi na djelovanje ovog sastava su virus herpesa, gripa, virus
Moloney sarkoma i Moloney leukemija virus. U vazne sastojke lista
masline s antimikrobnim djelovanjem ubraja se i sastojak peluropezid.
Naucnici navode oko 126 patoloskih mikroorganizama koji se ne mogu
oduprijeti djelovanju sastojaka prisutnih u ekstraktu iz lista maslina.
Pomocu lista masline moguce je preventivno i kurativno djelovati kod
niza oboljenja (npr. hipertenzija, visok holesterol, tuberkuloza, reuma,
infekcije mokrac¢nih kanala, pad imunoloSkog sistema i sl.). Ekstrakt
lista masline je takodje djelotvoran protiv Ebola virusa, a u nekim

12 Miranovic, K., Maslina, Pobjeda, Podgorica, 2006., str. 454.
13 Ibid.

34



preliminarnim istrazivanjima ¢ak je pokazao ohrabrujuce rezultate protiv
virusa AIDS-a. Opste je prihva¢eno da sastojci iz lista masline jacaju
imunoloski sistem, povecavaju energiju organizma, posjeduju antivirusno,
antiparazitsko, antibakterijsko i antifungalno djelovanje, snizavaju
krvni pritisak, koncentraciju Sec¢era u krvi, pa i nivo LDL-a (tzv. “loSeg”
holesterola) u krvnom serumu. Takode, smatra se da ovi sastojci imaju i
antioksidativna svojstva sprecavajuci oksidaciju LDL-a, loSeg holesterola,
koji se povezuje sa sr¢anim oboljenjima i bolestima krvnih sudova.

Zahvaljujudivisokom sadrzaju vitamina E masline su koristan antioksidans.
Pored toga u sebi sadrze mnoge hranljive i ljekovite materije: vitamin
C, D, A K biljne masti, bjelanCevine, beta-karoten, enzime, nezasi¢ene
masne kiseline, omega-3 Kkiselinu, oleuropein, oliensku kiselinu,
stearinsku kiselinu, palmitinsku kiselinu, hlorofil, flavonoide, fitosterole,
gvozde itd. Vitamini i provitamini (A i E), minerali kao Sto su selen, fenol
u maslinovom ulju predstavljau prirodne antioksidante. Oni Stite ¢elije od
oksidativnog stresa, aktivnog kiseonika i slobodnih radikala.

lako mediteranska ishrana u cjelini snizava poviseni pritisak, zasluge za
povoljno djelovanje najvise pripadaju maslinovom ulju. Cak i umjereno
konzumiranje maslinovog ulja, uspjeSno smanjuje krvni pritisak, pokazuje
nedavno provedeno istrazivanje na stotinak zdravih muskaraca iz
mediteranskih (Italija i Spanija) i ne-mediteranskih zemalja (Njemacka,
Finska i Danska). Ispitanici su dnevno konzumirali po 25 ml maslinovog
ulja. Zanimljivo je da su izrazenije povecanje sadrzaja oleinske kiseline u
krvi i smanjenje krvnog pritiska bili izrazeniji kod osoba nenaviknutih na
mediteransku prehranu (Nijemci, Danci i Finci).

Istrazivanja stru¢njaka sa Univerziteta u Filadelfiji pokazala su da
maslinovo ulje sadrzi isto jedinjenje kao i lijek brufen, odnosno ibuprofen,
Sto znadi da bi dnevna doza maslinovog ulja mogla da pomogne kod
reumaticnih i sréanih oboljenja i ublazavanja raznih vrsta bolova* Samo
50 ml maslinova ulja, oko tri i po kaSike, ima isti ucinak protiv bolova
u zglobovima kao tableta ibuprofena od 200 mg, ako se svakodnevno
konzumira, ali za razliku od lijekova, ne ostecuje zglobove.

14 http://www.nature.com, 12.11.2016.
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Mnogobrojna istrazivanja® potvrdila su povezanost hrane i kancera.
Svaki tred¢i slucaj knacera izazvan je ishranom. Prekomjerno masna
hrana moze izazvati rak dojke, prostate i debelog crijeva. Bolesti krvnih
sudova i kancer zauzimaju neslavno vodec¢e mjesto u uzrocima smrtnosti
U razvijenom svijetu. Kao nekada kuga, danas vlada epidemija bolesti
krvnih sudova i kancera na koje u Crnoj Gori otpada oko 70% umrlih
ljudi. Poznato je da mediteranska ishrana Sstiti od kardiovaskularnih i
degenerativnih bolesti, pa i nekih vrsta kancera. Glavni izvor masnoca u
toj ishrani je maslinovo ulje. Ono je bogato mono nezasi¢enim kiselinama
(oleinska kiselina). Smatra se da promjena nacina ishrane moze sprijeciti
viSe od dvije trec¢ine smrti vezanih za kancer. Na osnovu priloZzenog
primjera o rasprostranjenosti kancera u Izraelu i Gr¢koj moze se uvidjeti
preventivni efekat u zavisnosti od ishrane. Prosjecni dnevni utroSak
masti u lzraelu iznosi oko 100g (40g zivotinjskog porijekla i 60g biljnog
porijekla, uglavnom ulja od suncokreta koje je bogato polinezasi¢enim
masnim kiselinama ). U Grckoj dnevni utoSak masti iznosi oko 140g (60g
Zivotinjskog porijekla i 809 biljnog porijekla, uglavhom maslinovog ulja).
Upravo manje koris¢enje maslinovog ulja u Izraelu izaziva vecu smrtnost
od raka dojke nego u Grckoj. Takode Grci zive duze jer rede oboljevaju
od mozdanog i sr€anog udara, raka creva, oboljenja kardiovaskularnog
sistema itd. Osim toga, rezultati dvogodisnje studije u kojoj je uestvovalo
755 Zena sa Kanarskog ostrva otkrivaju da unos ulja bogatih jednostuko
nezasi¢enim masnim kiselinama poput oleinske kiseline iz maslinovog
ulja stiti od karcinoma dojke. Ispitanice koje su unosile najvise jednostruko
nezasic¢enih masnih kiselina imale su za ¢ak 48 % maniji rizik od razvoja
karcinoma dojke u poredenju sa Zenama kod kojih je unos tih kiselina bio
najmaniji.

U Americi je takode doslo do promjene stava prema djevicanskom
maslinovom ulju. Drzavna agencija za nadzor hrane i ljiekova krajem 2005.
godine odobrila je da se na etiketi pakovanja sa ekstra djevi¢anskim uljem
u trgovini oznaci preporuka “uzimati dvije kasike ekstra djevicanskog
ulja na dan” jer se “moze smanijiti rizik od oboljenja”, kao zamjena za
zasicene masne kiseline koje se obi¢no trose. To je prvi put da je jedna
ugledna, visoka drzavna agencija SAD priznala terapeutsko svojstvo

15 Miranovi¢, K., Maslina, Pobjeda, Podgorica, 2006., str. 461.
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ekstra djevi¢anskog maslinovog ulja u sprecavanju bolesti srca, pozivajudi
proizvodace da to jasno naznace na etiketi® Moguénost oznacavanja na
pakovanjima ekstra djevicanskog ulja njegovih terapeutskih svojstava
najveca je novost na svetskom trzistu. Ocekuje se da ce se to dogoditii u
Evropskoj uniji, sjevernim i isto¢nim zemljama gdje su znacaj i upotreba
maslinovog ulja josS uvjek slabo poznati.

Prema gore navedenim podacima, klju¢ne prednosti konzumiranja
dobrog maslinovog ulja su:

v

v

v

|zdvaja se po ugodnoj aromii ukusu, pri cemu se ¢esto konzumira
na veoma jednostavan nacin (npr. uz hljeb).

Maslinovo ulje je hladno cijedeni ,,sok” iz ploda, i jedno je od
rijetkih biljnih ulja koje se dobija jednostavnim presovanjem bez
rastvaraca i/ili industrijskog rafinisanja, a sto je slu¢aj sa nekim
drugim uljima. Jestivo je odmah nakon cijedenja.

Ne sadrzi holesterol, gluten, soli itd.

Temeljni je element mediteranske ishrane sa dokazanim
blagotvornim dejstvom na ljudski orgnizam.

Sadrzi obilje antioksidanata, kao i vitam E, ¢ime se utiCe na
djelovanje slobodnih radikala na celije organizma. Npr. jedna
kaSika maslinovog ulja dnevno daje osam odsto potrebne
koliCine vitamina E.

Od svih jestivih masnoca zeludac najbolje podnosi maslinovo ulje.
Takode, praznjenje Zeluca je znacajno brze nego kod uporednih
masnoca. Povoljno djeluje na spjeCavanje Zgaravice, i upale
zeludacne sluzokoze (gastritisa), Cir zeludca i dvanaestopala¢nog
crijeva.

Pomaze u prevenciji i smanjuje rizik od pojave arteroskleroze,
koronarne kardiopatije, reumatskog artritisa, stomacnih
problema i jaCa odgovor imunog sistema na razne viruse i
bakterijske infekcije.

Maslinovo ulje povecava sposobnost jetre u odstranjivanju
otrova. Takode, zu¢ni kamenci su rjedi tamo gdje se upotrebljava
maslinovo ulje u ishrani.

Pozitivno utiC¢e na usporavanje starenja mozdanih celija,

16 Miranovic, K., Maslina, Pobjeda, Podgorica, 2006., str. 459.
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smanjuje nivo takozvanog “zlog” holesterola (LDL) a povecava
koncentraciju “dobrog” holesterola (HDL) takozvanog cCistaca
arterija, i preventivno djeluje na pojavu tumora i propadanja
celija.

v" Maslinovo ulje, koje je po sastavu slicno majé¢inskom mlijeku,
preporucuje se kod odvikavanja od sisanja beba, kao i u njihovoj
starijoj dobi. Interesantno je da bebe, Cije su majke konzumirale
maslinovo ulje tokom trudnoce, nakon rodenja bolje napreduju
u tezini, visini, u psihosomatskom razvoju, a kasnije se bolje
socijalizuju.

v" Najstabilnije je tj. otpornije je na visoke temperature od nekih
drugih bilnjih ulja, pa je preporucliivo pripremati (npr. prziti,
kuvati) hranu na ekstra djevi¢anskom maslinovom ulju. Naime,
maslinovo ulje ima jednu od najvisih ,tacki dimljenja“ jer
podnosi temperaturu blizu 200°C. Ipak, sa svakim prelaskom
temeperature iznad 28°C, dolazi do gubitka pozitivnih svojstava
pa nije ekonomski isplativo. Drugim rije¢ima, skupo je Koristiti
maslinovo ulje za przenje, ali je svakako preporucljivo.

Uzimajuci u obzir sve navedene podatke, konzumiranje maslinovog
ulja i maslina predstavlja uzivanje, jer svojim ukusom, mirisom i
izgledom znatno doprinose kvalitetu svakog jela. Nisu rijetki ni oni
koji preferiraju maslinovo ulje samo sa hlebom. Upravo u navedenom
i prepoznajemo maslinovo ulje kao simbol dugovje¢nosti, plodnosti,
snage, zdravlja i blagostanja.
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Maslinovo ulje je specifican prehrambeni proizvod koji posjeduje
mnogobrojna ljekovita svojstva. Ljekovitost karakteriSe samo ona
maslinova ulja koja su proizvedena od svjeze ubranih zelenih plodova
masline, koji su preradeni u odgovaraju¢im uslovima, posebno na
odgovarajucoj temeperaturi (tzv. hladno cijedenje). Tako dobijeno
ulje se mora Cuvati u posebnim uslovima kako bi zadrzalo ljekovita
svojstva. Da bi se potvrdio deklarisani kvalitet maslinovoog ulja
neophodno je izvrsiti njegovo ispitivanje.

Kvalitet prirodnih maslinovih ulja se odreduje na osnovu rezultata
hemijske i organolepticke analize njihovog sastava kao i svojstava
koja ih karakteriSu. Senzorska, odnosno organolepti¢cka analiza
maslinovih ulja je ravnopravna sa hemijskom, i bez nje se ulja ne
mogu kategorisati u odgovarajuce kategorije. Senzorsku analizu
djevicanskih maslinovih ulja vrsi posebno obucena i uvjezbana grupa
ocjenjivaca koja se naziva ,panel“. Panel ¢ini 8 do 12 ocjenjivaca
koji pored poznavanja svojstava ulja moraju biti uvjezbani da rade
kao tim sa istim ili sli¢nim stepenom percepcije pojedinih svojstava.
Interesantno je da senzorska analiza tj, panel ocjenjivaca moze, iako
fizicko-hemijski ulje ima karaktersitike ekstra djevicanskog (npr.
SMK, peroksidni broj i sl.), da takvo ulje ,,spusti“ u nizu kategoriju
ukoliko postoje mane/defekti u mirisu i/ili ukusu. Cak je moguce da
se takva ulja svrstaju u grupu lampante, ¢ime postaju neprihvatljiva
za ljudsku ishranu.

Medu velikim brojem raznovrsnih maslinovih ulja koja mozemo nadi
na nasem trzistu samo edukovani potrosa¢i mogu prepoznati ona
ulja koja opravdavaju visoku cijenu i koja ¢e pored uobicajenog
prehrambenog proizvoda biti i lijek. Zbog toga, vazno je upoznati se
sa naj¢es¢im zabludama o maslinovom ulju (prilog x).

17 Hladno cijedenje je postupak cijedenja ulja pri ¢emu temepratura ne prelazi 27°C.
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Zabluda 1: Udio (%) kiseline u maslinovom ulju je moguce osjetiti
probanjem (degustacijom) ulja

Istina: Procenat kiseline se moze izmijeriti samo laboratorisjkom
(fizicko-hemijskom) analizom.

Zabluda 2:Boja maslinovog ulja je pokazatelj kvaliteta.

Istina: Boja, koja se uglavhom krece u nijansama zelene i Zute,
pretezno zavisi od vrste (sorte) maslina i vremena berbe. Boja nije
(primarni) pokazatelj kvaliteta ulja, pa se zbog toga profesionalna
degustacija ulja radi u plavim ¢asama, koje ,kriju” boju i ,,Cuvaju®
ocjenjivaca od preranog donosenja odluke o kvalitetu ulja.

Zabluda 3: Maslinovo ulje ne treba da bude gorko, niti da ima note
»Zelenog® i voénog ukusa.

Istina: Vocnost, pikantnost i odgovaraju¢a goricina su tipicni za
svjeze, mlado i kvalitetno maslinovo ulje, jer su posljedica prisustva
polifenola odnosno antioksidanata. LoSe maslinovo ulje bice
kiselo, octikavo (sir¢etno), uzeglo, upaljeno, pra¢eno nesumnjivim
neprijatnim osjecanjem.

Zabluda 4: Maslinovo ulje dobijeno tradicionalnim presama je
bolje i sadrzi viSe hranjivih i zdravstveno korisnih supstanci.
Istina: Tradicionalna tehnologija prerade u kamenim (zeljeznim)
mlinovima i presama sa platinama (koSima) predstavljaju ,,otvorene*
sisteme prerade, uslied ¢ega je vjerovatnoca kontaminacije veca.
Navedeno negativno uti¢e na odrzavanje sanitarno-higijenskih
standarda, Sto zahtjeva znatno viSe troskove (npr. vrijeme ciSéenja,
trajanje prerade itd.) proizvodnje. Sa druge strane, savremeni
mlinovi, izradeni od inoksa, potuno ili djleimi¢no automatizovani,
obezbjeduju stalniji kvalitet i viSi nivo higijene tokom prerade
maslina.

Zabluda 5: Maslinovo ulje iz prvog cijedenja (,,first pressed®) je
najbolje.

Istina: Postoji samo jedno cijedenje kojim se dobija maslinovo ulje,
nakon Cega se komina viSe ne cijedi ili presuje. Tacnije, cijedenjem
komine dobija se ulje koje se ne moze kategorizovati kao djevicansko




ni kao malsinovo (vidjeti kategorije ulja iz dijela 2). Zbog toga nije
ispravno koristiti termin ,,prvo cijedeno” maslinovo ulje. Naime, ovo je
jedan od najcescih primjera dovodenja potrosaca u zabludu ¢ime se
Zloupotrebljava njihovo povjerenje.

Zabluda 6: Ako maslinovo ulje ,,Zeze* u grlu, radi se o dobrom ulju.
Isitna: Ekstra djevic¢ansko maslinovo ulje izaziva ,,peckanje” u grlu,
pri ¢emu isto nestaje nakon nekoliko sekundi. Ukoliko osjecaj
peckanja traje duze, uz odredeni nivo neprijatnosti, onda se radi o
ulju koje je loSeg kvaliteta, koje treba izbjegavati. Uobicajeno je da
uzeglost ili drugi defekt uzrokuje ovakav ili stican neprijatan ukus
kod degustacije ulja.

Zabluda 7: Miris maslinovog ulja nije vazan za odredivanje njegovog
kvaliteta.

Istina: Dobro maslinovo ulje treba da posjeduje prijatne vocne i zelene
arome (npr. lisS¢e masline, trava, badem, pomidora, jabuka, banana
itd.). LoSe maslinovo ulje obi¢no ima miris na salamuru, suvu travu,
vlagu, zemlju, metal, zapaljeno drvo itd.

Zabluda 8: Za odredivanje kvaliteta/kategorije ulja je dovoljna
hemijska analiza (npr. masne kiseline).

Istina : Maslinovo ulje je jedno od rijetkih prehrambenih proizvoda
za Cije je prisustvo na trziStu, pored analize fizicko-hemijskih
pokazatelja, neophodna i analiza ukusa i mirisa. Stoga, pored
hemijske analize, neophodno je sprovesti senzorsku analizu, koja je
kao analiticki postupak, objektivna, tacna i ponovljiva. Nezamjenjiva
je u Klasifikaciji ulja (npr. ekstra djevicansko), odredivanju organo-
lepticnog profila sorti maslina (npr. le¢ino, askolana, kalamata) i
definisanju geografske oznake.

Zabluda 9: Maslinovo ulje je otporno na sunce, temperaturu,
kiseonik i svjetlost.

Istina: Tri najveca neprijatelja maslinovog ulja su temperatura,
svjetlost i kiseonik. Zbog navedenog, ulje je najbolje Cuvati u tamnim
staklenim flasama (ali i u aluminijumu), na sobnoj temeperaturi, pri
¢emu treba izbjegavati drzanje u frizideru (tj. ispod 7°C) kao i svako




grijanje ulja (tj. iznad 282C). Kako je ulje osjetljivo na svjetlost, treba
izbjegavati drzati ulje na svjetlim mjestima, a posebno na suncu.
Otvorenu flasu ulja je preporucljivo potrositi u razumnom kratkom
roku (npr. nekoliko sedmica) jer kontakt sa vazduhom/kiseonikom
dovodi do oksidacije koja umanjuje kvalitet ulja (tzv. uzeglost). U
tom smislu, manja pakovanja (npr. 0,5 ili 0,75 ) su prakticnija.

Zabluda 10: Masline se iskljucivo kupe i ulje dobijeno od takvih
maslina je dobro.

Istina: Dobro ulje (npr. ekstra djevicansko) se moze dobiti iskljucivo
od zdravih, optimalno zrelih, plodova ubranih sa stabla, preradenih
u narednih 48h, hladnim cijedenjem mehnaickim putem, tj. u mlinu
koji je Cist i gdje temperatura ne prelazi 27°C. Od kupljenih maslina
se uglavhom moZe dobiti ulje sa visokim udjelom SMK, cesto
neprikladnim za ljudsku ishranu.

Izvor: Moric I., Alkovi¢ C. i Raicevi¢ M., Vodi¢ za poznavanje maslinovog
ulja, MBA, Podgorica, 2015, str. 20-22.

Poznavanje navedenih zabluda je vazno polaziste za pravilno i
potpuno razumijevanje znacaja maslinovog ulja kao hrane i lijeka.
Takode, vazno je poznavati i razliCite kategorije maslinovog ulja, o
¢emu slijedi vise informacija.

5.1 KATEGORIZACIJA MASLINOVIH ULJA

Prema Zakonu o maslinarstvu i maslinovom ulju, CG (SI. list CG, br.45/14),
postoje sledece kategorije ulja:

Djevicansko maslinovo ulje je ulje dobijeno iz ploda masline iskljucivo
mehanickim ili drugim fizickim procesima pod uslovima koji ne dovode
do promjena u ulju, koja nijesu bila podvrgnuta nikakvim procesima
osim pranja, pretakanja, centrifugiranja ili filtriranja, uz isklju¢ivanje ulja
dobijenih pomocu rastvaraca ili pomocu aditiva koji imaju hemijske ili
biohemijske reakcije, ili procese reesterifikacije, i bilo kakvo mijesanje sa
uljem druge vrste. Djevi¢anska maslinova ulja se klasifikuju na: ekstra
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djevi¢ansko maslinovo ulje, djevi¢ansko maslinovo ulje i maslinovo
ulje lampante. Ekstra djevicansko ulje je najbolje upotrebljavati u
svakodnevnoj ishrani, bilo kao sirov zacin, ali i u (dugotrajnom) kuvanju.
To je ulje koje prema hemijskoj analizi sadrzi manje od 0,8% SMK, ima miris
po plodu masline (Me>0) i ne smije imati negativnih svojstava (Me=0).
Djevi¢ansko maslinovo ulje je ulje koje sadrzi najvise 2 grama slobodnih
masnih kisjelina (ili <=2,0% SMK) izrazenih kao oleinska kisjelina na 100
grama ulja i koje zadovoljava kriterijume organoleptickog ispitivanja a to
podrazumjeva da mu je medijana vo¢nosti obavezno veca od 0 a medijana
defekta - negativnih svojstava mora biti manja od 3,5. Lampante je
djevicansko maslinovo ulje sa udjelom slobodnih masnih kiselina veéim
od 2,0% i/ili sa neodgovaraju¢im senzorskim karakteristikama, te se zbog
toga smatra neprikladnim za ljudsku upotrebu.

Rafinisano maslinovo ulje je ulje dobijeno rafinisanjem djevi¢anskog
maslinovog ulja, koje ne sadrzZi viSe od 0,3 grama slobodnih masnih
kiselinaizrazenih kao oleinska kiselinana100 grama ulja i koje zadovoljava
kriterijume ispitivanja i ocjenjivanja propisane ovim zakonom;
Maslinovo ulje sastavljeno od rafinisanog maslinovog ulja
i djevicanskog maslinovog ulja, je ulje dobijeno mijeSanjem
rafinisanog maslinovog ulja i djevicanskog maslinovog ulja osim
maslinovog ulja lampante, koje ne sadrzi vise od 1 grama slobodnih
masnih kiselina izrazenih kao oleinska kiselina na 100 grama ulja i
koje zadovoljava kriterijume ispitivanja i ocjenjivanja propisane ovim
zakonom;

Sirovo ulje komine™ maslina je ulje dobijeno preradom komine
maslina mehanickim postupcima i/ili ekstrakcijom komine maslina
organskim rastvaralima, bez rafinisanja i reesterifikacije i bez
mijeSanja sa uljima druge vrste i koje zadovoljava kriterijume
ispitivanja i ocjenjivanja propisane ovim zakonom;

18 Komina je ¢vrsti ostatak nakon prerade maslina i cijedenja ulja. Posebno treba
ista¢i da se Cesto na policama prodavnica nalaze ulja od komine masline (eng.
pomace oil; ital. olio di sansa), skromnih nutritivnih vrijednosti i niskog ukupnog
kvaliteta. U svijetu je popularno zbog relativno niske cijene, ali se u Crnoj Gori biljeze
nerazumno visoke cijene istog
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Rafinisano ulje komine maslina je ulje dobijeno rafinisanjem sirovog
ulja komine maslina, koji ne sadrzi vise od 0,3 grama slobodnih
masnih kiselina izrazenih kao oleinska kiselina na 100 grama ulja i
koje zadovoljava kriterijume ispitivanja i ocjenjivanja propisane ovim
zakonom;

Ulje komine maslina je ulje dobijeno mijeSanjem rafinisanog ulja
komine maslina i djevicanskog maslinovog ulja lampante, koje
ne sadrzi vise od 1 grama slobodnih masnih kiselina izrazenih kao
oleinska kiselina na 100 grama ulja i koje zadovoljava kriterijume
ispitivanja i ocjenjivanja propisane ovim zakonom.

lako navedena kategorizacija maslinovih ulja djeluje zbunjujuc¢e na
potrosace, ipak je neophodno poznavati sve navedene kategorije, a
posebno naglasiti da je ekstra djevicansko maslinovo ulje najbolje za
konzumiranje. lpak, kako je cijena ekstra djevicanskog maslinovog
ulja znatno visa u odnosu na druge vrste maslinovog ulja, a pogotovo
biljna ulja, to je razlog Cestih mijeSanja i nepravilnog deklarisanja
u cilju ostvarenja dodatne zarade. NajceS¢i oblici krivotvorenja
maslinovog ulja su:
v" Nepravilno deklarisanje ulja (npr. navodi se ekstra djevic¢ansko,
a ono spada u nizu kategoriju);
v Ulja komine i rafinisano ulje se deklariSu kao ekstra
djevicansko;
v' Ekstra djevicansko sa znatnim udjelom ulja od komine i
rafinisanog ulja, ali to nije deklarisano,
v" Mijesanje maslinovog ulja sa drugim biljnim uljima,
v' MijeSanje sa ,vjestackim maslinovim uljem® ili njegova
prodaja kao maslinovo ulje itd.

Jedan od nacina da se potrosaci zastite od ovakvih ulja, je poznavanje

osnova senzorske analize, odnosno pozeljnih i nepozeljnih svojstava
maslinovog ulja.
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5.2 OCJENA KVALITETA MASLINOVIH ULJA

Kvalitet maslinovog ulja se odreduje na osnovu rezultata koji se
dobijaju hemijskom i senzorskom analizom (Slika 4). Hemijskom
analizom se utvrduju parametri kvaliteta djevi¢anskih maslinovih
ulja kao $to su: sadrzaj slobodnih masnih kiselina', peroksidni broj?;
odredivanjem spektrofotometrijske apsorbancije u UV podrucju
utvrduje se stepen oksidacije ulja itd. Iz navedenih parametara
se moze utvrditi da li je ulje eventualno rafinisano ili rastvoreno
dodavanjem rafinisanog.

Slika 4. Prostor za laboratorijsko i senzorsko ocjenjivanje djevi¢anskih
maslinovih ulja

Maslinovo ulje se u proslosti ocjenjivalo isklju¢ivo prema njegovom
hemijskom sastavu. Takav nacin nije bio dovoljan za potpunu ocjenu
kvaliteta. Naime, ranije se deSavalo da ulja imaju izvanredne hemijske
karakteristike, dok sa apekta organoleptike nisu bila dobra. Zato je za

19 Slobodne masne kiseline (SMK) su pokazatelj kvaliteta maslina u trenutku
prerade. Uti¢u na oksidaciju ulja, ¢ime njihov visi udio doprinosi brzem kvarenju ulja.
Maslinova ulja sa udjelom SMK manjim od 2,0% su prihvatljiva za ljudsku ishranu.
20 Peroksidni broj je pokazatelj kvaliteta ulja koji ukazuje na oksidaciju ulja. Najcesce
raste ako se povecava temperatura tokom prerade, ali i zbog nepravilnog ¢uvanja ulja.
Visok peroksidni broj je naj¢esce vezan sa uzeglos¢u kao negativnim svojstvom ulja.
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potpunu ocjenu kvaliteta, odnosno kategorizaciju maslinovog ulja,
neophodna i senzorska ocjena kvaliteta koja se odnosi na miris i ukus.
Dokazano je da se Cula mirisa i ukusa podvrgnuta vanjskom uticaju
ponasaju kao pravi mjerni instrumenti. Praksa nam pokazuje da je
organolepti¢ko ocjenjivanje vjerodostojno i da je to analiticka metoda,
koja mora biti tacna i ponovljiva.

Senzorska analiza djevicanskih maslinovih ulja je analiticki postupak
utvrdivanja organoleptickih svojstava u kojem se kao detektori koriste
ljudska cula mirisa i ukusa. Organolepticka svojstva omogucuju
razlikovanje maslinovih ulja koja se na osnovu fizicko hemijskih analiza
mogu smatrati jednakim.

Panel za senzorsku analizu djevi¢anskih maslinovih ulja je grupa od 8 do 12
posebno odabranih i osposobljenih ocjenjivaca. Maskimalan broj uzoraka
uzastopno ne treba da prelazi tri (3). Clanovi panela moraju sa uspjehom
proci test fizioloSke sposobnosti za organolepticku ocjenu maslinovog
ulja. Radom panela upravlja voda panela koji vrSi pripremu uzoraka za
ocjenu kvaliteta, nadgleda i vodi ocjenjivanje, vrSi unos pojedinacnih
rezultata u odogovarajuci softver i na kraju prezentuje rezultate.

Tehnika degustacije djevi¢anskih maslinovih ulja definisana je vazedim
propisima EU i I0C (International olive council - Medunarodni savjet
za maslinu) a navedena pravila mogu olaksati prepoznavanje brojnih
karakteristika djevi¢anskih maslinovih ulja.

Slika 5. Clanovi panela tokom senzorskog ispitivanja maslinovog ulja
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Maslinova ulja se degustiraju u posebno dizajniranim plavim ¢asama
(Slika 6) ciji oblik i karakteristike propisuje regulativa Medunarodnog
savjeta za maslinu odnosno uputstvo ,,COI/T.20/Doc. No 5/Rev. 1. Case
su tamno plave kako bi onemogudile ocjenjivaca da vidi boju ulja i ocjeni
ga ha osnovu toga jer od boje ne zavisi kvalitet ulja.

T— S0H-1——
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o

Slika 6. Izgled standardizovane ,plave” ¢aSe
za senzorsku analizu maslinovog ulja

Degustacije djevicanskih maslinovih ulja se vrsi na nacin Sto se
u odgovarajucu ¢asu sipa 3-5 ml ulja, viSe nije potrebno jer se na
taj nacin ne olakSava vec se otezava ocjenjivanje. Ulje je potrebno
zagrijati na temperaturi od 28°C jer se na toj temperaturi najbolje
oslobadaju svi mirisi i ukusi. Tako pripremljeni uzorak uzeti u ruke
i polako okretati ¢aSu kako bi se u ¢asi oslobodili svi mirisi, potom
polako podi¢i poklopac i nazalno udahnuti. Nakon uocavanja
karakteristika ulja mirisom, iz ¢aSe treba uzeti gutljaj ulja oko 3 ml i
Sto bolje ga rasprsiti u usnoj duplji kako bi doslo u kontakt sa svim
papilama ukusa. Na kratko odmoriti usta i lagano trljati jezik o nepce.
Ponovo kroz poluotvorene usne udahnuti vazduh irasprsiti ostatak
ulja kako bi se dosegli svi senzori u ustima, a prije svega nosa da bi se
retronazalno osjetili aromatski sastojci ulja. Ulje se na kraju ispljune, a
zapazanja se upisuju na pripremljeni standardizovani listi¢ za ocjenu
kvaliteta djevic¢anskih maslinovih ulja.
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Prema standardizovanom rje¢niku Medunarodnog savjeta za maslinu
razlikujemo dvije osnovne grupe svojstava djevicanskih maslinovih ulja
i to: grupa pozeljnih svojstava i grupa nepozeljnih. Pozeljna svojstva su
tipi¢na za djevicanska maslinova ulja Sto karakteriSe Cisti sok maslinovog
ploda. Tri osnovna pozeljna svojstva djevi¢anskih maslinovih ulja su:

v" Voéno: maslinovo ulje ima osobinu voénosti kada miris i ukus
podsjecaju na zrelu ili zelenu maslinu. Ostali mirisi: miris tek
pokosSene trave, badema, jabuke, articoke, banane i sl. ulju daju
jo$ vecu tipic¢nost i mogu se osjetiti i na ukus.

v' Gorko: karakteristika ulja dobijenog od zelenih i djelimi¢no
zelenih maslina, a osjeca se i na zadnjem dijelu jezika i to nekoliko
sekundi nakon uzimanja ulja u usta.

v" Pikantno: osobina pikantnosti stvara osjecaj peckanja u ustima
a posebno u grlu. Osjecaj peckanja u grlu, odnosno pikantnosti
traje nekoliko sekundi.

Nepozeljna svojstva odnosno defekti djevi¢anskih maslinovih ulja su:

v" Upaljeno: posljedica maslina koje su fermentirale u vrecama
tokom skladiStenja do prerade

v’ Siréetno/vinsko: tipican ukus pojedinih ulja koja podsjecaju na
vino ili sir¢e. Ovakav miris i ukus prvenstveno uzrokuje alkoholna
fermentacija Secera, defekt nastaje u toku duzeg ¢uvanja maslina
ili ulja u neadekvatnim uslovima.

v Pljesnivo: miris i ukus ulja koje je dobijeno od maslina u kojima
su se razvile gljivice i plijesan jer su dugo ¢uvane u vlaznom
prostoru.

v" UzZeglo: staro ulje, oksidirano zahvaljujuci izlaganju svjetlosti ili
vazduhu odnosno kiseoniku.

Navedena svojstva djevi¢anskih maslinovih ulja, senzorski ocjenjivaci/
¢lanovi panela evidentiraju nasvojimocjenjivackimlisti¢ima, a voda panela
vrsi obradu tih podataka i daje ukupne rezultate na osnovu kojih se vrsi
kategorizacija maslinovih ulja. Ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje se moze
dobiti isklju¢ivo od zdravih plodova maslina koji su ubrani sa stabla a ne
sakupljeni sa zemlje, brzo preradeni nakon berbe, ne kasnije od 48 sati.
Pozeljno je da vrijeme koje protekne od berbe do prerade ne bude
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duze od 24 Casa. Ubrani plodovi moraju biti preradeni mehani¢kim
putem na temparaturi ne vecoj od 27°C. Nakon prerade, ulje se
mora filtrirati ili separirati i skladistiti u odgovraju¢im posudama i na
odgovrajucoj temperaturi koja ne prelazi 27°C i ne pada ispod 7°C.

Maslinovo ulje je prehrambeni proizvod koji ima ljekovita svojstva.
Ljekovita svojstva se mogu naci samo kod onih maslinovih ulja koja
su proizvedena od rano ubranih zdravih plodova, ako je prerada
izvrSena na odgovarajuci nacin i ako se ¢uva u propisanim uslovima.
Nakon proizvodnje ili nabavke ekstra djevicanskog maslinovog
ulja sa njim se mora postupati veoma pazljivo kako ne bi doslo do
degradacije, gubitka ljekovitih svojstava te gubitka pozeljnog mirisa
i ukusa.

Za uspjeSno Cuvanja djevicanskih maslinovih ulja neophodno je
pridrzavati se sljedecih preporuka:

v" Ekstra djevicansko maslinovo ulje je najbolje ¢uvati u tamnim
staklenim flaSama, pozeljno je da budu braon ili zelene boje.

v" Maslinovo ulje nije dobro ¢uvati u frizideru. Na temperaturi
nizoj od 7° C dolazi do kristalizacije ulja kada trajno gubi na
kvalitetu.

v" Temperatura na kojoj se ¢uva maslinovo ulje ne smije prelaziti
28° C, jer na vec¢im temperaturama dolazi do gubitka
pozitivnih svojstava ulja (npr. voénost, gorkost i pikantnost) i
ovakvo ulje se vise ne moze smatrati hladno cijedenim uljem.

v" Przenje na ekstra djevicanskom maslinovom ulju nije Stetno
vec je pozeljno, ali obzirom da temperatura przenja znacajno
prelazi 28° C dolazi do gubitka ljekovitih svojstava pa nije
ekonomski isplativo.

v' Duzi kontakt sa svjetloséu, posebno izlaganje suncu kod
djevicanskih ulja dovodi do ostrec¢enja pa ga je neophodno
Cuvati na tamnom mjestu.
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v" Rok trajanja maslinovog ulja je 18 mjeseci ali pod uslovom da
je pakovano kvalitetno ulje i da je ¢uvano u odgovarajuc¢im
uslovima. Otvorenu flasu je preporucljivo potrositi u roku
od mjesec dana. Ako se u domacinstvu otvorena flasa
nece potroSiti u roku od mjesec dana onda je preporucljivo
nabavljati manja pakovanja od 2,5 dcl ili pola litra kako bi ulje
Sto krace vrijeme imalo kontakt sa kiseonikom koji dovodi do
oksidacije, a Sto je Stetno za ulje.

Naucnim istrazivanjima u oblasti uzgoja maslina, proizvodnji i Cuvanju
maslinovog ulja ustanovljeno je da je senzorska ocjena kvaliteta
ravnopravna sa ocjenom hemijskog sastava i osobina. Za razliku
od hemijske ocjene kvaliteta, senzorska ocjena je specifi¢na jer su
u ovom slucaju ,mjerni instrumenti“ ¢ulo mirisa i ukusa senzorskog
ocjenjivaca. TrziSte maslinovim uljem je preplavljeno raznim vrstamaii
kategorijama kvaliteta. S obzirom da svaka zdrava osoba ima osnovne
preduslove da bude senzorski ocjenjiva¢ maslinovog ulja, potrebno
je na Sto viSe potrasaca prenijeti osnovna znanja o senzorskoj ocjeni
kvaliteta kako bi bili sposobni da prepoznaju kvalitet i u Sto vecoj
mjeri izbjegnu prevaru.
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6. ISTAKNUTE SPECIFICVZNOSTI\.
CRNOGORSKOG MASLINARSTVA

Tokom sagledavanja stanja u sektoru maslinarstva, identifikovano je vise
specifi¢nosti i kriticnih tacaka, a koje treba da su u fokusu paznje.

Proizvodni potencijali se ne koriste dovoljno. Vecina povrsSina pod
maslinama i proizvodnja maslina su koncentrisani na crnogorskom
primorju i to u svih 6 opstina: Bar, Ulcinj, Budva, Tivat, Herceg Novi i
Kotor. Manji (eksperimentalni) maslinjaci i grupe stabala nalaze se u
opstinama Podgorica i Danilovgrad. Od nekadasnjih 25 tradicionalnih
uljara na crnogorskom primorju danas su operativne samo njih 7. Uprkos
potencijalu za proizvodnju maslinovog ulja izvrsnog kvaliteta, proizvodnja
je pretezno ekstezivna, a ovo je i razlog Sto postojeci kapaciteti nijesu
adekvatno iskorisceni (ispod 50%). Prinos varira i mijenja se od 300 tona
maslina godisnje u loSim godinama berbe, pa do 2.600 tona maslina u
rekordnim rodnim godinama (2012). Tokom posljednjih godina primjetan
je trend sadnje introdukovanih stonih sorti poput sorti Picholine, Mela,
Cucco, Giarraffa, Nocellara Messinese i sorti za proizvodnju ulja - Leccino,
Coratina i Carolea. Ove sorte treba da nadomjeste nedostatak stonih sorti
u domacem sortimentu i omoguce gajenje masline u zonama kriti¢nim
zbog zimskih mrazeva (Zetsko-Bjelopavli¢ka ravnica).

Izrazene varijacije u godiSnjim prinosima. Crnogorsko maslinarstvo
karakteriSu izrazene varijacije u godiSnjim prinosima. Naime, u periodu
od 2003. do 2012. godine, ukupan prinos maslina je drasti¢no varirao.?’
U 2012. godini crnogorski maslinari su proizveli rekordnih 2.888 tona
maslina Sto je za 85% veci prinos u odnosu na 2011. godinu. Prinos po
stablu u istoj godini je bio 6,6 kilograma, a vecina maslinara se slazu u
misljenju da je 2012. godina zabiljezena kao rekordna u posljednih nekoliko
decenija. Medutim, Cinjenica da prinos iz godine u godinu varira ukazuje
na nedovoljnu brigu o maslinjacima, a jedan od razloga je i neadekvatno,
neredovno i nepotpuno sprovodenje agrotehnickih mijera. Naime,
prosjec¢na visina stabala u Crnoj Gori je 7-10 m, a u nekim slu¢ajevima

21 Statisticki godisnjaci 2004-2013, MONSTAT

51



¢ak i do 15 m Sto onemogucava izvodenje potrebnih agrotehni¢kih mjera
i otezava berbu tresacima. Jedan od razloga za neredovan prinos je i to
Sto su zasadi maslina veoma stari. Takva stabla bez ozbiljnih zahvata na
podmladivanju ne mogu dati zadovoljavajuce rezultate.

Starost zasada i sporo podizanje novih. Uprkos cinjenici da su u
proteklih desetak godina ulozeni veliki napori Ministarstva poljoprivrede
i ruralnog razvoja i udruzenja maslinara u Crnoj Gori i dalje u starosnoj
strukturi maslina preovladavaju stari zasadi. Prema podacima dobijenim
iz istrazivanja 10C-a (Medunarodni savjet za maslinovo ulje) iz 2011.
godine mladih zasada (do 5 godina starosti) ima na povrsini od oko 150
ha, zasada od 5 do 15 godina na povrsini od oko 100 ha dok su stari
zasadi, sa preko 50 godina starosti, zauzimaju povrsinu od preko 800
ha. Medutim, i dalje je 2/3 povrsina pod maslinama starim preko 200
godina. Poznato je da su maslinjaci karakteristi¢ni za priobalni pojas,
odnosno juznu regiju Crne Gore. Medutim, odredeni broj hektara
nalazi se i u centralnom dijelu Crne Gore - 21 ha u Podgorici i 12 ha u
Danilovgradu (prema popisu iz 2010). Trend povecanja broja maslina u
ovoj regije je nastavljen i u poslednjih 6-7 godine koje nijesu obuhvacéene
Popisom. Plantazna proizvodnja, koja u mediteranskim zemljama sve
viSe uzima maha, u Crnoj Gori je 2010 godine zauzimala svega 77]
ha%. Prosjecna veli¢ina maslinjaka na plantazama (ne racunajuéi bivsu
plantazu Agroulcinja) je 0,42 ha. Od ukupnog broja rodnih stabala
maslina na plantazama, 97,40% Cine masline za proizvodnju ulja. Najvedi
broj mladih stabala maslina evidentiran je u Baru (7.505) i Ulcinju (5.855).
Masline za konzervisanje uglavnom se dobijaju sa manjeg broja stabala
na okuénicama i nisu evidentirane ovim popisom.

Broj moderno opremljenih
uljara sa kontinuiranim
linjja za preradu masline
je nedovoljan, pri ¢emu je
i dalje prisutna upotreba
tradicionalnih  uljara sa
hidrauli¢nim presama,
Sto negativho utice na
kvalitet finalnog proizvoda.

22 Prema procjenama autora u poslednjih 6-7 godine ova vrijednost je udvostrucena.
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Nedostaju uredaji za filtraciju, separatori u toku prerade masline, kao
i uredaji za pakovanje i drugi elementi iz segmenta tehnicko-tehnoloske
opremljenosti, koji treba da obezbjede dodatnu tj. viSu vrijednost
osnhovnom proizvodu.

Prerada maslina u Crnoj Gori nije modernizovana u dovoljnoj mjeri u
skladu sa medunarodnim standardima proizvodnje maslina i maslinovog
ulja, Sto utice i na kvalitet finalnog proizvoda. Plod masline preraduje se
u ulje ili konzervira za kuénu upotrebu. Vedi dio prinosa se upotrebljava
za dobijanje ulja. Masline za konzum se ne gaje u potrebnoj mjeri uslijed
propadanja postojecih proizvodnih pogona (“Agroulcinj” iz Ulcinja i
“Primorka” iz Bara). Masline dobijene sa stabala koja su u prethodnom
periodu zasadena u tu svrhu, danas se koriste za proizvodnju ulja Sto znadi
da njihov genetski potencijal nije na pravi nacin valorizovan. Sem toga,
u Crnoj Gori nije popisan nijedan poslovni subjekat koji se bavi uzgojem
maslina na plantazama gdje se primjenjuju sve potrebne agrotehnicke
mijere. Crna Gora je imala razvijenu preradivacku industriju uprkos €injenici
da su se u doba socijalizma proizvodnja i broj stabala smanjivali. Objekti za
preradu maslina pretezno su bili u drustvenom sektoru, a glavni reprezenti
tog sektora bile su fabrike ulja u Baru i Ulcinju. tj. u centrima gdje se vrsio
najvedi otkup maslina sto je uveliko olakSavalo otkup i transport od kojih
zavisi racionalna eksploatacija maslina. Kapacitet navedenih uljara bio je
sliedeci: Uljara u Baru - ekstrakcija ulja 2 t/¢as i Uljara u Ulcinju - ektrakcija
ulja 1t/Cas

Uljare u drustvenom sektoru ipak nijesu iskoris¢avane dovoljno zbog
nedostatka sirovine. Naime, iako su ,Agroulcinj i ,Primorka“ ulozile
znacajna sredstva u razvoj lokalnog maslinarstva ove organizacije kroz
kooperativnu saradnju nijesu uspijevale da obezbijede dovoljno sirovine za
svoje pogone, prvenstveno zato Sto su maslinari u privatnim i neuslovnim
mlinovima preradivali veliki dio plodova. Kada je u pitanju konzerviranje
maslina za jelo, 1983. godine je u saradnji sa Programom Ujedinjenih
Nacija za Razvoj (UNDP) pocela izgradnja pogona za konzerviranje
maslina, a 1987. godine je u Ulcinju pusten u rad pogon “Agroulcinja” za
konzerviranje, jedini u Crnoj Gori. Kapacitet pogona bio je 503 tone stonih
maslina godisnje. Medutim, tokom tranzicije 90-tih godina proslog vijeka
i “Agroulcinj” i “Primorka” su rasformirali svoje pogone Sto je uticalo na
sam sektor i stagniranje koje je uslijedilo u preradivackoj industriji, a koje se
danas odslikava kroz nezadovoljavajuci kvalitet maslinovog ulja.
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U Crnoj Gori je registrovano 15 uljara, od kojih je 8 sa kontinuiranom linijom
za hladno cijedenje ulja (kapaciteta 250-500 kg ploda na sat), a ostalo
su uljare sa tradicionalnim nacinom prerade (kamene prese). Vise od
90% proizvedenog ploda masline preradi se u ulje. Medutim, proizvedene
koli¢ine ulja nijesu konstantne i uslovljene su rodom maslina koji je podlozan
varijacijama iz godine u godinu. Udruzenje preradivaca ne postoji, a vecina
uljara zbog nekontinuiranog ulaganja ne zadovoljava stroge HACCP
standarde.

Prostori u kojima su smjestene uljare zahtijevaju dalje unaprjedenje u
dijelu sanitarno-higijenskih uslova, posebno kod prozrac¢nosti, temperature,
odrzavanja radnih povrsina, itd.

SkladiSni kapaciteti za maslinu prije mljevenja su ¢esto neadekvatni,
&to nepovoljno utice na kvalitet finalnog proizvoda. Cesto je slu¢aj da se
masline skladiste “na otvorenom” ispred uljare ili na drugim mjestima
koja nijesu primjerena. Takode, identifikovano je i nepropisno skladistenje
maslina u vrecama i neprikladnoj ambalazi (npr. neperforirana plasti¢na
ambalaza). Nazalost, i dalje je prisutna praksa dodavanja soli, “drzanje u
more” te ostale nepotrebne i Cesto Stetne aktivnosti po kvalitet finalnog
proizvoda.

SkladiSni kapaciteti za maslinovo ulje nakon prerade su takode limitirajudi
faktor kvaliteta, posebno u dijelu odrzavanja konstantne temperature (14-
15°C), skladisnih kapaciteta (inoks posude), sanitarno-higijenskih uslova
(plocice, odvodi, otvori, osvjetljenje) i dr.

Slika 7: Novi mlin
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Zastupljenost HACCP-a i drugih ISO standarda u sektoru proizvodnje,
prerade i skladistenja maslinovog ulja, stonih maslina i drugih proizvoda je
nedovoljna i posljedica je loSe opste finansijske, tehnoloske opremljenosti
kao i neinformisanosti proizvodaca o znacaju primjene savremenod sistema
garancije kvaliteta. Za dostizanje visokih standarda bezbjednosti hrane
prema EU zakonodavstu bi¢e neophodna snazna tehnicka i finansijska
podrska, posebno u segmentu tradicionalnih proizvoda od masline (npr.
“tuene” masline, pasteta i sl.).

Vrijeme pocetka i trajanje berbe takode predstavija kriticnu tacku
proizvodnje. Zbog nedovoljnog broja raspolozivin savremenih uljara,
uobicCajeno je “Cekanje na red” i nepotrebno odlaganje berbe. U tim
uslovima, berba Cesto traje vise mjeseci (Cak do marta) pa je i kvalitet
ulja loSiji. | dalje je primjetno neprihvatanje “rane berbe” kao uslova za
proizvodnju ekstra djevicanskog ulja i kao preventivhe mjere kod napada
Stetocina (maslinine muve), Sto se Cesto pravda odbijanjem takvog ulja od
strane potrosaca (povecana gorcina, pikantnost). Kod vecine maslinara je
primjetna nedovoljna opremljenost za berbu (tresaci, mreze), Sto takode
utiCe na nedovoljnu efikasnost i visoke troskove kod ove agrotehnicke
mijere. “Kupljenje sa zemlje” je smanjeno ali i dalje prisutno.

Nedovoljno ucesce ekstra djevicanskog ulja u ukupnoj Kkoligini
proizvedenog maslinovog ulja (oko 11%) jasno upozorava na
nezadovoljavajuce stanje u sektoru. Maslinova ulja kategorije obi¢no,
djevicansko i lampante i dalje drze visok udio u ponudi. Naime, prema
istrazivanju 10C-a iz 2011. Godine, u sezoni berbe 2009/10, Crna Gora
je proizvela 300 tona djevicanskog maslinovog ulja (do 2% slobodnih
masnih kisjelina), 240 t obi¢nog djevicanskog maslinovog ulja (do
3,3% slobodnih masnih kisjelina) i 60 t ekstra djevi¢anskog maslinovog
ulja (do 0,8° slobodnih masnih kisjelina). 1z ovog istrazivanja se moze
zakljuciti da je udio ekstra djevicanskog ulja u ukupnoj proizvodnji samo
1,11% Sto je svakako nedovoljno i odslikava stanje Citavog lanca ,,0d
masline do trpeze”. Jedan od razloga takvog stanja je Sto se kod nas
masline joS uvijek sakupljaju sa zemlje umjesto da se beru Sto dovodi
do povecanja udjela slobodnih masnih kiseline u maslinovom ulju.
Djevicanska ulja s udjelom SMK veéim od 2,0% i/ili sa neodogovaraju¢im
senzorskim karakteristikama (tzv. ulja lampante) nijesu za direknu
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upotrebu, ali se kroz rafinaciju (neutralizacija, dekoloracija i deodoracija)
mogu prilagoditi za ljudsku ishranu. Koli¢ina ostalih preradevina od ploda
masline zanemarljiva je jer se proizvedi uglavhom koriste za sopstvene
potrebe i na tradicionalan nacin. Medutim, evidentirana su u Baru i Ulcinju
dva manja pogona za proizvodnju sapuna od maslinovog ulja koji zvani¢no
nose oznaku “crnogorski suvenir”, a jedan maslinar iz Bara u manjim
koli¢inama proizvodi i liker od masline. Maslina ima viSestruku primjenu,
od nje je moguce praviti kozmeticke preparate, suvenire od maslinovog
drveta, manje komade namjestaja, ¢aj od maslinovog lisca itd. Ipak, kako
bi se ovaj potencijal valorizovao, potrebno je promovisati razlicite forme
udruzivanja (klasteri, kooperative) koja bi na adekvatan nacin pribavljala
inpute i plasirala finalni proizvod.

Nerazvijen asortiman proizvoda od masline je takode vazan pokazatelj
stanja u sektoru. U asortimanu proizvoda dominira maslinovo ulje sa
preko 95%. Potom slijede stone masline, dok proizvodnja rafiniranih ulja,
aromati¢nihulja, te ostalih proizvoda od masline je zanemarljiva. Proizvodnja
stonih maslina, koja ima visok potencijal, je ograni¢ena i u velikoj mjeri se
obavlja za sopstvene potrebe, pri ¢emu se eventualni viskovi plasiraju
na lokalnom trziStu (zelene pijace). Nedostaje organizovana proizvodnja
veceg obima kozmetickih preparata na bazi ulja (sapun, kreme), ¢ajeva,
suvenira i drugih proizvoda. Takode, nije prisutna tehnologija za preradu
komine u proizvode viSe vrijednosti (briketi, peleti), dok ista predstavlja
opasnhost po zivotnu sredinu ukoliko se adekvatno ne skladisti.

v ._ JSans N 7 \ —\;

Slika 8: Moderno pakovanje sapuna od masline
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Ispitivanje i utvrdivanje kvaliteta proizvoda predstavlja segment koji
zahtijeva znacajno unaprjedenje. Naime, proizvodi prije deklarisanja
i stavljanja u promet podlijezu obaveznom ispitivanju i utvrdivanju
kvaliteta, Sto moze da obavlja pravno lice koje je registrovano,
odnosno koje ispunjava uslove za obavljanje te djelatnosti. Postojedi
sistem laboratorijske dijagnostike je potrebno dodatno unaprijediti
za Sto potpuniju i kvalitetniju hemijsku analizu, uz kontinuiranu
finansijsku i tehnicku podrsSku razvoju panela za organolepticku
ocjenu maslinovog ulja.

Prepakivanje originalnog pakovanja proizvoda drugog proizvodaca,
posebno iz uvoza, naknadno deklarisanje i prodaju je neophodno
dodatnim mjerama i aktivnostima sprijeCiti i strogo kaznjavati.
Posebno zabrinjava prisutna niska prosijeCna cijena uvoznog
maslinovog ulja (oko 2,5 eura/l), koja predstavlja klju¢ni osnov za
sticanje profita kroz navedene nedozvoljene aktivnosti.

Pakovanje maslinovog ulja biljezi pomak u posljednjoj deceniji, pri
¢emu ohrabruje sve vece koriS¢enje tamnih staklenih boca zapremine
0,751,0,51,0,251.i 0,1 |. Medutim, upotreba neprimjerene ambalaze
je i dalje prisutna (PET plasticne boce i bidoni), dok upotreba
savremenih materijala (aluminijumske posude) i dalje nije Sire
prihvacena.

m

Slika 9: Primjer moderne ambalaze
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Zastita geografskog porijekla je poseban problem u smislu bududeg
razvoja sektora. Neophodno je otpoceti aktivnosti na zastiti geografskog
porijekla maslinovog ulja iz Crne Gore, ali i dobijanju drugih oznaka poput
oznaka tradicionalnog specijaliteta. Takode, neophodno je sistemskom
podrskom povedati broj organskih proizvodaca i sertifikovanih proizvoda.
Potrebno je i dalje valorizovati oznake “Dobro iz Crne Gore”, “Made in
Montenegro” i druge oznake kvaliteta u sektoru maslinarstva.

Proizvodnju sadnog materijala je neophodno unaprijediti, posebno u cilju
formiranja mati¢nih zasada radi obezbjedenja dovoljne koli¢ine autohtonih
sorti i zdravih sadnica. Segment kontrole sadnog materijala je takode
neophodno unaprijediti kroz dalje jacanje kapaciteta nadleznih institucija i
inspektora, ali i podrsku proizvodacima, u cilju kreiranja sistema garancije
porijekla, kvaliteta i zdravstvene ispravnosti sadnica.

Nedovoljna primjena marketinga je jedan od klju¢nih limitirajucih faktora
razvoja sektora, posebno u pogledu njegove konkurentnosti i odrzivosti u
dugom roku. Nerazumijevanje navedenog koncepta i pretezna orijentacija
ka kratkoro¢nim poslovnim/profitnim ciljevima u velikoj mjeri blokiraju
efikasnu valorizaciju raspolozivih resursa. Posebno je kritican segment
istrazivanja marketinga u smislu identifikovanja specifi¢nosti konkurencije,
traznje, dobavljaca, posrednika itd. Takode, nedovoljno se koristi savremena
informaciona tehnologija u oblastima promocije i prodaje. Posebno
zabrinjava niska prosijeCna potrosnja maslinovog ulja per capita (0,5 1) u
Crnoj Gori, pa je potrebno promotivnim aktivnostima uticati na jacanje
domacde potrosnje kao vaznog faktora stabilnosti domace proizvodnije tj.
ponude.

KoriSc¢enje klastera, kooperativa i udruzivanja kao nacina za dostizanje
veceg stepena konkurentnosti je posebno izrazen problem. Zadruge ili
kooperative koje imaju potencijala za otklanjanje problema usitnjenosti
proizvodnje i nedostatka proizvodnih kapaciteta nijesu prisutne u sektoru
maslinarstva, makar ne na nivou koji je potreban. Od ukupnog broja
stabala, preduzeca i zadruge su u periodu od osamostaljenja Crne Gore
pa do danas u svom vlasnistvu imali 18.500 stabala od kojih je 6.000
rodnih. Podatak da je samo 3,73% stabala maslina u viasnistvu preduzeca
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ili zadruga govori da je udruzivanje radi ostvarivanja ekonomske dobiti
kod maslinara malo zastupljeno. U sklopu Strategije za odrzivi ekonomski
rast Crne Gore predvideno je uvodenje klastera od 2012 do 2016. godine.
Program Ujedinjenih nacija za industrijski razvoj (UNIDO) je zajedno sa
Institutom za strateske studije i projekcije (ISSP) realizovao dijagnosticku
studiju koja je utvrdila opravdanost formiranja klastera na teritoriji Bara i
Ulcinja. Medutim, joS uvijek nije doslo do realizacije te ideje. Sli¢an klaster
bi se mogao formirati i u Boki gdje ve¢ udruzenje maslinara Boka okuplja
maslinare iz razliCitih gradova: Tivat, Kotor i Herceg Novi. Ipak, udruzenja
kao nevladine organizacije, ne mogu imati snagu privrednog drustva tako
da se udruzivanje u klaster (zadrugu, kooperativu) postavlja kao imperativ
u narednom periodu, i prepoznat je od svih €inioca lanca proizvodnje. U
sektoru maslinarstva trenutno funkcionise jedna manja zadruga (Pelinovo
u Grblju), koja posjeduje svoju uljaru, dok ostali maslinari ne praktikuju takav
vid udruzivanja. 1z tog razloga, Vlada Crne Gore je 2015. godine usvojila
Zakona o kooperativama, kojim se stvaraju pretpostavke za umrezavanje
poljoprivrednika, odnosno povratak jedne vrste zadrugarstva koji je bio
karakteristiCan za period poslije Drugog svjetskog rata. Udruzivanjem ce
dodi do smanjenja troskova, boljeg iskoriséenja kapaciteta, a samim tim i
do vece konkurentnosti crnogorskih proizvodaca.

Izvozna orijentacija je zanemarljiva i posljedica je nedovoljne razvijenosti
sektora. Zbog toga, neophodno je primarno uspostaviti proizvodnju u
obimu, strukturi i dinamici koja moze da zadovoljiti domace trziste, kao
i potrebe turista u Crnoj Gori. Potom, medu postoje¢im proizvodacima
je potrebno identifikovati one koji imaju izvozni potencijal i koje treba
podrzati kroz sistem mjera i aktivnosti. U tom smislu, neophodno je
potencirati razvoj plantaznog uzgoja (Sto zahtijeva privlacenje domacih i
stranih investicija u sektor), Sto ¢e pozitivno uticati na snizavanje troskova
i povecanje proizvodnje, uz istovremeno odrzavanje i unapredenje
postojecih tradicionalnih zasada i proizvodnje.

Navedena analiza isti¢e niz problema koji opterecuju odrzivost sektora.
Ipak, evidentirani su pomaci, posebno u dijelu sadnje novih maslina, obuke
maslinara i podizanja tehnoloskog nivoa. Ukupni potencijali su i dalje
nedovoljno iskoriséeni, a jedna od izuzetnih mogucénosti razvoja predstavlja
organska proizvodnja, o ¢emu slijedi u nastavku.
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7. ORGANSKA PROIZVODNJA

Organska proizvodnja maslina i maslinovog ulja u Crnoj Gori je
u zacCetku iako postoji mogucénost za njen intenzivan razvoj na
odredenim Sirim podrucjima (npr. LusStica i Valdanos) kao i na
pojedinacnim uzim lokalitetima. Trenutno je registrovan samo jedan
proizvoda¢ organskog maslinovog ulja i maslina, dok je joS troje u
prelaznom periodu. To je nedovoljno uzimajuéi u obzir na procjenu
udruzenja da postoji nesto manje od 2.000 maslinara na podjucju
Crne Gore. Prednost organske proizvodnje se ogleda u tome Sto je
takvo maslinovo ulje bezbjedno od prisustva vjestackih sintetizovanih
materija, posebno pesticida i drugih Stetnih hemikalija. U proizvodnji
nije dozvoljena upotreba GMO-a, joniziraju¢eg zracenja, hormona i
drugihsredstavakojinarusavajuprirodnuravnotezu. Tajproizvodjevise
nutritivne vrijednosti, intenzivnijeg mirisa i ukusa. Osim navedenog,
vazno je da je proces proizvodnje u potpunosti kontrolisan, i da
obuhvata elemente lanca vrijednosti kao Sto su: zemljiste, plodnost,
bioloSka aktivnost, blizina zagadivaca, sadni materijal, dubrenje,
obrada, mjere protiv erozije, zastita od korovi, bolesti i Stetocina,

berba, transport i skladiStenje,

prerada i prodaja. Cjelokupan proces

kontrole i certifikacije u Crnoj Gori

obavlja Monteorganica doo, pri

¢emu certifikovani proizvodaci sticu
organska poljoprivieda pravo da koriste oznaku organske

cme gore proizvodnje Crne Gore.

U cilju unaprijedenja organske proizvodnje, neophodno je
paznju usmijeriti ka slede¢im pitanjima: podizanje svijesti i nivoa
informisanosti o benefitima organske proizvodnje medu maslinarima,
dodatne mjere za podsticanje organske proizvodnje (npr. podsticaji
po proizvedenoj litri ili kg), istrazivanje i razvoj bioloskih metoda
zasStite, istrazivanje i upotreba bioloSkih insekticida, kontinuiran
monitoring bolesti i StetoCina, edukacija domadih strucnjaka,
razvoj asortimana proizvoda organskog maslinarstva, povezivanje
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sa turistickom privredom itd. Primjer primjene bioloSke mjere u
organskom maslinarstvu je opisan u prilogu.

Prilog 5: Korisne biljke u suzbijanju i kontroli Stetocina u
organskom maslinarstvu

Prisustvo biljaka spontane flore u maslinjacima dopusta
korisnim insektima da se razvijaju i da na taj nacin efikasno
suprostave rastu populacije biljnih stetocina. Korisne biljke u
agroekosistemu maslinjaka su: bodljikava akacija, bodljikava
Sparoga, kapar, slak, oman cepitoni, smkva, ¢i¢imak (zinzula ili
iglica), mastika, mirta (mr&a), anagirid, javor, agrumi, vjetrovac,
badelj, kraljevac, dunja, vrijesak, jasmin, zutilovka, kalina,
jabuka, nar, japanska musmula, orah, oleander, divlja maslina,
kruska, pitospora, ruzmarin, udika i sl.

Navodimo nekoliko primjera njihovog korisnog djelovanja.

eleaphilus, koristan u borbi protiv maslinovog moljca. Pozitivho
dejstvo bodljikave akacije se ogleda u prisustvu Eupelmus
urozonus-a, veoma korisnog insekta koji, izmedu ostalog,
napada maslininu muvu u periodu ljeto-jesen. Vrsta oman
cepitoni je takode domacdin insekta Myopites stylata koga
parazitira pomenuti insekt E. urozonus. Mirta je npr. domacdin

suzbijanju Stitastih vasi. Kapar privlaci vrstu Chelonus Eleaphilus
koji parazitira maslininog moljca. Plodovi zinzule takode privlace
vrste koje parazitira Opius concolor, poznati parazit specifican
za maslininu muvu itd.

Izvor: Prilagodeno prema: Simeone, V., Kontrola parazita u organskom
maslinarstvu, u Zbirka radova: Organsko maslinarstvo, MD Boka, Tivat,
2008, str. 27-29.

Ocuvanost biodiverziteta i prirodna ravnoteza u maslininoj biocenozi,
uz nepostojanje zagadivaca, stvara znacajne prednosti maslinarima
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u Crnoj Gori u dijelu kontrole i suzbijanja Stetolina i bolesti,
posebno na prirodan i odrziv nacin. Stoga, organska proizvodnja
u maslinarstvu predstavlja veliki razvojni potencijal, jer Crna Gora
ima odlicne preduslove. Taj potencijal nije samo u proizvodnji
visokokvalitetnih proizvoda i snaznim ekonomskim benefitima
iste, ve¢ i u Sansama naucno-istrazivackog doprinosa oblastima
razvoja bioloskih insekticida. Naime, usljed ekstenzivnog karaktera
dosadasnje proizvodnje i nezagadenosti povrsSina, te postojanja
poljoprivrednih gazdinstava sa oCuvanom i integrisanom biljnom
i stoCarskom proizvodnjom, moguce je razvijanje proizvodnje
uskladene sa potrebama trziSta i zastite Zivotne sredine, uz
poboljSanje ekosistema i plodnosti zemljiSta, koriS¢enje obnovljivih
izvora energije i unaprijedenja bioraznovrsnosti.

[dentifikujuci gore navedene izazove u konvencionalnom i organskom
maslinarstvu Crne Gore, moze se dati opSta preporuka da je o ovom
sektoru poljoprivrede neophodna modernizacija, posebno u dijelu
ispunjenja zahtjeva EU standarda, uz paralelno usvajanje savremenih
znanja i iskustava u cilju odrzivog razvoja maslinarstva, te razvoj
prepoznatljivog imidza i brenda domacih ulja na medunarodnom
trzistu.
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8. POTROSNJA MASLINOVOG 4F

ULJA U CRNOJ GORI

U okviru projekta “Zivot medu maslinama” po prvi put je u Crnoj
Gori sprovedeno istrazivanje o upoznatosti stanovnika Crne Gore sa
benefitima koriS¢enja maslinovog ulja. Istrazivacka agencija CEED
Consulting iz Podgorice sprovela je Istrazivanje na reprezentativhom
uzorku od 300 ispitanika, odnosno stanovnika 10 crnogorskih opstina.
Rezultati istrazivanja pokazuje da 40% ispitanika koristi maslinovo
ulje svakodnevno, 34% to rade jednom nedjeljno dok 13% ispitanika
uopsSte ne koristi maslinovo ulje.

ne konzumiram
13%

jednom
mjesecno svakodnevno
12% 41%

jednom
nedjeljno
34%

Grafik I: Potrosnja maslinovog ulja

Vecina ispitanika je svjesna korisnog dejstva maslinovog ulja pa se
¢ak 72% ispitanika izjasnilo da su razlozi za koris¢ene maslinovog ulja
to Sto je ono zdravije i kvalitetnije od ostalih ulja koja se mogu naci u
prodaji. Nesto viSe od 15% ispitanika odlucilo se za maslinovo ulje iz
razloga zato Sto je ono ukusnije od ostalih biljnih ulja.

Vecina anketiranih ukazala je poverenje domacim proizvodac¢ima
maslinovih ulja, te se 64% ispitanika upravo opredeljuje za
konzumaciju domaceg maslinovog ulja, a oko 22% za ulja koja se
uvoze na trziste.



Najpopularnija domaca maslinova ulja su ona koja proizvode
privatnici (59% isptitanika kupuje upravo ta ulja), a posebno su
istaknuti sljedeci proizvodaci: Barsko zlato i Kalamperovic iz Bara i
Kolari iz Ulcinja. Razlog zbog koga se najviSe ispitanika (Cak 50%),
opredeljuje za domace ulje je taj Sto veruju u njegov kvalitet (53%).

ijednaidruga
13%
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23%

\

Grafik 2: Potrosnja domaceg i uvoznog maslinovog ulja

domaca
maslinova ulja
64%

Oni ispitanici koji se ipak odluc¢uju za kupovinu uvoznih ulja to rade iz
razloga sto su prije svega ta ulja mnogo vise dostupna na domacem
trzisStu (50% ispitanika je navelo bas taj razlog), a i njihova cijena je
znatno pristupacnija (24% ispitanika se slaze sa tom konstatacijom).

Vedi kvaltet stranih ulja

Bolja cijena stranih ulja

Tabela I: Razlozi zbog kojih potrosaci ne kupuju domace maslinovo ulje

Od uvoznih ulja najbolje se prodaju italijanska ulja Monini (36%), a
zatim slijedi Olitalia (14%) i ostala italijanska ulja (34%). Zanimljiv
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je podatak da se veoma mali broj ispitanika opredijelio za Spanska,
hrvatska i gréka ulja Sto ukazuje na to da se njihova ulja ne promovisu
na nasem trzistu na isti nacin kao italijanska ulja. Oni ispitanici koji se
odlucuju za kupovinu uvoznih ulja kao razlog su naveli prije svega to
Sto su strana ulja mnogo vise dostupna na domacem trzistu (30%),
a i njihova cijena je znatno pristupacnija (24%).

Gradani Crne Gore smatraju da su porijeklo i dobra preporuka najbitnije
karakteristike za odabir pravog maslinovog ulja za njih i njihovu porodicu.
Oni uglavnom koriste maslinovo ulje za kuvanje, pecenje i przenje ili kao
dodatak jelima (preko 80%). Maslinovo ulje je naslo jos jednu znacajnu
primjenu a radi se o primjeni u kozmetiCke svrhe, te se 18% ispitanika
izjasnilo da bas u tu svrhu koristi maslinovo ulje.

36,6 36,6
16,6
-51 l -51

ambalaza cijena porijeklo  po preporuci drugo

Grafik 3: Faktori koji uticu na odabir maslinovog ulja

Visoka cijena maslinovog ulja takode znacajno uti¢e na potencijalne
kupce. Cak 46% ispitanika koji su se izjasnil da uopste ne koristi
malinovo ulje na tu odluku motivise nepristupacna cijena. Niza
cijena bi svakako bila dobar motivator za povedanu konzumaciju
maslinovog ulja i taj podatak ostavlja prostor za udruzivanje
maslinara u klastere kako bi se smanijili troSkovi proizvodnje i trzistu
ponudio Sto konkurentniji proizvod. Prema podacima iz istrazivanja
oko 40% ispitanika se izjasnilo da bi ih niza cena motivisala da ¢eSce
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koriste maslinovo ulje. Ostali faktori koji bi uticali na povecanju
potroSnje maslinovog ulja jesu bolji kvalitet domacdeg ulja (18%),
bolja informisanost o njegovim blagotvornom dejstvu (17%), i veca
zastupljenost na trzistu (16%).

40,5

niza cijena bolja bolja veci kvalitet drugo
informisanost  zastupljenost domaceg ulja

Grafik 4: Faktori koji bi povecali potroSnju maslinovog ulja

Maslinovo ulje gradani Crne Gore gotovo podjednako nabavljaju u
trgovinama (43%) i od prijatelja ili poznanika (53%). Optimalna suma
novca koju bi 51% ispitanika bilo spremno da izdvoji za kupovinu domaceg
ekstra djevicanskog maslinovog ulja je od 10 do 15 eura. 27% ispitanika je
spremno da za visoko kvalitetno domace maslinovo ulje plati nesto nizu
cijenu (od 4 do 9 eura) dok bi oko 10% ispitanika za takvo ulje platilo od
16 do 20 eura. Samo devet ispitanika, odnosno 3% bi platilo preko 20
eura za ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje Sto pokazuje da u Crnoj Gori
trenutno ne postoji velika traznja za skupim uljima i to moze biti dodatni
argument za bolju uvezanost medu maslinarima da bi se snizili troSkovi
nabavke materijala i proizvodnog procesa.

Cijene maslinovih ulja u Evropi su razli¢itog nivoa, zavisno od niza
faktora (npr. kvaliteta, kategorija, koli¢ina, brend itd.). Npr. cijene
ekstra djevi¢anskog maslinovog ulja u zemljama EU sa najve¢om
proizvodnjom su sledece: 3,63 eura (Spanija), 5,90 eura (Italija), 3,46
eura (Grcka). Kretanje cijena djevi¢anskih ulja je prikazan na grafiku 5.
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Grafik 5. Kretanje cijena djevicanskih maslinovih ulja u Italiji, Spaniji, Grékoj i
Tunisu u periodu 2009-2015. godine (euro/100kg)

Izvor: http.//www.internationaloliveoil.org/estaticos/view/133-eu-producer-
prices, 12.03.2017.

Interesanto je da cijena biljezi znacajne promjene tokom godine.
Najvisi nivoi cijene su u Italiji (>6,0 eura/kg), dok su cijene ulja u Spaniji
i Tunisi biljezili najnize nivoe (2,0-3,4 eura/kg). Cijene maslinovih
ulja u Crnoj Gori u maloprodaji su relativno vise, i dominantno su
posljedica viSih troSkova domace proizvodnje, ali i visokih marzi
trgovackih lanaca.

Interesantan je podatak da 66% stanovnika nije upoznato sa razlikom
izmedu djevicanskog i ekstra djevicanskog maslinovog ulja Sto
ukazuje na potrebu za realizacijom promotivnih kompanja. Ispitanici
koji su upoznati sa razlikama u kvalitetu kao najznacajnije su istakli
razliku u nacinu branja i tehnologiji prerade (24%) i generalno
konstataciju da je ekstra djevi¢ansko ulje kvalitetnije (16%). Kao
najznacajnije benefite maslinovog ulja ispitanici su istakli to sto je
zdravije o drugih ulja (56%) i da ubrzava metabolizam odnosno
sprijeCava kardiovaskularne bolesti (12%). Ipak, bitno je ista¢i da
14.2% ispitanika nije znalo za benefite koris¢enja maslinovog ulja.

Na potrebu za daljom promocijom zdravih stilova zivota u Crnoj
Gori ukazuje i podatak da 59% anketiranih stanovnika Crne Gore
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nije znalo Sta je ulje od komine, odnosno ulje najslabijeg kvaliteta
dobijeno od ostataka plodova posle cijedenja. Medutim, ¢ak 90%
ispitanika je tvrdilo da uopsSte ne koristi ulje u ishrani iako je vrlo
vjerovatno da zbog nedovoljne informisanosti dio gradana Crne Gore
koristi ulje od komine (Olio di Sansa di Oliva) umjesto kvalitetnog
maslinovog ulja. Jo$ jedan argument u prilog ovoj konstataciji je
tvrdnja 51% ispitanika da prilikom kupovine maslinovog ulja ne
obradaju paznju na rok trajanja iako maslinovo ulje nakon godinu
dana od datuma proizvodnje gubi svoja ljekovita svojstva. Dakle,
moze se pretpostaviti da ispitanici koji ne obracaju paznju na datum
proizvodnje ne obracaju paznju ni na deklaraciju na ambalazi koja
ukazuje da se radi o ulju od komine, odnosno o ulju nizeg kvaliteta
od ocekivanog.

Ispitanici koji koriste ulje od komine to rade uglavnom jer je jeftinije
od pravog maslinovog ulja (45%) dok oni koji ga ne koriste znaju da
nije kvalitetno (25%). Jedan dio ispitanika (3%) ne kupuje ulje od
komine zbog ubjedenja da je ono “skupo i nije dostupno” iako je ulje
od komine zapravo znatno jeftinije od kvalitetnog maslinovog ulja.

Slika 10. Izgled etiketa na ulju od komine sa karakteristicnim “olio di sansa”
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Sto se ti¢e konzumacije maslinovog ulja prema polovima, Zene su upravo
te koje pokazuju vece interesovanje za cjelokupno istrazivanje (70%) u
odnosu na muskarce (30%), te stoga mozemo zakljuciti da su muskarci
jedna od ciljnih grupa kojoj treba posvetiti vise paznje u cilju promocije
konzumiranja maslinovog ulja. Zene u odnosu na muskarce znacajno
viSe koriste maslinovo ulje u svakodnevnom meniju. Njih 70% konzumira
maslinovo ulje uz jelo svakog dana dok je procenat muskaraca znatno
nizi (30%).

Posmatrano po regionima, maslinovo ulje najvise se Kkoristi u juznom
dijelu Crne Gore Sto je svakako i ocekivano jer mediteranska kultura
ukljuCuje i zdrave stilove zivota. Tamo svakodnevno koristi maslinovo
ulje 51% ispitanika, dok je taj procenat znatno manji u centralnom (28%)
i sjevernom dijelu zemlje (20%). Interesantan je podatak da je 35%
ispitanika iz juznog dijela Crne Gore istaklo bolju dostupnost stranih
ulja kao razlog zasto ne konzumira domace maslinovo ulje. Nedovoljna
zastupljenost domacih ulja u velikim lancima marketa, koji preuzimaju
ulogu pijaca jer se sve nalazi jednom mjestu, svakako moze biti jedan od
razloga koji opravdavaju ovu konstataciju.

27% stanovnika centralnog i 18% stanovnika sjevernog regiona uopste
ne konzumira maslinovo ulje dok je taj procenat na jugu znatno manji
(7%). Cak 67% ispitanika iz sjevernog regiona koji ne koriste maslinovo
ulje istakli su da ga ne koriste zato Sto bi taj trosak predstavljao preveliko
opterecenje za njihovu potroSacku korpu. Ispitanici iz sjevernog dijela
Crne Gore (58%) smatraju da bi ih niza cijena motivisala na kupovinu
maslinovog ulja, dok je taj podatak u ostalim regionima nesto maniji, ali
i dalje znacajan- 35% u juznom regionu i 40% u centralnom. Jo$ jedan
faktor koji odlu¢uje o buducem pozicioniranju proizvoda na trzistu je i bolja
informisanost o njegovim karakteristikama i znacaju pa je u centralnom
regionu procenat ispitanika koji isti¢u znacaj bolje informisanosti 29%. To
je uocljivo i iz odgovora koji su ispitanici iz centralnog i sjevernog regiona
dali o razlici izmedu djevicanskog i ekstra djeviCanskog maslinovog
ulja. Cak 85% ispitanika iz ta dva regiona nije znalo da postoje razlike
u kvalitetu niti o kakvim se razlikama zapravo radi. Stanovnici juznog
regiona, koji poznaju karakteristike kvalitethog maslinovog ulja (46%
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ispitanika), isticu da bi ih i vedi kvalitet domaceg ulja motivisao da ga
viSe kupuju, Sto je jos jedna vazna poruka za proizvodace.

Ispitanici koji zive u juznom i sjevernom regionu medutim isti¢u da je
porijeklo ulja najbitnija karakteristika na osnovu koje biraju maslinovo
ulje dok se vecina ispitanika iz centralnog regiona oslanja na
preporuku prilikom odabra maslinovog ulja za sebe i svoju porodicu.
Porijeklo ulja i dobra preporuka posebno su bitni ispitanicima izmedu
311 40 godina. Ispitanici nijesu prepoznali ambalazu proizvoda kao
faktor koji bi ih motivisao da se odluce za neko maslinovo ulje iako se
kvalitetno maslinovo ulje ¢uva iskljucivo u staklenoj ambalazi.

Koliko su ispitanici spremni da izdvoje za domace ekstra devi¢ansko
ulje po regionima pokazuje sljedeca tabela:

JUG CENTRALNI  SJEVERNI

viseod2lewa 46 17 00

Tabela 2: Vrijednost domaceg ekstradjevicanskog ulja

Daljom analizom podataka utvrdeno je da bi najveci procenat ispitanika
(27%) cija prosjecna plata spada u grupu od 451 euro do 600 eura,
odnosno u okvire prosje¢nih mjesecnih primanja u Crnoj Gori® bio
spreman da plati izmedu 10-15 eura za litar domaceg ekstra djevi¢anskog
ulja. Takode, najvise ispitanika izmedu 31. i 40 godina spremni su da plate
tu cijenu, kao i penzionera preko 60 godina.

23 Prosje¢na zarada bez poreza i doprinosa u oktobru 2016. godine je, prema poda-
cima Monstata, iznosila 502 eura.
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Unakrsnom analizom koriS¢enja maslinovog ulja u odnosu na visinu
mjesec¢nih prihoda utvrdeno je da najmanje koriste maslinovo ulje
ispitanici Cija su primanja niza od 150e (samo njih 7 koristi maslinovo
ulje) sto je razumljivo jer ispitanici koji imaju tako niska primanja u
svojoj potroSackoj korpi moraju imati druge prioritete. Maslinovo ulje
najvise konzumiraju oni ispitanici Ciji su mjesecni prihodi izmedju
450 i 600e (23% od ukupnog broja ispitanika koji su se izjasnili da
konzumiraju maslinovo ulje).

Zemlje potrosaci Potrosnja maslinovog PotroSnja maslinovog
maslinovog ulja ulja (u tonama) ulja godisSnje po
stanovniku (u lit.)

Spanija 513.000 12,79

200000 2193

Portugal 74.000 8,09

Tabela 3: Zemlje sa najviSom potrosnjom maslinog ulja per capita

Evidentno je da je potrosnja maslinovog ulja po stanovnika u
pojedinim zemljama Evrope znatno visa (>201) nego u Crnoj Gori,
gdje se ta potroSnja procjenjuje na 05-11 per capita. Interesantno
je da zemlje sa visokom potrosSnjom ulja spadaju u red zemalja sa
najvisom i najrazvijenom proizvodnjom ulja i maslina u svijetu (npr.
Spanija, Italija, Gréka). Naime, izrazena domacda traznja za maslinovim
ulje je vazan cinilac podsticanja i odrzivosti domace prozvodnje,
pa je od izuzetnog znacaja promovisnaje i povecanje potrosnje na
nacionalnom nivou. Navedeno predstavlja vazan strateski cilje za
Crnu Goru, posebno imajuci u vidu viSestruke benefite maslinarstva
za privredu i drustvo u cjelini.
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9. ANALIZA EKONOMSKE /
OPRAVDANOSTI ULAGANJA U
MASLINARSTVO

Maslinarstvo predstavlja znacajan privredni potencijal Crne Gore,
posebno juznog, ali i srediSnjeg dijela u podrucju Skadarskog jezera.
Na Crnogorskom primorju je maslina najrasprostranjenija vocéna
kultura, a ukupna povrsina pod maslinjacima iznosi oko 3.000 ha.
Prosjecan prinos po stablu (u poslednjih 10 godina) je bio 4,5 kg
ili ukupno oko 2.200 tona plodova (440 tona maslinovog ulja). U
odnosu na Spaniju, Italiju, Gréku, pa i susjednu Hrvatsku crnogorsko
maslinarstvo je mnogostruko manje, ali na zalost i znatno nerazvjenije.
Ipak, poslednjih desetak godina Cine se napori da se poveca interes
za ovom proizvodnjom. Ovo je rezultiralo poveéanjem broja stabala
sa 440.000 u 2003. godini na 489.000 u 2012. godini (prosje¢no
se godisnje broj stabala povecavao za oko 5.000). Uprkos ovom
pozitivnom trendu i dalje su glavne karakteristike naseg maslinarstva
ekstezivan uzgoj, neredovna rodnost, neorganizovano ftrziste i
prodaje i uvoza.

Nedovoljna iskoris¢enost maslinarstva u Crnoj Gori je bio glavni
razlog preduzimanja institucijalnin napora Kkoji su usmjereni
ka podizanju novih i obnovu starih maslinjaka, modernizaciju i
povecanje preradivackih kapaciteta, a sve u cilju poboljSanja kvaliteta
maslinovog ulja.

Analiza se bavi sa dva klju¢na aspekta troskova, i to:
(1) troskovima (redovne) proizvodnje
(2) troskovima podizanja zasada (npr. priprema zemljista i sadnja).

lako je podizanje nasada logic¢ki prva operacija u proizvodnom
procesu, ipak ¢e se prvo prezentovati specificnosti kalkulacije
troSkova proizvodnje maslinovog ulja. Klju¢ni razlog je u tome Sto
na prostoru Crne Gore vec postoji oko 500 000 stabala maslina
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na oko 3.000ha, pri ¢emu je nivo proizvodnje maslinovog ulja
nezadovoljavaju¢i po kvantitetu, kvalitetu i kontinuitetu. Zato se
prvo pristupilo analizi faktora koji odreduju troSkove proizvodnje, jer
je i strateski cilj naSeg maslinarstva efikasnije korisS¢enje postojeceg
resursa. Na drugoj strani, podizanje novih zasada je takode vazan cilj,
pa se ova problematika analizira u nastavku.

Poznato je da se maslinarska proizvodnja odvija pod uticajem
ekoloskih, bioloskih, tehnoloskih, organizacionih, ekonomskih i
drugih cinilaca. Maslinari su uglavnom u situaciji da sami odlucCuju i
upravljaju svojom proizvodnjom. Analiza je obuhvatila dva pristupa
u proizvodniji. Prvi pristup podrazumjeva ekstenzivnu proizvodnju
(npr. prinos 3,5 t/ha) svojstvenu vecini maslinara u Crnoj Gori,
sa manjim brojem maslina (npr. do 250 stabala), neredovom
primjenom agrotehnickih mjera i relativno niskim prinosima.
Drugi je primjer ,optimalne“ proizvodnje (npr. prinos 7 t/ha) koja
podrazumijeva modernizaciju i povecanje prinosa po hektaru, vedi
broj maslina po hektaru, redovnije agrotehni¢cke mjere i dr. Termin
,optimalna“ je odabran jer najbolje odslikava stanje koje se moze
dostic¢i u crnogorskom maslinarstvu u srednjem roku sa umjerenim
investiranjem i edukacijom. Teorijski posmatrano, moguce je
analizirati i tzv. ,maksimalne® opcije proizvodnje (npr. prinosi >14 t/
ha), ali zbog trenutnog stanja u maslinarstvu i teznje ka odrzivosti u
svim aspektima proizvodnje, stav je autora da se izlaganje ogranici
na ekstenzivnhom i optimalnom modelu.

U prilogu je prikazana struktura troskova proizvodnje maslinovog
ulja u tzv. ,,ekstenzivnom® sistemu proizvodnje.
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TROSKOVI PROIZVODNJE

500 Eur odrzavanje (od 250 do 750Eur)

990 Eur rucna berba i transport (300 Eur/tona maslina)

660 Eur prerada (200 Eur/tona maslina)

990 Eur flasiranje, etiketiranje, skladistenje (ca 1,35 Eur/boca)
500 Eur promocija

200 Eur kancelarijski troskovi

1000 Eur amortizacija (zemljiste, oprema, zgrade

4840 Eur  ukupni troskovi po 1 ha (1467 Eur/tona maslina)

330 stabala na Tha

Prinos 3,3 tone (10kg/stablo)=495 kg maslinovog ulja (randman
15%)

549 |itara maslinovog ulja = 732 boca (750 ml)

Troskovi po boci = 6,6 Eur

8-10 godina do pune rodnosti (25-30 kg)

[zvor: Autori

Vrijednosti troskova su date aproksimativno, bez ambicije da
odgovaraju svakoj situaciji i uslovima proizvodnje. Namjera je bila
da se prikazu troskovi kod nizeg nivoa proizvodnje/prinosa, $to je
realnost kod znacajnog broja maslinara ¢iji nasadi imaju izrazenije
karakteristike ekstenzivne proizvodnje. Dalje, ako se na cijenu
koStanja od 6,6 eura doda i uobicajenih 40-100% stope profita,
uobicajena prodajna cijena se krece prosije¢no izmedu 10-14 eura.
Cijena se dalje diferencira zavisno od veli¢ine ambalaze (npr. 500ml,
750ml, 11, 5 1itd.).

Dva se zakljuCka namecu kao rezultat analize. Prvo, da bi se ostvario
veci profit neophodno je povedati prodajnu cijenu ili smanjivati
troskove, pri datim prinosima. TrziSni potencijal prodaje po visoj cijeni
je ogranicen, posebno u uslovima kada se sli¢no ulje moze kupiti i
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po znatno nizoj cijeni. Niza cijena moze biti opcija u veoma rodnim
godinama ili kada se Zelimo osloboditi zaliha, ali dugoroc¢no je vrlo
problemati¢na kao strategija. Drugo, povecanje prinosa maslina sa
3,3t/ha na 7 i viSe tona je realno i odrzivo. Sa vec¢om koli¢inoma
raspolozivog maslinovog ulja moguce je tzv. diskriminacijom cijene,
zadovoljiti viSe razlicitih trziSnih segmenata i ostvariti veci prihod.
Uz to, eliminacijom troSkova prosrednika kroz organizovanje
direktne prodaje (npr. e-mail, web prezentacija, drustvene mreze)
takode uvecava profit. Smanjenje troskova je moguce i ulaganjem
u tehnolosko unaprijedenje (npr. navodnjavanje, rezidba, berba) pri
¢emu se snizavaju troSkovi rada. Inicijalno se javlja problem visokih
ulaganja, ali u srednjem roku se moZe racunati na snhizavanje troskova.

U slede¢em prilogu je dat primjer tzv. ,optimalne” proizvodnje od
oko 7 tona po hektaru?, sa pretpostavkom da je dosSlo do pada
troSkova odrzavanja i berbe usljed mehanizacije procesa. Porasli su
troskovi prerade i flasiranja usljed povecanja proizvodnje, jer se radi
o tipi¢nim varijabilnim troSkovima. Troskovi promocije, kancelarijskih
troSkova i amortizacije su ostali nepromijenjeni.

Prilog 7: Troskovi redovne proizvodnje maslinovog ulja na 1 ha u
,,optimalnom* sistemu uzgoja

TROSKOVI
PROIZVODNJE

400 Eur odrzavanje (od 250 do 550Eur)

700 Eur rucna berba i transport (100 Eur/tona maslina)

1400 Eur prerada (200 Eut/tona maslina)

2100 Eur flasiranje, etiketiranje, skladistenje (ca 1,35 Eur/boca)
500 Eur promocija

200 Eur kancelarijski troskovi

24 Proizvodnja od 7 t je u navedenom primjeru determinisana povecanjem brojem
stabala po ha (700 kom.), pri ¢emu je prinos po stablu ostao isti (10kg). U praksi je
moguce isti prinos od 7t ostvariti sa manjim brojem stabala, ali sa ve¢im prinosom
po stablu (npr. 500 stabala x 14kg/stablo ili 350 stabala x 20 kg/stablo). Pretpostav-
ka je autora da se struktura troskova bitnije ne mijenja u navedenim sluc¢ajevima, pa
je dati prikaz vrlo upotrebljiv i prakti¢an u planiranju efikasnije proizvodnje.
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1000 Eur amortizacija (zemljiSte, oprema, zgrade)

6300 Eur  ukupni troskovi po 1 ha (900 Eur/tona maslina)

700 stabala na Tha

Prinos 7 tona (10kg/stablo)=1050 kg maslinovog ulja (randman
15%)

1165 litara maslinovog ulja = 1554 boca (750 mi)

TroSkovi po boci = 4,05 Eur

8-10 godina do pune rodnosti (25-30kg)

[zvor: Autori

Prema proracunu, cijena koStanja je usljed povecanja prinosa sa 3,3
t na 7 t zabiljezila pad sa 6,6 na 4,05 eura po boci ili 38%. Ukoliko
bi hipoteti¢ki odredili nizu prodajnu cijenu od 10 eura/boca, ukupan
prihod biiznosio 15.540 eura, a dobit bi bila 9.240 eura. U prethodnom
primjeru, kada su troSkovi iznosili 6,6 eura i hipoteticka prodajna
cijena 14 eura, dobit je iznosila 5408 eura, $to je za 41 % manje od
iste vrijednosti kod ,optimalne” proizvodnje. Navedena kalkulacija
ne uzima u obzir troSkove podizanja ,, optimalnog” zasada, ve¢ samo
troskove proizvodnje. Ipak, nesumnjiva je prednost proizvodnje u
uslovima bolje odrzavanih i opremljenih maslinjaka u poredenju sa
tipi¢nim tradicionalnim ,,ekstenzivim® maslinarstvom.

Prema istrazivanju 10C-a, troSkovi proizvodnje maslinovog ulja u
svijetu se krecu izmedu 2,09-4,45 eura/kg, sa prosijekom od 2,63
eura/kg. Troskovi variraju zavisno od razli¢itih sistema uzgoja (npr.
ekstenzivni, intenzivni, sa/bez navodnjavanja i sl.). Kalkulacija
troSkova u crnogorskim uslovima jasno pokazuje da nase maslinarstvo
pripada tradicionalnom sistemu uzgoja na padinama, nerijetko bez
navodnjavanja.?®

U cilju detaljnijeg uvida u troskove proizvodnje, vazno je napomenutii

25 10C, International Olive Oil Production Costs Study, 2015., str. 11-12.
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sledece faktore. Naime, troSkovi u proizvodnji maslinovog ulja zavise
od vise Cinilaca, a najviSe od prinosa po hektaru, procentu ulja u plodu
i gustini sadnje po hektaru. Npr. prinos maslina moze varirati od 2 do
20 tona po hektaru. Optimalan prinos u dobro odrzavanom intenzivhom
nasadu sa stablima u punoj rodnosti kre¢e se oko 9 tona po hektru. U
nasim uslovima proizvodnje, prinosi su nizi, a posljedica su nemogucénosti
navodnjavanja, slabije kontrole korova, bolesti i Stetocina, nize plodnosti
zemljista (npr. crvenica i kamenita tla primorja), neredovne rezidbe itd.
Razlozi nizeg prinosa mogu biti i eksterni, kao Sto su vremenske (ne)
prilike, 0Sije cvijetanje i oprasSivanje i sl. Vazno je napomenutii da variranje
prinosa tokom godina takode uti¢e na izracunavanje prosije¢nog prinosa
u 5-godisnjem periodu, posebno kada nakon rodne godine i visokog
prinosa nastupi loSija godina sa niskim ili pak nultim prinosom. Procenat
ulja u plodu takode varira i krece se prosijec¢no od 7% do 27%. Udio ulja
varira i tokom godina, zavisno od starosti stabla, udjela vode u plodu,
termina berbe itd. Broj stabala je isto promjenjiva koja odreduje prinose,
a krece se u prosijeku od oko 330 stabala, sa uobicajenim razmakom
sadnje 5x6m. U super intenzivnim zasadima, razmak sadnje moze biti
3x6m ili ¢ak gusci, 1,5x4m, tako da se broj stabala po hektaru moze
povecati do 1.650 stabala. Nacin proizvodnje u ovim sistemima su
znatno drugaciji, posebno u dijelu visine inicijalnih investicija, primjene
tehnologije, pogodnosti terena i sl. (Slika19).

F A

Slika 11. Izgled intenzivnog zasada maslina sa vecom gustinom sadnje
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U daljoj analizi, potrebnoj je uzeti i karakter terena (npr. terasasto ili
polje), pristup vodi, jeftinijoj radnoj snazi, tip zemljista, mogucénost
koriS¢enja vecih masina i automatizovano prskanje itd. Osim toga,
troSkovi zavise i od udruzivanja proizvodaca, pri ¢emu dolazi do
smanjnja troskova promocije, inputa, i dr. Svaka od ovih determinanti
odreduje visinu troSkova i prihoda u proizvodnji. Vazno je istaci
i razli¢ite troSkove proizvodnje kod konvencionalne i organske
proizvodnje, pri cemu su troskovi veci u drugom slucaju.

Konvencionalna proizvodnja Organska proizvodnja

»  Nizi troskovi kontrole korova (npr. | »  Skuplja kontrola korova (npr.
troSak herbicida 15-20Eur/ha); troSkovi su visi i do 10 puta);
Nizi troSkovi prihrane zemljiSta Visi troskovi odrzavanja
(npr. troskovi NPK 60Eura/ha); plodnosti (npr. troskovi stajnjak
Brze se povecdava prinos po i/ili komposta su 10+ puta visi);

stablu; Sporiji rast prinosa po stablu;
Negativan  publicitet zbog Pozitivan publicitet i
ekoloskih  problema i viSi potencijalno manji izdaci za
troskovi saniranja istih; opstu promociju;

Stalan pritisak na prodajnu cijenu, Mogucnost vise prodajne cijene
zahtjevi za popustima i drugo. i drugo.

Izvor: Autori

U namjeri da se dodatno objasni znacaj kalkulacije troskova i
poznavanje istih u maslinarstvu, navodimo i primjer upotrebe metode
analize prelomne tacke.

Analiza prelomne (,mrtve”) tacke rentabilnosti je koristan analiticki
instrument koji maslinarima treba da pomogne u planiranju i donosenju
poslovnih odluka prije pocetka, ali i tokom bavljenja ovom proizvodnjom.
Model prelomne tacke je takav analiticki model za pronalazenje one
veli¢ine prodaje kod koje poslovna organizacija ostvaruje toliko prihoda
koliko joj je potrebno da bi pokrila svoje fiksne i varijabilne troskove ne
ostvarujudi ni profit ni gubitak. U tacki rentabilnosti ukupni prihod jednak
je ukupnim troskovima, a finansijski rezultat je nula. Poznavanjem tacke
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pokri¢a moze se doci do podataka koliko poslovni subjekt moze podnijeti
djelovanje nepovoljnih Cinilaca kao Sto su: pad prodaje, smanjenje
proizvodnje, povecanje nabavnih cijena, smanjenje prodajnih cijena i sl.,
a da ne posluje sa gubitkom. Ovaj model je vrlo koristan za kratkorocno
poslovno odlucivanje, ali ne i za dugorocno planiranje. Interesanto je da
bazi¢ni model ove analize ne uzima u obzir traznju kao osnovni faktor
uspjesSnosti marketin orijentisanog biznisa, ve¢ samo troskove i prihode
od prodaje koji su proporcionalni sa obimom prodaje. U tome se sastoji
klju¢ni nedostatak iste. Naime, u realnim okolnostima, prihodi se mogu
uvecati sa prihodima ostvarenim od podsticajnih mjera Agrobudzeta.
Sa druge strane, troSkovi nisu uvijek proporcionalni i u praksi je teSko
razgraniciti fiksne i varijabilne troskove.

Prilog 9: Izracunavanje prelomne tacke rentabilnosti

Kako tacka rentabilnosti predstavija stanje gdje je ukupan prihod jednak
ukupnim troskovima, te stoga nema ni gubitka ni dobitka, to se moze
predstaviti na sledeci nacin:
UP=UT

Ukupni prihod (UP) je jednak proizvodu kolicine (q) i prodajne cijene (p):

UP=qxp
Ukupni troskovi (UT) jednaki su zbiru fiksnih troskova (Cf) i varijabilnih
troskova (gxCv ili proizvod kolicine i jedinic¢nih varijabilnih troskova):

UT=Cf+gxCv

Ako je UP=UT ili gxp=Cf+qxCv onda se koli¢ina (q) pri kojoj se ostvaruje
prelomna tacka izracunava na sledeci nacin:

q=Cf/p-Cv
Primjer:
Ukoliko uzmemo vrijednostiiz prethodnog priloga o troskovima,,ekstenzivne™
proizvodnje, i definisano je da su fiksni troskovi 2500 eura, prodajna cijena
14 eura, a varijabilni troskovi 3,3 eura, onda potrebna koli¢ina proizvoda pri
kojoj su ukupni troskovi jednaki ukupnim prihodima iznosi 234 boca
od 750ml ili 175 | maslinovog ulja.
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U drugom slicaju ,optimalne” proizvodnje, fiksni troskovi su
procijenjeni na 2100 eura, prodajna cijena je 10 eura/boca, varijabilni
troskovi 2,7 eura, onda je kolicina potrebna za prelomnu tacku 288

boca ili 216 litara maslinovog ulja, Sto je neznatno vise u odnosu na
prethodni primjer.

[zvor: Autori

Kalkulacija pokri¢a varijabilnih troSkova, ali i fiksnih, je Cesto koristena
metoda utvrdivanja ekonomskih pokazatelja poljoprivredne proizvodnje.
U tom smislu, sledeci prilog objasnjava nacin raCunanja doprinosa pokrica.

Prilog 10: Dobrinos pokrica ili marginalna (kontribuciona) dobit

Doprinos pokrica (DP) je razlika izmedu ukupnog prihoda i ukupnih
varijabilnih troskova:
DP=UP-VT
DP - doprinos pokrica
UP - ukupni prihod
VT - ukupni varijabilni trosSkovi

Kada se od doprinosa pokrica oduzmu fiksni troskovi ostaje
finansijski rezultat (FR) - dobitak ili gubitak:
FR=DP-FT

FR - finasijski rezultat
FT - fiksni troskovi

[zvor: Autori

Znacaj ovog pokazatelja se ogleda u mogucnosti da se sagleda koliko
se fiksni troskovi pokrivaju poslije oduzetih varijabilnih troskova. Naime,
visok je udio fiksnih troSkova u proizvodnji (npr. odrzavanje zemljista,
stabala, opreme), ¢ak i u slabije rodnim godinama, pa je vazno uzeti u
obzir kolike su mogucnosti proizvodaca da prihodima (npr. u rodnoj
godini) pokrije sve troskove u tekucéoj godini, ali i da generiSe eventualne
rezerve za saniranje negativnih finansijskih posljedica nerodne godine.
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9.2 TROSKOVI PODIZANJA NASADA MASLINA

Prijeizrade projekta za podizanje zasada maslina maslinari treba da se
upoznaju sa predinvesticionim projektom podizanja maslinjaka, koji
¢e sa orijentacionim pokazateljima dati pribliznu sliku o finansijskoj
dobiti od eksploatacije intezivnih zasada maslina. Upoznavanje
maslinara treba obaviti putem radionica, predavanja, tribina, medija i
sl. Obavezno prezentirati slicna pozitivna iskustva iz okruzenja.

Prilog 11: Troskovi podizanja 1 ha maslinjaka

TROSKOVI PRIPREME

ZEMLJISTA

300 Eura uredenje i ¢iscenje terena (rad radnika i traktora)
300 Eura nivelisanje terena i korekcije (rad radnika i traktora)
200 Eura prevoz i rasturanje dubriva (rad radnika i traktora)
1200 Eura  rigolovanje i korekcija rigolovanja/ kopanje sadnih
Jama

100 Eura neposredna priprema sadnje i ravnanje

2000 Eura materijal (dubrivoisl.)

100 Eura ostali radovi

4200 Eura ukupni troskovi pripreme zemljista

TROSKOVI

SADNJE

50 Eura obiljezavanje mjesta za sadnju
200 Eura prevoz stajnjaka i kolaca

100 Eura prevoz vode za zalivanje

300 Eura  sadnja i ravnanje

2100 Eura  sadnice (330 kom x 7 Eura)

1000 Eura  materijal (stajnjak, kolje, vezivo isl.)
500 Eura  sredstva za zastitu

100 Eura ostali radovi

4350 Eura  ukupni troskovi sadnje
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TROSKOVI

ODRZAVANJA

1100 Eura  radovi i odrzavanje u | godini
1100 Eura  radovi i odrzavanje u Il godini
750 Eura radovi i odrzavanje u lll godini
750 Eura radovi i odrZzavanje u IV godini
100 Eura ostali troskovi

3800 Eura ukupni troskovi odrZavanja do stupanja u
plodonosenje

UKUPNI TROSKOVI

(REKAPITULACIJA)

4200 Eura  TROSKOVI PRIPREME ZEMLJISTA

4350 FEura  TROSKOVI SADNJE

3800 Eura  TROSKOVI ODRZAVANJA DO PLODONOSENJA

12350 Eura UKUPNI TROSKOVI PODIZANJA 1 ha MASLINJAKA

Izvor: Autori

Navedeni troSkovi ne ukljucuju sve moguce troskove, posebno
troSkove uvodenja sistema navodnjavanja, potrebne ograde od
stoke, ulaznih vrata, konstrukciju pristupnog puta i druge potrebne
infrastrukture. Radi se o troskovima koji su potrebni za podizanje
maslinjaka u uzem smislu, i obuhvata samo one troSkove koji su usko
vezani za konkretan proces pripreme, sadnje i odrzavanja. Navedeni
prikaz je simplifikovan radi razumijevanja osnovnih troSkovnih
vrijednosti i nema ambiciju da odgovara svim situacijama u praksi.
Nesumnjivo je da kultiviranje kamenitog terena na padinama, u
bezvodnom podrucju, bez adekvatnih pristupnih puteva, uvecava
navedene troSkove vise puta. Takode, gusc¢i razmak sadnje i veci broj
sadnica po hektru ¢e takode uvecati trosSkove. Slicna zakonitost vazi u
svim slu€ajevima podizanja nivoa tehni¢ko-tehnoloske opremljenosti
u bilo kom elementu lanca vrijednosti konkretne proizvodnje.
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Poseban izazov kod investiranja u maslinarstvo predstavlja relativho
dug period cekanja do pune rodnosti, koji moze da traje do 10 i
visSe godina u praksi. U tom periodu, postoje iskljuivo troskovi,
dok se prihodi svode na minimalnu proizvodnju kada pocne period
plodonoSenja (5-6 godina), uz prihode iz podsticajnih mjera
Agrobudzeta. U prednosti su proizvodaci koji je ve¢ imaju zasade u
punoj rodnosti, pa je podizanje novih olak$ano sa aspekta investiranja
i odrzivosti ukupne proizvodnje.

Navedena analiza troSkova proizvodnje i troSkova podizanja novih
nasada ukazuje na limitiranu profitabilnost investicija, posebno kada
se uzme u obzir ¢injenica da proizvodnja u nerodnim godinama moze
da bude minimalna, ¢ak do nivoa od 10-15% prinosa prikazanih u
gore navedenim prilozima. Usljed znacajnog udjela fiksnih troskova,
gubitak u navedenim okolnostima je neizbjezan. lpak, u Crnoj Gori
postoji nesumnjiv trzisni potencijal koji je u rastu, kako dio koji se
odnosi na domace stanovnistvo, tako i turisticki sektor. Za ocCekivati
je da se sa rastom prosijeCne domace potroSnje maslinovog ulja per
capita, sa postojecih 300 tona maslinovog ulja godiSnje na visi nivo,
otvori mogucnost za intenzivnije povecanje domace proizvodnje,
posebno u dijelu revitalizacije postojec¢ih maslinjaka, ali i sadnje novih.
Dalji razvoj ¢e zahtijevati razvoj svih elemenata lanca vrijednosti, od
proizvodnje, preko prerade do realizacije i odrzavanja odnosa sa
kupcima. Troskovi ovih elemenata nisu analizirani (npr. postrojenje za
preradu, standardi, brendiranje) pa se namece zaklju¢ak da je veoma
izrazena slozenost u planiranju troSkova i prihoda u proizvodnji
maslinovog ulja.
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10. SMJERNICE ZA
UNAPRIJEDENJE
MASLINARSTVA U CRNOJ GORI

Slika 12: Maslinjak u Ulcinju

Maslina je tradicionalna kultura mediteranskog podneblja. Od davnina
je bila jedan od glavnih izvora dohotka primorskog stanovniStva u
Crnoj Gori. Na Zalost, tokom XX vijeka je doslo do pada broja stabala
sa 620.000 na nesto viSe od 400.000, sto je skoro jedna trec¢ina od
nekadasnjeg ukupnog broja stabala. Osim toga, ukupna proizvodnja
se sporo povecavala, i biljezila je velike oscilacije. Prema podacima is
Sektorske studije maslinarstva iz 2014. godine, uvoz maslina i maslinovog
ulja je tokom godina rastao i trenutno biljezi vrijednost od preko 1,5
miliona eura godisnje. Istovremeno, izvoz je neznatan i iznosi manje od
100.000 eura.

Ipak, poslednjihdesetakgodinaprimijetanjepozitivantrendumaslinarstvu
i ono se polako vraca na mjesto koje je dugo godina imalo u crnogorskoj
istoriji i tradiciji. Za poslednjih 5 godina u Crnoj Gori je revitalizovano
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oko 65.000 stabala, a zasadeno je i novih 40.000 stabala. Ako bi
se nastavilo ovakvim tempom za nekoliko godina dostigli bi nivo
od prije 50-60 godina. Takode, realno je govoriti o dosezanju
1.000.000 stabala maslina, $to bi snazno ojacalo maslinarstvo u
Crnoj Gori. Da bi se navedeno postiglo u prikladnom, srednjem roku,
neophodno je predloziti i realizovati mjere za povecanje investicija u
sektoru maslinarstva uz konstantno poboljsanje kvaliteta, kvantiteta
i kontinuiteta proizvodnje maslinovog ulja.

Investicije u maslinarstvu su u proteklom periodu stagnirale, a
dominantni izvori finansiranja su bili sopstveni izvori u kombinaciji sa
podrskom iz Agrobudzeta i neznatnim uc¢eS¢em bankarskog sektora.
Ipak, zahvaljujuci podrsci visSe programa i organizacija (npr. OADP,
USAID, IRD, CINS itd.) koje je ovaj sektor koristio, maslinarstvo je
krenulo putem oporavka. Evropski i drugi fondovi (npr. IPA, 10C)
u proteklom periodu nijesu iskoris¢eni dovoljno pretezno zbog
nedovoljnih finansijskih kapaciteta udruzenja, ali i nedostajuce
podrsSke javnog sektora. U okviru IPA programa treba istaci jedan
vazan projekat iz 2012. godine koji je uspjeSno povezao maslinarstvo
i turizam, maslinare Hrvatske i Crne Gore i obucio prvi panel za
organolepticku analizu maslinovog ulja. Ipak, moze se zakljuciti da
su se navedeni izvori mogli efikasnije iskoristiti.

Klju¢ni limitirajuc¢i faktori investiranja u proSlom periodu su
prepoznati u slede¢em: sloZena finansijska situacija kod proizvodaca,
nedostatak vizije privatnog sektora, nedostatak znanja i vjeStina za
pripremu biznis planova i projekata, nedovoljna brzina usvajanja
novih tehnologija, fleksibilnost u promjenama djelatnosti, nedovoljno
poznavanje inostranih trziSta i karakteristika traznje, nedovoljno
poslovno povezivanje (npr. neiskoriS¢enim mogucénostima koje
pruza razvoj klastera), nerijeSeni imovinsko-pravni odnosi, neplanska
i nekontrolisana izgradnja itd. Ovo su samo neki od problema kod
proizvodaca koji limitiraju uspjeh prisutnih, ali i planiranih programa
podrske. Ipak, odgovornost i uloga javnog sektora (npr. ministarstvo,
opstine), bankarskih i drugih finansijskih institucija, turisticke
privrede, trgovackih lanaca je jednako vazna.
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Vazan ciljbuduceg razvojaje u privlacenju domacihistranih investicija
u sektor maslinarstva u cilju podizanja vecih (intenzivnih i super-
intenzivnih) zasada ¢ime c¢e se kreirati snazan nosilac u maslinarstvu,
lider koji ¢e kroz kooperativhe odnose efikasnije udruziti veliki broj
malih maslinara i proizvodaca. U tom smislu neophodno je kreirati
potrebne preduslove za privlacenje investicija (npr. identifikikaciju
raspolozivih neiskoris¢enih poljoprivrednih  povrSina, poreske
olakSice za proizvodace, subvencije itd.), pri ¢emu ne treba ni u
kom slu€aju zanemariti potencijal domacih investitora. Paralelno sa
uspostavljanjem novih vecih zasada, obezbjedili bi se sljededi prateci
benefiti: razvoj sektora prerade, uvodenje novih znanja, snizavanje
troSkova nabavke inputa, efikasnija prodaja, smanjenje zavisnosti
od uvoza, vedi izvor, zastita geografskog proijekla, veca domaca
potrosnja, bolja zastita prava potrosaca itd.

U smislu bududih investicija velika o¢ekivanja su usmjerena ka MPRR
i programima poput MIDAS, IPARD like, Mjerama ruralnog razvoja
Agrobudzeta (npr. Podrska razvoju maslinarstva, Podrska za nabavku
mehanizacije, prikljucaka i opreme u funkciji primarne proizvodnje,
Podrska investicijama za navodnjavanje, PodrSka organskoj
proizvodnji, Diverzifikacija ekonomskih aktivnosti u ruralnim
podrucjima), programima podrske opstina i drugo. Posebno se istice
niz mjera agrobudzeta koje su u proteklom periodu znatno finansijski
oshazene i razvijene, pa je moguce ulagati u Citav proizvodni lanac,
pa ¢ak i u diverzifikaciju aktivnosti na gazdinstvima.

Osim proizvodnog dijela, posebno podrucje daljeg investiranja
je unapredenje kvaliteta analize u postojeé¢im laboratorijama, pri
¢emu je osim hemijske, potrebno unaprijediti uslove za sprovodenje
organolepticke analize maslinovog ulja. Navedeni segment u lancu
bezbjednosti hrane je posebno vazan u sprjeCavanju nelojalne
konkurencije, prepakivanja ulja, manipulacije kvalitetom, zastiti prava
potrosaca itd.

Prema gore navedenom stanju i predlozenim ciljevima, buduce
intervencije u sektoru maslinarstva treba usmijeriti na:
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PoboljSanje kvantiteta i kvaliteta proizvodnje obnavljanjem
postojecih i podizanjem novih maslinjaka;

Evidentiranje postojec¢ih maslinjaka (broj stabala, sorte,
stanje maslinjaka itd.) i njihova zastita;

Identifikaciju potencijalnih povrSina pogodnih za nove
maslinjake (npr. u drzavnom i privatnom vlasnistvu);
Podsticanje plantaznog gajenja maslina, u intenzivnim i
super-intenzivnim nasadima;

Podsticanju organske proizvodnje u maslinarstvu;

Razvoj rasadnicarske proizvodnje, posebno autohtonih sorti
(npr. zutica);

Unapredenje tehnike i tehnologije u primarnoj proizvodnji
(npr. unaprijedenje navodnjavanja i drugih agrotehnic¢kih
mjera);

Unaprijedenju preradivackih kapaciteta (npr. mlinovi veceg
kapaciteta 0,5t/h ili 1t/h), kao i opreme za skladistenje i
preradu komine;

Razvoju Sireg asortimana proizvoda od masline (npr. suveniri,
kozmetika, namjestaj, energija);

Podrsku formiranju proizvodackih organizacijaiproizvodackih
grupa (razvoj zadruga i klastera ili kooperativa u oblasti
maslinarstva);

PoboljSanje efikasnosti i produktivnosti gazdinstava
edukacijom i modernizacijom tehnologija, a radi povecanja
konkurentnosti sektora;

Zastiti geografskog porijekla i uvodenju drugih oznaka
kvaliteta;

Poboljsanje kontrole kvaliteta proizvoda uvodenjem sistema
upravljanja kvalitetom i bezbjednosti hrane kako bi se
osigurao visok kvalitet maslina i maslinovog ulja za domace |
medunarodno trziste (ISO 9001, ISO 22000, HACCP sistem);
Promotivne kampanje u zemlji i inostranstvu, posebno kroz
turisticke i druge aktivnosti (npr. turisticki sajmovi, berze);
Obuke u cilju sticanja novih znanja i prosirivanja postojecih
znanja u svim segmentima od primarne proizvodnje,
proizvodnje maslina i maslinovog ulja, uvodenja standarda
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kvaliteta, do samog plasmana, svih steikholdera;

v" Olak$ani pristup finansijskim sredstvima (tj. grantovima i
kreditnim sredstvima za proizvodace);

v' Ostalo.

Uprkos velikom broju izazova, najvazniji potencijali Crne Gore ostaju
povoljni agroekoloski uslovi, duga tradicija maslinarstva, autohtone
sorte maslina, povecdan interes za proizvodnjom i potroSnjom
proizvoda, komplementarnost s turizmom te veliki potencijal za
bavljenje integralnom, ekoloskom i organskom proizvodnjom. Ipak,
slabosti u vidu rascjepkanosti parcela, neorganizovanostii trzista,
neodgovarajuc¢eg nivoa znanja i nespremnosti na rizik investiranja
u velikoj mjeri ograni¢avaju ubrzani rasvoj maslinarstva. Zbog
toga, evidentna je potreba za promjenom nacina razmisljanja svih
steikholdera (npr. proizvodaci, nadlezni organi, potrosaci, mediji itd.)
i postupanja u smislu savremenog odrzivog maslinarstva. Nesumnjivo
je da su pionirski koraci nacinjeni u tom pravcu i da crnogorsko
maslinarstvo u posljednjoj deceniji biljezi pozitivan trend u smislu
sadnje novih zasada maslina, obnove starih maslinjaka i povecdanja
proizvodnje maslina i maslinovog ulja. Takode, intenziviran je rad na
edukaciji, kako proizvodaca tako i potroSaca, Sto daje ohrabrujuce
signale za buducnost maslinarstva u Crnoj Gori.

Slika 13. Primjer plantaznog zasada maslina
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http://www.maslinaboka.com
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ANEKS 1: KALENDAR RADOVA U
MASLINJAKU

PERIOD

JANUAR

RADOVI

Rezidba samo po suvom vremenu,
priprema za sadnju novih zasada,
dubrenje ako nije obavljeno krajem
prosle godine nakon berbe.

POJAVA BOLESTI |
STETOCINA

Stitasta vas, paunovo
oko

FEBRUAR

Sadnja, rezidba tj podmladivanje
stabala samo po toplom i suvom
vremenu, obrada tla ispod stabla
ali samo plitko

Paunovo oko

MART

Mart je pravo vrijeme za sadnju i
rezidbu i sve ostale radove,obradu
zemlje i dubrenje

Paunovo oko ¢adavi-
ca
Potkornjak

APRIL

Kalemljenje od 20. aprila, gnjojidba
Obrada zemljista od korova

Potkornjak,
Svrdlas

MAJ

Kalemljenje do 10. maja, ako nema
vlage navodnjavati, pracenje
cvjetanja, dubrenje i prehrana
preko lista pred cvjetanje

Prehrana drugi put u cvijet kada je
10% cvjetalo

Maslinov moljac,
Stitaste vasi

JUN

Obrada zemljista i zalivanje
Prehrana tre¢i put kada je 70%
cvjetalo , Cetvrti put kada je 100%
cvjetalo, prehrana peti put sa
oleafilom kada su plodovi veli¢ine
Zrna psenice

Maslinov moljac

ili generacija
maslinova muva prve
generacije krajem
mjeseca

JUL

Uklanjanje vodopija tj. Zeleno
rezanje, navodnjavanje, prehrana
preko lista (3-4% uree na 100l
vode)

Maslinova musica
prve generacije
pocetkom mjeseca
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Navodnjavanje po potrebi
Provjera eko trapova pocetkom
mjeseca, prehrana preko lista isto

Maslinova musica
druge generacije

AVGUST . . .
kao i proSlog mjeseca, obrada mo-
tokultivatorom da bi se sacuvala
vlaga
Skidanje  vodopija, osnovno | Maslinova muva
SEPTEMBAR d'L.Jbre.nje itajnjako[n, dubrenje ako | trece generacije,
nije bilo kiSa u proSlom mjesecu paunovo oko
Berba maslina, prerada ulja rezidba | Maslinova muva
OKTOBAR i dubrenje
Dezinfekcija stabla
NOVEMBAR Berba maslina, osnovno dubrenje | Paunovo oko
Branje kasnih sorti maslina, rezidba, | Paunovo oko, medi¢
DECEMBAR | duboka obrada zemlje, dubrenje.

Priprema za sadnju
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