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Sazetak

Postupkom hladnog presanja iz sjemenki maka (Papaver somniferum L.) dobije se kvalitetno jestivo
ulje. Cilj ovog rada bio je ispitati utjecaj procesnih parametara preSanja sjemenki maka na
efikasnost proizvodnje hladno preSanog makovog ulja te njegovu kvalitetu. Prilikom preSanja
mijenjani su sljede¢i procesni parametri: brzina puznice (frekvencija elektromotora), temperatura
zagrijavanja glave preSe i nastavak za izlaz pogace. PreSanje je provedeno sa kontinuiranom
puznom presom. Primjenom standardnih metoda odredeni su osnovni parametri kvalitete
proizvedenog hladno preSanog makovog ulja. Rezultati ispitivanja pokazuju da procesni parametri
hladnog preSanja znacajno utjeCu na iskoristenje makovog ulja. Vece iskoriStenje sirovog ulja i
hladno presanog makovog ulja postignuto je kod temperature zagrijavanja glave prese 100 °C,
frekvencije elektromotora 25 Hz i nastavka za izlaz pogac¢e 6 mm.

Kljucne rijeci: sjemenke maka, hladno presanje, ulje, procesni parametri
Uvod

Mak (Papaver somniferum L.) je jedna od najstarije uzgajanih biljaka. Najraniji zapisi o
upotrebi maka potjecu iz Mezopotamije, gdje se koristio u medicinske svrhe, ali je bio
poznat i kao "hul gil" tj. biljka veselja. Atleti¢ari stare Grcke prije natjecanja pili su napitak
od vina, maka i meda za zdravlje i snagu. Sjemenke su sitne, bubrezastog oblika, oraSastog
okusa i hrskave teksture, a mogu biti smede, sivo-plave i zZute boje. Sjemenka maka sadrzi
40 - 55 % kvalitetnog ulja i 20 - 25 % proteina (Ozcan i Atalay, 2006). Takoder, sjemenke
maka i makovo ulje imaju znacajan udio tokoferola, a posebice vitamin E (a- tokoferol).
Osim toga sadrze i a- i y-tokotrienole (Azcan, Ozturk Kalender i Kara, 2004; Bozan i
Temelli, 2008). U makovom ulju se isti¢u nezasi¢ene masne kiseline, a najvise linolna i
oleinska kiselina (Baydar i Turgut, 1999; Luthra i Singh, 1989). Tijekom skladiStenja
bitno je voditi racuna da ne dode do mehanickog ostecenja sjemenki. Wagner i sur. (2003)
su ustanovili da se oksidacijska stabilnost makovog ulja u slucaju 10 % oStecenog sjemena
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smanjila za oko 50 %, a u slucaju 50 % oste¢enog sjemena ¢ak za 82 % u periodu od 175
dana pri 40 °C. Danas se mak koristi u pekarskoj i konditorskoj industriji, za proizvodnju
ulja, kao ljekovita biljka i zac¢in. Makovo ulje se koristi za prehranu ljudi te za proizvodnju
brojnih industrijskih proizvoda (Herceg, 2007). Ulje konzumnog maka je visokokvalitetno
ulje, a dobiva se mehanickim putem, hladnim presanjem sirovih sjemenki maka na
kontinuiranim puznim presama. Hladno presanje se koristi za izdvajanje ulja iz biljnog
sjemena, umjesto konvencionalnog postupka gdje se ekstrakcija ulja provodi organskim
otapalom. Dobiveno hladno preSano makovo ulje je bezbojno do svijetlo Zute boje te se
moze koristiti izravno kao jestivo ulje (Belitz, Grosch i Schieberle, 2004). S obzirom da
kod proizvodnje hladno preSanih i nerafiniranih ulja ne postoji faza koja bi omogucila
uklanjanje nepozeljnih kontaminanata iz ulja, znatno su strozi uvjeti kvalitete sirovine
(Dimi¢, 2005). Proizvodnja jestivog biljnog ulja postupkom hladnog presanja osigurava
maksimalno zadrzavanje bioaktivnih spojeva kao §to su esencijalne masne kiseline,
fenolne i flavonoidne tvari, tokoferoli i dr. (Teh i Birch, 2013; Krist i sur., 2005) i
senzorska svojstva ulja jer ovdje nema termicke pripreme sirovine (kondicioniranje) prije
provedbe presanja. Sastav tokoferola u makovom ulju je takav da prevladava gama oblik
Sto doprinosi oksidacijskoj stabilnosti ulja. Tokoferoli su prirodna skupina spojeva u
biljnim uljima koji imaju antioksidacijska svojstva. Postupkom hladnog presanja sjemenki
dobiva se sirovo ulje koje ide na prociS¢avanje (sedimentacija, filtriranje, centrifugiranje)
radi dobivanja finalnog proizvoda hladno presanog ulja (Dimi¢ i Turkulov, 2000; Shahidi,
2005). Kao nusprodukt presanja uljarica dobiva se uljna pogaca u kojoj zaostane odredena
koli¢ina ulja, znacCajni proteini, minerali, vlakna i drugi sastojci (Zubr, 1997; Quezada i
Cherian, 2012). Ulje zaostalo u pogaci i oko 25-35 % proteina ¢ine ju pogodnom
sirovinom za izradu proizvoda tipa namaz i maslac za prehranu ljudi ili za ishranu
zivotinja. Razni istraziva¢i ukazuju na to da procesni parametri mogu utjecati na
iskoriStenje ulja tijekom preSanja raznih uljarica. U prijasnjim istrazivanjima (Joki¢ i sur.,
2014) proveli smo primjenom puzne preSe optimizaciju proizvodnje hladno presanog
orahovog ulja te utvrdili da procesni parametri presanja utje¢u na iskoristenje ulja. Takoder
smo utvrdili (Moslavac i sur., 2014) da parametri hladnog preSanja sjemenki divljeg lana
Camelina sativa L. utjeCu na iskori$tenje sirovog ulja i finalnog hladno presanog ulja.
Predmet istrazivanja ovog rada bio je ispitati utjecaj procesnih parametara (frekvencije
elektromotora, nastavak za izlaz pogace, temperatura zagrijavanja glave preSe) presanja
sjemenke maka na efikasnost proizvodnje hladno preSanog makovog ulja te njegovu
kvalitetu. Takoder, od velike vaznosti bilo je ispitati parametre kvalitete proizvedenog
hladno presanog makovog ulja: peroksidni broj, slobodne masne kiseline, udio netopljivih
necistoca te udio vlage i hlapljivih tvari. Kako bi se odredila efikasnost proizvodnje
sirovog ulja preSanjem provedeno je odredivanje koli¢ine ulja u sjemenkama maka i u
pogaci metodom po Soxhlet-u.
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Materijali i metode
Materijali

Za ispitivanje utjecaja procesnih parametara hladnog presanja na iskoristenje ulja koristene
su procis¢ene i osuSene sjemenke maka nabavljene iz firme Cum fructu d.o.o. (Zagreb,
Hrvatska).

Metode
Proizvodnja hladno presanog ulja

Hladno presanje sjemenki maka provedeno je primjenom kontinuirane puzne preSe model
SPU 20 (Elektromotor-Simon, Srbija) kapaciteta prerade uljarica 20 kg/sat. Za svaki
eksperiment preSanja koristeno je 0,5 kg sirovine.

Odredivanje udjela ulja

Odredivanje udjela ulja u sjemenkama maka i pogaci nakon postupka presanja provedeno
je primjenom metode ISO 734-1:1998 (Odredivanje masti po Soxhletu).

Odredivanje slobodnih masnih kiselina (SMK)

Kiselost jestivih biljnih ulja nastaje kao rezultat hidrolize triacilglicerola u prisustvu vode i
lipolitickih enzima, a izrazena je kao udjel slobodnih masnih kiselina (%SMK).
Odredivanje udjela slobodnih masnih kiselina u ispitivanom svjeze proizvedenom
makovom ulju provedeno je standardnom metodom HRN EN ISO 660:1996 koja se
temelji na principu titracije s otopinom natrij-hidroksida. Rezultat se izrazava kao udjel
(%) slobodnih masnih kiselina (SMK).

SMK (% oleinske kiseline)=V - c-M/10 - m )
V = utroSak otopine natrij-hidroksida za titraciju uzorka (mL)
¢ = koncentracija otopine natrij-hidroksida za titraciju, c(NaOH) = 0,1 mol/L

M = molekulska masa oleinske kiseline, M = 282 g/mol
m = masa uzorka ulja za ispitivanje (g)
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Odredivanje peroksidnog broja (Pbr)
Odredivanje peroksidnog broja ispitivanog hladno presanog makovog ulja provedeno je
standardnom metodom HRN EN ISO 3960:2007. Rezultat je izrazen kao mmol aktivhog
kisika koji potjece iz nastalih peroksida prisutnih u 1 kg ulja.

Pbr = (V; — Vp) - 5/ m (mmol O, /kg) 2)
V; = volumen otopine natrij-tiosulfata, ¢ (Na,S,03) = 0,01 mol/L utroSen za titraciju
uzorka ulja (mL)
V, = volumen otopine natrij-tiosulfata utroSen za titraciju slijepe probe (mL)
m = masa uzorka ulja (g)

Odredivanje vode

Odredivanje koli¢ine vode i hlapljivih tvari u makovom ulju provedeno je prema metodi
HRN EN ISO 662:1998.

% vode = m; — my/m;- my x 100 3)
m, = masa staklene posudice (g)
m; = masa staklene posudice i uzorka prije susenja (g)
m, = masa staklene posudice i uzorka nakon susenja (g)
Odredivanje netopljivih necistoca

Odredivanje koli¢ine netopljivih necisto¢a u makovom ulju provedeno je prema metodi
HRN EN ISO 663:1992.

% netopljive necistoce = m, — m;/my x 100 4)
my = masa uzorka (g)

m; = masa osusenog filter lijevka (g)
m, = masa filter lijevka s ne¢isto¢ama nakon susenja (g)
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Odredivanje jodnog broja

Odredivanje jodnog broja provedeno je primjenom metode HRN EN ISO 3961:2013.

Jodni broj = (a=b) x0,01269 %100 (g J2/100 g) (5)
C

a - mL 0,1 M otopine (Na,S,0;) za titraciju slijepe probe;
b -mL 0,1 M otopine (Na,S,0; ) za titraciju uzorka;
¢ - masa ispitivanog uzorka (g)

Odpredivanje saponifikacijskog broja

Odredivanje saponifikacijskog broja (broja osapunjenja) provedeno je primjenom metode
HRN EN ISO 3657:2013.

Saponifikacijski broj = (aO—_kb) x 28,1 (mg KOH/g) (6)

a - mL 0,5 M otopine HCI utroSenog za slijepu probu;

b - mL 0,5 M otopine HCI utrosenog za glavnu probu;
Ok = odmjerna koli¢ina uzorka (g);

(1 mL 0,5 M otopine HCI ekvivalentan je 28,1 mg KOH).

Izracunavanje stupnja djelovanja presanja

Na temelju udjela ulja u sirovini i dobivenoj pogaci, moze se izracunati prinos presanog
ulja, odnosno stupanj djelovanja presanja (Dimi¢ i Turkulov, 2000).
Kolic¢ina sirovog ulja dobivenog presanjem izracunata je prema jednadzbi (Dimi¢, 2005):

U=Uo—Up *(a/b) (%) (7)

U - koli¢ina presanog ulja (%);
Uo - udio ulja u sirovini (%);
Up - udio ulja u pogaci (%);

a - suha tvar u sirovini (%);

b - suha tvar u pogaci (%).
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Za izraCunavanje Stupnja djelovanja presanja (P) koriStena je sljedeca jednadzba:
P =(U/Uo) * 100 (%) (8)

U - koli¢ina presanog ulja (%)
Uo - udio ulja u sirovini (%)

Rezultati i rasprava

Prije provedbe presanja sjemenki maka, odreden je udio ulja u sjemenkama te je srednja
vrijednost iznosila 40,29 %. Takoder, standardnom metodom odreden je i izracunat udio
vlage u sjemenkama pri ¢emu je dobivena vrijednost 7,07 %.

Utjecaj procesnih parametara presanja na iskoristenje ulja

Rezultati ispitivanja utjecaja procesnih parametara preSanja sjemenki maka (veliCina
otvora za izlaz pogace, frekvencija elektromotora, temperatura zagrijavanja glave prese) na
iskoriStenje sirovog ulja i hladno presanog makovog ulja prikazani su u Tablicama 1-3. Na
proizvedenom hladno preSanom makovom ulju ispitani su osnovni parametri kvalitete
prema Pravilniku o jestivim uljima i mastima NN 41/12 (Tablica 4).

Utjecaj frekvencije elektromotora (brzine puZnice) na proizvodnju sirovog i hladno
preSanog makovog ulja prikazan je u Tablici 1. Ispitan je utjecaj Cetiri frekvencije
elektromotora: 20, 25, 30 i 35 Hz, uz konstantnu temperaturu zagrijavanja glave prese
(70 °C) 1 konstantnu velic¢inu otvora za izlaz pogace (6 mm). PreSanjem sjemenke
maka brzinom puznice 20 Hz dobiveno je 211 mL sirovog ulja temperature 37,5 °C, a
nakon sedimentacije (talozenja) u trajanju od 3 tjedna i vakuum filtracije volumen
finalnog ulja iznosio je 118 mL. Udio zaostalog ulja u pogaci iznosio je 13,52 %, a
stupanj djelovanja prese 66,44 %. PovecCanjem frekvencije elektromotora na 25, 30 i 35
Hz zapazeno je smanjenje volumena kako sirovog tako i finalnog hladno presanog ulja.
Takoder, stupanj djelovanja preSe porastom brzine puZnice se smanjio $to rezultira i
ve¢im udjelom zaostalog ulja u pogaci. Tijekom hladnog presanja sjemenke maka pri
manjim brzinama puznice masa sirovine se vremenski duze zadrzava u sustavu pod
tlakom Sto omogucuje efikasnije cijedenje ulja, a samim time i bolje iskoristenje ulja.
To je ujedno i razlog zbog Cega je iskoristenje ulja vece pri brzini puznice 20 Hz nego
kod brzine 25, 30 i 35 Hz. Kartika i sur. (2010) isticu takoder da parametar F ima
utjecaj na iskoriStenje ulja, tj. da se pri manjoj vrijednosti ovog parametra dobiva vise
ulja jer se stvaraju veci tlakovi pa se viSe ulja iscijedi iz uljarice.
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Tablica 1. Utjecaj frekvencije elektromotora (brzine puznice) kod preSanja sjemenki maka pri
70 °C i otvorom nastavka 6 mm na iskoriStenje hladno preSanog ulja
Table 1. Effect of frequency electric motor (speed screw) during pressing poppy seeds at 70 °C and
nozzle size 6 mm on the yield of cold pressed oil

Volumen ulja
nakon 3 . .
P . Masa V?lumen tjedna Temperatura Masa U.d 10 'Stupan].
arametri | polazne sirovog R . . . uljau djelovanja
e AU . taloZenja i sirovog ulja dobivene e .
preSanja | sirovine ulja vakuum ©0) pogae () pogaci prese
o, o,
(kg) (mL) filtriranja (%) (%)
(mL)
F=20Hz 211 118 37,5 312,75 13,52 66,44
F=25Hz 05 209 113 37 320,10 14,61 63,74
F=30Hz ’ 205 105 40 326,10 14,90 63,02
F=35Hz 200 102 39 325,66 15,20 62,27

Udio ulja u sjemenkama maka je 40,29 %, a udio vode 7,07 %.
N — veli¢ina otvora glave prese, definira promjer pogace (mm);
F — frekventni regulator, regulira brzinu puznice prese (Hz);
T — temperatura grijaca glave prese kod izlaza pogace (°C);

Utjecaj temperature zagrijavanja glave prese (70, 80, 90, 100 °C) kod konstantnih
parametara (N = 6 mm i F = 25 Hz) na iskoriStenje ulja prikazan je u Tablici 2.
Dobiveni rezultati kod ovog ispitivanja pokazuju da se porastom temperature
zagrijavanja glave preSe povecavaju volumen i temperatura sirovog ulja te koli¢ina
proizvedenog hladno presanog makovog ulja, dok se udio ulja u pogaci postepeno
smanjuje. Vecéa proizvodnja sirovog ulja i hladno presanog ulja dobivena je kod
zagrijavanja glave prese na 100 °C uz nizi udio zaostalog ulja u pogaci (11,99 %) i
najveci stupanj djelovanja prese (70,24 %). Rezultat porasta koliCine proizvedenog
makovog ulja s porastom temperature zagrijavanja glave preSe objasnjava se tako da
se preSanjem povecava i procesni tlak $to rezultira i boljim cijedenjem ulja tijekom
presanja. Martinez i sur. (2013) takoder ukazuju da temperatura preSanja znacajno
utjece na iskoristenje ulja. Takoder se porastom temperature snizava i viskoznost ulja
Sto dovodi do veceg iskoristenja ulja tijekom presanja.
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Tablica 2. Utjecaj temperature zagrijavanja glave prese kod presanja sjemenki maka pri 25 Hz i sa
nastavkom otvora 6 mm na iskoriStenje hladno presanog ulja
Table 2. Effect of temperature heating head presses during pressing poppy seeds at 25 Hz and
nozzle size 6 mm on yield of cold pressed oil

Volumen
ulja nakon . .
. Masa V?lumen 3 tjedna Temperatura Masa U.d 10 .Stup an)
Parametri polazne sirovog .. . . . uljau | djelovanja
.. s . taloZenja i sirovog ulja dobivene ‘e .
preSanja sirovine ulja vakuum ©C) pogate (2) pogaci prese
(kg) (mL) filtriranja (7o) (%)
(mL)
T=70°C 190 113 37 320,10 14,61 63,74
T=80°C 05 200 110 41 319,93 13,85 62,62
T=90°C ’ 205 120 44 319,63 12,47 69,05
T=100"°C 210 128 47 315,93 11,99 70,24

U Tablici 3 prikazan je utjecaj nastavka na glavi prese koji utjece na tlak koji se
zahvaljujuci veliCini nastavka stvara u presi i djeluje na iskoriStenje sirovog ulja i finalnog
hladno presanog makovog ulja. Upotrebom nastavka veli¢ine otvora N = 6 mm i preSanjem
kod konstantnih uvjeta frekvencije elektromotora (brzina puznice) F =25 Hz i temperature
zagrijavanja glave preSe T = 70 °C, dobiveno je 190 mL sirovog ulja temperature 37 °C.
Nakon sedimentacije (taloZenja) od 3 tjedna i vakuum filtracije volumen proizvedenog
hladno presanog makovog ulja iznosio je 113 mL. Masa dobivene pogace iznosila je 320,1
g, a udio zaostalog ulja u pogaci (nusprodukt presanja) 14,61 %, te stupanj djelovanja
prese 63,74 %. KoriStenjem nastavka veli¢ine otvora 9 mm te preSanjem uz navedene
vrijednosti temperature i frekvencije, dobiven je manji volumen sirovog ulja (180 mL) i
finalnog ulja (108 mL). Analizom zaostalog ulja u pogaci utvrdena je vrijednost 15,69 % te
izraCunat stupanj djelovanja preSe 61,06 %. Kod zadnjeg ispitivanja utjecaja velifine
otvora glave prese koriSten je nastavak veli¢ine 12 mm, a rezultati su sljedec¢i: volumen
sirovog ulja (180 mL), volumen finalnog ulja nakon taloZenja i filtracije (101 mL), udio
zaostalog ulja u pogaci (16,65 %) i stupanj djelovanja preSe (58,67 %). Primjenom
nastavka veli¢ine otvora 6 mm dobivene su vece vrijednosti koli¢ine sirovog ulja i finalnog
hladno presanog makovog ulja te manji udio zaostalog ulja u pogaci u odnosu na primjenu
nastavka veli¢ine 9 i 12 mm. Razlog tome je taj §to se primjenom nastavka manjeg
promjera postize veci procesni tlak tijekom preSanja sjemenki maka, to rezultira veéim
iskori$tenjem ulja i manjim udjelom zaostalog ulja u pogaci. Rac (1964) isti¢e da debljina
pogace utjeCe na radni tlak u presi, odnosno $to je veli¢ina otvora na glavi preSe manja to
je radni tlak veéi. Takoder, analiza rezultata ukazuje da se koriStenjem nastavka veceg
promjera stupanj djelovanja prese smanjuje.
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Tablica 3. Utjecaj veli¢ine otvora glave prese za izlaz pogace kod presanja sjemenki maka pri 70 °C
125 Hz na iskoriStenje hladno presanog ulja
Table 3. Effect of nozzle size head presses during pressing poppy seeds at 70 °C and 25 Hz on yield
of cold pressed oil

Volumen ulja . .
. Masa V?lumen nakon 3 tjedna Temperatura Masa U.d 10 .Stupanj‘
Parametri polazne sirovog . . . . uljau | djelovanja
.. s . taloZenja i sirovog ulja dobivene e .

preSanja sirovine ulja vakuum ©0) pogate (2) pogaci prese
(kg) (mL) filtriranja (mL) (o) (o)
N=6 mm 190 113 37 320,10 14,61 63,74
N =9 mm 0,5 180 108 38 326,41 15,69 61,06
N=12 mm 180 101 38 325,10 16,65 58,67

Kvaliteta proizvedenog makovog ulja

Na proizvedenom hladno preSanom makovom ulju provedeno je odredivanje osnovnih
parametara kvalitete prema Pravilniku o jestivim uljima i mastima (NN 41/12). Osim osnovnih
parametara kvalitete ispitivane su i karakteristike za identifikaciju ovog ulja (saponifikacijski
broj, jodni broj). Rezultati osnovnih parametara kvalitete hladno preSanog makovog ulja
prikazani su u Tablici 4. Dobivene vrijednosti ispitivanja peroksidnog broja (Pbr) i udjela vode
su u skladu s Pravilnikom, a udio netopljivih necistoca malo je vece vrijednosti od propisane.
Udio slobodnih masnih kiselina (SMK) iznosio je 6,87 % S§to premasuje maksimalno
dozvoljenu vrijednost prema Pravilniku (2%) i ne udovoljava zahtjevima Pravilnika. Povecani
udio SMK vjerojatno je rezultat nepravilnog skladistenja sirovine koji je doveo do hidroliticke
razgradnje kao vrste kvarenja ulja $to rezultira porastom kiselosti ulja. U sjemenkama maka
nisu uocene necistoce koje mogu uzrokovati kvarenje ulja. Vrijednosti saponifikacijskog broja
1 jodnog broja odgovaraju literaturnim podacima za makovo ulje.

Tablica 4. Pocetne kemijske karakteristike ispitivanog makovog ulja
Table 4. Initial chemical characteristics of the tested poppy seed oil

Parametar kvalitete (hllzl ;::;2;220)
Pbr (mmol Oy/kg) 0,46
SMK (% oleinske kiseline) 6,87
Voda (%) 0,17
Netopljive necistoce (%) 0,47
Jodni broj (gJ,/100g) 139,29
Saponifikacijski broj (mgKOH/g) 192,59

SMK - slobodne masne kiseline, izrazene kao % oleinske kiseline;
Pbr — peroksidni broj, mmol Oy/kg.
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Zakljuéci

Temeljem dobivenih rezultata ispitivanja procesnih parametara preSanja sjemenki maka
moze se zakljuciti da veli¢ina otvora glave presSe za izlaz pogacCe, temperatura zagrijavanja
glave prese i frekvencija elektromotora utjeCu na iskoristenje ulja tijekom hladnog
presanja. PreSanjem sjemenke maka primjenom nastavka za izlaz pogace manjeg promjera
proizvedena je veéa koli¢ina sirovog ulja i hladno preSanog ulja. KoriStenjem nastavka
manjeg promjera nastaje veci tlak tijekom preSanja Sto rezultira ve¢om proizvodnjom ulja
uz manji udio zaostalog ulja u pogaci te veci stupanj djelovanja prese. Zagrijavanjem glave
prese tijekom preSanja dolazi do kondicioniranja maka i omeksavanja pogace §to rezultira
veé¢im iskoriStenjem ulja. Porastom temperature glave prese dobivena je veca koliCina
sirovog ulja i hladno preSanog ulja uz manji udio zaostalog ulja u pogaci. Frekvencija
elektromotora regulira brzinu puZnice i time utjeCe na vrijeme trajanja presanja sjemenke
maka kod odredenog tlaka. PreSanjem sjemenki maka kod manje frekvencije elektromotora
proizvedena je veca koliina sirovog ulja i hladno preSanog ulja. Proizvedeno hladno
presano makovo ulje pokazuje sukladnost prema Pravilniku kod vrijednosti peroksidnog
broja i udjela vode, a slobodne masne kiseline i netopljive necistoce su nesto povecane.
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original scientific paper
Summary

The cold pressing of the poppy seeds (Papaver somniferum L.) is used to obtain high-quality edible
oil. The aim of this study was to investigate the influence of process parameters of pressing poppy
seeds on efficiency of production of cold-pressed poppy oil and its quality.

Following process parameters were investigated: frequency, temperature of head presses, and nozzle
size. Pressing was carried out with a continuous screw press. Using standard methods, the basic quality
parameters of produced cold pressed poppy oil were determined. The results showed that the process
parameters of cold pressing had a significant impact on the yield of poppy oil. Higher yield of crude
oil and cold-pressed poppy oil was obtained at a temperature of heating head presses 100 °C,
frequency of 25 Hz and using nozzle size of 6 mm.

Keywords: poppy seeds, cold pressing, oil, process parameters
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