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1. SEKTOR I VRSTA POLJOPRIVREDNOG I
PREHRAMBENOG PROIZVODA

Specifikacija ,,Dokazana kvaliteta® (u daljnjem tekstu: Specifikacija) propisuje klju¢ne faze
proizvodnje ekstra djevi¢anskog maslinovog ulja, posebne karakteristike proizvoda, obveznu
dokumentaciju u pojedinim fazama proizvodnje te opis sustava sljedivosti.

Ekstra djevicansko maslinovo ulje koje ispunjava kriterije ove Specifikacije oznaCava se
znakom ,.Dokazana kvaliteta® sukladno Pravilniku o nacionalnom sustavu kvalitete
poljoprivrednih i1 prehrambenih proizvoda ,,Dokazana kvaliteta® (Narodne novine, broj 18/20,
93/21, 128/22 1 20/24);(u daljnjem tekstu: Pravilnik). Specifikacija se primjenjuje na
monosortno ekstra djevicansko maslinovo ulje 1 na ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje dobiveno
od vise sorti (blend): autohtonih (udomacenih) i introduciranih.

Ekstra djevicansko maslinovo ulje oznaceno znakom ,Dokazana kvaliteta® predstavlja
proizvod s posebnim karakteristikama, koje se odnose na proizvodnju, kvalitetu i podrijetlo.
Posebne karakteristike koje se odnose na proizvodnju ekstra djevi¢anskog maslinovog ulja
definirane u ovoj Specifikaciji temelje se na objektivnim, mjerljivim i kriterijima sljedivosti.

Znak ,,Dokazana kvaliteta® na ekstra djevi¢anskom maslinovom ulju, osigurava potrosa¢ima
vrhunsku kvalitetu proizvoda, dodatnu kontrolu proizvodnje ekstra djevi€anskog maslinovog
ulja, a istovremeno potvrduje da je u potpunosti proizvedeno u drzavi navedenoj na znaku
,Dokazana kvaliteta.” Znak ,,Dokazana kvaliteta® na ekstra djevicanskom maslinovom ulju
odrazava dodanu vrijednost proizvoda.

Specifikacija propisuje posebne karakteristike koje je potrebno ispuniti tijekom proizvodnje
ekstra djevi¢anskog maslinovog ulja, a koje su propisane u tocki 3. ove Specifikacije.

Ovom Specifikacijom proizvodaci i skupina proizvodaca uspostavljaju vise trZiSne standarde
od propisanih, dodatnu transparentnost i sljedivost podrijetla tijekom cijelog proizvodnog
procesa kao i jacanje povjerenja potrosaca osiguravanjem redovitih i neovisnih kontrola svih
dionika u lancu uklju€enih u Sustav.

Sudjelovanje u Nacionalnom sustavu kvalitete poljoprivrednih 1 prehrambenih proizvoda
,Dokazana kvaliteta® (u daljnjem tekstu: Sustav) je dobrovoljno.

Prije ulaska u Sustav, svaki proizvodac i skupina proizvodaca, treba procijeniti prednosti i
obveze sudjelovanja u Sustavu kao Sto su razumijevanje Specifikacije, vodenje evidencija,
cuvanje podataka i kontinuiranu provedbu vlastite unutarnje kontrole koja osigurava da su
ispunjeni svi zahtjevi Specifikacije te omogucéavanje kontrole od strane ovlastenih delegiranih
tijela. Proizvoda¢ koji proizvodi vise razliCitih ekstra djevicanskih maslinovih ulja
(monosortnih ili blendova), mora sudjelovati u Sustavu sa svom koli¢inom monosortnog ili
blenda ekstra djevicanskog maslinovog ulja prema upisanim maslinicima koji su upisani u
Sustav identifikacije zemljiSnih parcela 1 sorte evidentirane u bazi podataka o maslinicima,
proizvodnji maslina i ekstra djevicanskog maslinovog ulja.



2. OPIS POSTUPKA PROIZVODNJE

2.1. UZGOJ MASLINA

Proizvodnja ploda maslina se odvija na parcelama (maslinicima) koji su upisani u Sustav
identifikacije zemlji$nih parcela.

Autohtone sorte trebaju sacinjavati minimalno 50% od ukupno upisanih maslina Sto treba biti
evidentirano u bazi podataka o maslinicima, proizvodnji maslina i ekstra djevi¢anskog
maslinovog ulja.

Neke od najzastupljenijih sorti autohtonih maslina su Oblica (sa svim svojim sinonimima),
Lastovka, Levantinka (Soltanka), Drobnica, Istarska bjelica, Buza i dr.

Masline se uzgajaju sukladno agroekoloskim uvjetima uzgoja maslina i na podrucjima
pogodnima za uzgoj maslina, neovisno o mikroklimatskim uvjetima i tipu tla.

Agrotehnicki zahvati i zasStita protiv bolesti i1 Stetnika se odraduju sukladno smjernicama i
praéenju vegetacijskih uvjeta u proizvodnoj godini.

Rezidba maslina se odraduje redovito s naglaskom na balans generativnih i vegetativnih pupova
1 grana. Uzgojni oblik se prilagodava uzgojnim uvjetima i sortimentu.

Orezane grane trebaju biti uklonjene iz maslinika ili usitnjene i koristene kao organski pokrivac
u maslinicima.

Navodnjavanje nije obavezno, ali se preporuca zbog ujednacenog prinosa 1 kvalitete ploda
masline §to direktno utjece na koli¢inu i kvalitetu ekstra djevicanskog maslinovog ulja.

Obrada tla se obavlja redovito isto kao i1 suzbijanje korova ovisno o tipu tla, nagibu, koli¢ini
skeleta u tlu, zasi¢enosti vodom itd. Preporuka je da se suzbijanje korova prvenstveno unutar
reda maslinika obavlja mehanic¢ki ali u koliko isto nije moguce provesti tada se mogu
primjenjivati 1 druge mjere.

2.2. PROIZVODNJA EKSTRA DJEVICANSKOG MASLINOVOG ULJA

Nakon berbe 1 transporta maslina u uljaru, kre¢e jedan od najkompleksnijih 1 najvaznijih
postupaka u jednoj maslinarskoj godini — ekstrakcija ulja iz ploda.

ploda masline. Suvremena tehnologija i moderni strojevi za ekstrakciju omogucili su nam
dobivanje ekstra djevi¢anskog maslinovog ulja izvrsne kvalitete.

U takvim strojevima temperatura procesa proizvodnje nikad ne prelazi 27 °C, jer vise
temperature unistavaju vazne polifenole u ekstra djevi¢anskom maslinovom ulju.

Cijeli je proces zatvoren i faze unutar stroja slijede jedna za drugom bez prekida. Mljevenje
maslina traje desetak minuta, ovisno o vrsti stroja i njegovom kapacitetu, dok se tijeStenje
maslina i ekstrakcija ulja obavlja u nekoliko postupaka.

Nakon mljevenja, tijesto se maslina mijeSa oko dvadesetak minuta do pola sata, i u tom se
procesu molekule ulja udruzuju kako bi nastalo ulje. Takoder, postupak mijeSanja je vrlo vazan
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jer se pri njemu stvara aromatski profil maslinovog ulja. Nakon toga kre¢e odvajanje dobivenog
ulja od ostale smjese, takozvane komine masline u centrifugalnom separatoru.

Posljednja faza u preradi maslina je odvajanje ulja od biljne vode. Budu¢i da se radi o dvjema
teku¢inama koje se ne mijesaju, razdvajanje se obavlja brzo i jednostavno uz pomo¢ takozvanih
vertikalnih centrifuga.

Posljednja faza u proizvodnji ekstra djevicanskog maslinovog ulja je filtriranje koje vecina
maslinara radi odmah nakon prerade pomocu celuloznih filtera, a neki se odlucuju to raditi na
tradicionalan nacin kasnijim pretakanjem ulja nakon prirodnog taloZenja.



3. POSEBNE KARAKTERISTIKE PROIZVODA

3.1. PODRIJETLO GLAVNOG SASTOJKA (MASLINE)

Sve faze proizvodnje maslina i prerade maslina u ekstra djevicansko maslinovo ulje moraju se
odvijati u istoj drzavi.

3.2. ZASTITA OKOLISA

Zastita okolisa je jedan od glavnih ¢imbenika proizvodnje ekstra djevicanskog maslinovog ulja
i zbog toga je uvrStena u posebne karakteristike proizvoda. Zastita okoliSa se svodi na dva
glavna ¢imbenika, a to je gnojidba maslina (kontrola onecis¢enosti nitratima) i zastita maslina
od bolesti, Stetnika i korova zbog kontrole uporabe pesticida.

Gnojidba maslina se obavlja u skladu s agroekoloskim uvjetima i tipu tla te se obavlja u
nekoliko termina i to kao osnovna jesenska gnojidba u tlo sa naglaskom na elemente fosfor i
kalij, te manjom koli¢inom duSika. Zatim kao proljetna prihrana dusi¢nim gnojivima i prihrana
mikroelementima prema potrebi u tijeku intenzivne vegetacije. Folijarna prihrana se obavlja po
potrebi i ovisno o uvjetima uzgoja, isto kao i antistres tretman aminokiselinama kad su prisutni
stresni uvjeti uzgoja kao Sto su nagli pad temperatura ili toplotni udari u ljetnom periodu
popracéeni jakim sunc¢evim zracenjem. Takoder, naglasak se stavlja na sadrzaj humusa u tlu koji
bi trebao biti minimalno 2 %.

Koli¢ina ¢istog dusika koji se unosi u tlo ne smije prelaziti viSe od 170 kg/ha, dok se minimum
odreduje kemijskom analizom tla koja se provodi svakih 6 godina. Kemijska analiza minimalno
obuhvaca sadrZaj dusika, fosfora, kalija, pH tla i sadrzaj humusa.

Zastita masline (lista i ploda) se obavlja redovito, ovisno o vremenskim i klimatskim uvjetima
odredene vegetacijske godine, za suzbijanje ekonomski najznacajnijih bolesti 1 Stetnika kao Sto
su:

. Paunovo oko
. Maslinova muha
. Maslinov moljac,

1 za suzbijanje ostalih bolesti 1 Stetnika koji se javljaju periodic¢no ili nakon odredenog stresnog
razdoblja:

. Bakterijska infekcija masline
. Maslinina pipa (skorovaca)

. Svrdlag

. Stitaste usi

. Jasminov moljac

. Granoto¢.



Za suzbijanje navedenih bolesti i Stetnika se koriste samo dozvoljena i registrirana sredstava za
zastitu bilja. Subjekti su duzni voditi Evidenciju o gnojidbi maslina, te Evidenciju o koristenju
sredstava za zastitu bilja.

3.3. NACIN PROIZVODNJE GLAVNOG SASTOJKA

Berba maslina se obavlja u vrijeme optimalne zrelosti ploda masline, koju svaki maslinar/uljar
odreduje prema stru¢nim metodama, ali i prema analizi ploda na sadrzaj ulja koja se obavlja
priru¢nim testovima ili u akreditiranim laboratorijima.

Berba se moze obavljati ru¢no uz razna pomagala (tresace/berace) te je iskljucen strojni nacin
berbe.

Kod klasi¢ne ru¢ne berbe se plodovi direktno rukama ili uz mala ru¢na pomagala poput
»cesljeva“ beru u kasete ili u neke manje spremnike objeSene oko vrata beraca. Ova metoda je
zastarjela 1 zahtjeva dosta radne snage koju je sve teze naéi. Takoder se radi o najskupljoj i
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ili motornih tresaca/beraca gdje se koriste i prostirke. Prostirke se postave na tlo u masliniku da
prekriju $to veéu povrSinu te se onda tresac¢ima/beracima plodovi masline otresaju na prostirku
koja moze biti plasti¢na ili platnena. Subjekti su duzni voditi Evidenciju o vremenu berbe i
koli¢ini ubranog ploda.

3.4. BRZINA PRERADE GLAVNOG SASTOJKA

Radi o€uvanja kakvoce ploda i proizvodnje ekstra djevicanskog maslinovog ulja vrhunskih
kemijskih 1 organolepti¢kih svojstava, plodovi maslina moraju biti zdravi, neoSteceni i1
preradeni u roku ne duZzem od 12 sati od berbe.

U iznimnim okolnostima, kada preradu nije moguce obaviti u roku od 12 sati iz objektivnih
razloga (ograni¢en kapacitet uljare, vremenske nepogode ili druge nepredvidive opravdane
okolnosti), prerada se moze obaviti najkasnije u roku od 24 sata od berbe, pod uvjetom da su
plodovi od ubiranja do prerade bili skladiSteni na nacin propisan ovom specifikacijom (toc¢ka
3.6.).

Subjekti su duzni voditi Evidenciju o vremenu prerade 1 koli¢ini preradenog (dobivenog) ekstra
djevicanskog maslinovog ulja.

3.5. KVALITETA EKSTRA DJEVICANSKOG MASLINOVOG ULJA

U trenutku stavljanja na trziste ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje mora imati sljedeca kemijska
svojstva: maseni udio slobodnih masnih kiselina: <0,5 %, peroksidni broj: < 12 mEq O2/kg.
Ovi parametri ¢e se kontrolirati u za to akreditiranim laboratorijima prije stavljanja ulja na
trziSte. Kemijska analiza i kategorija ekstra djevicanskog maslinovog ulja sa gore postavljenim
parametrima mora biti potvrdena i1 analizom organolepti¢kih svojstava maslinovog ulja za
kategoriju ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje.



Subjekti su duzni voditi Evidenciju o svim provedenim kemijskim i organoleptickim analizama
ekstra djevi¢anskog maslinovog ulja.

3.6. TRETIRANJE PRI TRANSPORTU I SKLADISTENJU

Masline se nakon berbe prikupljaju u Ciste, krute i prozracne kasete najveceg kapaciteta 25 kg,
koje omogucuju cirkulaciju zraka i sprjeavaju gnjecenje plodova. Do prerade plodovi se
moraju cuvati u ¢istom, suhom, zasjenjenom i dobro prozraéenom prostoru, zastiCeni od
izravnog suncevog zraCenja, oborina, izvora topline i drugih izvora oneciS¢enja te stranih
mirisa. Nije dopusten transport niti skladiStenje plodova u plasticnim vrecama niti u drugim
neodgovarajuéim spremnicima koji onemogucuju izmjenu zraka ili uzrokuju gnjecenje i
kvarenje plodova. Ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje ¢uva se na temperaturi od 16 do 18 °C, u
tamnom prostoru, u spremnicima od nehrdajuceg celika, u koje je onemogucen ulazak kisika,
tako je u potpunosti zasticeno do punjenja u boce. Skladi$ni prostor mora biti Cist, suh, bez
stranih mirisa, izveden od materijala koji omogucéuju ucinkovito ¢iS¢enje i odrzavanje higijene
te sprje¢avaju oneciséenje ili narusavanje kvalitete ulja.

Ulje se, nakon provodenja kemijske i organolepticke analize, pakira u staklene pretpakovine 1
tako stavlja na trziste.

Zapremninu pretpakovine odreduje proizvoda¢, ovisno o zahtjevima trzista, ali 1 vlastitim
standardima i zeljama.



4. OPIS SUSTAVA SLJEDIVOSTI KROZ CIJELI POSTUPAK OD BERBE DO
PRERADE

4.1. SPECIFICNI TRZISNI UVJETI ZA KORISNIKE SUSTAVA

Korisnik Sustava mora udovoljavati svim odredbama ove Specifikacije te prije stavljanja ekstra
djevicanskog maslinovog ulja na trziste, isto mora biti oznaceno znakom ,,Dokazana kvaliteta."

4.2. POSEBNI TRZISNI UVJETI ZA EKSTRA DJEVICANSKO MASLINOVO
ULJE

Prije postupka oznacavanja ekstra djevicanskog maslinovog ulja znakom ,,Dokazana kvaliteta*
u skladiStu, adresi korisnika Sustava te na mjestima proizvodnje, kontroliraju se slobodne
masne kiseline i peroksidni broj koji moraju biti uskladeni s vrijednostima u tocki 3.5. te
organoleptika koja mora potvrditi da se radi o ekstra djevicanskom maslinovom ulju.

Ucestalost uzorkovanja ekstra djevi¢anskog maslinovog ulja osigurava korisnik Sustava u
skladu sa svojim unutarnjim kontrolama na nacin da su zadovoljeni propisani parametri iz
Specifikacije.

Korisnici Sustava koji na trziste stavljaju ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje moraju ispunjavati
sve trziSne uvjete navedene u Specifikaciji.

43. PRIPREMA ZA TRZISTE KOD PROIZVOPACA ILI SKUPINE
PROIZVODACA

Na razini poljoprivrednog gospodarstva, proizvodac¢ je duzan, uz Evidencije o sljedivosti
proizvodnog procesa u kojoj moraju biti navedeni slijede¢i podaci: proizvodac, adresa, ime
parcele —naziv, identifikacija zemlji$nih parcela, identifikacijski broj proizvodnog polja, datum
berbe, starost nasada, zastupljenost autohtonith (udomacenih) i introduciranih sorti, voditi i
Evidenciju o sljedivosti gotovog proizvoda, gdje moraju biti navedeni podaci o sortama
zastupljenim u ekstra djevicanskom maslinovom ulju, koli€ini proizvedenog ekstra
djevicanskog maslinovog ulja, te lokaciji skladiStenja gdje je korisnik Sustava uskladistio svoj
proizvod.

4.4. OZNACAVANIJE I PAKIRANJE

OznaCavanje znakom ,Dokazana kvaliteta®, treba se obavljati isklju¢ivo u skladiSnim
prostorima, adresama korisnika Sustava 1 na mjestima proizvodnje prije stavljanja na trZiSte na
naCin da se svaka pretpakovina oznafava pojedinacno. Pretpakovine nisu odredene te ih
korisnik Sustava odnosno proizvodac (ovisno o trzisSnim zahtjevima) sam odreduje.



4.5. VODENJE EVIDENCIJE

Svi dionici koji su uklju€eni u Sustav obvezni su voditi evidencije i zapise prema pojedina¢nim
kriterijima ove Specifikacije. Oblik zapisa na evidencijskim listovima nije propisan. Svi
maslinici trebaju biti evidentirani u Sustavu identifikacije zemljiSnih parcela. Subjekti
(proizvodaci) trebaju voditi sljedece evidencije: Evidencija o gnojidbi maslina, Evidencija o
koristenju sredstava za zasStitu bilja, Evidencija o vremenu berbe i koli¢ini ubranog ploda,
Evidencija o vremenu prerade i koli¢ini preradenog (dobivenog) ekstra djevicanskog
maslinovog ulja, Evidenciju o svim provedenim kemijskim i1 organolepti¢kim analizama ekstra
djevicanskog maslinovog ulja, Evidencija o prodanim koli¢inama i stanju na zalihama ekstra
djevicanskog maslinovog ulja i Evidencija o temperaturi skladistenja.
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