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АПСТРАКТ: Значајне количине отпадног јестивог уља настају у 
угоститељским објектима приликом припреме јела која захтевају топлотну 
обраду - пржење у дубокој масноћи. У Србији се од 2012. године контролише 
бацање отпадног јестивог уља уз предају овлашћеним установама на даљу 
прераду. Уочавајући значај правилног коришћења и одлагања јестивих уља 
задатак рада је да се истражи начин манипулисања са одпадним уљима и ниво 
свести о њиховом правилном елиминисању код запослених у угоститељским 
објектима. Циљ је да се прикаже ниво еколошке свести запослених у 
угоститељским објектима везаних за уља. Резултати истраживања указују 
на недовољну едукацију, информисаност и ниво свести о заштити животне 
средине запослених везану за правилно манипулисање са јестивим отпадним 
уљима у угоститељству. 

Кључне речи: отпад, јестива уља, заштита животне средине, угоститељски 
објекти.

УВОД

Јестива уља у угоститељству имају широку примену у зготовљавању хране. 
Најчешће врсте уља које се користе у ресторанима су: 

• палмино уље које највећу примену има за пржење у дубокој масноћи;
• сунцокретово рафинисано уље које се користи за пржење у плиткој масноћи и 
• маслиново уље које се користи у сировом стању за зачињавање различитих 

врста салата и јела. 

Отпадна јестива уља настају услед многобројних хемијских реакција када на-
стају разноврсни продукти који имају заједнички назив тоталне поларне мате-
рије (скраћено ТПМ). ТПМ поред тога што утичу на укус, конзистенцију и изглед 
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масти оне се у знатној мери одражавају и на квалитет топлотне обраде намирни-
ца. 

По дефиницији: Отпадно јестиво уље јесте свако уље које настаје обављањем 
угоститељске и туристичке делатности, у индустрији, трговини и другим слич-
ним делатностима у којима се припрема више од 50 оброка дневно (“Сл. гласник 
РС”, бр. 71/2010). 

Отпадна уља сврстана су у категорију неопасног отпада, али она могу узроко-
вати загађење животне средине. Просипање отпадног јестивог уља у сливнике и 
канализацију изазива зачепљење канализационих цеви, што може довести до по-
плава објеката или делова улица. Изливањем отпадних јестивих уља у канализа-
цију, директно се угрожава флора и фауна река, језера и мора. 

Значајан податак је да само један литар отпадног јестивог уља може загади-
ти и до 1 милион метара кубних воде (www.recikliraj.rs). У Србији је од 2012. годи-
не забрањено бацање отпадног јестивог уља из угоститељских објеката било ко-
мерционалног (ресторани, пивнице, пицерије и сл.) или субвенционисаног типа 
(радничке, студентске мензе, болнице и др.) које мора да се предаје регистрова-
ним оператерима на прераду. 

Отпадно уље, које се сврстава у биомасу, најчешће се користи као алтернатив-
но гориво, односно прерађује се у биодизел (Kulkarni and Dalai, 2006; Mitrović i 
sar., 2008; Zhang et al., 2012; Đerčan et al., 2012; Rodrigues Pereira et al., 2014). Био-
дизел је еколошко гориво, које се добија из биљних уља, пољопривредног, индус-
тријског и комуналног отпада, не изазива ефекат стаклене баште, СО2 је неутрал-
но, мање је запаљиво од других врста горива и што је још јако битно потрошњом 
биодизела ослобађа онолико угљен диоксида колико биљке потроше у процесу 
фотосинтезе, тј. вишеструко мење у односу на осталих горива (www.euractiv.rs).

Изучавајући значај правилног коришћења и одлагања јестовог уља које се ко-
ристи у топлотној обради јела предмет рада је адекватно манипулисање са њима. 

Циљ рада је да се прикаже ниво еколошке свести запослених у угоститељским 
објектима везаних за манипулисање са уљем.

Задатак рада је да се дају одговори на следећа истраживачка питања:
• колика је заступљеност јела која захтевају топлотну обраду у уљу?
• да ли је менаџмент упознат са законом о отпадним уљима?
• да ли објекти поседују просторије за одлагање уља?
• коме прослеђују одпадна уља? и
• да ли врше контролу старости уља током његове примене? 



71Зборник радова ДГТХ | 45–1, 69–78, 2016

ПРЕГЛЕД ЛИТЕРАТУРЕ 

Отпадна јестива уља

Топлотна обрада намирница пржењем се одвија на температури од 160-200°C, 
део уља апсорбује се у производ који се пржи, а део производа се распада те одваја 
и остаје у уљу (Cvengroš and Cvengrošová, 2004). У самом уљу догађају се физич-
ке и хемијске промене које могу бити различите код различитих врста уља, што 
зависи од њиховог састава и начина пржења, односно температура (Kulkarni and 
Dalai, 2006). Те промене огледају се у промени нутритивних, сензорних и реолош-
ких карактеристика прженог производа. Током пржења се догађају три врсте ре-
акција: термолитичке, оксидацијске и хидролитичке (Nawar, 1984; Ng, et al., 2007; 
Li et al., 2008). 

Пржење у дубокој масноћи је традиционална и популарна метода која се ко-
ристи широм света због своје практичности и јединствених ефеката на укус хра-
не и текстуре. Пржење у коришћеном уљу може да садржи више од 400 различи-
тих топлотно индукованих реакција производа, од којих је већина апсорбована 
у прженој храни (Paul and Mittal, 1996; Škrinjar and Tešanović, 2007; Bansal et al., 
2010; Sunisa et al, 2011). Доказано је да су многа једињења штетна за здравље човека 
(Kubow, 1991, Innawong et al., 2004; Aladedunye and Przybylski, 2009), што додатно 
наглашава значај правилне топлотне обраде немирница на овај начин.

Пржење је примарни процес дехидратације, што значи да се вода и супстан-
це растворене у води извлаче из производа који се пржи и преносе у јестиво уље. 
Истовремено он апсорбује из околине маст. Ако се намирница убаци у вруће уље, 
вода са површине испарава и покреће се из унутрашњости производа у спољашње 
делове како би се компензовао губитак воде на површини. Како се ослобођена 
вода не помера лако са хидрофилне површине у хидрофобно јестиво уље, ствара 
се танак слој паре између уља и производа који се пржи (www.super-lab.com). 

У којој мери се количина уља у самој намирници повећава (апсорбује) прили-
ком топлотне обраде у уљима приказано је у табели 1.

Табела 1. Апсорбована количина масти током пржења различитих врста намирница.

НАЗИВ НАМИРНИЦЕ СИРОВА НАМИРНИЦА ПРЖЕНА НАМИРНИЦА

Пилетина без кожице 3,9 9,9

Чипс 0,1 39,8

Пржен кромпир 0,1 13,2

Крофне 5,2 21,9

Извор: www.super-lab.com

Отпадна јестива уља могу представљати проблем за околину, нарочито за воду 
услед неправилног збрињавања. Због тога су многе развијене земље увеле прописе 
кажњавања код одлагања/испуштања отпадних јестивих уља у одводе. 
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Према проценама у ЕУ се прикупи 700.000 – 1.000.000 t/годишње јестивог от-
падног уља (Kulkami and Dalai, 2006; Yaakob et al., 2013). Према Фонду за заштиту 
околине и енергетску учинковитост сакупљене количине отпадног јестивог уља 
из године у годину се повећавају. Подаци Министарства инфраструктуре и енер-
гетике показују да потрошња јестивог уља у Србији износи око 16 литара по ста-
новнику годишње, што указује на чињницу да би се током године могло сакупити 
око 10.000 тона јестивог уља погодног за производњу биодизела.

Прерада отпадних уља може бити искоришћена у циљу добијања једињења 
која се могу поново употребљавати као гориво (Kopetz et al, 1998). 

Законски прописи везани за отпадна уља

Произвођач отпадних јестивих уља дужан је да привремено складишти та уља 
до момента предаје оператеру који је прибавио дозволу од надлежног органа за са-
купљање и/или транспорт отпадних уља, односно лицу које има дозволу за скла-
диштење и/или третман отпадних уља. То подразумева да се ова уља привремено 
складиште у за то предвиђеној амбалажи /контејнерима/кантама у посебном делу 
простора који је одвојен, обележен и предвиђен за привремено складиштење от-
падних јестивих уља. 

За сакупљање отпадних јестивих уља користе се одговарајуће, непропусне и за-
творене посуде које носе ознаку индексног броја отпадног уља у складу с катало-
гом отпада. Опрему за сакупљање отпадних јестивих уља поставља и обезбеђује 
овлашћена фирма у складу са одредбама члана 70 Закона о управљању отпадом и 
у складу са дозволом прибављеном од надлежног органа. То значи да произвођач 
отпадног јестивог уља мора да потпише уговор о преузимању отпадних јестивих 
уља са овлашћеном фирмом која мора обезбедити опрему за сакупљање и дати је 
на располагање произвођачу отпадних јестивих уља. 

Динамика преузимања отпадних јестивих уља уговара се између произвођача 
и лица које преузима отпадно јестиво уље, односно лица које поседује дозволу за 
сакупљање. Законом о управљању отпадом предвиђене су казне за сва предузећа 
и предузетнике који не третирају отпадна јестива уља на прописан начин у изно-
су од 250.000 до 1.000.000 динара, а за одговорна лица од 25.000 до 50.000 динара. 

У Србији дозволу за сакупљање и транспорт отпадних јестивих уља имају 23 
предузећа, док два оператера: “Биодизел цо.” из Болеча и “Био-енергоил” из Сом-
бора имају дозволу за третман, односно њихову прераду.

Тоталне поларне материје

Као резултат многобројних реакција, ослобађају се различити производи де-
градације, који имају заједнички назив тоталне поларне материје. ТПМ утичу не 
само на конзинстенцију, укус и изглед масти, већ и на квалитет кувања/пржења. 

Потамнело уље током пржења је најуочљивија промена која се дешава и може 
се користити као параметер да укаже на квалитет уља за пржење (Xu, 2003). На-
мирница која се пржи у остарелом уљу, веома брзо формира тамну корицу и исто-
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времено упија велику количину масноће. У мастима са већом количином полар-
них материја, вода брже испарава из масти и производ се брже исушује. Пржени 
кромпир, на пример постаје шупаљ. Слободне масне киселине и укупни поларни 
ниво једињења су најчешће коришћене мере за одређивање квалитета уља за пр-
жење (Chen and al., 2013). Оптимални опсег за пржење је између 14% и 20%. Редов-
ним мерењем, овај оптимум се може одржати мешањем старог и свежег уља, тако 
да корисник добија производ уједначеног квалитета. ТПМ вредност одређена је 
рагулативама и она варира између 24% и 30% у зависности од државе (www.super-
lab.com). У табели 2 приказана је класификација старења уља.

Табела 2. Класификација старења уља

ПРОЦЕНАТ ПОЛАРНИХ МАТЕРИЈА КЛАСИФИКАЦИЈА СТАРЕЊА УЉА

Испод 1-14% ТПМ Свеже јестиво уље

15-18% ТПМ Мало коришћено

19-22% ТПМ Коришћени, још увек добро за коришћење

23-24 ТПМ Искоришћено, треба га заменути

Изнад 24% Истрошено уље

Извор: www.super-lab.com

Методе за одређивање старости уља која се користе за топлотну обраду хра-
не су следеће:

• одређивање поларних материја колонском хроматографијом; 
• одређивање слободних масних киселина индикаторским трачицама и 
• Тесто 270, тестер јестивог уља. 

Приликом тестирања уља за пржење најбољи резултати се добијају ако се узму 
у обзир следећи индикатори везани за правилно коришћење уља:

1. температура пржења не треба да прелази 175°C, јер се изнад ове температу-
ре формирање акролеина знатно повећава;

2. подесити оптималну тачку пржења хране;
3. количину намирница које се прже треба измерити и узети у обзир која тем-

пература не би нагло опала током пржења, чиме би се постигао негативни 
ефекат и

4. искључити фритезу у периоду када се не употребљава, како се уље не би 
непотребно излагало топлоти и превременом старењу (www.super-lab.com).

МЕТОДОЛОГИЈА РАДА

За потребе истраживања извршен је лични увид писаних понуда и пословања, 
као и интервјуисање менаџера у угоститељским објектима на територији Новог 
Сада. Истраживање је одрађено на узорку од 40 објеката од укупно 266 колико их 
је по попису из 2014. године било на територији града. Истраживање је спроведе-
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но у а ла царте ресторанским објектима, 26 објеката са дневним капацитетом од 
100 оброка и 14 ресторана са производњом преко 100 оброка дневно.

До резултата истраживања дошло се применом следећих метода: 
• коришћењем домаћих и страних литералних извора; 
• теренским истраживањем (посматрањем и инервјуисањем); 
• статистичком и графичком методом и 
• методом критичности.

РЕЗУЛТАТИ РАДА И ДИСКУСИЈА

Анализа примене уља у топлотној обради јела из понуде ресторана

Анализирајући понуду јела у 40 новосадских угоститељских објеката дошло 
се до податка да се 20% јела припрема у фритези односно дубокој масноћи или 
плиткој масноћи у тигању (графикон 1). Овде треба нагласити да су приликом са-
купљања и обраде података биле искључене супе, чорбе, салате и дезерти из раз-
лога што наведене врсте јела не захтевају припрему у уљу, него уље улази у састав 
јела и као такво се директно сервира госту. У просеку сваки објекат у својој пону-
ди има 19 јела која се припремају пржењем.

Као разлог оваквом уделу пржених јела је прилог главном јелу који је најчешће 
помфрит или зачињени млади кромпир који се припрема у уљу. Поред прилога 
још један од разлога је што се у понуди налази нека врста панираног меса (Бечка 
шницла, Париска шницла, Карађорђева шницна, разне врсте меса које имају на-

Графикон 1. Удео јела који се припремају у уљу у односу на укупан број јела у 
угоститељским објектима

Пржена јела, 20% Остала јела, 80%
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дев) и поврћа. Исто тако и различита топла предјела као што су поховани сир, па-
лачинке, крокети и слично. 

Анализа упознатости менаџмента угоститељских објеката  
са Законом о отпадним уљима

Интервјуисањем менаџмента угоститељских објеката на територији Новог 
Сада дошло се до података да је 28% руководства ресторана упознато са законом 
који је везан за отпадна јестива и уља у угоститељству, док 72% угоститељских 
објеката није упознато са законским прописима (графикон 2).

Добијени подаци говоре да је информисаност и упућеност запослених са за-
конским прописима у ресторанима лоша, што се одражава и на квалитет јела.

Једина ствар са којом је делимичан број особља упознат јесте да је изгласан за-
кон о отпадним јестивим уљима. А на упућено питање да ли знају који је циљ и за-
датак изгласаних законских прописа 34% испитаника је имао тачан одговор. 

Истраживања су показала да земље у региону много више пажње посвећују на-
веденој тематици што се одразило на подизање свести код запосленог особља и 
самим тим на очување животне средине. 

Анализа одлагања јестиних уља након употребе

Кроз интервју запослених у ресторанима дошло се до сазнања да сви објекти 
поседују танкере за одлагање отпадног јестивог уља и отпадна јестива уља предају 
овлашћеном добављачу без новчане накнаде. 

Графикон 2. Упознатост са законским прописима о отпадним јестивим уљима

Нису упознати, 72% Упознати су, 28%
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Анализирајући да ли објекти поседују предвиђен простор за одлагање отпад-
них јестивих уља док не дође до њиховог транспорта дошло се до података да 55% 
нема адекватан простор за одлагање отпадних јестивих уља, док 45% има пред-
виђен простор за одлагање танкера.

Добијени подаци су у складу са стандардима јер објекти који имају у свом 
пословању имплементиран HACCP систем имају и предвиђен простор за одла-
гање танкера (Arnold and Butts, 2014). Док објекти који не примењују све прописе 
HACCP система у већини случајева немају предвиђен простор за одлагање танке-
ра већ их одлажу на места на којима им танкери најмење сметају. Често су та места 
на отвореном без икакве заштите и у близини канализационих одвода. У ситуа-
цијама када дође до незгода и случајног проливања танкера са отпадним јестивим 
уљем оно одлази у канализацију и загађује околину. 

Анализа партнерске фирме за одлагање отпадних уља

Анализирајући добијене податке дошло се до сазнања да 45% узоркованих 
објеката послује са „Есо трон“ фирмом, док 55% послује са „Аик“ фирмом које се 
беве сакупљањем отпадних јестивих уља.

 Узимајући у обзир чињеницу да у држави нема велики број предузећа која са-
купљају отпадна јестива уља предпоставља се да су из тог разлога на подручију гра-
да Новог Сада фирме које сакупљају отпадана јестива уља искључиво „Есо трон“ 
и „Аик“. Важно је напоменути да наведене фирме само сакупљају отпадна јестива 
уља и прослеђују их на даљу прераду. Предпоставља се да је разлог постојања малог 
броја фирми која се баве сакупљањем и прерадом отпадног јестивог уља то што др-
жава није давала никаве подстицаје за оснивање фирми те делатности. 

Графикон 3. Поседовање простора за чување танкера за уља

Поседују простор, 45%
Не поседују простор, 55%
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Анализа контроле старости уља

Најпоражавајући подаци говоре да само један угоститељски објекат користи 
неку од метода за контролу старости уља, и то тракице. Овом констатацијом у 
старту се одступа од стандардизације и уједначеног квалитета хране која се при-
према пржењем у уљу и доводи у питање здравствена исправност јела анализира-
них ресторатерских објеката.

ЗАКЉУЧАК

На основу спроведеног истраживања уз консултовану домаћу и страну лите-
ратуру из области топлотне обраде намирница у уљу и манипулисања са истим 
дошло се до значајних закључака који се одражавају на квалитет јела и заштиту 
животне средине. Угоститељски објекати у својој понуди имају петину јела која 
захтевају топлотну обраду у уљу, што чини значајан удео понуде и потврђује да 
се ради о значајној потрошњи уља која могу бити искоришћена у још неке сврхе. 

Велики број запослених у ресторанима нажалост није упознат са законским 
прописима када су отпадна уља у питању и већина угоститељских објеката (55%) 
нема адекватан простор за одлагање танкова са уљем што доводи у питање зашти-
ту животне средине. 

Само један угоститељски објекат користи тракице за одређивање старости уља 
што представља најпоражавајући сегмент са аспекта квалитета јела, како здравс-
тено, тако и нутритивног и сензорнох.
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