WNIOSEK O REJESTRACJE
PRODUKTU ROLNEGO LUB SRODKA SPOZYWCZEGQ JAKO
GWARANTOWANEJ TRADYCYJNEJ SPECJALNOSCI

Dane wnioskodawcy

. Nazwa

»>emCo” S.G.N.iP. Krystyna Just,

Instytut Wiokien Naturalnych - Ttocznia Oleju,

Krzysztof Gatkowski - Zaktad Wyttaczania Oleju i Wyro6b Kitu,

Zaktad Doswiadczalno- Dydaktyczny Uprawy Roli i Roslin w Gorzyniu

. Siedziba i adres:

Smitowo 16
64-500 Szamotuly
Powiat Szamotulski; Wojewddztwo Wielkopolskie; Polska

. Adres do korespondencji:

Smitowo 16

64-500 Szamotuty

Polska

Telefon: (+48) 0612920402 (+48) 0603 137517
Faks: (+48) 0612920402 (+48)0612920716
E-mail: info(@semco.pl

Strona WWWw.semco.pl

. Imie¢ i nazwisko osoby dzialajacej w imieniu wnioskodawcy:
Krystyna Just

. Grupa:
W sktad grupy wchodza producenci oleju rydzowego oraz hodowcy nasion Inianki.
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II. Specyfikacja

1. Nazwa
Olej rydzowy
Whnioskodawca nie ubiega si¢ o zastrzezenie nazwy zgodnie z artykutem 13.2. 1 nie wnosi
o skorzystanie z art. 13.3 rozporzadzenia 509/2006

2. Kategoria:
1.5 Oleje 1 thuszcze (masto, margaryna, oleje itp.)

3. Opis:
Olej rydzowy to z wygladu klarowny, przejrzysty, oleisty plyn z niewielka ilo$cia osadu
na dnie. Jego barwa waha si¢ od ztocistej (stomkowej) do czerwono-brunatnej. Barwa
oleju zalezy od stosowanej jarej lub ozimej odmiany Inianki (Camelina sativa, Camelina
silvestris). Na kolor oleju wptywa réwniez sposodb podgrzania nasion. Olej rydzowy
charakteryzuje posmak cebuli i gorczycy, a takze mocny soczysty aromat.

Olej rydzowy charakteryzuje si¢ nastgpujacymi wskaznikami fizyko-chemicznymi:
* liczba kwasowa, mg KOH/g — nie wigcej niz 6

* liczba nadtlenkowa, milirownowazniki aktywnego tlenu/kg — nie wigcej niz 6

* liczba jodowa od 140 do 160

* temperatura krzepnigcia oleju: od -15° do -18°C

Olej rydzowy jest olejem o mozliwos$ciach dlugiego przechowywania w odrdznieniu od
olej6w o podobnym sktadzie 1 proporcji kwasow thuszczowych nasyconych
1 nienasyconych. Jest to spowodowane duza zawarto$cia naturalnych antyoksydantow
z grupy tokoferoli (wit. E) ca 17-18 g/ kg oleju. Sklad kwasoéw thuszczowych w tym oleju
jest bardzo korzystny dla diety czlowieka. Lyzeczka oleju rydzowego zabezpiecza
potrzeby organizmu w niezbgdne nienasycone kwasy tluszczowe obnizajac przy tym
ryzyko kumulacji cholesterolu i zachorowalno$ci na choroby serca i krazenia
(nadci$nienie i zawaly, miazdzyce i in.).

Zawartos¢ kwasow nasyconych jest niewielka 1 wynosi 10-11%, za$ kwaséw
nienasyconych w granicach ca 90% w tym: jednonienasyconych (monoenowych) jest
okoto 36%, a kwasow wielonienasyconych (polienowych) jest okoto 54%.

4. Metoda produkcji:

ETAP 1 - Pozyskiwanie nasion:

Nasiona uzyskiwane sa z uprawy Inianki jarej i ozimej. Lniank¢ wysiewa si¢ jesienia lub
wiosng w zaleznosci od jej rodzaju. Poniewaz jest to ro$lina stabych gleb (matla
zwigztos$¢) nalezy bezwarunkowo zawsze pole zwatowac, aby nasiona nie trafily glebiej
niz do 1 cm. Mozna stosowa¢ herbicydowa ochrong w zaleznosci od potrzeb.

Zbidr roslin wykonywacé jako proces jednofazowy w momencie dojrzatosci nasion.

ETAP 2 - Suszenie i czyszczenie nasion:

W ciagu 6 godzin od zbioru nasiona poddaje si¢ procesowi suszenia. Pozadana wilgotnos¢
nasion w wyniku przeprowadzonego suszenia wynosi 7% do 12%. Nastgpny etap to
oczyszczanie nasion do czystosci powyzej 98%.

ETAP 3 — Przygotowanie do procesu tloczenia:

Pierwszym etapem przygotowawczym do tloczenia jest ptatkowanie (zgniatanie) nasion
przy uzyciu walcy o gladkiej powierzchni.
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W tym etapie bardzo wazny jest czynnik ludzki, bowiem to od umieje¢tnosci operatora
walca zalezy ilo$¢ uzyskanego oleju.

Poprzez organoleptyczna oceng miazgi operator stosuje wigkszy lub mniejszy wzajemny
nacisk walcy jak 1 ilo§¢ podawanego materiatu do zgniatania.

Jest to technika tradycyjna siggajaca konca VIII wieku.

ETAP 4 - Kondycjonowanie nasion:

Podgrzanie sptatkowanych nasion do 38° Celsjusza — podgrzanie moze by¢ dokonane za
pomoca kotta z ptaszczem wodnym lub kotla z rozgrzanymi blachami.

ETAP 5 - Wlasciwe tloczenie:

Zeby uzyskaé olej o pozadanych parametrach chemiczno-fizycznych jego ttoczenie musi
odbywac¢ si¢ wylacznie na prasach, ktore nie podnosza temperatury zgniecionych nasion
powyzej temperatury granicznej, tj. 38° Celsjusza.

ETAP 6 - Oczyszczanie pozyskanego oleju:

Oczyszczanie oleju odbywa si¢ poprzez jego sedymentacje czyli proces polegajacy
na opadaniu ci¢zszych fuzli na dno zbiornika przy temperaturze pokojowej przez okres
7-10 dni. Po tym czasie gbrna warstweg oleju przeznacza si¢ do spozycia.

Pozyskanego w ten sposob oleju nie poddaje si¢ zadnym zabiegom uszlachetniajacym.
ETAP 7 — Przechowywanie oleju:

Olej magazynuje si¢ w pomieszczeniach bez dostgpu $wiatlta stonecznego i w
temperaturze nie przekraczajacej 20° Celsjusza. Wlasciwy sposob przechowywania ma
wpltyw na cechy jakos$ciowe oleju.

Czynnosci niedozwolone:

W celu zachowania specyficznego charakteru oleju rydzowego nie dopuszcza sig

w procesie produkcji:

» podgrzewania nasion do temperatury powyzej 38° Celsjusza,

* uzywania pras do tloczenia oleju, ktore znacznie podnosza temperatur¢ miazgi ponad
okreslona wysokos¢ 38° Celsjusza,

» zwigkszania ci$nienia przy ttoczeniu oleju powyzej 300A.

Przekroczenie powyzszych ograniczen powoduje znaczne obnizenie pozadanej jakoS$ci

oleju.

5. Specyficzny charakter:
Szczegdlny charakter oleju rydzowego wynika z kilku podstawowych cech tego produktu:
*  wyjatkowego smaku i zapachu,
"  barwy,
» skladu fizyko-chemicznego,
= dlugiego terminu przechowywania.

Smak i zapach:

Wyréznia si¢ od innych tego typu produktow swym specyficznym smakiem
zwyczuwalna nuta cebuli i gorczycy jak rowniez przyjemnym, o umiarkowanym
nasileniu, czystym aromatem bez domieszki jakiegokolwiek obcego zapachu.

Barwa nasion — tradycyjna nazwa:

Do produkeji oleju rydzowego wykorzystywana jest roslina o nazwie Inianka siewna,
ludowo okreslana w Polsce jako ,rydz”, ,rydzyk”, ,ryzyk” lub tez znacznie rzadziej
,lennica”.

W niektorych regionach Polski funkcjonuje wylacznie ludowa nazwa tej rosliny — tj.:
»Iydz” — pochodzaca od wyjatkowego rdzawego koloru jej nasion, ktory to kolor
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przypomina barwe pospolitego grzyba — rydza (lactarius deliciosus) — wystepujacego na
terenie calej Polski. To wlasnie ze wzgledu na rdzawy kolor nasion Inianki siewnej olej
wytwarzany z tej rosliny nazywamy olejem rydzowym. Nazwa ta wyraza zatem jedna ze
specyficznych wtasciwosci oleju rydzowego 1 jest tradycyjnie uzywana.

Sktad fizyko-chemiczny:

Olej rydzowy jest bardzo specyficzny gléwnie ze wzgledu na posiadane wlasciwosci
odzywcze oraz swoj bogaty sklad chemiczny. Zawiera bowiem wiele poszukiwanych
w dietetyce sktadnikéw — szczegoOlnie wielonienasycone kwasy tluszczowe (PUFA).
Zawartos¢ tych kwaséw w oleju rydzowym wynosi ok. 55%, w tym kwasow omega 3 —
ok. 40% 1 omega 6 — ok. 15%. Dzigki tym cechom olej rydzowy jest jednym
z najbogatszych znanych roslinnych zrodet kwasow omega 3. Kwasy te przedstawiaja
rowniez duza warto$¢ dietetyczna.

Termin przydatnosci do spozycia:

Olej rydzowy przy wysokiej zawarto$ci kwasoéw jest jednak wyjatkowo trwaty i nadaje
si¢ do spozycia przez okres szeSciu miesi¢cy od daty produkeji przy zachowaniu zalecen
dotyczacych jego przechowywania. Jest to mozliwe zuwagi na zawarte w nim
antyoksydanty z grupy tokoferoli (witamina E 17-18 gram na 1 kg oleju). Jest to kolejna
cecha potwierdzajaca szczegdlny charakter tego produktu.

6. Tradycyjny charakter:

Tradycyjny surowiec:

Podstawowym surowcem wykorzystywanym do produkcji oleju rydzowego jest Inianka
nalezaca do rodziny ros$lin krzyzowych (Cruciferae), do rodzaju Camelina, obejmujacego
szereg gatunkow. Z posrdd nich trzy gatunki sa uprawiane: Camelina caucasica, Camelina
silvestris, Camelina sativa. Ten ostatni czyli Inicznik siewny lub raczej Inianka siewna jest
wykorzystywany do wyrobu oleju rydzowego. Jest to roslin posiadajaca kwiatostan w
postaci wydtuzonego grona o barwie zoltawobialej. Jej wysokos¢ waha sig¢ od 30-100 cm.
Owocem Inianki jest gruszkowata tuszczynka (3-7 mm), wcze$nie drewniejaca i twarda,
zawierajaca okoto 10 nasion o wielkosci od 0,6 do 2,6 mm w rdzawym lub rdzawo-zottym
kolorze. Roslina ta moze by¢ uprawiana bez uszczerbku na wielko$¢ plonu na glebach
1zejszych 1 piaszczystych.

Pierwotna ojczyzna tej rosliny jest obszar bliskiego wchodu. Dzieje jej uprawy
i spozywczego wykorzystania siggaja epoki zelaza 1 brazu. Z wynikéw badan
przeprowadzonych nad historia uprawy 1itloczenia oleju rydzowego (Iniankowego)
wynika, Ze na obszarze Polski po raz pierwszy nasiona tej ro$liny znaleziono
w wykopaliskach w Strzegomiu Slaskim z epoki Brazu, tj.: sprzed 3.000 lat. Kolejne
znaleziska archeologiczne potwierdzaja, iz Inianka znana byla réwniez w czasach kultury
huzyckiej, czego dowodem sa wykopaliska prowadzone w Biskupinie sprzed 2.500 lat.
Sadzac po ilo$ci znalezionych nasion Inianki mozna przypuszczaé, iz byla ona wowczas
ro$ling uprawna. O wielowieckowym uzytkowaniu nasion tej rosliny $wiadczy takze
bogactwo polskich nazw ludowych okreslajacych t¢ rosling jako: ,rydz”, ,rydzyk”,
»Iyzyk”, ,lennica”. Do dzi§ powtarzane ludowe porzekadlo ,lepszy rydz niz nic”,
moéwiace o tym, ze zawsze lepiej mie¢ chociazby takiego ,,wszedobylskiego™ rydza (tj.:
Inianke) niz zosta¢ z niczym, $wiadczy o ogromnej popularnosci tej rosliny wsrod
spoteczenstwa. Ro$lina ta byta takze popularna dzigki swym niewielkim wymaganiom
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glebowym oraz krotkim okresem wegetacji wynoszacym od 70 do 100 dni. Jest to takze
swiadectwo dowodzace tego, iz sztuka tloczenia oleju znana byta od wiekow plemionom
stowianskim zamieszkujacym tereny dzisiejszego obszaru Polski. Od stuleci olej rydzowy
byl spozywany przez spoteczenstwo, cho¢ wiedza o jego sktadzie chemicznym nie byta
znana. By¢ moze to medycyna ludowa i praktyka przekazywata informacje o jego
dietetycznych, leczniczych i rolniczych wlasciwosciach.

Tradycyjna metoda:

Tradycyjny charakter oleju rydzowego S$ciSle zwiazany jest z niezmienionym przez
stulecia procesem wytwarzania — proces tloczenia tego oleju nie ulegt zmianie od konca
VIII wieku. Tak jak robili to przodkowie tak i dzisiaj zebrane i osuszone nasiona rosliny
sa na poczatku rozgniatane za pomoca stuzacych temu kamieni, a pdzniej walcy.
Rozptatkowane w ten sposéb nasiona podgrzewano w celu zwigkszenia ich wydajnosci,
a nastgpnie poddawano ttoczeniu, ktore odbywalo si¢ przy uzyciu pras. Wytloczony w ten
sposob olej przelewano do specjalnego zbiornika i pozostawiano na okres 7-10 dni, aby
umozliwi¢ oczyszczenie si¢ oleju poprzez stopniowe osiadanie na dnie fuzli oraz
wszelkich pozostatych zanieczyszczen. Po tym okresie gérna warstwa oleju rydzowego
gotowa byta do spozycia.

Proces wytwarzania oleju rydzowego do dzi$ pozostal w niezmienionej formie.

Zastosowanie oleju rydzowego w regionalnych potrawach 1 daniach pozostaje
niezmienione od stuleci. Jego spozywanie nasilato si¢ w okresie postow katolickich - byt
on stosowany jako sktadnik potraw najbardziej na ten czas odpowiednich. Jednocze$nie
byt to olej stosunkowo tani w poréwnaniu do innych tego typu wyrobdw, a jego spozycie
wiazato si¢ nie tylko z tatwa dostgpnoscia, ale rowniez ze $wiateczna tradycja,
szczegodlnie przed Swigtami Bozego Narodzenia i w Wielkim Poscie przed Swigtami
Wielkanocnymi, kiedy w Polsce spozywa si¢ najczesciej Sledzie z cebulka i1 olejem.
W starych przepisach kulinarnych olej rydzowy wymieniany jest jako sktadnik wielu
tradycyjnych potraw np.: jako dodatek do kraszenia ugotowanych ziemniakow.

Swiadczy to takze o specyfice tego produktu nie tylko ze wzgledu na jego
charakterystyczna nazwe¢ pochodzaca od koloru nasion rosliny, z ktorej jest wytlaczany,
ale takze z uwagi na bogaty sktad w cenione i potrzebne dla organizmu czlowieka
substancje. Niewiele wszak jest produktéw wykorzystywanych przez spoteczenstwa w
niezmienionej formie od stuleci.

7. Minimalne wymagania oraz procedury kontroli specyficznego charakteru:
Ze wzgledu na specyficzny charakter oleju rydzowego kontroli podlega¢ powinny
w szczegblnoscei:
Jako$¢ surowca stosowanego do produkcji czyli:
= sprawdzanie czystosci nasion oraz
= procesy zgniatania nasion, podgrzewania nasion, ttoczenia,
Jako$¢ gotowego surowca czyli:
» charakterystyczny posmak cebulki i gorczycy,
* przyjemny, czysty aromat bez domieszki obcych zapachow,
» klarownos$¢ plynu o barwie od stomkowej do brazowo-brunatnej z niewielkim osadem
na dnie.

8. Informacje dodatkowe:
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9. Wykaz dokumentow wykorzystanych przy sporzadzaniu wniosku:
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Encyklopedia Rolnicza, Warszawa, 1890 r.

A. Listowski, Szczegotowa uprawa roslin, Warszawa, 1915 r.

dr A. Listowski , Szczegotowa uprawa roslin ( Tom II ) PWRIL ,Warszawa, 1951r.
Farmakopea (Pharmakopea), Wydanie 111

Praca zbiorowa pod red. prof. dr A. Listowskiego, Szczegolowa uprawa roslin,
Panstwowe Wydawnictwo Rolnicze 1 Le$ne; Warszawa, 1956 r.

Praca zbiorowa Mata encyklopedia rolnicza, Panstwowe Wydawnictwo Rolnicze 1
Lesne, Warszawa ,1963 r.

Praca zbiorowa pod red. prof. dr A. Listowskiego, Szczegdélowa uprawa roslin,
Panstwowe Wydawnictwo Rolnicze i LeSne; Warszawa, 1966 r., Tom II.

Prof. dr Felicjan Dembinski, Rosliny oleiste, Panstwowe Wydawnictwo Rolnicze 1
Lesne; Warszawa, 1975 r., Wydanie 111

. Encyklopedia powszechna PWN, Pafistwowe Wydawnictwo Naukowe,

Warszawa, 1984 r., Wydanie II.

10.Gildsztein N.N.; Mastob — Zir. prom., Wnimanie ozimomu ryziku, 1955 t., Nr 3.

11.
12.
13.
14.
15.

16.
17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

Minkiewicz I.A. — Borkowskij, Maslicznyje kultury, Moskwa, 1952 r.

P. M. Zukowskij, Kulturnyje rastienia i ich sorodiczi, Moskwa, 1950 r.

Henryk Olszanski, Tradycyjne Olejarstwo w Polsce, 1989 r.

Publikacje internetowe: Rosliny w Kuchni Naszych Przodkow - Zbigniew
Podbielkowski, Stownik Sktadnikow Kosmetycznych, Bibliografia ,, Flory
Polskiej”.

dr Jadwiga Koztowska, Informacje nt. Lnianki Siewnej (Lnicznik siewny)
Camelina sativa L., Instytut Wtokien Naturalnych — Poznan.

Agrotechnika uprawy Lnianki siewnej jarej, Jerzy Just, 1999 r.

prof. Czestaw Musnicki, Zasady uprawy Lnianki ozimej, Akademia Rolnicza w
Poznaniu, 2003 r.

prof . Czestaw Musnicki, Porownanie Inianki ozimej z rzepakiem i rzepikiem
ozimym, WSR Poznan, 1963r.

Praca zbiorowa pod redakcja prof. Cz. Musnickiego, Produkcyjnos¢
alternatywnych roslin oleistych w warunkach Wielkopolski oraz zmiennosc¢ ich
plonowania, A.R., Poznan, 1997r.

dr M. Daniewski, Samodzielna Pracownia Technologii Zywnosci i Zywienia-1ZiZ,
Warszawa, 2001r.

Opracowanie dr Jadwigi Koztowskiej i norma ZN /01-02/SemCo — sktad kwasow
thuszczowych, Biblioteka wiasna

mgr inz. B. Grabiec, Prace hodowlano - badawcze nad Iniankq ozimq — THAR
Borowo, 1952-1956r.

Stare przepisy kulinarne z 1917 r,. Biblioteka wiasna.
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I11.Kontrola:
Gloéwny Inspektorat Jakosci Artykuldw Rolno-Spozywczych
ul. Wspdlna 30
00-930 Warszawa
tel.: (+48) 022 623 29 00; (+48) 0 22 623 29 01
fax.: (+48) 0 22 623 29 98; (+48) 0 22 623 29 99

Powyzszy organ kontrolny jest odpowiedzialny za kontrolg calosci specyfikacji.




