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EKO Olej z zarodków 

rzepaku 

UNIWERSALNY
Poprawa 
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Nowy sposób produkcji olejów 

rzepakowych ma wpływ na 

poprawę cech sensorycznych: 

barwy zapachu i smaku – są one 

bardzo delikatne i smaczne co 

wpływa na przywiązanie 

konsumenta do ich jakości. Oleje 

uzyskują wyższą stabilność 

oksydacyjną dzięki eliminacji 

niekorzystnych związków zawartych 

w okrywie nasiennej takich jak 

metale ciężkie i wolne kwasy 

tłuszczowe.



obłuszczanie

Technologia

Stworzyliśmy innowacyjne urządzenie pozwalające wydobyć z 

nasionka to co najcenniejsze – zarodek i liścienie, pozbywając się 

okrywy nasiennej, która zawiera szereg związków, które negatywnie 

wpływają na jakość oleju.

Zarodki niezwłocznie po wydobyciu poddaje się procesowi tłoczenia.



Nagrody i certyfikaty

 Certyfikat „Innowacyjny dla Wielkopolski” dla firmy Złoto Polskie za udział w Konkursie  o 

Nagrodę Marszałka Województwa Wielkopolskiego „i-Wielkopolska – Innowacyjni dla 

Wielkopolski” w kategorii „Mikro Przyszłości’ w roku 2014

 „Puchar  Jakości 2015 oraz Puchar Jakości 2016” dla Złoto Polskie za wysoką jakość 
produktu - oleju z zarodków rzepaku tłoczonego na zimno przyznany przez Instytut 

Biotechnologii Przemysłu Rolno-Spożywczego im. Prof. Wacława Dąbrowskiego, Zakład 

Technologii Mięsa i Tłuszczu w  konkursie produktów tłuszczowych „Jakość 2015 oraz 

Jakość 2016” na XXIII i XXIV Międzynarodowej Konferencji Naukowej "Postępy w 

technologii tłuszczów roślinnych”

 Eko Innowacja – wyróżnienie branżowego magazynu EKOdostawcy za innowacyjny 

przełomowy dla branży ekologicznej  produkt – olej z zarodków rzepaku – czerwiec 2015


