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PARADIZNIK - ISCE SE OKUS!
= voda g 94,25 94,78 95,28 93,00| bogata zbirka receptur za uporabo
; ) paradiznika v te namene. Tako je na
TOMATOES — LOOKING FOR A TASTE! beljakovine | g 0,88 1,16 0,98 1,20 | primer v ljudskem zdravilstvu cenje-
' - na kopel s poparkom iz paradizniko-
® mascobe g 0,20 0,19 0,26 0,20 0 A el
~ 1UVOD ved kot 90 % vode in imajo nizko ener- i, hidrati 2,89 8 208 5’ o z;l;ll?gi‘;s Iélrrrlla(li belsig?;l?g;é?)g)n teza
Znidaréi¢ v . ij - i oglj. hidrati , s , , ) .
gr- Dragal}dZm‘dargc Wosi Paradiznik (Solanum lycopersicum L.) g1]s(lj<o v;ecinos; le okolh 1;5 thl.loo & g g Protimikrobno delovanje izvleckov iz
ragan.znidarcic@bc-naklo.si je za krompitjem, koruzo, tobakom ?aom'];lqg'lnsr];??lle ?g‘sozifoo r("gar'ldil\;' vlaknine g 1,20 0,90 0,70 1,10 |  semen paradiznika izkoris¢ajo tudi v
in fiZzolom najpomembnejsa kultura, ! d.lvl ik 1:1 L pri prl \,? ladk 26 prehranski industriji za prepreceva-
. ki je bila po zaslugi $panskega kon- ~ Paradiziika danes vse vec pozornosti stadkor g 103 - - 490 | nje kvarjenja nekaterih Zivil (Szabo in
IZVLECEK kvistadorja Herndna Cortéseja leta ~Damenjamo ne samo kolicini pridelka, likopen g 2.573,00 _ _ _| sod.,2019).
Paradiznik (Solanum lycopersicum L) 1519 prinesena v Evropo. Na stari ce- ~ (emvec Cedalje bolj tudi vizualni in bi- 215
sodi med najbolj priljubljene vrtnine. Ne  lini je dolgo veljalo prepri¢anje, da so ~ Ckemijski vrednosti plodov. B-karoten | ug 449,00 - - 346,00 | 3 ZORENJE IN
samo da med gojenimi kulturami zase-  nenavadno diSecCi cvetovi in listi ter
da vodilen poloZaj v svetovnem merilu,  so¢ni plodovi strupeni in primerni le 2 UPORABNA IN a-karoten | g 101,00 - = 78,00 OBARVANOST PI-'-ODOVV )
srecamo ga tudi na vsakem vrtu. Med- ~ za okras. Med plemstvom tedanjega HRANILNA VREDNOST _ Med zorenjem v plodovih paradiznika
tem ko znanost o tem, kako doseci visok  ¢asa je bilo namre¢ veliko smrtnih PLODOV poteka vec biokemicnih procesov, in
pridelek, ponuja Ze veliko odgovorov, pa  primerov zaradi uZivanja plodov s D . dinik ben &l kalcij mg 10,00 5,00 11,00 13,00 | Skersev njih razkraja skrob, nasta-
je v povezavi z Zeleno kakovostjo plodov  kroznikov, ki so bili narejeni iz stru- anes je paradiznlx pomemben clen - jata pa glukoza in fruktoza. Ob tem,
Se veliko nereSenih vprasanj. Na nekate-  pene zmesi kositra in svinca. Zato so 1@ %l‘)bamem trgu dZ ;’ rtmnlartm, Kjer Zelezo mg 0,27 0,47 0,49 0,51 150 zeleni kéorofﬂ ob dOZQFEYafEU plo-
& iti i ) diznik dolgo ¢ iili le v bo- J€obsegnjegove pridelave v letu 2020 " ov razpada, se sintetizirajo karote-
;?alfggg?tm ;lggg\?vzg;zz;iitss:aprﬁg‘ci& lt):rfiaéxiizl?lvrto(\)/i%xo lC{?:ra s%oiglal vea\rllglce)— presegel 187 mio. ton (FAOSTAT, magnezlj | mg {00 &0e 1200 10,00 | noidni pigmenti, kot sta na primer
videz (barva, velikost, oblika, poskodbe ~ Skih deZelah poimenovali celo »voldja ~ 2021)- Najpogosteje se uporabljajo fosfor mg 24,00 29,00 36,00 28,00 | Dbetakaroten in likopen. Slednji dage
..), urstost, tekstura, vsebnost suhe sno-  breskevec. Mislim o strupenosti pa bi ~ SVeZi plodovi paradiznika, in sicer v - plodu rdeco barvo in pomeni od 75 %
Vi, organolepticne in nutritivne lastnosti. ~ pravzaprav lahko pritrdili tudi danes, solatah, nove sorte z drobnimi plo- kalij mg 237,00 212,00 258,00 204,00 | do 83 % celotne vsebnosti pigmentov,
Poleg teh lastnosti pa so pomembni tudi ~ saj zeleni plodovi vsebujejo alkaloida ~dovi pogosto nadomestijo celo sadje. i betakaroten pa je prisoten s 3 % do
rok uporabnosti, predelovalne lastnosti ~ solanin in tomatin (Bhardway, 2012). Paradiznik je pogosto, Se zlasti v sre- natrij mg 5,00 42,00 23,00 13,00 7 % (Do;al_s in sqd., ;008). Preos@h
ter odpornost proti patogenim dejavni~  Prvi znani zapis o rastlini »pomo- dozemski kuhinji, sestavina Stevilnih cink mg 0,17 0,14 0,28 0,07| karotenoidi so prisotni v skromnejsih
kom pred obiranjem in po njem. Ce pov-  doros< iz leta 1544, ki nosi »zlata ~kuhanih jedi, omak, juh in obar. Prav koncentracijah. _
zamemo: vse kakovostne lastnosti ploda ~ jabolka<<, pripisujejo italijanskemu tako sodi tudi med pomembnejse Na splosno med zorenjem plodov
so rezultat medsebojnih vplivov genotipa,  zdravniku in botaniku Pietru Andrei >»Podpornike« v Zivilskopredelovalni c . 16.00 " 23 40| lotimo i faze glede prisotnosti pi-
okoljskih dejavnikov, tehnoloskih ukrepoy  Mattioli. Kot vrtnina pa se je ta kul-  industriji, kjer se predeluje v koncen- 1 3,7 ) 9% 340 | gmentov. Med rastjo in razvojem plo-
ter postopkov po obiranju in skladistenja.  tura dokoncno uveljavila v zacetku 20. ~ trat, sokove in pelate. UZivajo se celo A ug 42,00 75,0 _ 32,00 du do stopnje zelenega zorenja je klo-
stoletja (Ilich, 2010). zeleni plodovi, ki so uporabni kot se- rofil prevladujoC pigment. Razmerje
Kljuéne besede: paradiznik, Solanum K povecani priljubljenosti paradiznika stavina v mariniranih mesanih sola- B1 mg 0,04 0,05 0,04 0,06 | medKlorofilom in karotenoidi je v tem
lycopersicum L., plod, kakovost na obmodju Slovenije so najbolj pripo-  tah (Lesi¢ in sod., 2004). 5 Casurastiio: 1. Med stopnjo zelgnega
’ mogli vojaki po prvi svetovni vojni, ki~ V prerezu paradiznika so vidne nas- 2 me 0,02 0,03 0,05 0,04 f}oméla do chemekl(’baﬁar?(’“} pri-
so vojasko obveznost odsluzili v Srbiji  lednje strukture: povrhnjica, perikar aja do razpadanja klorofila in sinteze
qeoﬁastﬂs‘gg}:mm lycopersicumn L) X/&a]lkedonijiv (\?ard]'an, 198Z7).‘\]/zad]— in lokularna vsebina (slil]<a 1)-p b = = 959 0591 17900 959 karotenoidov. Njihovo razmerje je v
are one of the most Oy ulgr veqetablee. e €asu pa se zanimanje zanj pri  Plod je v 9095 % sestavljen iz vode mg 0,54 - - 0,38 | tem Casu okoli1: 1. Po zacetni obar-
Not onlv is it the w orllz)j’ SP leadin gcultiv q. Das poveluje tudi zato, ker znanstvena  in v 5-10 % iz suhe snovi. Suho snov o - - 010 vanosti pride do naglega porasta sin-
ted croy but it is also found in e% eV gar- odkritja paradizniku pripisujejo veliko — sestavljajo topne snovi (75 %) (Stice Hg 7,9 ) teze l}lvgopena, vsebnosp klo(riofﬂa pa
p, UL Vg blagodejnih in celo zdravilnih lastnos-  in sod., 2018), s tem da imajo 50-od- se 1znicl (CoyagO—Cruz‘ In sod., 2019).
den. While science has many answers on stotni deley v suhi snovi sladkor- D Tabela 1: Kemijska sestava plodu paradiZnika (vrednosti pri 100 g) Liu in sod. (2015) navajajo, da se med

how to achieve high yields, there are still
many unanswered questions regarding
the desired quality of the fruit. In this pa-
per we try to answer some of them. The
quality of tomato fruit is determined by its
appearance (colour, size, shape, possible
damages, etc.), firmness, texture and dry
substance content as well as its organo-
leptic and nutritional characteristics. In
addition to all these characteristics, we
should also take into account the tomato's
shelf life, its processing properties, and its
resistance to pathogenic factors before
and after harvesting. To summarize: all
the quality characteristics of the fruit are
the direct result of the interaction betwe-
en the genotype, environmental factors,
technological measures and post-harvest
and storage procedures.

Key words: tomatoes, Solanum
lycopersicum L., fruit, quality

ti. Plodovi paradiznika, botani¢no so to
jagode, po eni strani namrec vsebujejo

Vir: Ramesh in sod., 2020

D Slika 1: Struktura paradiZnika v pre¢nem prerezu

ji, preostanek pa organske kisline in
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Vir: Souci in sod., 2008

aminokisline (15 %). Struktura ploda
pri paradizniku in porazdelitev snovi
znotraj tega lahko vplivata na njegov
okus. V lokularni vsebini paradiznika
je ve¢ kislin in manj sladkorjev, kot
jih je v povrhnjici ploda (Bertin in Gé-
nard, 2018).

Zaradi vsebnosti mineralov in an-
tioksidantov, predvsem vitamina C
in vitamina E, likopena, betakarote-
na, luteina in flavonoidov, kot je na
primer kvercetin, je plod paradizni-
ka odlicen vir snovi, ki blagodejno
vplivajo na ¢lovekovo zdravje. Veliko
studij je pokazalo, da uZivanje para-
diznika zmanjSuje tveganje za po-
jav nekaterih vrst raka, sréno-zilnih
bolezni in starostne degradacije ru-
mene pege. Paradiznik je poleg tega
dober vir tiamina, niacina, vitamina
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B6, folata, magnezija, fosforja, kali-
ja, prehranskih vlaknin, vitamina A,
vitamina K in mangana (Nzanza in
sod., 2012). Prav tako so paradiznik
in zivila na podlagi paradiznika glav-
ni vir likopena v prehrani ljudi. vV
Cloveskem telesu je namre¢ likopen
glavni karotenoid v krvi in tkivih,
odrasel ¢lovek pa na dan potrebuje
okoli 3 mg likopena. Svez plod rdece-
ga paradiznika vsebuje okoli 90 mg/
kg likopena, paradiznikov sok do 150
mg/1, kecap pa okoli 100 mg/l (Duma
in sod., 2015). Podrobnej$a kemijska
sestava plodov paradiznika je pred-
stavljena v preglednici 1.

Ceprav paradiznik uradno ne sodi
med zdravilne rastline, je z dolgo-
letnimi izku$njami ljudskega zdra-
vilstva, ko je bila brez laboratorija

zorenjem spreminja ekspresija genov,
ki kodirajo proteine, vkljucene v ka-
rotenogenezo, to pa ima za posledico
kopicenje likopena in v manjsi meri
betakarotena. Tako se med zorenjem
vsebnost karotena povisa tudi do 24-
krat (Gautier in sod., 2008).

Med zorenjem se poveca vsebnost to-
pnih pektinov, ki izhajajo iz meh¢anja
in degradacije celicnih sten pod vpli-
vom hivdrolitiénih encimov (Wann,
1996). Cvrstost plodov je pri tem za
potrosnika poleg videza najpomemb-
nejsa lastnost, nanjo pa poleg pri-
delovalnih razmer najbolj vplivajo
agrotehnoloski ukrepi pred obira-
njem. Vecina potrosnikov daje pred-
nost ¢vrstim plodovom, ki ne izgubijo
prevec soka pri rezanju in nimajo trde
kozice. Cvrstost ploda, ki je odvisna
od trdote koZice in notranje struk-
ture ploda, vpliva tudi na dovzet-
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nost za poskodbe. Med dozorevanjem
plodov se poveca $e koli¢ina citron-
ske, jabol¢ne in glutaminske kisline,
razgrajuje pa se alkaloid alfatomatin
(Jones, 2008).

Ministrstvo za kmetijstvo v Zdruzenih
drzavah Amerike je uvedlo standarde
za klasifikacijo stopenj zorenja para-
diznika, ki so povezane z rdeco barvo
(preglednica 2). Pri stopnjah zorenja
paradiznika v povezavi z rdeco barvo
ni nejasnosti, to pa ne velja za zadnjo
stopnjo polne zrelosti. Nekatere sorte
polne pordelosti ne morejo doseci. Te
sorte imajo genetsko lastnost pojava
tako imenovanega zelenega ovratnika
in kljub prisotnosti zelenih lis v obliki
kolobarja se obravnavajo kot dozoreli
plodovi (Saltveit, 2005).

Pri obiranju plodov na stopnji zelene-
ga zorenja lahko pride do tezav, saj je
tezko lociti dozorele zelene plodove
od zelenih nedozorelih plodov. Takrat
se za doloCanje zrelosti uporabljajo
drugi kriteriji, kot so velikost, oblika,
barva (nekatere sorte dobijo belkas-
to zeleno barvo, druge pa kremasto
obarvane trakove na cvetnem koncu),
videz kozice in stebelne brazgotine.
Pri plodovih, ki so obrani nedozoreli
ali v zgodnji stopnji zelenega zorenja,

se lahko pospesi dozorevanje, ven-
dar so taksni plodovi slabse kakovosti
(Sargent, 1998).

Plodovi se obirajo, odvisno od na-
mena, pri razli¢nih stopnjah zrelosti.
Tako se plodovi za predelavo obirajo
strojno pri stopnji polne zrelosti in se
takoj prepeljejo v obrat za predelavo.
Plodovi za svezo uporabo pa se obira-
jo, v odvisnosti od dolZine transpor-
tnih poti, v ¢asu od zelene do polne
zrelosti (Kader in Morris, 1975).

Ne glede na opisane kemicne procese
potro$niki navadno zahtevajo polno,
enotno barvo paradiznika, ki jo po-
vezujejo s popolno zrelostjo, ta pa je
povezana tudi z znanim, tradicional-
nim okusom (Gould, 1992).

4 AROMA PLODOV

Aroma je kombinacija okusa in vonja,
dolocena pa je z razmerjem sladkor-
ja, kislin, hlapnih spojin in prostih
aminokislin. Znacilen sladko-kisel
okus paradiznika pripisujemo kom-
binaciji prisotnih sladkorjev in kislin.
Sladkost je doloCena z vsebnostjo
sladkorja, vendar je medsebojni vpliv
sladkorja in pH prav tako pomemben
za to lastnost, in sicer imajo sladkorji

Stopnja Vrsta obarvanosti Opis
Plodovi so obarvani od svetlo do
temno zelene barve, dosegajo
1. zelena priblizno 80 % svoje kontne
velikosti in po obiranju lahko
normalno dozorijo.
Na povrsini plodov (10 %)
2 barvni opazimo barvni preskok iz zelene
: preskok v rumeno ali rde¢o barvo. Preskok
barve opazimo na vrhu ploda.
. Na povrsini plodov (od 10 % do
zadetna AT
3. 30 %) se barva spreminja iz zelene
pordelost 5 .
v rumeno, roznato ali rdedo.
0d 30 % do 60 % povrsine ploda
4. roznata je roznato ali rdeCe obarvane.
Rumena barva ni ve¢ prisotna.
0d 60 % do 90 % povrsine ploda
svetlo . T N
5. . je svetlo rdece ali roznato rdece
rdeca
barve.
Vet kot 90 % povrsine ploda je
6. polna rdece barve. Roznata barva ni ve¢
zrelost X
prisotna.

Tabela 2: Stopnje dozorelosti paradiznika @
Vir: Saltveit, 2005

manjsi vpliv na kislost, kot ga ima-
jo kisline na sladkost. Intenzivnost
okusa je najvecja pri nizki vsebnosti
glukoze in visoki vsebnosti citronske
kisline in fruktoze (Stevens in sod.,
1977).

Povprecna vsebnost suhe snovi v
zrelem paradizniku se giblje med 5,0
% in 7,5 %. Priblizno 50 % suhe snovi
sestavljajo reducirajoci sladkorji, kot
sta glukoza in fruktoza, v manjsih
koli¢inah so prisotni tudi saharoza,
rafinoza, arabinoza, ksiloza, galak-
toza in mioinozitol. V zacetnih fazah
razvoja plod vsebuje ve¢ glukoze,
tako da je razmerje med glukozo in
fruktozo 1,8 : 1 v prid glukoze. Med
dozorevanjem pa se vsebnost slad-
korja bistveno poveca, tako da je
razmerje med glukozo in fruktozo v
zrelem plodu tako reko¢ izenaceno.
Skupna vsebnost sladkorja pri zrelem
paradizniku seze od 1,7 % do 4,7 %
sladkorja (Yilmaz, 2001).

Organske kisline sestavljajo priblizno
15 % suhe snovi svezega paradiznika.
Glavni organski kislini sta citronska
in jabol¢na kislina, prisotne pa so
tudi Stevilne karboksilne, sladkorne
in alicikli¢ne Kkisline. V zrelem para-
dizniku je razmerje med citronsko in
jabol¢no kislino 2 : 1. Pri visji vsebno-
sti citronske kisline ima glukoza vedji
ucinek sladkosti kot fruktoza, z niza-
njem vsebnosti citronske kisline pa se
zmanjSuje ucinek sladkosti glukoze.
Pri nizki vsebnosti glukoze in frukto-
ze se z zviSanjem vsebnosti citronske
kisline sladkost plodov zmanjsuje in
pri veliki vsebnosti sladkorjev pove-
Cuje (Baldwin in sod., 1998).

Poleg sladkorja in kislin k okusu pa-
radiznika zaradi posebnega okusa
prispevajo tudi proste aminokisline,
ki sestavljajo od 2 % do 2,5 % suhe
snovi. Glutaminska kislina, gama
aminomaslena kislina, glutamin in
asparaginska kislina pomenijo 80 %
skupnih prostih aminokislin.

Prav tako na okus posredno vplivajo
tudi minerali, in sicer zaradi svojega
vpliva na pH in titracijsko kislost ter
pufersko zmogljivost (Yilmaz, 2001).
Za okus paradiznika so pomembne
tudi hlapne spojine in njihova se-
stava. V svezih plodovih paradiznika
je bilo najdenih ve¢ kot 400 hlapnih
spojin, od Cesar jih je 30 prisotnih v
koncentracijah nad 1 ppb, od tega jih
17 vpliva na aromo. Tako na primer
aldehidi dajejo paradizniku svezo,
»zeleno<« aromo (vonj po pokoseni
travi), medtem ko ketoni pripomorejo
k sadni aromi. Glavni prekurzorji teh
hlapnih spojin v paradizniku so pro-
ste aminokisline, mascobne kisline in
karotenoidi (Tandon in sod., 2000).
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5 VPLIVI ABIOTSKIH
DEJAVNIKOV NA
KAKOVOST PLODOV

5.1 Svetloba

Svetloba mocno vpliva na vsebnost
sladkorjev v plodu. Naceloma velja,
da se vsebnost sladkorja povecuje z
intenzivnostjo svetlobe, ki ji je iz-
postavljen plod. Zato paradiznik, ki
ga Cez zimo gojimo v zavarovanem
prostoru, vsebuje manj sladkorja kot
paradiznik, gojen poleti na prostem.
Posledi¢no obstaja pozitivna korela-
cija med vsebnostjo sladkorja in vita-
mina C ter likopena. Ceprav svetloba
ni najpomembnejsa za sintezo askor-
binske kisline, pa intenzivnost osve-
tlitve med rastjo vpliva na kislino, ker
se ta sintetizira iz sladkorjev. Ve¢ ra-
ziskav je tudi pokazalo, da se vsebnost
antioksidantov v plodu paradiznika
povecuje z intenzivnostjo svetlobe
(Mikklesen, 2005).

Dorais in sod. (2008) sklepajo, da vi-
dni del spektra (od 400 nm do 700
nm) pozitivno vpliva na vsebnost ka-
rotenoidov (likopena in betakarote-
na), vitamina C, fenolov, antocianov,
flavonoidov (kamferola in kverceti-
na). Pri karotenoidih je pozitiven vpliv
svetlobe odvisen od sorte. Premocna
svetloba vpliva negativno na vsebnost
karotenoidov in vitamina C. Modri del
spektra pozitivno vpliva na vsebnost
karotenoidov in antocianov, podoben
vpliv ima tudi rdeci del spektra. In-
frardeCe sevanje pozitivno vpliva na
vsebnost vitamina C, na vsebnost li-
kopena pa ne vpliva. Sevanje UVB po-
zitivno vpliva na vsebnost fenolov in
antocianov, v nekaterih primerih pa
tudi na vsebnost flavonoidov. Naspro-
tno pa sevanje UVB negativno vpliva
na vsebnost likopena. Vpliv svetlobe
UVC mocno pripomore k izboljSanju
antioksidativne aktivnosti v plodovih
v zgodnejsih fazah dozorevanja.

5.2 Temperatura

Temperatura neposredno vpliva na
metabolizem ter s tem na celicno
strukturo in druge komponente, ki
dolocajo kakovost. Ob visokih tem-
peraturah se pospesuje razvoj plodov
in skrajsa Cas zorenja, hkrati pa se
zmanj$uje velikost plodov. Poleg tega
se z visokimi zimskimi temperatura-
mi povecuje Stevilo votlih plodov, z
visokimi poletnimi temperaturami pa
Stevilo deformiranih in mehkih plodov
(Dorais in sod., 2008). Cantwell (2010)
navaja, da se optimalne temperature
za zorenje plodov gibljejo med 15 °C in
20 °C. Posledica temperature nad 25
°C so mehki in slabo obarvani plodo-

18
°

vi, saj je zmanjsana tvorba etilena, ki
pomembno vpliva na tvorbo likopena.
Duma in sod. (2015) navajajo, da je
sinteza likopena ovirana pri tempe-
raturi nad 32 °C. Pri temperaturi med
30 °C in 35 °C se sicer zmanjsa vseb-
nost likopena v sveZem paradizni-
ku, vendar temperatura ne vpliva na
vsebnost betakarotena. Vsebnost ka-
rotenoidov, z izjemo betakarotena, se
z izpostavljanjem rastlin nizkim tem-
peraturam zmanjsSuje. Dozorevanje
plodov pri visokih temperaturah ob
nizki intenzivnosti svetlobe pa je naj-
verjetneje razlog za manjSo vsebnost
askorbinske kisline zaradi oksidativ-
nih procesov.

5.3 Vlaga

Plodovi paradiznika, ki ga gojimo pri
nizki relativni zracni vlagi, so ¢vrstej-
§i in socnejsi, imajo vecjo vsebnost
topnih sladkorjev in se intenzivneje
obarvajo, prav tako so tudi manj mok-
nati in imajo manj fizioloskih motenj.
Pogostejsi pa je takrat pojav gnilobe
na vrhu ploda, ker je prenos kalcija v
plod pri nizki zracni vlagi zmanjsan.
Pri ekstremno nizki zracni vlagi na-
mre¢ pride do zaprtja listnih rez in
zmanjsane fotosinteze. Posledica tega
je zmanjSanje rasti, tudi plodovi in
pridelek so manjsi.

Povecana relativna zracna vlaga pri-
speva k pojavu manjsih, mehkejsih in
bolj deformiranih plodov ter k slabsi
oploditvi, vpliva na barvo (marmori-
ranje) in spodbudi rumeno pegavost.
Tako lahko pride tudi do zmanj$anja
pridelka (Dorais in sod., 2008).

5.4 Mikrohranila

Ceprav so mikrohranila v pridelavi
paradiznika potrebna v majhnih ko-
licinah, so pomembna za ve¢ fiziolo-
skih funkcij rastlin. Delujejo namrec
kot pospesevalci Stevilnih metabol-
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nih procesov. Kumari (2012) je na
primer pri dognojevanju z bakrom
dosegel vecjo vsebnost topne suhe
snovi kot pri dognojevanju z magne-
zijem in borom. Na vsebnost vitami-
na C je v primerjavi z bakrom, borom
in magnezijem najbolj vplivalo doda-
janje cinka, najvecja vsebnost likope-
na pa je bila pridobljena pri uporabi
komercialnega pripravka, ki je vse-
boval ve¢ mikroelementov (Fe, Mn,
Zn, Cu, B, Mo).

Ejaz in sod. (2011) so ugotovili pozi-
tiven vpliv listnega dognojevanja z
dusikom, borom in cinkom na vseb-
nost skupne topne suhe snovi. Tako
se je po eni strani s cinkom povecala
vsebnost suhe snovi za 5 %, borom za
25 %, dusikom za 30 % in s poveza-
vo vseh elementov za 40 % glede na
kontrolno skupino. Ob uporabi naste-
tih hranil se je povecala tudi vsebnost
titracijskih kislin. Po drugi strani pa
je treba poudariti, da se s ¢ezmernim
gnojenjem z dusicnimi gnojili zmanj-
Sujeta pridelek in cvrstost plodov
(Frias-Moreno in sod., 2014).

Zhu in sod. (2017) so ugotovili, da mi-
kroelement selen spodbuja aktivnost
antioksidacijskih encimov in neenci-
matskih antioksidantov ter zmanjsuje
peroksidacijo lipidov med glivi¢nimi
okuzbami. Listno dodajanje selena
pred zacetkom tvorbe plodov je pri-
pomoglo k zmanjSanju pojava sive
plesni (Botrytis cinerena Pers.) in po-
zitivno vpliva na ohranjanje kakovosti
plodov med skladis¢enjem.

5.5 Etilen

Plodove paradiznika tretiramo z eti-
lenom, da bi tako pospesili njihovo
dozorevanje: v koncentracijah od 100
ppm do 150 ppm, od 18 do 24 ur, pri
temperaturi med 21 °C in 22 °C in
90-odstotni relativni zracni vlagi (1li¢
in sod., 2014).
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Etilen po eni strani uravnava meta-
bolizem citronske in jabol¢ne kisline.
Vpliva na skoraj vse aminokisline, ra-
zen na hidroksiprolin, arginin, alanin
in tirozin. Uravnava tudi sintezo al-
koholnih hlapnih spojin, ki nastajajo
iz lipidov, kot sta 6-metil-5-hep-
ten-2-on in 6-metil-5-hepten-2-ol,
vendar ne vpliva na sintezo cis-3-he-
ksenala in trans-2-heksenala. Po
drugi strani pa metabolizem sladkorja
ni neposredno povezan s prisotnostjo
etilena (Gao in sod., 2007).
Upocasnitev oziroma odlog zorenja
ploda poleg tega lahko dosezemo tudi
Z uporabo 1-metilciklopropena (1-
MCP), ki je antagonist etilena. Deluje
tako, da blokira receptorje etilena in
tako ustavi njegovo delovanje (Sisler
in Serek, 1997). Kot inhibitor etile-
na vpliva tudi na cvrstost plodov, saj
etilen spodbuja encime, ki vplivajo na
razkroj celi¢nih sten. Guillen in sod.
(2007) priporocajo uporabo 1-MCP v
koncentraciji 0,5 pl/l v 24 urah.
Poudariti je treba, da plodovi tudi po
obiranju na neki nacin »zivijo«. V
njih poteka proces, ki je nasproten
fotosintezi in mu pravimo dihanje ter
pripomore tudi k sproscanju etilena.
Intenzivnost dihanja je najvecja v ze-
lenih plodovih, z zorenjem se zmanj-
Suje in se v zacetku zorenja poveca
(klimakteri¢ni vzpon dihanja), ob kli-
maktericnem vrhu pa se intenzivnost
dihanja spet zmanjsuje (slika 2). Ta
proces je sicer znacilen za klimakte-
ricne plodove, med katere poleg para-
diznika uvrscamo tudi nekatere sadne
vrste (Alexander in Grierson, 2002).

5.6 Skladiscenje

Z neprimernimi skladi$¢nimi razme-
rami se lahko poslabsajo lastnosti,
povezane s kakovostjo paradiznika,
zmanj$ajo se vsebnost askorbinske
kisline, pigmentov, likopena in fla-
vonoidov v plodu. Izgube po obiranju
se pogosto povezujejo z neustreznim
nadzorom kakovosti na zacetku pri-
delave, nedozorelostjo plodov ob obi-
ranju, izpostavljenostjo neprimernim
temperaturam in predolgim ¢asovnim
oknom med obiranjem, predelavo in
uporabo (Ghorbani in sod., 2006).
Paradiznik se skladis¢i takrat, ko ga
ni mogoce dati takoj na trg. Tempera-
ture shranjevanja se razlikujejo glede
na stopnjo zrelosti plodov. Plodovi,
ki so namenjeni za dozorevanje, se
shranjujejo pri 15 °C, med shranjeva-
njem pri 11 °C, ki traja ve¢ tednov, pa
plodovi pogosto postanejo obcutlji-
vi za bolezni in ne dosezejo ustrezne
zrelosti. Temperature pod 10 °C med
shranjevanjem lahko povzrocijo, da se
zmanjsa intenzivnost okusa in zmanj-

Suje vsebnost aromati¢nih spojin,
prav tako so krive za neenakomerno
obarvanost plodov, plod postaja tudi
kisel in mokast (Lesic¢ in sod., 2004).
Plodovi, pobrani pri stopnji zacetne
pordelosti in skladiS¢eni pri tempera-
turi med 15 °C in 20 °C, imajo daljsi
rok uporabe, lepse se obarvajo in so
Cvrstejsi kot plodovi, skladisceni pri
vi§jih temperaturah. Pri tej tempera-
turi se znatno zmanjsa tudi vsebnost
hlapnih snovi. Raziskava, ki so jo op-
ravili Maul in sod. (2000), je pokazala,
da plodovi, ki so po obiranju izpostav-
ljeni temperaturam, nizjim od 13 °C,
zorijo neenakomerno ali le delno, so
premehki, dovzetni so za glivicna
obolenja in imajo slabsi okus.
Skladiscenje v nadzorovani atmosfe-
ri se pri paradizniku uporablja redko.
Shranjevanje pri 13 °C ter ob 4—8-o0d-
stotni vsebnosti 02 in ob 1-2-odsto-
tni vsebnosti CO2 daje dobre rezultate.
Nizka vsebnost 02 (3—5 %) upoca-
snjuje dozorevanje in razvoj glivicnih
obolenj. V atmosferi s 97 % N in 3 %
02 se plodovi lahko skladiscijo do Sest
tednov brez opaznih sprememb v vi-
dezu in okusu (Ili¢ in sod., 2014).

6 SKLEP

Med potrosniki se iz leta v leto po-
navlja podobno vprasanje o tem, za-
kaj paradiznik nima vec svojega zna-
¢ilno prepoznavnega okusa. Obcutek
namre¢ imamo, predvsem to velja za
moderne sorte iz plantazne vzgoje,
kot da bi izvirni okusi vse bolj ble-
deli. Razlog za take obcutke se skriva
predvsem v tem, da je stroka »Zrtvo-
vala« okus na racun tehnologij, ki
zagotavljajo visok pridelek in odpor-
nost rastlin proti boleznim. Zato smo
v prispevku skusali nakazati nekatere
ukrepe, s katerimi bi bilo mogoce to
izboljsati.
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IZVLECEK

V Sloveniji je vse ve¢ povprasevanja po
domaci, ekolosko pridelani hrani. Pri
vzgoji ¢ebule imamo v slovenskem pro-
storu Ze dolgo tradicijo, najvec teZzav nam

™ T

med vegetacijsko dobo povzroca cebulna
muha. Na BiotehniSkem centru Naklo in
v kraju Topole smo v okviru projekta To-
pPlant cebulo sorte 'Bonus F1' vzgojili iz
semena, sadike smo presajali na stalno
mesto in cebulo pridelovali z uporabo treh
razlicnih nacinov ekoloskega varstva, in
sicer s ciljem, da bi ugotovili, kateri nacin
ekoloske pridelave posevek najbolj obva-
ruje pred pojavom omenjenega skodljiv-
ca. Ob tem smo skusali ugotoviti, pri ka-
terem nacinu ekoloske pridelave nam bo
Cebula obrodila najvecji pridelek. Na vseh

parcelah smo v casu vegetacijske dobe
spremljali pojav posameznih plevelnih
vrst.

Kljuéne besede: ekoloska pridelava, ce-
bula, ¢ebulna muha, pridelek

ABSTRACT

There is a growing demand for home-
-grown, organic food in Slovenia. There is
a long tradition of onion growing in Slo-
venia, but the onion fly causes us the most



