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V diplomski nalogi smo s senzori¢no analizo in z merjenjem barve gomoljev po
CIE L*a*b* sistemu ugotavljali jedilne lastnosti sladkega krompirja (Ipomoea
batatas L.). Sladki krompir smo gojili med 20. majem 2011 in 20. oktobrom 2011
na Laboratorijskem polju Biotehniske fakultete. Rastline so bile presajene na tla
prekrita s ¢rno polietilensko folijo na medvrstni razdalji 1 x 1,2 m. Poljski del
poizkusa je bil zasnovan v treh naklju¢nih blokih. Med rastjo je bil posevek redno
oskrbovan po nacelih dobre kmetijske prakse. Meritve senzori¢nih lastnosti smo
opravili v laboratoriju Katedre za tehnologijo rastlinskih zivil, Oddelka za Zivilstvo
na Biotehniski fakulteti. Degustacijsko komisijo je sestavljalo 15 ocenjevalcev.
PreizkuSevalci so s pomocjo analiticnega senzori¢nega testa z ocenami od 1
(optimalno izrazena lastnost) do 5 (slabo izraZena senzori¢na lastnost) ocenjevali
naslednje lastnosti: videz, barva mesa, barva koze, enakomernost barve prereza,
konzistenca, struktura, aroma in lepljivost, na koncu so podali $e oceno skupnega
vtisa. Najboljsega videza je bil sladki krompir ekotipa 'Bel’, najbolj enakomerno
barvo prereza pa je imel sladki krompir ekotipa 'Oranzen', najboljsi konéni vtis pa
sta dala ekotipa 'Viola' in 'Bel'. Med 26 naklju¢nih mimoidocih v okolici Horjula je
bila razdeljena tudi anketa glede prepoznavnosti sladkega krompirja. Izkazalo se je,
da vecinoma ljudje poznajo rastlino le preko slikovnega gradiv ali pogovora (58 %)
ter da je kar 85 % ljudi ne uporablja v prehrani.
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In this thesis we determined the sensorial properties of coked sweet potato
(Ipomoea batatas L.) and by mesauring the color according to CIE L*a*b* system
we established its edible quality. Sweet potato was grown between 20" of May
2011 to 20™ of October 2011 on the Laboratory field of Biotehnical faculty. Plants
were transplanted to soil covered with black polyethylene film with the
interspecific distance of 1 x 1,2 m. This part of the experiment was designed in
three randomized blocks. During the growth, crops were regulary maintained
according to principles of good agricultural practice. Measurements of sensory
properties were performed in the laboratory of Plant, Food and Technology, the
Department of Food science and Tehnology at the Biotehnical faculty. Tasting
committe consisted 15 evaluators. Examiners were using analytical sensory test
with scores ranging from 1 (optimally expressed charasteristics) to 5 (poorly
expressed sensory characteristics). With the help of analytical sensory test they
evaluated the following characteristics: appearance, meat color, color of the skin,
homogeneity of the color section, consistence, texture, aroma and stickiness and at
the end they gave an overall impression. Best appearance had ecotype 'Bel’, the
most even color section had ecotype '‘Oranzen’ and the best final impression was
given to ecotype 'Viola' and ecotype 'Bel'. There was also given a questionnaire to
26 random people around village Horjul about the visibility of sweet potato. It
turned out that most people only know it through images or conversation (58%) and
that 85% of people do not use it in their diet.
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1 UuvOD

Senzori¢na analiza je definirana kot znanstvena disciplina, ki meri, analizira in
interpretira reakcije, ki jih zaznamo s petimi osnovnimi cuti: vidom, okusom, vohom,
sluhom in tipom (dotikom). Za merilni instrument pa uporabljamo cutila: oci, nos, usta,
usesa (Plestenjak in Golob, 1999). Z vidom ocenjujemo barvo, videz, velikost, razne
napake in drugo, tako ocenjevanje se imenuje tudi vizualna analiza. S taktilno analizo
(otipavanje) ocenjujemo teksturo, lepljivost, konzistenco, so¢nost, mastnost, itd. S cuti
okusa in vonja ocenjujemo aromo, vonj, okus, zarkost, priokuse, itd. (Skvarca, 1999).

Vsak drazljaj in zaznavo nato najprej opiSemo z njenimi bistvenimi znacilnostmi: barva,
okus, aroma, tekstura, itd., ter dolocimo intenzivnost zaznave. Hedonski poizkusi temeljijo
na ocenjevanju stopnje ugajanja, ki jo obcutijo poizkuSevalci, te ocene pa ne smemo
interpretirati kot lastnost izdelka. Da ugotovimo lastnost oz., da dobimo oceno izdelka pa
uporabimo analiti¢ni preizkus.

Senzori¢na analiza obsega niz razliénih tehnik, Ki omogocajo natan¢no merjenje
¢lovekovega odziva na hrano, miniminizirajo mozne stranske ucinke ter miniminizirajo
zunanje udinke, ki vplivajo na preizkusevaléevo zaznavo. Siroko uporabna je za
spremljanje kakovosti surovin, izdelkov in jedi, pri razvijanju novih proizvodov (Golob in
sod., 2006).

Glede na povedano, lahko razberemo da senzori¢na analiza obsega vse senzori¢ne zaznave
in da je izvedba senzori¢ne analize vezana na natan¢no dolocene pogoje. Uporabljene
tehnike pa omogocajo kvantitativno ali kvalitativno oceno. Dobljene podatke nato
statisticno obdelamo, pri tem pa moramo upostevati variabilnost v odgovorih, saj so ocene,
ki jih poda ¢lovek kot merilni instrument, ne glede na usposobljenost ve¢ ali manj
subjektivne (Golob in sod., 2006).

Sladki krompir je v Sloveniji Se zelo slabo poznana in malo raz§irjena vrtnina. Glavni
razlog je predvsem to, da uspeva v tropskem in subtropskem podnebju (Znidaréi¢, 2011). S
to nalogo smo predvsem Zeleli ugotoviti, koliko potrosniki dejansko poznajo in uporabljajo
sladki krompir ali bi ga bilo smiselno pridelovati ter s pomo¢jo senzori¢ne analize
ugotoviti katero sorto bi potrosniki najbolj kupovali.
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1.1 NAMEN RAZISKAVE

Namen raziskave je bil, s pomocjo petnajstih preizkuSevalcev, ugotoviti senzori¢ne
lastnosti in jedilno kakovost treh ekotipov sladkega krompirja (Ipomoea batatas L.)
vzgojenega na laboratorijskem polju Biotehniske fakultete ter s pomocjo ankete, razdeljene
med 26 nakljuénih ljudi, ugotoviti kako dobro je sladki krompir pri nas poznan in koliko ga
ljudje vkljucujejo v lastno prehrano.

1.2 DELOVNA HIPOTEZA

Predvidevali smo, da se bodo po analizi senzori¢nih in jedilnih lastnosti, v kakovosti
razlikovali vsi trije ekotipi ('Viola', 'Oranzen' in 'Bel"). Anketa pa bo pokazala, da je sladki
krompir v Sloveniji Se zelo slabo poznana in slabo zastopana vrtnina.
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2 PREGLED OBJAV
2.1  SLADKI KROMPIR

2.1.1 Sistematika

Sistematika sladkega krompirja si sledi v naslednjem zaporedju (Yildirim in sod., 2005).

| Unikonta Rhizaria | Archaeplastlda Chromalveolata Excavata
| Plantae ‘
W
‘ Magnoliophyta
v
| Eudicotyledones | ‘ Moneocotyledone |
| Campanulales |
a3
—
- é‘ Plantaginales |
‘ Asterales I,{_
—)‘ Scorphulariales |
| Calycerales I,{_
F————> calitrichales |
| Dipsacales i’
— ) —}‘ Lamiales |
_— ——
‘ Gentianales I\
Menyanthacea | Cuscutaceae || Pole moniace | Solanaceae H Hydrophyllace ae

| Convolvulaceae |

v

| I|pomoea |

=

Slika 1: Sistematika sladkega krompirja (Ipomoea batatas L.)
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2.1.2 Zgodovina sladkega krompirja

Center izvora sladkega krompirja je v Srednji ali Juzni Ameriki. V Srednji Ameriki so ga
gojili pred vsaj 5.000 leti, medtem ko so ga v Juzni Ameriki gojile ze civilizacije Majev in
Inkov (Sajjpongse in sod., 1998).

Iz Juzne Amerike se je nato razSiril na dve strani. Prva migracija je bila v jugo-zahodni
Pacifik, ¢eprav ni znano kdaj in kako je prisel do tja saj je bila migracija tako nevsiljiva, da
je bil sam izvor dolgo prezrt. Nekateri znanstveniki trdijo, da so ga tja prinesli Evropejci,
medtem ko so nekateri prepri¢ani, da se je sladki krompir Siril iz otoka na otok preko
avtohtonih priseljencev. Druga, kasnej$sa migracija je bila s Kolumbom, ki je s svojim
popotovanjem v Ameriko, leta 1492 prvi predstavil sladki krompir Evropi. Spanci so sladki
krompir odnesli na Filipine in v Vzhodno Indijo, preko katere so ga Portugalski popotniki
nato odnesli v Indijo in na Kitajsko. Med 17. in 18. stoletjem se je razsiril preko Azije,
Afrike in Latinske Amerike.

Leta 1735 so sladki krompir zaceli uporabljati na Japonskem, leta 1764 pa v Koreji. Sladki
krompir sedaj gojijo povsod, Kjer je vsaj priblizno tropsko podnebje z visokimi
temperaturami in z zadostno koli¢ino vode.

B Sweet potato arrived L LY 7
prehistoric mes fom | A‘;;- &
South America by L 1600s &
maans unknown 2 .

h -
7 ee o
— et s 2
ae:;-x-” o 2 e —*

Slika 2: Sirjenje sladkega krompirja (Huaccho in Hijmans, 2000)
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2.1.3 Sladki krompir v svetu

V svetu je priblizno 8 milijonov hektarjev njiv posajenih s sladkim krompirjem. Pridelajo
ga 104 mio ton, od tega 73 mio ton na Kitajskem, kar pomeni dve tretjini celotne pridelave
(FAOSTAT, 2012). Leta 2001 je Kitajska proizvedla 117.000.000 ton sladkega krompirja,
to je priblizno 80 % letnega donosa.VV Evropi pa ga pridelujejo predvsem drzave s
toplejsim podnebjem, kot so Portugalska, Spanija, Gréija in Italija (Lebot, 2010).

Preglednica 1: Pridelovalci sladkega krompirja v svetu (FAOSTAT, 2012)

Drzava Pridelava (mio T)
Kitajska 73.140

Tanzanija 3.650

Uganda 2.650

Indonezija 2.483

Juzna Amerika 1.468

Vietnam 1.423

Severna Amerika | 1.468

Evropa 0,058

2.1.4 Sladki krompir v Sloveniji

Sladki krompir je pri nas Se zelo nepoznana vrtnina. Vec¢inoma ga Se vedno gojijo in
poznajo kot okrasno rastlino, predvsem kot balkonsko cvetje saj se lepo razraste in ima
posebno obliko listov in cvetov (Znidar¢ié, 2011).

2.1.5 Morfoloske in bioloske lastnosti

Sladki krompir je v tropskih obmocjih trajnica, v hladnejSih, severnih drzavah in na
Mediteranu pa se ga goji kot enoletnico (Vimala in Hariprakash, 2011).

Najbolje uspeva v obmo¢jih z 120 do 150 son¢nih dni na leto, z dnevnimi temperaturami
od 21 °C do 25 °C in no¢nimi temperaturami nad 12 °C. Temperature vedje od 30 °C
omejujejo rast in zmanjSujejo donos, ravno tako temperature nizje od 15 °C. Za normalno
rast potrebuje okoli 25 ml vode na teden.

Razmnozuje se ga vegetativno, preko poganjkov. Korenine prodrejo tudi do 2 m globine,
vendar se glavnina absorbcije nahaja 30 cm pod tlemi. Priblizno 30 dni po presajanju se
posamezni sekundarni gomolji zacnejo debeliti in lahko doseZejo teZzo tudi do enega
kilograma (LeSi¢ in sod., 2002).
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Stebla oziroma vreze se razras¢ajo od 0,6 do 5 metrov, odvisno od rastnih razmer, v
premeru pa dosegajo od tri do deset mm. Rastlina sodi med popenjalke, saj zaradi Sibkega
stebla ni sposobna nositi svoje teZe in zato potrebuje oporo. Steblo je zelene barve, lahko
tudi vijolicaste, odvisno od sorte. Stebla se razlikujejo tudi po dolzini, poras€enosti in
Stevilu internodijev (Ivanci€ in Levela, 1992).

Listna ploskev je srcaste oblike, pri nekaterih sortah ima zaradi globokega ureza lahko tudi
trikotno obliko. Prevladuje zelena barva listov, v€asih pa so obarvani vijoli¢no. Listni
peclji so dolgi od 5 do 30 cm. Razlikujejo se tudi po velikosti (Somda in Kays, 1990).

Dvospolen cvet sladkega krompirja sestavlja pet ven¢nih listov in prav toliko prasnikov.
Vsak prasnik je pritrjen na en cvetni list. Prasniki so sestavljeni iz niti, ki so nad ali pod
brazdo pestica. Pesti¢ je sestavljen iz dvopredlaste plodnice, podolgovatega vratu in
dvoglave brazde. Pri bazi pestica se nahajajo medovniki. Cvetovi so premera od tri do Stiri

milimetre in so bele do vijolicaste barve, odvisno od rastnih razmer (Ivanci¢ in Levela,
1992).

2.1.6 Kemi¢na sestava

Gomolji sladkega krompirja so ve¢inoma sestavljeni iz vode, saj jo vsebujejo kar 70 %,
medtem ko je suhe snovi 30 %. Sladki krompir je tudi pomemben vir vitamina A, vitamina
C, vitamina E, ogljikoviih hidratov, kalcija, zeleza, p — karotena in proteinov (Lebot,
2010).

Vsebuje tudi beljakovine (0,46% - 2,93%), prehranska vlakna (0,49% - 4,71%), lipide
(0,06% - 0,48%) in pepel (0,31% - 1,06%). Vsebuje eteri¢na olja in mineralna gnojila, kot
so Ca, P, Mg, Na, K, S, Fe, Cu, Zn, Mn, Al in B (Woolfe, 1992).

Listi so prav tako bogati z vitaminom B, f — karotenom, Zelezom, kalcijem, cinkom in
beljakovinami. Studije so pokazale, da listi sladkega krompirja vsebujejo ve¢ vitaminov,
mineralov in drugih hranil kot Spinac¢a (Ishiguro, 2004).

2.2  SENZORICNA KAKOVOST ZIVIL
2.2.1 Kakovost zivil

PomembnejSe znacilnosti kakovosti Zivil:
- trgovska kakovost (naéin trzenja, originalnost izdelka in pakiranja, itd.),
- koli¢inska kakovost (neto masa, razmerje med sestavinami),

- skrita kakovost (kemijska sestava, zdravstvena neoporecnost, hranilna vrednost,
itd.),

- senzori¢na kakovost (nepogresljiva na podrocju jedilne kakovosti).
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2.2.2 Senzori¢no ocenjevanje

Senzori¢no ocenjevanje je pri vrednotenju kakovosti hrane temeljnega pomena. Ocenjujejo
lahko tisti ki hrano pripravljajo, kot tisti, ki hrano zauZzijejo. Ob uporabi natancnih
zdravstenih metod preizkuSanja zivil, se zagotavlja objektivne in ponovljive rezultate.
Danes se predvsem organizirajo degustacije s komisijo, ki jo sestavljajo izkuSeni in
usposobljeni degustatorji prav za doloc¢eno vrsto zivil.

Senzori¢no ocenjevanje opravimo lahko na podlagi: okusSanja in vonjanja (z receptorji
okusa in vonja se ocenijo okus, vonj, aroma, obCutek v ustih, tuji vonji, priokusi, napake,
zarkost ...), taktilne analize (z receptorji v kozi, sluznici, sklepih in miSicah, se ocenijo,
tekstura, mehkoba, so¢nost, konzistenca, viskoznost, obCutek v ustih, mastnost, gladkost,
drobljivost ...), poslusanja (z receptorji sluha ocenimo zvoke Zzivil, kot so hrustljavost,
Sumenje ...) in vizualnosti (s ¢utom vida se ocenijo barva, velikost, napake, sijaj,
viskoznost...).

Senzori¢na analiza se lahko uporablja pri kontroli kakovosti osnovnih surovin in konénih
izdelkov, za analizo konkuren¢nih izdelkov, pri razvijanju novih izdelkov, za trzne
raziskave, za spremljanje kakovosti izdelkov med skladiS¢enjem, za proucevanje vzrokov
dolocenih sprememb v barvi, vonju, okusu, aromi, za primerjanje senzori¢nih lastnosti
izdelka z njegovimi instrumentalnimi, kemijskimi in fizikalnimi lastnostmi ter drugo
(Golob in sod., 2006).

2.2.3 Tehnika senzori¢nega ocenjevanja

Ocenjevanje s cCutili sluzi za obdelovao senzori€nih vtisov. Za ocenjevanje s cutili,
uporabljamo naslednja ¢utenja: okus (oralna tehnika), vonj (olfaktorna tehnika), vid
(vizualna tehnika), dotik (palpatorna tehnika) in sluh (avdijska tehnika).

2.2.3.1 Zaznavanje okusov

Cutnice, ki zaznajo razne okuse, so razvr§¢ene predvsem na jeziku v obliki brbon¢ic,
najvec jih je na konici jezika in ob straneh (Nemani¢, 1999).

Obstajajo Stirje tipi brbon¢i¢ (Nemanic, 1999):

- listaste (so najbolj redke, nahajajo se ob zgornjih robovih, vsebujejo okusalne
brboncice),

- CaSaste (posejane po zadnjem delu jezika, so najvecje in najStevilcnejse),

- gobaste (vsak ¢lovek jih ima drugacno Stevilo, od 150 do 400, s premerom do 1
milimetra),

- nitaste (papile so brez brboncici, zato se v moZgane prenaSa le informacija o
mehanskih drazljajih — otip).
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Okus je dober obvescevalec pri razpoznavanju, sprejemanju in zbiranju hrane. Pomembno
je, da v usta zajamemo dovolj veliko koli¢ino vzorca ter ga razporedimo po celotni ustni
votlini. Osnovne okuse zaznavamo na jeziku, trdem nebu in v zrelu (Golob in sod., 2006).

Poznamo naslednje temeljne okuse:

- sladko: zazna se v blizini vrha jezika,

- slano: zazna se na vrhu in na sprednjih robovih jezika,
- grenko: zazna se na vrhu korena jezika,

- kislo: zazna se vzdolz stranskih robov jezika.

.. SLADKO

Slika 3: Podro¢ja zaznave §tirih osnovnih okusov na jeziku

2.2.4 Senzoricni testi

Za senzori¢no vrednotenje zivil lahko uporabimo veliko Stevilo razli¢nih testov. Kateri test
se bo uporabil je odvisno od vrste naloge (razvr$Canje, izbiranje, vrednotenje) in od
podrocja dela (razvojno, raziskovalno, delo z uporabniki, industrijska proizvodnja).

Poznamo tri vrste degustacijske komisije, ki so razdeljene glede na podrocje dela (Piggott,
1988):
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- porabniske: namenjene so ugotavljanju Zeljene lastnosti in stopnji Zeljene lastnosti
v zivilu (povejo nam, kako porabniki reagirajo na nov, cenejsi ali izboljSan izdelek,
kaj jim ugaja bolj in katere izdelke bi izbrali za dolo¢en namen),

- specializirane: ugotavljajo prisotnost, vrsto in obseg razlik med vzorci na testiranju,

- tovarniSke: opravljajo kontrolo senzori¢ne kakovosti izdelkov, ocenjujejo vpliv
spremembe v postopku izdelovanja, vpliv zamenjave surovin, na znizanje stroskov
in an senzori¢no kakovost izdelka ter preverjajo obstojnost izdelkov.

2.2.4.1 Analiti¢ni preizkusi

Analiti¢ne preizkuse lahko razdelimo v tri vecje skupine (Golob in sod., 2006):

- preizkusi razlikovanja: uporabljamo tedaj, ko Zelimo ugotoviti, ¢e obstaja med
dvema vzorcema zaznavna razlika, sodelovati mora veliko Stevilo preizkusevalcev,
med preizkusom morajo biti razmere izenacene,

- preizkusi z lestvicami (razredi): ocenjevanje ene ali ve¢ senzori¢nih lastnosti in
ocenjevanje sprejemljivosti vzorcev, preizkusevalci so izbrani glede na senzori¢ne
sposobnosti in za dolo¢eno vrsto izdelka,

- opisna analiza: postopek opisovanja zaznanih senzori¢nih lastnosti, Kvantitativno
ocenjevanje z izbranimi deskriptorji in lestvicami, preizkuSevalci so izbrani in
visoko Solani ter usposobljeni senzoriéni preizkusevalci.

224.1.1 Opisna analiza

Opisna analiza je opisovanje zaznanih senzori¢nih lastnosti izdelka, v takem vrstnem redu
kot jih zaznavamo. Je opis, ki zajema vse obCutke zaznane med ocenjevanjem (vidne,
sluSne, vohalne, tipalne, itd.) (Golob in sod., 2006).

Poznamo kvantitativne in kvalitativne deskriptivne metode. Vse veljajo za bolj ali manj
objektivne metode, saj jih izvajajo le visoko usposobljeni senzoricni preizkuSevalci.
Senzori¢ni vtis, ki ga zazna preizkuSevalec je sestavljen iz prepoznavnih, mocneje ali
slabSe izraZenih senzori¢nih lastnosti. Te lastnosti opiSemo z deskriptorjem, kateri nam
omogoca ocenjevanje na neki intenzivnostni lestvici (Golob in sod., 2006).

Uporaba opisne analize je Siroka naprimer, ko zelimo natan¢no ovrednotiti senzori¢ne
lastnosti izdelka, ko Zelimo primerjati konkurencne izdelke, pri testiranju obstojnosti
izdelkov, pri razvijanju novih izdelkov, lahko pa tudi za ugotavljanje zvez med
senzori¢nimi in instrumentalnimi parametri. Delo s potrosniki je neuporabno, saj morajo
biti udeleZenci panelov za opisne metode izSolani, v Svojih ocenah pa dosledni in
ponovljivi (Golob in sod., 2006).
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2.3 SENZORICNE LASTNOSTI SLADKEGA KROMPIRJA

Da dobimo senzori¢no oceno zivila po kuhanju, lahko uporabi razlicne lastnosti (Skvarca,
1999).

2.3.1 Barva koze

Barva koze se ocenjuje z opazovanjem. Barva gomoljev (bela, rumena, oranzna, rdeca,
vijoliéna, rjava, bez) je odvisna od ekotipa sladkega krompirja. Potemnitev surovega
gomolja sladkega krompirja nastane po stiku z zrakom, zaradi delovanja encimov. To
nezazeljeno reakcijo preprecimo s polaganjem gomoljev v vodo in s toplotno obdelavo.

2.3.2 Konzistenca

Da dolo¢imo konzistenco uporabljamo tip, tip v ustni votlini. Ocenimo ¢vrstost in rahlost
sladkega krompirja. Kaks$na bo ocena konzistence pa je odvisno tudi od sorte, ki je bila
posajena, razmer v skladiS¢u in nacinu priprave.

2.3.3 Vlaznost

Je obcutek, ki ga zaznamo v ustih med okuSanjem kuhanega sladkega krompirja. Zaznamo
lahko vlaznost, kot tudi suhost.

2.3.4 Struktura

Gomolj sladkega krompirja ima lahko grobo, gladko ali fino strukturo. Najlazje jo
dolo¢imo, ¢e koscek kuhanega sladkega krompirja s palcem stisnemo ob podlago ali pa
koscek potegnemo med prsti.

2.3.5 Sprememba barve

Med kuhanjem gomolji skladkega krompirja potemnijo. Potemnitev nastane zaradi
kemijske reakcije med zelezovimi ioni in klorogensko kislino ter zaradi citronske in orto —
fosforne kisline (Adler, 1971).

Da gomolji iste sorte razlicno spremenijo barvo, pa je odvisno od razli¢ne pH vrednosti in
razlicne vsebnosti zeleza. Z naras¢anjem koncentracije kloridnih ionov se zavira sinteza
citratov in tako se prepreci potemnitev.

2.3.6  Moknatost

Gomolji se po kuhanju drobijo, so pusti (suhi), pod pritiskom razpadejo. Moknatost je
subjektivno zaznavanje kuhanega sladkega krompirja in predstavlja trdnost gomolja. Ni pa

odvisna od specificne mase sladkega krompirja in koli¢ine vode, ki jo gomolj sprejme
(Rozman, 1995).
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2.3.7 Aroma

Okusanje in vonjanje nam omogocata ugotavljanje izrazitega vonja in okusa ter
ugotavljanje nezazeljenih vonjev in okusov pri sladkem krompirju. Aroma je odvisna od
kemicne sestave gomolja, kaksna je odvisnost, pa se ne more tocno definirati. Nekateri
avtorji navajajo pozitivno korelacijo med vsebnostjo Skroba in aromo sladkega krompirja,
drugi avtorji pa se s tem ne strinjajo. To velja tudi za dusSi¢ne spojine, njihova povecana
koli¢ina naj bi poslabsala aromo, medtem ko drugi avtorji trdijo, da gomolji z vecjo
koli¢ino dusi¢nih spojin izbolj$ajo aromo. Do te razdvojenosti pride predvsem zato, ker se
vpliv skroba in dusi¢nih spojin ocenjujeta posebej (Lisinska in Leszczynski, 1989).

2.3.8 Skupni vtis

Skupni vtis oceni vsak ocenjevalec na podlagi ocenjevanja vseh lastnosti. Sorta ima za
degustatorja lahko odli¢no skupno sprejemljivost, do popolnoma nesprejemljivo skupno
sprejemljivost.
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3 MATERIALI IN METODE DELA

3.1 MATERIAL

Senzori¢no analizo gomoljev smo opravili v laboratoriju Katedre za tehnologijo rastlinskih
zivil, Oddelka za zivilstvo na Biotehniski fakulteti, novembra 2011.

3.1.1 Ekotipi

Da smo lahko izvedli analizo kakovosti, smo maja 2011 na Laboratorijskem polju
Biotehniske fakultete posadili tri ekotipe sladkega krompirja. Pobrali smo jih oktobra,
istega leta.

Slika 4: Ekotip A - 'Oranzen', ekotip B - 'Viola' in ekotip C - 'Bel' (foto: D. Znidaréi&)
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3.2 METODE
3.2.1 Nacrtovanje in izvedba

V rastlinjaku (steklenjaku) laboratorijskega polja Biotehniske fakultete, smo v zacetku leta
2011 wvzgojili potaknjence vseh treh ekotipov. Potaknjence smo pridobivali z
'nakaljevanjem' gomoljev v komori ogreti na 30 °C. Ko so bile klice velike priblizno 10
cm, smo jih potaknili v gojitvene plos¢e napolnjene s Sotnim substratom. Gojitvene plosce
smo nato postavili na poplavne mize, dognojevali smo enkrat na teden s teko¢im gnojilom
»Peters« (0,75 g N, 0,55 g P,0s in 1,45 g K,O/).

Parcele, namenjene za na§ poskus, smo prerahljali z vrtavkasto brano. Oblikovali smo
gredice in nanje potrosili 350 kg/ha kompleksnega mineralnega gnojila NPK 7:14:21. Za
namakanje smo polozili T — tape cevi. 20 dni pred presajanjem smo na parcelo polozili
polietilenske (PE) zastirke, da smo se izognili predcasni rasti plevelov.

Rastline smo 30. maja 2011 posadili na tri parcele. Vsaka parcela je bila dolga 27 m in
Siroka 1,2 m. Vsako parcelo smo razdelili na tri dele, na katere smo nato posadili tri
razli¢ne ekotipe sladkega krompirja. Vsak ekotip je bil posajen v treh ponovitvah. Razdalja
med rastlinami v vrsti je znaSala 1,2 m, med vrstami pa 1 m. Razpored ekotipov po
parcelah je bil nakljucen. Na zacetku in na koncu vsake parcele smo posadili za$¢itni pas.

Prostor med gredicami smo med rastno dobo redno pleli. Rastline smo redno namakali in
trikrat dognojili z vodotopnim gnojilom (NPK 20:20:20). Ob vsakem dognojevanju smo
dodali se 15 kg N, 15 kg P,0s in 15 kg K;0/ha.

Pridelek gomoljev smo pobrali 20. oktobra 2011. Vse gomolje smo sortirali po posameznih
ekotipih, jih zlozili v papirnate vrecke in odnesli v hladilnico.

3.2.2 Senzori¢no ocenjevanje jedilne lastnosti sladkega krompirja

Senzori¢na analiza sladkega krompirja za ugotavljanje jedilne kakovosti, je potekala v
laboratoriju Katedre za tehnologijo rastlinskih zivil, Oddelka za Zivilstvo na Biotehniski
fakulteti. Degustacijska komisija je bila sestavljena iz 15 ¢lanov (10 zensk in 5 moskih).
Zanimalo nas je, kateri ekotip bo dobil najboljSe ocene in v ¢em se bodo gomolji teh treh
ekotipov najbolje razlikovali.

Za senzori¢no oceno smo po Sifriranju kuhali gomolje sladkega krompirja v vodi brez soli,
kuhali smo jih 20 minut. Gomolje smo po kuhanju razrezali na kocke, jih ozna¢ili in na
pladnjih ponudili degustatorjem. Olupili smo jih Ze pred kuhanjem.

S pomocjo analiticnega senzori¢nega testa, smo lastnosti oStevilcenih vzorcev ocenili z
ocenami od 1 (dobro izrazena senzori¢na lastnost) do 5 (slabo izrazena senzori¢na
lastnost).
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Ocenjevali smo naslednje senzori¢ne lastnosti: videz, barva mesa (koze), enakomernost
barve prereza, konzistenca, struktura, aroma, lepljivost in na koncu Se skupni vtis.

3.2.2.1 Ocenjevalne senzori¢ne lastnosti

Ocenjevanje mo izvedli na podlagi predhodno opisanih lastnosti:

- barva mesa (koZe) smo ocenili vizualno, takoj po kuhanju; od 1 — zelo mi ugaja do
5 — mi ne ugaja;

- enakomernost barve prereza smo ocenili na pre¢nem prerezu gomolja. Najboljso
oceno (1) je dobil ekotip, ki je imel enakomerno barvo prereza brez robu, nato sledi
rahlo izrazena neenakomerna barva prereza (2), bolj izrazena neenakomerna barva
prereza in robu (3), mocneje izrazena neenakomerna barva prereza in robu in zelo
neenakomerna barva prereza in robu (5);

- konzistenco smo ocenili na 1 cm debeli rezini sladkega krompirja. Konzistenca je
lahko ¢vrsta (1), precej ¢vrsta (2), rahla (3), precej rahla (4), neenakomerno ¢vrsta
(5);

- strukturo smo ocenili na 1 cm debeli rezini gomolja in sicer zelo fina struktura
gomolja (1), fina struktura (2), manj fina struktura (3), precej groba struktura (4),
groba struktura (5);

- aroma je lahko odli¢na (1), primerna (2), dobra (3), slaba (4), neprimerna (5);

- lepljivost smo ocenili tako: ¢e gomolj ni lepljiv (1), slabo lepljiv (2), dobro lepljiv
(3), zelo dobro lepljiv (4), moc¢no lepljiv (5);

Skupni vtis smo ocenili na koncu senzori¢ne analize, kot splo$no sprejemljivost sladkega
krompirja na osnovi prejSnjega vrednotenja.

Ocenjevali smo od 1 do 5 in sicer: z 1 ocenjena lastnost pomeni odli¢no skupno
sprejemljivost; 2 zelo dobra skupna sprejemljivost; 3 dobra skupna sprejemljivost; 4 zelo
slaba skupna sprejemljivost; z 5 ocenjen ekotip sladkega krompirja pa bi veljal za jedilno
popolnoma nesprejemljivega.

3.2.3 Meritve po CIE L*a*b sistemu

Z merjenjem po CIE L*a*b sistemu smo dolo¢ili obarvanost gomoljev sladkega krompirja.
Merjenje smo izvedli v laboratoriju Katedre za tehnologijo rastlinskih Zivil, Oddelka za
zivilstvo na Biotehniski fakulteti, 23. novembra 2011.

Vzorce smo ze pri pobiranju razdelili v posamezne vrecke glede na ekotip. Prve meritve
smo opravili v laboratoriju pred kuhanjem. Za kuhanje smo te vzorce razdelili v 1,5 |
lonce, ki smo jim dodali 0,5 | vode, soli nismo dodali. VVzorci so se nato kuhali 20 minut,
nato smo opravili merjenje posameznega vzorca. Tretje merjenje gomoljev je sledilo Se po
20 minutah na zraku.
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Prvo merjenje je potekalo tako, da smo gomolje razpolovili in izmerili barve. Drugo
merjenje je potekalo takoj po 20 minutah kuhanja, tretje merjenje barve vzorcev pa je
sledilo 20 minut po kuhanju. Merili smo s pomo¢jo merilne naprave kromometer Minolta
CR —200b, ki je povezana z DATA DP 100 za obdelavo podatkov.

Sistem kromometra temelji na CIE (Commission Internationale L'Eclairage) L*, a* in b*
na¢inu dolocanja barve. Kromometer sestavljata merilna glava in mikroprocesor za
obdelavo podatkov. Svetloba iz merilne naprave osvetljuje predmet pod kotom 45°. Sistem
L*, a* in b* deluje podobno kot nase oko. Vsako barvilo zazna kot kombinacijo rdece,
rumene in modre barve. Predmet, ki ga ta naprava meri, osvetli z belo svetlobo konstantne
temperature. Nato s pomocjo senzorjev, odbito barvo vzorca razdeli na tri vrednosti, katere
predstavi s pomocjo tocke v tridimenzionalnem sistemu. Rezultate merjenj nam poda v L*,
a* in b* koordinatah (Zabkar, 1998).

Posamezne komponente pomenijo naslednje:

+L* = svetlejsi +L
* = svetlost
™ -L* = temne;jsi
+hb +a

/ +a* = bolj rdece | /
N bolj zeleno y \
L

a* = barva

7 +b* = bolj rumeno

-b* = bolj modro

b* = barva

Slika 5: CIE L*a*b* sistem (foto: http://www.jiscdigitalmedia.ac.uk)

3.2.4 Statisti¢na analiza

Podatke dobljene pri preizkusu senzori¢nih lastnosti smo pripravili s programom EXCEL
XP. Za prikaz dobljenih rezultatov smo uporabili naslednje statisti¢ne parametre:

- n (Stevilo preizkusevalcev),
- min (minimalna vrednost),
- max (maksimalna vrednost),
- X (povpre¢na vrednost),

- SD (standardna deviacija).
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3.2.5 Anketni list in potek anketiranja

Anketni list je vseboval 19 vpraSanj (priloga). Z anketo smo zeleli ugotoviti, koliko znanja
imajo porabniki o sladkem krompirju, koliko ga uporabljajo v lastni prehrani. Zanimalo
nas je kje so zasledili vrtnino, Ce so jo zasledili, ali jo uporabljajo v prehrambene namene
ali kot okrasno cvetje, koliko poznajo rastne zahteve in ¢e vedo, kako se razmnozuje.
Zanimalo nas je tudi, ¢e poznajo zdravilne ucinke sladkega krompirja in v Kkaterih
lastnostih sta si podobna sladki in navadni krompir. Analizirali smo kje vidijo vzroke za
majhno uporabnost vrtnine, kako bi povecali promocijo le te in ali so pripravljeni, na
podlagi podatkov o zdravilnih u¢inkih in tehnologije pridelave, pridelovati sladki krompir
za lastno uporabo.

Anketa je bila opravljena v sredini leta 2012 pred lokalno trgovino v vasi Horjul.
Anketirani so bili nakljuéni mimoido¢i, ki so prihajali ali odhajali iz trgovine. To mesto
anketiranja smo izbrali iz preprostega razloga, populacija ljudi je razli¢na, predvsem pa
zato, ker se tam sredi delovnega dne nahaja najvecj ljudi.

Anketiranih je bilo 26 ljudi, med njimi 38,5 % moskih in 61,5 % zensk, v starosti od 18 do
66 in vec let.
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4 REZULTATI

41  OBARVANOST MESA

Barva mesa, kot taka ne vpliva na jedilno kakovost gomoljev, vendar pa igra pomembo
vlogo pri nakupni izbiri navadnih potrosnikov (Kocjan Acko, 2003).

4.1.1 Vrednost L*
L* vrednost predstavlja svetlejSo (+L*) ali temnejSo (-L*) obarvanost.

Pri ekotipu 'Viola' so se izmerjene vrednosti najbolj razlikovale predvsem pred in po
kuhanju gomoljev. Medtem, ko se izmerjene lastnosti takoj po kuhanju in 20 min po
kuhanju niso razlikovale prav veliko. Najbolj opazna potemnitev gomolja ekotipa 'Viola' je
bila takoj po kuhanju. Razlika v potemnitvi 20 min po kuhanju, je bila zanemarljiva.

Za ekotip 'Oranzen' je bilo znacilno, da je imel gomolje pred kuhanjem, temnejse od
ostalih ekotipov. Izmerjena vrednost L* se je pri ekotipu 'Oranzen', prav tako kot pri
ekotipu 'Viola', razlikovala predvsem pred in takoj po kuhanju gomoljev. Potemnitev
gomoljev je bila znatno vecja, kot pri ostalih dveh ekotipih. Razlika v potemnitvi takoj po
kuhanju in 20 min po kuhanju, je ponovno bila zanemarljiva. Se je pa izmerjena vrednost
L* 20 min po kuhanju malo povecala.

Izmerjena vrednost L* pri ekotipu 'Bel' se je prav tako, kot pri ostalih dveh ekotipih
razlikovala predvsem pred in takoj po kuhanju. Potemnitev je bila tudi zelo opazna, vendar
ne toliko kot pri ekotipu 'Oranzen'. Razlika v potemnitvi takoj po kuhanju in 20 min po
kuhanju, ponovno ni bila velika.

@pred kuhanjem

Vrednost L*
N

Btakoj po kuhanju
20 min po kuhanju

Viola
pred kuhanjem 87,75
takoj po kuhanju 71,82
20 min po kuhanju 70,13

Slika 6: Izmerjena vrednost L* pri ekotipu 'Viola' pred kuhanjem, takoj po kuhanju in 20 min po kuhanju
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Vrednost L*

76 -

73 A

70 -
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64 -

61 -

58 -
55 -

52 -
49 -
46 -
43 -
40 -

Oranzen

pred kuhanjem

77,00

takoj po kuhanju

52,40

20 min po kuhanju

53,38

@pred kuhanjem
Btakoj po kuhanju
320 min po kuhanju

Slika 7: Izmerjena vrednost L* pri ekotipu 'Oranzen’ pred kuhanjem, takoj po kuhanju in 20 min po kuhanju

90

Vrednost L*

88 -

86 -

84 -
82 -

80 -

78 -

76 -

74 -

72 -

70 -
68 -

66 -
64 -
62 -
60 -

Bel

pred kuhanjem

87,70

takoj po kuhanju

65,81

20 min po kuhanju

64,32

Bpred kuhanjem
Btakoj po kuhanju
320 min po kuhanju

Slika 8: 1zmerjena vrednost L* pri ekotipu 'Bel' pred kuhanjem, takoj po kuhanju in 20 min po kuhanju



19

Zdesar D. Jedilne lastnosti sladkega krompirja ... na laboratorijskem polju BiotehniSke fakultete.
Dipl. delo (VS). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Oddelek za agronomijo, 2014

4.1.2 Vrednost a*

Vrednost lastnosti a* se izraza v negativnih in pozitivnih predelih. V pozitivnem delu se
odraza intenzivnost rdece barve, v negativnem delu pa intenzivnost predstavljajo odtenki
zelene barve. Rdeca barva se pojavi zaradi posledice tvorbe antocianov, zelena barva pa je
posledica razgradnje klorofila.

Gomolji ekotipa 'Viola' so imeli izmerjenje vrednosti lastnosti a* ves ¢as v negativnem
predelu. Izmerjene vrednosti pri vseh treh meritvah so se gibale v priblizno enakem
razmerju. Najbolj opazna razlika je bila pri meritvah narejenih pred in takoj po kuhanju, saj
so gomolji ekotipa 'Viola' takoj po kuhanju dobili bolj zelen odtenek. Po 20 min so gomolji
postali malo bolj rdeci, vendar so izmerjene vrednosti Se vedno imele negativen predznak.

Pri ekotipu 'Oranzen' so se izmerjene vrednosti lastnosti a* gibale v pozitivnem predelu.
Najvec¢ rdecega odtenka so vsebovali gomolji izmerjeni pred kuhanjem. Takoj po kuhanju
se je vsebnost rdece barve izredno zmanjsSala, vendar je izmerjena vrednost Se vedno ostala
v pozitivnem obmocju. 20 min po kuhanju se je izmerjena vrednost lastnosti a* znova
malo povecala.

Pri ekotipu 'Bel', so prav tako kot pri ekotipu 'Viola', vse izmerjene vrednosti a* bile
negativne. Najbolj opazna razlika pri pove€ani razgradnji klorofila, je bila izmerjena
vrednost takoj po kuhanju. 20 min po kuhanju se je izmerjena vrednost a* ponovno malo
povecala, vendar ne izdatno.

@pred kuhanjem

Vrednost a*
&

7 Btakoj po kuhanju
-8 - 320 min po kuhanju

-10

Viola
pred kuhanjem -5,55
takoj po kuhanju -9,21
20 min po kuhanju -8,56

Slika 9: Izmerjena vrednost a* pri ekotipu 'Viola' pred kuhanjem, takoj po kuhanju in 20 min po kuhanju
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Vrednost a*

21 -
20 -
19 -
18 -
17
16 -
15 -
14 -
13 -
12 -
11 -
10 -

Oranzen

pred kuhanjem

20,68

takoj po kuhanju

10,44

20 min po kuhanju

12,32

@ pred kuhanjem
Btakoj po kuhanju
20 min po kuhanju

Slika 10: Izmerjena vrednost a* pri ekotipu 'Oranzen' pred kuhanjem, takoj po kuhanju in 20 min po kuhanju

Vrednost a*
A

Bel

pred kuhanjem

-3,76

takoj po kuhanju

-6,74

20 min po kuhanju

-6,56

@pred kuhanjem
Btakoj po kuhanju
320 min po kuhanju

Slika 11: Izmerjena vrednost a* pri ekotipu 'Bel' pred kuhanjem, takoj po kuhanju in 20 min po kuhanju
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4.1.3 Vrednost b*

Vrednost b* v negativnem stanju predstavlja intenzivnej$e odtenke modre barve, odtenki
rumene so manj intenzivni. Pozitivna b* vrednost pa predstavlja intenzivnejSo rumeno
barvo, odtenki modre so manj intenzivni.

Izmerjena vrednost b* pri ekotipi "Viola' je pri vseh treh meritvah ostala na pozitivni strani.
Takoj po kuhanju se je izmerjena vrednost malo zmanjsala, glede na izmerjeno vrednost
pred kuhanjem. 20 min po kuhanju, glede na prej$nje meritve, € je pozitivna vrednost
lastnosti b* najbolj povecala.

Gomolji ekotipa 'Oranzen’' so takoj po kuhanju dobili bolj intenzivno rumeno obarvanost,
kot pred kuhanjem, tu se je izmerjena vrednost b* zelo povecala. 20 min po kuhanju se je
izmerjena vrednost Se vedno povecala, vendar ne veliko.

Izmerjena vrednost b* ekotipa 'Bel' je prav tako, kot pri ostalih dveh ekotipih, ostala v
pozitivnem predelu. Najbolj je bila opazna meritev takoj po kuhanju, saj se je intenziteta
rumene barve zmanjsala, glede na prej$njo meritev. 20 min po kuhanju se je izmerjena
vrednost b* ponovno povecala.

30 ~
29 -
28 -

27 -
@pred kuhanjem

Vrednost b*

26 - @takoj po kuhanju

@20 min po kuhanju
25 -

24 -

Viola
pred kuhanjem 27,68
takoj po kuhanju 26,51
20 min po kuhanju 28,94

Slika 12: Izmerjena vrednost b* pri ekotipu 'Viola' pred kuhanjem, takoj po kuhanju in 20 min po kuhanju
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50
49
48

47

46

45
44

43

42

Vrednost b*

41
40

39
38 -
37 A
36 -

OranzZen

pred kuhanjem

38,84

takoj po kuhanju

46,83

20 min po kuhanju

49,08

@pred kuhanjem
Btakoj po kuhanju
20 min po kuhanju

Slika 14: Izmerjena vrednost b* pri ekotipu 'Oranzen' pred kuhanjem, takoj po kuhanju in 20 min po kuhanju

25

24

Vrednost b*

23 -

22 -

21 -

20 -

19 -

18 -

Bel

pred kuhanjem

23,55

takoj po kuhanju

20,27

20 min po kuhanju

23,13

Bpred kuhanjem
Btakoj po kuhanju
320 min po kuhanju

Slika 13: Izmerjena vrednost b* pri ekotipu '‘Bel' pred kuhanjem, takoj po kuhanju in 20 min po kuhanju
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4.2 REZULTATI SENZORICNE ANALIZE GOMOLJEV
4.2.1 Splosni videz
NajboljSo oceno za splosni videz so preizkuSevalci dodelili gomoljem ekotipa '‘Bel' (X =

1,75). Gomolji ekotipa 'Viola' in 'Oranzen' so jim po videzu ustrezali malo manj (X = 1,88,
2,25).

Preglednica 2: Splo$ni videz gomoljev treh ekotipov

Ekotip n X min max SD

‘Viola' 15 1,88 1 3 0,8345
'Oranzen’ 15 2,25 1 3 0,8864
‘Bel' 15 1,75 1 4 1,0351

4.2.2 Barva mesa

Kot je razvidno iz Preglednice 3 je barva mesa bila najslabSe ocenjena pri ekotipu
'Oranzen' (X = 2,25). Najnizje ocenjen je bil ekotip 'Bel' (X = 1,63), kar pomeni da imajo
gomolji tega ekotipa, po mnenju preizkusevalcev, najbolj privlatno barvo mesa. Prav tako
oceno so dobili gomolji ekotipa 'Viola'.

Preglednica 3: Barva mesa gomoljev treh ekotipov

Ekotip n X min max SD

‘Viola' 15 1,63 1 3 0,7440
'Oranzen’ 15 2,25 1 3 0,8864
‘Bel' 15 1,63 1 2 0,5175

4.2.3 Barva koZe

Preizkusevalci so ocenili, da imajo gomolji ekotipa 'Bel' (X = 2,13) najbolje izrazeno barvo
koze, kar je razvidno iz spodnje tabele. Gomolji ekotipa 'Viola' in 'Oranzen' pa so, glede na
barvo koze, bili zelo slabo ocenjeni (X = 2,25 in 3,00).

Preglednica 4: Barva koze gomoljev treh ekotipov

Ekotip n X min max SD

‘Viola' 15 2,25 1 5 1,3887
'Oranzen’ 15 3,00 2 4 0,7559
‘Bel' 15 2,13 1 3 0,6409
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4.2.4 Enakomernost barve prereza

Najbolj enakomerno barvo prereza so imeli gomolji ekotipa 'Oranzen’ (X = 1,50) in tako
tudi bili najbolje ocenjeni. Gomolji ekotipa '‘Bel' (X = 1,63) so bili malo slabSe ocenjeni,
medtem ko so gomolji ekotipa 'Viola' (X = 2,38) s strani preizkuSevalcev dobili najslabso
skupno oceno.

Preglednica 5: Enakomernost barve prereza gomoljev treh ekotipov

Ekotip n X min max SD

‘Viola' 15 2,38 1 4 0,9161
'Oranzen’ 15 1,50 1 3 0,7559
‘Bel' 15 1,63 1 3 0,7440

4.2.5 Konzistenca

Kot je razvidno iz Preglednice 6, je bila konzistenca, podobno kot enakomernost barve
prereza, najbolje ocenjena pri ekotipu '‘Bel' (X = 2,63), prav tako je enako oceno dobil
ekotip 'Viola'. Najslabso konzistenco je imel ekotip 'Oranzen' (X = 3,00) in tako posledi¢no
tudi najslabso oceno.

Preglednica 6: Konzistenca gomoljev treh ekotipov

Ekotip n X min max SD

‘Viola' 15 2,63 1 4 0,9161
'Oranzen’ 15 3,00 2 5 1,0690
‘Bel' 15 2,63 1 4 0,9161

4.2.6 Struktura

PreizkuSevalci so ekotipu 'Oranzen' (X = 1,75) za strukturo dodelili najvi§jo skupno oceno
izmed vseh treh ekotipov. Medtem ko sta ekotip "Viola' (X = 3,00) in ekotip 'Bel' (X = 2,50)
imela bolj grobo strukturo.

Preglednica 7: Struktura gomoljev treh ekotipov

Ekotip n X min max SD

‘Viola' 15 3,00 1 4 0,9258
'Oranzen’ 15 1,75 1 3 0,7071
‘Bel' 15 2,50 1 3 0,7559
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4.2.7 Aroma

Pri oceni arome, preizkuSevalci niso zaznali prav velikih razlik med ekotipi. Kljub temu,
pa je bil najbolje ocenjen ekotip 'Oranzen' (X = 2,63), medtem ko sta ekotip 'Viola' in
ekotip 'Bel' dosegla nekoliko slabsi rezultat (X = 2,75 in 3,38).

Preglednica 8: Aroma gomoljev treh ekotipov

Ekotip n X min max SD

‘Viola' 15 2,75 2 3 0,4629
'Oranzen’ 15 2,63 1 4 0,9161
‘Bel' 15 3,38 2 5 0,9161

4.2.8 Lepljivost
Glede na Preglednico 9, so gomolji ekotipa 'Viola' in ekotipa 'Bel' najmanj lepljivi (X =
2,25). Medtem ko ima, po oceni preizkuSevalcev, najvecjo lepljivost ekotip 'Oranzen' (X =

2,38).

Preglednica 9: Lepljivost gomoljev treh ekotipov

Ekotip n X min max SD

'Viola' 15 2,25 1 4 1,0351
'Oranzen’ 15 2,38 1 5 1,3025
‘Bel' 15 2,25 1 4 1,0351

4.2.9 Skupni vtis

Ocenjevalci so ocenili, da bi se gomolji ekotipa 'Viola' (X = 2,75) in gomolji ekotipa
'Oranzen' (X = 2,75), glede na vse ocenjene lastnosti, najbolje odrezali pri ponudbi
potro$nikom, medtem ko so gomolji ekotipa 'Bel' (X = 3,00) manj primerni za ponudbo.

Preglednica 10: Skupni vtis gomoljev treh ekotipov

Ekotip n X min max SD

"Viola' 15 2,75 2 4 0,7071
'Oranzen’ 15 2,75 1 4 1,0351
‘Bel' 15 3,00 2 4 0,7559
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43 REZULTATI ANKETE
4.3.1 Splosni podatki o anketiranih
4.3.1.1 Spol

Med anketiranimi porabniki je bilo 61,54 % zensk in 38,46 % moskih.

Preglednica 11: Spol

Stevilo Odstotek

Moski 10 38,46% .lt/loékl
Zenske 16 61,54% BZenske
Skupaj 26 100,00%

Slika 15: Spol
4.3.1.2 Starost

Najvec¢ anketiranih je bilo starih med 18 in 25 let, anketirancev starih od 26 do 35 let je
bilo okoli 30 %, najmanj anketiranih je bilo starejSih od 46 let.

Preglednica 12: Starost

Stevilo Odstotek 3,85% 7,69% @18-25
18-25 14 53,85% 3,85%
26-35 8 30,77% B826-35
36-45 0 0,00% @36-45
46-55 1 3,85% B46-55
56-65 1 3,85%
66 ali ve¢ 2 7,69% 856-65
Skupaj 26 100,00% B66 ali ved

Slika 16: Starost

4.3.1.3 Status

Polovica anketirancev zivi pri star$ih, 23,08 % je poroc¢enih ali zivij s partnerjem, 23,08 %
je samskih, ostali so vdovci ali vdove.

Preglednica 13: Status

Stevilo Odstotek 3,85% ; .
Porocen/a/-Zivim 6 23 08% .gg;(;f[:r?:r/ji/rﬁmm
S partnerjem '
Samski /a 6 23,08% B Samski /a
Zivim pri star$ih 13 50,00%
Zivim z otrokom 0 0,00% B Zivim pri starsih
Loc¢en/a 0 0,00%
Vdovec/vdova 1 3,85% @Vdovec/vdova
Skupaj 26 100,00%

Slika 17: Status
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4.3.1.4 1zobrazba

Najvec anketirancev je imelo srednjesolsko izobrazbo, visjo in visoko Solo je imelo okoli
30 % anketiranih, poklicno Solo ter magisterij ali doktorat je imel enak delez anketirancev
in sicer 7,69 %.

Preglednica 14: 1zobrazba

Stevilo Odstotek mos$
08 0 0,00% _
Poklicna Sola 2 7,69% .vPolkllcna
. w sola
s}lfflll]a. soll(a 14 53,85% @ Srednja Sola
i§ja, visoka
fola 8 30,77% BVisja,

- — visoka Sola
!\j/l?(QISterlj, 2 7,69% B Magisterij,
0 tor_at doktorat

Skupaj 26 100,00%

Slika 18: lIzobrazba

4.3.1.5 Vrsta izobrazbe

Najmanj anketirancev je imelo Zivilsko izobrazbo, kmetijsko oziroma hortikulturno
izobrazbo je imela okoli 26 % anketirancev, najvecji odstotek anketirancev pa je imelo
izobrazbo, ki ni povezana s kmetijstvom.

Preglednica 15: Vrsta izobrazbe

- B Kmetijska,
Stevilo Odstotek hortikulturna
Kmetijska, o
hortikjultu rna 7 26,92% B Zivilska
Zivilska 2 7,69%
Ostalo 17 65,38% @ Ostalo
Skupaj 26 100,00%

Slika 19: Vrsta izobrazbe

4.3.1.6 Mese¢ni dohodek

Najve¢ anketirancev ima dohodek pod 400 €, dohodek od 750 do 1000 € ima 19,23 %
anketirancev, enak odstotek anketirancev pa ima dohodek med 1000 in 1500 €.

Preglednica 16: Mese¢ni dohodek

= 3,85% B< 400

€ Stevilo Odstotek
< 400 13 50,00% @500
500 2 7,69% @500-750
500-750 0 0,00% 8750-1000
750-1000 5 19,23%
1000-1500 5 19,23% 0.00% 1000-1500
> 1500 1 3,85% ' ®> 1500
Skupaj 26 100,00%

Slika 20: Mese¢ni dohodek
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4.3.1.7 Stevilo ¢lanov v gospodinjstvu

Vecina anketirancev zivi v §tiri ¢lanski druzini (38 %), 23,08 % v Sest ali ve¢ ¢lanski,
19,23 % v tri ¢lanski, 7,69 % predstavlja pet in dvo ¢lansko druzino, eden pa Zivi sam.

Preglednica 17: Stevilo ¢lanov v gospodinjstvu

= 3,85% 7,69%

Stevilo Odstotek BEden
Eden 1 3,85% 23,08% @ BDva
Dva 2 7,69% .

’ oT

Trije 5 19,23% v r.ufe
Stirje 10 38,46% BStirje
Pet 2 7,69% @Pet
Sest in_Veé 6 23,08% BSest in vt
Skupaj 26 100,00%

Slika 21: Stevilo ¢lanov v gospodinjstvu
4.3.2 Splosno o poznavanju sladkega krompirja

4.3.2.1 Kje anketirani najpogosteje nakupujejo

Vec kot polovica anketirancev nakupuje v manjsih, lokalnih trgovinah (69,23 %), 23,08 %
anketirancev nakupuje v vecjih trgovskih centrih. Ekoloske trznice in vecje trznice
obiskuje 3,85 % anketirancev, medtem ko v ekoloskih trgovinah ne nakupije nih¢e izmed
izpraSanih.

Preglednica 18: Kje anketirani najpogosteje nakupujejo

Stevilo Odstotek
- 3,85% ,
X- 51(;3:1# zlhh, lokalnih 18 69,23% 3.85% 0 .t\:grgm;]h lokalnih
o - BY vegjih trgovskih
¥ veclih trgovsldh 6 23,08% 23,08%\ centit
Na ve&jih trznicah 1 3,85% @Na vegjih trznicah
Ni: e.kOIOSklh 1 3,85% BNa ekoloskih
trZznicah trznicah
V ekoloskih 0 0,00% @Y ekoloskih
trgovinah trgovinah
Skupaj 26 100,00%

Slika 22: Kje anketirani najpogosteje nakupujejo
4.3.2.2 Koliko poznajo sladki krompir
Malo ve¢ kot polovica anketirancev sladki krompir pozna preko gradiva ali pogovorov

(57,69 %), ve€ina anketirancev rastline ne pozna (34,62 %), samo 7,69 % anketirancev pa
rastlino dobro pozna.
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Preglednica 19: Koliko poznajo sladki krompir

Stevilo Odstotek
Da, rastlino dobro 2 7.69%
poznam
Poznam jo samo
preko 15 57,69%
gradiva/pogovorov
Rastline ne poznam 9 34,62%
Skupaj 26 100,00%

7,69%

(el

B Da, rastlino dobro
poznam

@Poznam jo samo
preko
gradiva/pogovorov

BRastline ne
poznam

Slika 23: Koliko poznajo sladki krompir

4.3.2.3 Kje so anketiranci zasledili informacije o rastlini

Vecina rastline ni Se nikjer zasledila (38,46 %), 34,62 % anketirancev jo je zasledilo pri
znancih, ostali so jo zasledili v trgovskem centru, na trznici ali pa kje drugje.

Preglednica 20: Kje so rastlino zasledili

Stevilo Odstotek
V manjS$i,
lokalni 0 0,00%
trgovini
V trgovskem 3 11,54%
centru
Na trZznici 1 3,85%
V vrtnariji 0 0,00%
Pri znancih 9 34,62%
Se nikjer 10 38,46%
Drugje 3 11,54%
Skupno 26 100,00%

4.3.2.4 Poznavanje uporabnosti rastline

38,46%

@V manjsi, lokalni
trgovini

@V trgovskem
centru

@Na trznici

@V vrtnariji

BPri znancih

BSe nikjer

@Drugje

Slika 24: Kje so rastlino zasledili

57,69 % anketirancev pozna sladki krompir kot prehransko rastlino, ve¢ina anketirancev
(30,77 %) uporabnost rastline ne pozna, nekateri jo poznajo kot okrasno rastlino (7,69 %),
3,85 % anketirancev pa rastlino pozna kot pomemben del pri izdelavi tekstila.

Preglednica 21: Kaks$no uporabnost rastline poznajo

Stevilo Odstotek
Okrasno rastlino 2 7,69%
Preh_rambeno 15 57.69%
rastlino
Pomembno pri o
izdelavi tekstila 1 3,85%
Uporabnost
rastline mi ni 8 30,77%
dovolj poznana
Skupaj 26 100,00%

o [

3,85%

B Okrasno rastlino

BPrehrambeno
rastlino

@Pomembno pri
izdelavi tekstila

B Uporabnost
rastline mi ni
dovolj poznana

Slika 25: Kaksno uporabnost rastline poznajo
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4.3.2.5 Ali visoka cena vpliva na poznavanje in nakup sladkega krompirja

Na vprasanje, ¢e mislijo da je pri nas visoka cena ovira pri poznavanju in nakupu rastline,
je 42,31 % anketirancev odgovorilo z da. 30,77 % anketirancev ni znalo na to odgovoriti,
19,23 % jih je odgovorilo z mogoce, 7,69 % anketirancev pa misli, da cena ne vpliva na
poznavanje in nakup sladkega krompirja.

Preglednica 22: Ali visoka cena vpliva na poznavanje
in nakup sladkega krompirja

Stevilo Odstotek
@Da
Da 11 42,31% -
Ne 2 7,69% e v
Mogoce 19,23% B Mogoce
Ne vem 8 30,77% BNe vem
Skupno 26 100,00%

Slika 26: Ali visoka cena vpliva na poznavanje in
nakup sladkega krompirja

4.3.2.6 Kje vidijo vzroke za majhno uporabnost vrtnine

Vecina anketirancev je odgovorila, da je vzrok premajhna promocija s strani uvoznikov in
trgoveev (46,15 %). 38,46 % anketirancev je odgovorilo, da so vzrok premajhne koli¢ine v
Sloveniji pridelane vrtnine za trzenje, da potro$niki v najve¢ji meri Kupujejo samo v
Sloveniji pridelano hrano je odgovorilo 11,45 % anketirancev.

Preglednica 23: Kje vidijo vzroke za majhno uporabnost vrtnine

Stevilo Odstotek
Pren.lajhne kvollc.lne v Sloveniji pridelane 10 38,46%
vrtnine za trzenje
Potro$niki v najvecji meri kupujejo samo v
Sloveniji pridelano hrano, za druge vrste 3 11,54%
vrtnin se ne zanimajo
Premeyhna_ promocija vrtnine s strani 12 46,15%
uvoznikov in trgovcev
Drugo 1 3,85%
Skupaj 26 100,00%

3,85% BPremajhne kolic¢ine v Sloveniji

pridelane vrtnine za trzenje

B Potrosniki v najvecji meri kupujejo
samo Vv Sloveniji pridelano hrano,
za druge vrste vrtnin se ne
zanimajo B i

BPremajhna promocija vrtnine s
strani uvoznikov in trgovcev

46,15%

@Drugo

Slika 27: Kje vidijo vzroke za majhno uporabnost vrtnine
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4.3.3 Poznavanje gojitvenih lastnosti sladkega krompirja

4.3.3.1 Kaksne so temperaturne zahteve za uspesno rast

Ve¢ kot polovica anketirancev ni poznalo temperaturnih zahtev za rast (69,23 %), 26,92 %
jih je odgovorilo, da rastlina potrebuje visoke temperature, ostali so odgovorili, da
potrebuje obicajne temperature za uspesno rast.

Preglednica 24: Kaksne so temperaturne zahteve za
uspesno rast

Stevilo | Odstotek

Potrebuje visoke @Potrebuje visoke
temperajtu re ! 26,92% temperature
Je toplotno nezahtevna 26,92%
rastl iFI)1a 0 0,00% S (-] Pg;[ebuje

. ow e obicajne
Potrebuje obicajne 1 3.85% temperature
temperature — BNe poznam rljenih
Ne poznam n_Jenlh 18 69.23% 3,85% temperaturnih
temperaturnih zahtev ' zahtev
Skupaj 26 100,00%

Slika 28: Kaksne so temperaturne zahteve za
uspesno rast

4.3.3.2 Kateri so najpogostejsi nacini razmnoZzevanja sladkega krompirja

Polovica anketirancev ne pozna nadina razmnozevanja, z gomolji je odgovorilo 34,62 %
anketirancev, da se razmnozuje s stebelnimi in listnatimi poganjki pa je odgovorilo 15,38
% anketirancev.

Preglednica 25: Kateri so najpogostejsi nacini razmnoZevanja sladkega krompirja

Stevilo Odstotek
Z gomolji 9 34,62%
S stebelnimi in listnimi poganjki 4 15,38%
Z gomo_ljl, s_tebel_nlml in Ilstnlm_l 0 0,00%
potaknjenci, z mikropropagacijo
Ne poznam nacina razmnoZevanja 13 50,00%
Skupaj 26 100,00%

BZ gomolji

34,62%

@S stebelnimi in
listnimi poganjki

15,38%

B Ne poznam nacina
razmnozevanja

Slika 29: Kateri so najpogostejsi nac¢ini razmnozevanja sladkega krompirja
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4.3.3.3 Kateri deli rastline so uporabni za prehrano

Kar 73,08 % anketirancev je odgovorilo, da so za prehrano uporabni gomolji, medtem ko
je ostalih 26,92 % anketirancev odgovorilo, da ne vedo kateri deli rastline so uporabni za
prehrano.

Preglednica 26: Kateri deli rastline so uporabni za

prehrano
0,00%

Stevilo Odstotek @Nesni listi
NeZni listi 0 0,00% 26,92% B
Gomolji 19 73,08% BGomolji
Listi in gomolji 0 0,00% @Listi in gomolji
Ne vem 7 26,92% ©Ne vem
Skupno 26 100,00% 0,00%

Slika 30: Kateri deli rastline so uporabni za
prehrano

4.3.3.4 Najbolj pogosta barva gomoljev

Polovica anketirancev ne pozna obarvanosti gomoljev, 19,23 % jih misli, da je
najpogostej$a obarvanost bela, prav toliko da so rdeci, roznati in vijoli¢ni. 11,54 % pa jih
je odgovorilo, da so gomolji rumene in oranzne barve.

Preglednica 27: Najbolj pogosta barva gomoljev

Stevilo Odstotek
Bela 5 19,23%
Rumena in oranzna 3 11,54%
Rdeca, roznata in vijoli¢na 5 19,23%
Ne poznam obarvanosti 13 50.00%
gomoljev
Skupno 26 100,00%

BBela

e

BRumena in oranzna

B Rdeca, roznata in
vijoli¢na

B Ne poznam
obarvanosti gomoljev

Slika 31: Najbolj pogosta barva gomoljev
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4.3.3.5 Zdravilni u¢inki sladkega krompirja

57,69 % anketirancev ne pozna zdravilnih ucinkov sladkega krompirja, 42,31 %
anketirancev pa vrtnino pozna kot uporabno za sladkorne bolnike.

Preglednica 28: Zdravilni ué¢inki sladkega krompirja

Stevilo | Odstotek
ZnizZevanje holesterola,
krepitev imunskega 0 0,00%
sistema
ZmanjSevanje moZnosti @Uporabnosti za
kapi, preprecditvi 0 0,00% sladkorne
nastajanje strdkov bolnike
Uporabnosti za 11 42,31%
sladkorne bolnike @Ne poznam
Ne poznam njenih o njenih
zdravilnih u¢inkov 15 57,69% zdravilnih
Drugo 0 0,00% ucinkov
Skupaj 26 100,00%

Slika 32: Zdravilni uéinki sladkega krompirja

4.3.3.6 Podobne lastnosti sladkega in navadnega krompirja

Na vprasanje v katerih lastnostih sta si podobna navadni in sladki krompir so bila mnenja
anketirancev zelo razdeljena. Najve¢ jih je odgovorilo, da sta si podobna po zunanji
zgradbi (30,77 %), po obliki gomoljev 26,92 %, 19,23 % pa jih je odgovorilo, da ne vedo
ter da sta si podobna po barvi gomoljev.

Preglednica 29: Podobne lastnosti sladkega in navadnega krompirja

Stevilo Odstotek
V barvi gomoljev 5 19,23%
Po obliki gomoljev 7 26,92%
Po zunaniji zgradbi (list,

0,
steblo, cvet,...) 8 30,77%
Ne vem 5 19,23%
Skupaj 26 100,00%

@V barvi gomoljev

20,00%

28 00% BPo obliki gomoljev
,00%

@Po zunanji zgradbi
(list, steblo, cvet,...)

BNe vem

Slika 33: Podobne lastnosti sladkega in navadnega krompirja
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4.3.4 Uporaba sladkega krompirja v prehrani

4.3.4.1 Ali uporabljajo rastlino v prehrani

84,62 % anketirancev sladkega krompirja ne uporablja v prehrani, 15,38 % anketirancev
sladki krompir uporabljajo v prehrani.

Preglednica 30: Ali uporabljajo rastlino v prehrani

Stevilo | Odstotek W
Da 4 15,38% @Da
Ne 22 84,62% BNe
Skupaj 26 100,00%

Slika 34: Ali uporabljajo ratslino v prehrani

4.3.4.2 Kako pogosto jo uporabljajo

Od pritrdilnih odgovorov pri prejSnjemu vpraSanju SO na ta vpraSanje vsi odgovorili, da
rastlino redko vkljuc€ujejo v svojo prehrano.

Preglednica 31: Kako pogosto jo uporabljajo

Stevilo Odstotek BRedno
Redno 0 0,00%
P0903t0 0 0,00% BPogosto
Redko 4 100,00%
Rastlino sem uporabil/a
samo enkrat, pg mi ni bil 0 0,00% @Redko
vseC okus
Skupaj 4 100,00%

Slika 35: Kako pogosto jo uporabljajo

4.3.4.3 V kak$ne namene jo uporabljajo

Polovica anketirancev je odgovorili, da jo uporabljajo kot kuhano zelenjavno prilogo,
ostali jo uporabljajo kot peceno zelenjavno prilogo (25,00 %) ali kot sladico (25,00 %).

Preglednica 32: V kak$ne namene jo uporabljajo

Stevilo | Odstotek
Kot sladico (pite, o @Kot sladico (pite,
piskote,...) 1 25,00% ) piskote,...)
Kot kuhano zelenjavno 2 50 00% 25,00% | 25,00% BKot kuhano
prilogo o0 zelenjavno prilogo
Kot peceno zelenjavno BKot peceno
prilolg);o : 1 25,00% zelenjavno prilogo
Drugo 0 0,00% B@Drugo
Skupaj 4 100,00%

Slika 36: V kak$ne namene jo uporabljajo
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4.3.5 Promocija vrtnine

4.3.5.1 Kako bi povecali promocijo sladkega krompirja

Anketiranci menijo, da bi moralo biti ve¢ poudarka na zdravilni rastlini (30,77 %) ter z
vecjim oglasevanjem trgovskih in vrtnarskih centrov (30,77 %). Nekateri menijo z vec¢jo
promocijo v zivilski stroki (26,92 %), 7,69 % anketirancev meni, da bi moglo biti vec te
vrtnine pridelane pri nas.

Preglednica 33: Kako bi pove¢ali promocijo sladkega krompirja

Stevilo Odstotek
V4 Vecjlm.oglasevanjem trgovskih in 8 30,77%
vrtnarskih centrov
Z vecjo promocijo v Zivilski str(_)_kl - 7 26,92%
restavracije, hoteli ... (degustacije)
Z vecjo promocijo rastline kot 8 30,77%
zdravilne rastline
V4 veéjo kOllcvl.nO prldel-a‘me vrtnine v 2 7.69%
nasih, domacih vrtnarijah
Drugo 1 3,85%
Skupaj 26 100,00%

7,69% 3,85%

26,92%

BZ vecjim oglasevanjem
trgovskih in vrtnarskih
centrov

BZ vegjo promocijo v zivilski
stroki - restavracije, hoteli,...
(degustacije)

BZ vecjo promocijo rastline kot
zdravilne rastline

BZ vegjo koli¢ino pridelane
vrtnine v na$ih, domacih
vrtnarijah

@Drugo

Slika 37: Kako bi povecali promocijo sladkega krompirja

4.3.5.2 Predavanje o sladkemu krompirju

15,38 % anketirancev bi obiskalo brezpla¢na predavanja, 19,23 % ne, 61,54 % bi jih
obiskalo, ¢e bi imeli Cas, 3,85 % anketirancev pa omenjena tema ne zanima.

Preglednica 34: Predavanje o sladkem krompirju

Stevilo Odstotek 15,38% @Da
Da 4 15,38%
Ne | 5 10,23% | e
Iv\le vem, odvisno od 16 61,54%
casa i BNe vem, odvisno
Omenjena tema me 1 3,85% od ¢asa
ne zanima @Omenjena tema me
Skupaj 26 100,00% ne zanima

Slika 38: Predavanje o sladkem krompirju
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4.3.5.3 Nakup v prihodnje

Polovica anketirancev ne ve, ¢e bi glede na vsebnost zdravilnih u¢inkov, v prihodnje kupili
sladki krompir. 42,31 % bi sladki krompir kupilo, 7,69 % anketirancev ne.

Preglednica 35: Nakup v prihodnje

Stevilo Odstotek
Da 11 42,31% @Da
Ne 2 7.69%
’ eN
Ne vem 13 50,00% ¢
Skupaj 26 100,00% @Ne vem

Slika 39: Nakup v prihodnje

4.3.5.4 Pridelava v prihodnje

34,62 % jih je odgovorilo, da so v prihodnje, ob poznavanju tehnologije pridelave, za
lastno uporabo pripravljeni pridelovati vrtnino. 23,08 % anketirancev vrtnine ne bi
pridelovalo, 11,54 % bi jim mogoce pridelovalo ob pomoc¢i kmetijskih svetovalcev, 30,77
% anketirancev se ni moglo opredeliti.

Preglednica 36: Pridelava v prihodnje

=

© 23,08%

BNe

BNe vem

Stevilo Odstotek
Da 9 34.62%
Ne 6 23,08%
Mogoée, ob pOmoéi .
kmetijskih svetovalcev 3 11,54%
Ne vem 8 30,77%
Skupaj 26 100,00%

BDa

B@Mogoce, ob pomoci
kmetijskih svetovalcev

Slika 40: Pridelava v prihodnje
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5 RAZPRAVA IN SKLEPI

5.1 RAZPRAVA

Sladki krompir je pri nas slabo poznana vrtnina. Vendar, predvsem v toplejsih predelih
sveta, v vsakodnevni prehrani vse pogosteje nadomes$ca navadni krompir (Solanum
tuberosum L.). Gojimo ga zaradi odebeljenih koreninskih gomoljev, ki so bogati s
skrobom ter zaradi listov, ki so bogati z beljakovinami. Genetsko je sladki krompir zelo
variabilna vrsta, saj je v svetu poznanih ve¢ kot 1.000 sort, Ki se med seboj razlikujejo po
obliki, barvi mesa ter koze, masi in Stevilu gomoljev. Gomolji se uporabljajo v ljudski
prehrani, kot krma za Zivali, za predelavo v Skrob ter za alkoholne pijace. Listi so uporabni
v solati, juhi ali Gaju (Znidaréi¢, 2011).

Sladki krompir (Ipomoea batatas L.) spada v red Solanales, v druzino Convolvulaceae
(slakovke) in ni v nikakr$ni sorodstveni vezi z navadnim krompirjem (Solanum tuberosum
L.), ki spada med razhudnikovke (Solanaceae). Rod Ipomoea obsega ve¢ kot 400 vrst
rastlin, vecina teh je popenjalk, nekatere so pokoncne zelnate rastline, nekatere pa se
razras¢ajo v obliki manjSega grma. Delimo jih na enoletnice in trajnice, sladki krompir je
tropska oziroma subtropska trajnica ter heksaploidna vrsta (2n = 3 x = 90) (Veasey in sod.,
2007).

Vroca poletja nam dajejo VSO vecjo moznost za gojenje rastlin, ki za dobro uspevanje
potrebujejo dovolj visoke temperature. Ravno zato postaja sladki krompir v zadnjem casu
vse bolj zanimiva trzna niSa za slovenske pridelovalce ter enkratna priloznost za novi
dodatek v prehrani pri nasih vrtickarjih. Pridelovanje sladkega krompirja je v Sloveniji $e
slabo poznano, zato smo v tej nalogi Zeleli z analitiénim senzori¢nim testom, ovrednotiti
jedilno kakovost treh novih ekotipov in tako pomagati oziroma seznaniti potencialne
pridelovalce, kateri ekotip bi najbolje ustrezal konénemu uporabniku. Za pridelovalce je
velika rodnost krompirja najbolj pomembna lastnost, vendar je visoka ocena jedilne
kakovosti tudi zagotovilo, da bo s sorto zadovoljen tudi uporabnik, ki ne lo¢uje le med
barvami mesa, ampak mu je pomembna tudi kakovost krompirja in pravilen izbor sorte za
pripravo posameznih jedi.

Z rezultati ankete smo hoteli predvsem opozoriti stroko o tem, koliko ljudje slabo poznajo
in pogresajo informacije o tej vrtnini ter koliko jih je dejansko pripravljenih vkljuciti sladki
krompir v svojo prehrano in ob pravih informacijah tudi v pridelavo.

V poizkus smo vkljucili tri ekotipe sladkega krompirja 'Viola, 'Oranzen' in 'Bel', ki smo jih
gojili na Laboratorijskem polju Biotehniske fakultete v Ljubljani. Raziskava je bila
izvedena v zacetku marca, ko smo rastline posadili. Posajene so bile, v treh ponovitvah, na
medvrstni razdalji 1 m , razdalja v vrsti pa je znasala 1,2 m. Gomolje smo pobrali v
oktobru.
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Novembra 2011 smo pri vseh treh ekotipih analizirali jedilne lastnosti s pomocjo izbranih
preizkusevalcev ter po CIE L*a*b sistemu odmerili barve gomoljem pred, po in 20 minut
po kuhanju.

Ekotip 'Viola' se je v naSem poizkusu, v primerjavi z ostalima dvema ekotipoma, pokazal
kot slab$i v enakomernosti barve prereza in strukturi. V nasprotju s primerjanima
ekotipoma pa je imel ekotip 'Viola' najvecjo Cvrstost oziroma konzistenco in najmanjSo
lepljivost.

Ekotip 'Oranzen' je po mnenju preizkusSevalcev imel najbolj enakomerno barvo prereza
gomoljev, nafinejSo strukturo in najboljSo aromo. Ekotip je imel najvecjo lepljivost ter
najslabso barvo koze. Pri kuhanih gomoljih se najbolj spremeni vrednost a* in sicer iz
pozitivne vrednosti oziroma iz bolj rdece, v skoraj negativno vrednost oziroma manj rdece.

Ekotip 'Bel' se je odlikoval predvsem po najboljsi barvi mesa in koZe, imel je tudi dobro
konzistenco ter ni bil lepljiv. Najslabse se je odrezal pri aromi in pri kon¢nem skupnem
vtisu. Najbolj se tudi spremeni vrednost b*, po 20 minutah na zraku se intenzivnost rumene
barve povisa za skoraj toliko, kot smo jo izmerili pred kuhanjem.

Rezultati ankete so pokazali, da bi bilo treba vzpostaviti veliko tesnejSe sodelovanje med
pridelovalci, porabniki in strokovnjaki. Moral bi se najti na¢in pri znizanju cene, saj tudi ta
vpliva pri uporabnikovi odlo¢itvi o nakupu. Porabniki so tudi premalo seznanjeni s
ponudbo stroke, ne poznajo dovolj uporabnosti rastline, njenih razmnoZzevalnih in
temperaturnih lastnosti, obarvanosti gomoljev. Strokovnjaki bi se morali opreti predvsem
na zdravilne ucinke, ki jih ima sladki krompir ter na (promocijo) pridelovalne tehnologije,
saj bi tako bilo veliko ve¢ ljudi pripravljenih uporabljati in pridelovati sladki krompir za
lastno uporabo.

5.2  SKLEPI

Na podlagi rezultatov, ki smo jih dobili s pomocjo senzori¢ne analize, z merjenjem barve
gomoljev po CIE L*a*b* sistemu in z anketo lahko zaklju¢imo naslednje:

- jedilna kakovost gomoljev je bila dobro senzori¢no ocenjena, saj so vse senzori¢ne
ocene bile v mejah sprejemljivosti,

- ekotip 'Viola' je imel najmanj lepljive gomolje in najvecjo ¢vrstost,

- ekotip 'Oranzen' je imel najbolj enakomerno barvo prereza gomoljev, najfinejSo
strukturo in najboljSo aromo,

- ekotip 'Bel' je imel najboljSo barvo mesa in koze ter konzistenco, po kon¢ni oceni
se je odrezal najslabse izmed vseh treh ekotipov,

- uporabniki sladki krompir najbolj poznajo preko slikovnega gradiva in pogovorov,
- samo 15,38 % anketiranih uporablja sladki krompir v prehrani in Se to redko,

- S povecanjem promocije vrtnine bi se povecala tudi poraba s strani uporabnikov.
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6 POVZETEK

Sladki krompir (Ipomoea batatas L.) je vrtnina, ki jo v svetovnem merilu gojijo na
priblizno 8 milijonih hektarov, pri nas pa je slabo poznana vrtnina in se goji predvsem v
okrasne namene. Po povrsinah, ki so namenjeni pridelavi sladkega krompirja, zaseda $esto
mesto (FAOSTAT, 2012). Najdlje ga pridelujejo v Aziji, Afriki in Ameriki, v zadnjem
desetletju pa mu vse ve¢ povrSin namenjajo tudi v Evropi, predvsem v sredozemskih
drzavah (Portugalska, Spanija, Gréija, Italija) (Lebot, 2010). Gomolji imajo lahko belo,
rumeno, oranzno, rdece ali vijolicno meso, bogati so z ogljikovimi hidrati, Skrobom in
imajo visoko energetsko vrednost. Ima tudi ve¢ vitaminov in mineralov, kot navadni
krompir (Znidaréic, 2011).

Z naSo raziskavo smo Zeleli ugotoviti ali imajo gomolji izbranih ekotipov ustrezno jedilno
kakovost. V ta namen smo postavili poizkus na Laboratorijskem polju Biotehniske
fakultete v Ljubljani. V poizkus so bili vkljuceni trije ekotipi sladkega krompirja in sicer
'Viola', 'Oranzen' in 'Bel'.

Potaknjence vseh treh ekotipov smo v zadnji dekadi maja 2011 posadili na prosto. Rastline
so bile posajene na treh parcelah, dolzina parcele je znasala 27 m, Sirina pa 1,2 m. Vsako
parcelo smo razdelili na tri dele, na katere smo posadili tri razli¢ne ekotipe sladkega
krompirja. Vsak ekotip je bil posajen v treh ponovitvah. Zadebeljene gomolje se je nato
pobralo 20. oktobra 2011.

23. novembra 2011 smo v laboratoriju Katedre za tehnologijo rastlinskih, Oddelka za
zivilstvo na BiotehniSki fakulteti, s senzori¢no analizo gomoljev in z merjenjem barve
mesa gomoljev po CIE L*a*b* sistemu, ugotavljali jedilno kakovost sladkega krompirja.
Degustacijsko komisijo je sestavljalo 8 ocenjevalcev (6 Zensk in 2 moska), vsi Studenti ali
pa zaposleni na Biotehniski fakulteti v Ljubljani. Degustatorji so s pomoc¢jo analiti¢nega
senzoricnega testa in s 5 — to¢kovno hedonsko lestvico z ocenami od 1 (optimalno izrazena
senzori¢na lastnost) do 5 (slabo izrazena senzori¢na lastnost) ocenjevali naslednje lastnosti:
videz, barvo mesa ali koze, enakomernost barve prereza, konzistenco, strukturo, aromo in
lepljivost.

Rezultati so pokazali, da je jedilna kakovost gomoljev vseh treh ekotipov takoj po kuhanju,
dobro senzori¢no ocenjena. Vzorci analiziranih gomoljev so bili precej izenacenega
zunanjega videza in brez ve¢jih napak.

Anketa, ki smo jo razdelili med 26 naklju¢nih mimoido¢ih, nam je pokazala predvidljive
rezultate. Uporabniki vrtnino zelo slabo poznajo, predvsem zaradi slabe zastopanosti s
strani stroke. Bi pa bili pripravljeni vrtnino vkljuciti v svojo prehrano ter jo tudi
pridelovati, ob zadostni koli¢ini informacij o gojenju ter pripravi vrtnine.

V nadaljnih raziskavah bi bilo smiselno preveriti tudi tehnoloske ukrepe in kako vplivajo
na pridelek, glede na to, da je vrtnina pri nas Se slabo raziskana.
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PRILOGA

ANKETNI LIST
1. SPOL
M
V4
2. STAROST
a. 18-25
b. 26-35
c. 36-45
d. 46-55
e. 56-65
f. 66 ali ved
3. STATUS
a. porocen/a/-zivim s partnerjem
b. samski/a
C. zivim pri starSih
d. Zivim z otrokom
e. loc¢en/a
f. vdovec/vdova
4. 1ZOBRAZBA
a. 0S
b. poklicna Sola
c. srednja Sola
d. vi§ja, visoka Sola
e. magisterij, doktorat
5. VRSTA IZOBRAZBE
a. kmetijska, hortikulturna
b. Zivilska

c. ostalo
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6. NETO MESECNI DOHODEK (v €)
a. <400
b. 500
500-750
750-1000
1000-1500
>1500
7. STEVILO CLANOV V GOSPODINJSTVU

e o

N

eden

T o

dva
c. trije
d. stirje
e. pet
f. Sestali ved

8. KJE NAJPOGOSTEJE NAKUPUJETE?
a. V manjsi, lokalni trgovini
b. V vec¢jih trgovskih centrih
c. Na vedjih trznicah
d. Na ekoloskih trznicah
e. V ekoloskih trgovinah

9. ALIPOZNATE RASTLINO SLADKI KROMPIR, ZNANO POD LATINSKIM
IMENOM IPOMOEA BATATAS ?

a. Da, rastlino dobro poznam
b. Poznam jo samo preko slikovnega gradiva/pogovorov
c. Rastline ne poznam

10. RASTLINO SEM ZASLEDIL/A:

V manjsi, lokalni trgovini

T @

V trgovskem centru

Na trznici

o o

Pri znancih

Se nikjer

@

f. Drugje
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11.

12.

13.

14.

15.

PRI NAS JE RASTLINA POZNANA KOT BALKONSKA, SOBNA,
PREHRAMBENA IN TEKSTILNA RASTLINA. VI JO POZNATE KOT:

a. Okrasno rastlino

b. Prehrambeno rastlino

c. Pomembno pri izdelavi tekstila

d. Uporabnost rastline mi ni dovolj poznana

RASTLIN I1ZVIRA IZ TROPSKIH PREDELOV. ALI MENITE, DA JE PRI NAS
VISOKA CENA OVIRA PIR POZNAVANJU IN NAKUPU OMENJENE
RASTLINE?

a. Da

b. Ne

c. Mogoce

d. Ne vem

KJE SE VIDITE VZROKE ZA MAJHNO UPORABNOST VRTNINE?
a. Premajhne koli¢ine v Sloveniji pridelane vrtnine za trzenje

b. Potrosniki v najvecji meri kupujemo samo v Sloveniji pridelano hrano, za druge
vrste vrtnin se ne zanimamo

c. Premajhna promocija vrtnine s strani uvoznikov in trgovcev

d. Drugo

ALI POZNATE RASTNE ZAHTEVE RASTLINE GLEDE TEMPERATURE?
a. Potrebuje visoke temperature

b. Je toplotno nezahtevna rastlina

c. Potrebuje obic¢ajne temperature

d. Ne poznam njenih temperaturnih zahtev

ALI VESTE, KATERI NACIN RAZMNOZEVANJA OMENJENE RASTLINE JE
NAJPOGOSTEJSI?

a. Z gomolji
b. S stebelnimi in listnimi potaknjenci
c. Z gomolji, stebelnimi in listnimi potaknjenci, z mikropropagacijo

d. Ne poznam nacina razmnozevanja sladkega krompirja
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16. ALI VESTE, KATERI DELI RASTLINE SO UPORABNI ZA PREHRANO?
a. Nezni listi
b. Gomolji
c. Listi in gomolji
d. Ne vem

17. KATERA BARVA GOMOLJEV JE NAJBOLJ POGOSTA? (vase mnenje, tudi v
primeru da rastline ne poznate)

a. Bela

b. Rumena in oranZna

c. Rdeca, roznata in vijoli¢na

d. Ne poznam obarvanosti gomoljev

18. KOT PREHRAMBENA VRTNINA IMA TUDI ZDRAVILNE UCINKOVINE.
VRTNINA JE NAJBOLJE POZNANA PO:

a. Znizevanju holesterola, krepitvi imunskega sistema

b. ZmanjSani moznosti kapi, preprecitvi nastajanja strdkov
c. Uporabnosti za sladkorne bolnike

d. Ne poznam njenih zdravilnih u¢inkov

e. Drugo

19. V KATERIH LASTNOSTIH STA SI PODOBNA NAVADNI IN SLADKI
KROMPIR? (vase mnenje)

a. V barvi gomoljev
b. Po obliki gomoljev
c. Po zunanji zgradbi rastline (list, steblo, cvet,...)
d. Ne vem

20. ALI RASTLINO UPORABLJATE V PREHRANI?
a. Da
b. Ne

Ce ste na zgornje vprasanje odgovorili pritrdilno vas prosimo, da odgovorite na spodnji
dve vprasanji
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21. KAKO POGOSTO UPORABLJATE RASTLINO?
a. Redno
b. Pogosto
c. Redko
d. Rastlino sem uporabil/a samo enkrat, pa mi ni bil vSe¢ okus
22. V KAKSNE NAMENE RASTLINO UPORABLJATE V PREHRANI?
a. Kot sladico (pite, piskote)
b. Kot kuhano zelenjavno prilogo
¢. Kot peceno zelenjavno prilogo
d. Ostalo
23. KAKO BI POVECALI PROMOCIJIO OMENJENE VRTNINE?
a. Z vecjim oglasevanjem trgovskih in vrtnarskih centrov
b. Z vejo promocijo v Zivilski stroki — restavracije, hoteli,...(degustacije)
C. Z vecjo koli¢ino pridelane vrtnine v nasih, domacih vrtnarijah
d. Drugo

24. ALI STE PRIPRAVLJENI OBISKATI BREZPLACNO PREDAVANIJE O
OMENJENI RASTLINI?

a. Da

b. Ne

c. Ne vem, odvisno od ¢asa

d. Omenjena tema me ne zanima

25. ALIBI BILI V PRIHODNJE GLEDE NA VSEBNOST ZDRAVILNIH UCINKOV
PRIPRAVLIENI VRTNINO KUPITI?

a. Da
b. Ne
c. Nevem

26. ALI STE V PRIHODNJE OB POZNAVANU TEHNOLOGIJE PRIDELAVE
PRIPRAVLIENI PRIDELOVATI VRTNINO ZA LASTNO UPORABO?

a. Da

b. Ne

c. Mogoce, ob pomoci kmetijskih svetovalcev
d. Ne vem

Za vase odgovore se Vam najlepse zahvaljujem



