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Med prosa uvr§¢amo Stevilna majhna semena iz druzine trav (Poaceae). Gojijo ga na
semiaridnih, polsusnih, subtropskih in tropskih obmod¢jih Afrike, Azije in Evrope. Pri
nas se izraz proso obicajno uporablja za navadno proso (Panicum miliaceum L.). Ima
kratko rastno dobo, dobro prenasa suso in ima med ziti, poleg sirka, najnizje potrebe
po vodi. Na obmocju Slovenije So proso pridelovali ze Kelti 1000 let pred nasim
Stetjem. V srednjem veku vse do sredine 20. stoletja je imelo proso pomembno viogo v
prehrani ljudi in domacih zivali. Z neoluséenim zrnjem lahko hranimo ptice in
prasice. Gostota in Cas setve v veliki meri vplivata na pridelek avtohtone sorte prosa
'Soncek'. Proso bi lahko imelo vecji pomen, Saj je cenovno lahko dostopno revnim
prebivalcem, v razvitejsih drzavah pa se je zanimanje zanj Ze povecalo zaradi prehrane
ljudi s celiakijo. Je zito z alkalnim uc¢inkom. PospeSuje odvajanje vode iz telesa in
uravnava crevesno floro. Od mineralov vsebuje vecje koli¢ine fosforja, magnezija in
zeleza ter silicija, ki jih v drugih zitih ni. Uporabljamo ga kot prilogo ali kot
samostojno jed, lahko pa nadomesca je¢men pri varjenju piva. Pri pridelavi v tropskih
obmocjih so zrna pogosto okuzena z mikotoksini, ki so skodljivi zdravju.


http://sl.wikipedia.org/wiki/Su%C5%A1a
http://sl.wikipedia.org/wiki/%C5%BDito
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‘Millet' is a collective term referring to a number of small-seeded annual grain crops
from different species in the grass family. It is cultivated in semi-arid areas in
temperate, subtropical and tropical regions, throughout Africa, Asia and Europe. In
Slovenia term 'millet’ in usually used for common millet (Panicum miliaceum L.). It
has a short growing season, it is tolerant for drought and has the lowest water demand,
in addition to sorghum. Celts cultivate millet in Slovenia 1000 years before present. In
the Middle Ages until the midd- 20™ century common millet had an important role in
the diet of humans and domestic animals. The grain can be used as birds and pigs
food. Density and sowing time influenced by the indigenous variety of millet crop
'Soncek'. Millet may have greater significance because it is price acceptable for poor
people and interests has already increased in developed countries, because of the diet
for people with celiac disease. Common millet is the grain with an alkaline effect. It
promotes the discharge of water from the body and regulates the intestinal flora. From
minerals containing significant amounts of phosphorus, magnesium, iron and silicon,
which is not in other cereals. We use it as an attachment or as a separate dish and it is
also substitute for barley in beer production. The grains are often contaminated with
mycotoxins which are harmful to health.
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1UvOoD

Izraz proso (ang. millet) se uporablja za razli¢ne vrste trav, katerih semena se pridelujejo in
pobirajo za prehrano ljudi in domacih zivali. V primerjavi z drugimi Zziti je proso bolj
primerno za manj rodovitna tla in slab$e rastne razmere, na primer na obmog;jih, Kjer se
mocno segreva in je malo padavin. Proso ima krajSo rastno dobo od drugih zit (priblizno
100 dni), zlasti ozimin, ki so na njivi ve¢ji del leta (Baker, 2008).

Obstaja vec€ razli¢nih vrst prosa, vendar se obi¢ajno izraz proso uporablja za navadno proso
(Panicum miliaceum L.). V diplomskem projektu se bom osredotocila prav na navadno
proso, saj je v 20. stoletju izgubljalo pomen in je do zdaj postalo pri nas in v Evropi ze
skoraj pozabljena poljs¢ina (Kocjan Acko, 1999).

1.1 VRSTE PROSA

Med prosa uvrs¢amo Stevilna majhna semena iz druzine trav (Poaceae). Prosa vkljucujejo
naslednje rodove in vrste: biserno proso (Pennisetum glaucum, ang. pearl millet), bar ali
italijansko proso (Setaria italica, ang. foxtail millet), navadno proso (Panicum miliaceum,
ang. browntop, broomcorn millet, common millet), prstasto proso (Eleusine coracana, ang.
finger millet ali ragi), japonsko proso (Echinochloa crus-galli, ang. barnyard ali japanese
millet). Za nekatere vrste nimamo prevodov imen v slovenski jezik: little millet (P.
sumatrense), teff (Eragrotis tef), fonio (Digitaria exilis), guinea millet (Brachiaria
deflexa), jungle rice millet (Echinochloa colonum), kodo millet (Paspalum scrobiculatum),
Job's tears (Coix lacryma-jobi) (Black in sod., 2008; Petauer, 1993).

Vrste prosa se med seboj razlikujejo po lastnostih semena, dolzini rastne dobe, razli¢ne so
tudi glede talnih in podnebnih zahtev. Gojijo ga na semiaridnih, subtropskih in tropskih
obmodjih, predvsem v Afriki in Aziji, kjer je prosa 94 % svetovne pridelave. Prosa
predstavljajo le priblizno 1,5 % svetovne pridelave in na posameznih obmocjih spadajo
med zelo pomembna osnovna zivila, saj S0 Se vedno glavni vir energije, beljakovin,
vitaminov in mineralov za revne prebivalce (Elzebroek in Wind, 2008). Biserno proso
(Pennisetum glaucum) je najpomembnejSa vrsta in ima najveéji potencial, saj je najbolj
odporno na suSo in vro€ino, dobro raste v lahkih tleh in semiaridnih obmocjih (Rachie,
1975). V srednji Evropi so v zadnjih stoletjih pridelovali tudi divje proso (Digitaria
sanguinalis), tako imenovano jesenko ali podlep, sicer zdaj nadlezen plevel v drugih
kulturah, na primer v koruzi, znan pod imenom srakonoga ali krvava srakonja; pri nas so
ga Se sredi tega stoletja sejali kmetje na Ptujskem in Dravskem polju (Kocjan Acko, 1999).
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2 NAVADNO PROSO (Panicum miliaceum L.)

Proso millet ali common millet (ang.), le milet (fr.), proso (hrv.), miglid (it.), kdles (madz.)
ali Hirse (nem.) je enoletnica, ki ga uvr§¢amo v druzino trav (Poaceae) in poddruzino
Panicoidae. Proso je doma v srednji Aziji in spada med najstarejSe kultivirane rastline. V
Evropi je bilo proso vse od starega veka do prihoda krompirja in koruze glavna hrana
revnejsih slojev. Proso je zaradi kratke rastne dobe zelo primerna rastlina za popestritev
kolobarja. Zanimiv je kot poljs¢ina, ki dobro prenasa poletne suse in visoke temperature
(Kocjan Acko, 1999).

2.1 MORFOLOSKE LASTNOSTI NAVADNEGA PROSA

Koreninska mreZa prosa je gosta, sestavljajo jo stevilne korenine in koreninice, ki imajo
veliko ¢rpalno mo¢ za vodo (Todori¢ in Gracan, 1982). Proso ima Sopaste korenine, ki
¢rpajo hranila in vodo tudi iz globljih plasti tal (Kocjan Acko, 1999).

List je SirSi od listov pravih Zzit. Je brez jezicka in gosto posut z drobnimi dla¢icami
(Todori¢ in Gracan, 1982).

Steblo je visoko 60 do 100 cm. Mlade rastline so svetlo zelene in gosto obrasle z
dlac¢icami. Proso se odli¢no razras¢a. Do razrasti raste pocasi, po njej pa zacne rasti
intenzivno (Todori¢ in Gracan, 1982). Bil je na pre¢nem prerezu okrogla in izpolnjena z
Zlezastim strzenom. Proso se razra$¢a z dvema do petimi stranskimi poganjki, odvisno od
gostote posevka (Kocjan Ac¢ko, 1999).

Lat je dolg do 30 cm in je sestavljen iz priblizno 40 vejic, nekatere od teh pa se razdelijo
naprej. Na koncu vsake vejice sta po dva majhna enocvetna klaska. Lat je vefinoma
povesen, po razvejanosti pa razprostrt ali zbit (Kocjan Ac¢ko, 1999).

Cvetovi so dvospolni, klaski so nanizani v latasto socvetje (Todori¢ in Gracan, 1982). V
cvetu so trije praSniki in plodnica z dvoperesasto brazdo. Zaradi 20-odstotne tujepraSnosti
je mozno, da se razlicne sorte prosa med seboj skrizajo. Posamezen klasek sestavljata en
ploden in en zakrnel cvet (Kocjan Acko, 1999).

Plod je plevnato seme. Olusc¢eno je bele, ¢rne, rumene, rjave ali rdece barve in je dokaj
majhno seme z absolutno maso 4 do 7 g (Todori¢ in Gracan, 1982; Goodchild, 2009).
Neolusceno proseno zrno je prekrito s ¢vrstimi, gladkimi in bleS¢e¢imi plevami, ki se tezko
lo¢ijo od zrna, vendar jih je treba pred uporabo v prehrani ljudi odstraniti (Goodchild,
2009). V primerjavi z vsemi drugimi ziti, ki imajo klaske zavarovane z dvema
ogrinjalnima plevama, je proseno seme obdano s tremi plevami, tretja je ostanek drugega,
zakrnelega cveta (Kocjan Acko, 1999).
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Slika 1: Steblo, lat in Iist prosa (Proso, 2011)

2.2 RASTNE ZAHTEVE

Proso ne zahteva posebnih rastnih razmer. Uspeva v podobnih rastnih razmerah kot
psenica, le da je pridelek na enoto zemlji$¢a veliko manjsi. Zanjemo ga lahko Ze tri mesece
po setvi. Susi se upira tako, da zaasno zaustavi rast in zvija liste. Proso je zelo nezahtevno
glede tal, vlage in vremena (Goodchild, 2009). Med vsemi Ziti ravno proso zahteva
najmanj vode v Casu svoje rasti (Baker, 2008).

3 PREGLED LITERATURE
3.11ZVOR IN ZGODOVINA PROSA V SVETU

O izvoru divje rastoCega prosa ni zanesljivih podatkov. Verjetno je njegova pradomovina
severna Indija, od koder se je razSirilo po eni strani na Kitajsko, po drugi v Evropo.
Zanimivo je, da se proso ni razSirilo v starodavno Mezopotamijo in sprva tudi ne v
Sredozemlje. Poznali so ga ze v mlajsi kameni dobi, v Evropo pa se je razsirilo v Aziji na
obmodja severno od Kaspijskega jezera do Crnega morja; na vzhod se je razsirilo proti
Kitajski. Zadnje raziskave kazejo, da lahko prosa uvrstimo med najbolj zgodaj kultivirana
zita, ki so jih ljudje v Aziji gojili ze pred 12.000 leti (Lu in sod., 2009). V Alpskem
predgorju so nasli prosena zrna v stavbah mosticarjev iz mlajSega neolitika. Od tod se je
razsirilo pridelovanje prosa predvsem proti jugozahodu, v Spaniji so se seznanili z njim
Rimljani, ki so ga potem razsirili po svojem imperiju. Tudi pri nas je bilo proso dolgo ¢asa
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izredno pomembna hrana, dokler ga ni v 18. in 19. stoletju zacéel spodrivati krompir (De
Wit, 1978; Petauer, 1993).

IntenzivnejSe, tudi bolj specializirano poljedelstvo, in vi§ja premozenjska raven ljudi stare
celine sta vzroka, da so proso v drugi polovici 20. stoletja skoraj povsem izpodrinila druga
Zita: pSenica, je¢men, rz in koruza. Slovani so imeli proso za simbol plodnosti, zato
prosene jedi niso manjkale na Zenitovanjih in drugih slavjih (Kocjan Acko, 1999).

3.2 PROSO V SLOVENUI
3.2.1 Sorte v Sloveniji

Ob zatonu pridelovanja prosa po letu 1960 pri nas ni bilo pozlahtnjenih sort. Takrat so
kmetje govorili o belem in rumenem prosu. Ohranile so se lokalno raz§irjene populacije,
med njimi rumeno gorenjsko proso in belo prekmursko proso. Obe populaciji sta nastali v
razmerah naravne selekcije ter z odbiro najlepsih latov in najdebelejsih zrn. Ker sortimentu
in tehnologiji pridelovanja prosa ne namenjamo znanstvenih in strokovnih preucevanj, se
morajo kmetijski strokovnjaki in kmetje znajti vsak po svoje, tako da se ucijo predvsem iz
svojih izkuSenj. Med udomacenimi sortami je za naSe razmere priporocljiva srednje
zgodnja sorta 'Kornberger' (tudi 'Kornbersko proso'), ki je bila leta 1989 vpisana v
Slovensko sortno listo. Ceprav je bila istega leta vpisana $e sorta 'Belo strni§¢no proso’,
leta 1991 pa 'Biserka’ in 'Rumenka’, je v prodaji le 'Kornbersko proso'. Pravijo, da so sorte
z rumenim in rde¢im zrnjem rodovitnejSe od sort druge barve (Kocjan Acko, 1999;
Todori¢ in Gréan, 1982).

V intenzivni kmetijski pridelavi se sejejo pretezno novejSe sorte, ki imajo ve¢inoma 0zko
genetsko strukturo. Te sorte so obi¢ajno selekcionirane predvsem na pridelek ter za
intenzivno pridelavo, manj pa na sposobnost prilagajanja na slabSe rastne razmere. StarejSe
avtohtone sorte s SirSo genetsko strukturo so bolj prilagojene na ekstremne rastne razmere,
kot so hladnej$e in bolj vlazne razmere, izredne suse, bolje uspevajo pri manj intenzivnem
gnojenju, odpornejse pa so tudi na bolezni in $kodljivce (Program razvoja ..., 2007).

V Programu razvoja podeZelja Republike Slovenije za obdobje 2007 — 2013 (2007) je
opisana edina obstojeCa slovenska avtohtona sorta prosa Soncek, ki izvira z obmocja
Gorenjske. V visino lahko zraste do 80 cm. Zrnje je rumeno rjavo in neenakomerno
dozoreva, semena na vrhu lata dozorijo najprej, spodnja pa pozneje. Ko je zrnje zrelo,
zane izpadati. Sorta 'Soncek' je zelo odporna proti susi in poleganju. Pridelek se giblje
okoli 1000 kg/ha, boljsi pa je v su$nih letih. Primerna je za pridelavo kot glavni ali kot
strnis¢ni posevek.

Sorta Soncek se je v preteklosti pridelovala na zelo ozkem obmocju Gorenjske na manjsih
povrsinah. V letih 2005 in 2006 kmetje sorte 'Soncek' niso ve¢ pridelovali, saj avtohtone
sorte nimajo visokih pridelkov, kar posledi¢no vpliva na majhen financ¢ni rezultat.
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aohton

(foto: Darja Kocjan Acko)
3.2.2 Starej$a zgodovina prosa na Slovenskem

Arheoloske najdbe pri¢ajo, da so Kelti v nasih krajih pridelovali proso Ze v tiso¢letju pred
nasSim Stetjem. Vsaj pet stoletij, vse od srednjega veka, je bila prosena kasa vsakdanja jed
slovenskih kmetov. Ni presenetljivo, da so takrat drugi Slovenci imenovali Gorenjsko
Kasarija, prebivalce pa Kasarji. Proso so sejali na vsaki kmetiji, tudi bajtarski. Pridelovanje
je zahtevalo veliko ro¢nega in teZaSkega dela (pletje, spravilo). Pleveli so mo¢no ogrozali
posevek, zato so proso enkrat do dvakrat okopali z motikami ali pa so Zenske po kolenih
oplele njivo s pralico (manj$e srpu podobno orodje). Ker proseno zrnje dozori prej kot
slama, ki ostane zlasti v kolencih Se sveza, je bilo proso v nevarnosti, da ga oberejo ptici,
zato so ga zeli v vosceni zrelosti, Se preden je popolnoma dozorelo. Gospodarji so dolo¢ili
Cas zetve, ko so pri udarcu dlan ob dlan z vrha lata izpadla prva zrna. Vecinoma so zeli
prve dni septembra; to so opravili ro¢no s srpom in pazili, da se latje ni prevec otresalo
(Kocjan Acko, 1999).

Slovenski baron in polihistor Janez Vajkard Valvasor (1641-1693) je v Slavi vojvodine
Kranjske zapisal, da kmetje pridelujejo proso za kaso in kruh. Prosenjak je bil suh,
drobljiv, nevzhajan kruh samo iz prosene moke. Kot svatbeni kruh je v Valvasorjevih casih
slovel zmesni kruh, ki so ga zamesili iz ajdove, prosene in jeémenove moke (Rupel, 1978).

Tudi slovenski pesnik in pisatelj Fran Levstik (1831-1887) mu je pel hvalo v verzih, saj
pravi, da je mle¢na kaSa, mati naSa in otro¢ja sladka pasa. Pravi tudi, da kdor se ne brani
dela, ima za vso svojo druzino zagotovo tudi veliko pijace in hrane in ravno tu se pokaze
velika pomembnost prosa. Zlato kaso omeni pred kruhom in vinom, ki sta najbolj osnovni
hrana in pijac¢a (De Wit, 1978).
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3.2.3 Dana$nja razsirjenost prosa v Sloveniji

Slika 3 prikazuje spreminjanje velikosti povrsine (ha) od leta 1991 do leta 2010. Po
osamosvojitvi Slovenije leta 1991 so se povrSine prosa zmanjsale, leta 1994 so bile enkrat
vecje, vendar so se Ze takoj v naslednjem letu prepolovile in ostale takSne do leta 2003, ko
je bilo prosenih njiv $e priblizno 600 ha. Podobno povecanje je znacilno Se za leto 2006.
Najmanj prosenih njiv je bilo leta 1993, najve¢ pa leta 2005. Po vstopu Slovenije v
Evropsko unijo je povrSina prosa nekoliko vecja, kot po osamosvojitvi Slovenije leta 1991,
vendar se ponovno zmanjsuje.

Menim, da se povrSine prosa v Sloveniji zmanjSujejo, ker so ga v prehrani nadomestile
druge poljscine, ki imajo podobno, zlasti pa drugacno ali Se vec¢jo uporabno in prehransko
vrednost. Na polju vsak kmetje raje posejejo pSenico in/ali koruzo, ki sta znani po velikih
pridelkih in se vsakodnevno uporabljata v prehrani ljudi in domacih zivali.

V Sloveniji smo proso sejali v obdobju 1986-1990 povprecno po 240 ha letno in dosegli
povprecni pridelek 1850 kg/ha (Bavec in sod., 2001).
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Slika 3: Povrsina (ha) prosa (Panicum miliaceum L.) v Sloveniji od leta 1991 do leta 2010 (Statisti¢ni ...,
2011)

3.2.4 Pridelek prosa v Sloveniji

Najmanjsi povprecni pridelki zrnja na hektar povrsine so bili v letih 1992, 2001, 2003, saj
je bil pridelek polovico manjsi kot v najboljsih letih 1991, 1994, 1995, ko je bil pridelek
priblizno 2 t zrnja/ha. Najvecji povprecni pridelek v zadnjih 20. letih je bil leta 1994, in
sicer 2,2 t/ha.
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V zadnjem desetletju smo v povpreéju pridelali 1,5 t/ha, kar je za 0,2 t/ha manj kot pred
desetletjiem. Menim, da je lahko vzrok za manjsi pridelek narascajo¢ pojav vsakoletne
poletne suse in pomanjkanja vode.
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Slika 4: Pridelek prosa (Panicum miliaceum L.) v Sloveniji od leta 1991 do leta 2010 (Statisti¢ni ..., 2011)

3.2.5 Pridelek prosa glede na vrsto setve

Proso ima kratko rastno dobo, zato ga lahko sejemo kot glavni, naknadni, prav tako
uspesno pa tudi kot strniS¢ni posevek. Kot naknadni posevek prihaja v postev, da z njim
zamenjamo glavni posevek kaksne poljscine, ki je iz kateregakoli vzroka propadla, kot
strniS¢ni posevek pa nam omogoca, da na isti njivi dobimo v letu dva pridelka (Todori¢ in
Gracan, 1982). S strojnima nacinoma setve in Zetve ter agrotehni¢nimi ukrepi je pridelek
glavnega posevka zrnja lahko 3 do 5 t/ha, strni$¢ni posevek pa od 2 do 3 t/ha; v obeh
primerih se pridela 2 do 4 t slame. Masa plev znaSa 20 do 30 % od plevnatega pridelka
zrnja (Kocjan Acko, 1999).
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Preglednica 1: Povrsina (ha) prosa (Panicum miliaceum L.) glede na vrsto posevka od leta 2000 do leta 2010
v Sloveniji (Statisti¢ni ..., 2011)

Vrsta setve Povrsina (ha)
Leto
2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010
Glavni 105 36 67 115 277 306 120 113 137 84 92
posevek
Strniséni 121 121 209 495 62 321 48 231 110 52 104
posevek

Preglednica 2: Pridelek (t/ha) prosa (Panicum miliaceum L.) glede na vrsto posevka od leta 2000 do leta 2010
v Sloveniji (Statisti¢ni ..., 2011)

Vrsta setve Pridelek (t/ha)
Leto
2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010
Glavni 1,6 15 1,8 1,4 1,8 15 1,4 1,2 1,3 1,1 1,2
posevek
Strni$éni 0,9 0,8 1,9 0,9 1,2 1,4 2,6 1.8 1,2 1,3 18
posevek

Todori¢ in Gracan (1982) navajata, da je bil povprecen pridelek prosa kot glavnega
posevka v Sloveniji leta 1982 priblizno 1,2 t/ha, pri strniS¢nem posevku pa 1 t/ha. Pridelek
je bil tako majhen v prvi vrsti zaradi slabe agrotehnike. V druzbenem kmetijstvu prosa
skoraj niso sejali. S sodobnim pridelovanjem so v tistem ¢asu v tujini dosegali pridelke nad
5 t/ha.

3.2.6 Vpliv gostote in ¢asa setve na pridelek prosa sorte 'Soncek'

Slovenska avtohtona sorta 'Soncek' izvira z obmocja Gorenjske (SZ Slovenija),
vzdrzevalec in prodajalec semena pa je Center za razvoj kmetijstva in podezelja Jable
(Program razvoja ..., 2007). Sorta je primerna za pridelavo kot glavni posevek (setev po
10. maju) ali kot strniS¢ni posevek (¢im prej po spravilu glavnega posevka, najpozneje do
15. julija). Pri sorti 'Soncek' obstaja populacijska raznovrstnost, ki se kaze predvsem v
vi§jih in nizjih tipih rastlin v ¢asu dozorevanja semena (od zgodnejSih do nekoliko
poznejSih tipov). Znacilna za njo je zelo dobra odpornost proti susi in poleganju ter Siroka
genetska prilagoditev na manj ugodne rastne razmere, kot so izredne suse, hladnejse in bolj
vlaZne razmere ter manj intenzivno gnojenje z dusSikom (Kocjan Acko in sod., 2011).

Analiza vpliva roka in gostote setve na pridelek zrnja je podana v preglednici 3.
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Preglednica 3: Vpliv roka setve in gostote setve sorte 'Soncek' na pridelek zrnja prosa (kg/ha), gostoto rastlin
ob vzniku/m?, §tevilo latov/m? in viino rastlin (cm) ob spravilu v letih 2009 in 2010 s pripadajoco
interakcijo roka setve in gostote setve (razli¢ne ¢rke v stolpcu posameznega dejavnika oznacujejo
statisti¢no razliko, Duncan, p<0,05) (Kocjan Acko in sod., 2011)

Dejavnik Pridelek Gostota St.latov  Visina rastlin ob
(kg/ha) rastlin ob ob spravilu/ spravilu
vzniku/m? m? (cm)
o R1 21344 353 397 68,7
% R2 2316,8 305 344 66,2
é R3 2855,3 287 349 59,6
% G250 2228,2 208 241 69,9
S 2 G370 24694 297 353 66,8
8 % cso0 26089 439 494 57,8
© R1 1145,0 155a 188 64,7
é R2 1061,7 171b 212 49,5
o a:é R3 71,0 184 ¢ 222 39,2
=
N G250 646,5 116 a 139 56,7
g N G370 742,2 142 b 171 52,6
g §>, G500 888,9 251c 321 43,9

Najmanjsi pridelek pri vseh treh gostotah je bil doseZen pri najzgodne;jsi setvi; v povprecju
je bil pridelek prvega roka setve (R1=2134,4 kg/ha) znacilno manjsi od tretjega roka
(R3=2855,3 kg/ha) in neznac¢ilno manjsi od drugega roka (R2=2316,8 kg/ha) (Kocjan
Acko in sod., 2011). Vzrok so lahko obilne junijske padavine, katerim pa sta se drugi in
tretji rok setve izognila. Setev prosa pri razli¢nih gostotah je dala v povpreju enake
pridelke pri gostoti G250 in G370, medtem ko je bil pridelek zrna pri najvecji gostoti setve
G500 vecji v primerjavi z gostoto setve G250, in sicer je v povpre¢ju znaSal 2608,9 kg/ha.
Pri vseh treh rokih setve so bili najvecji pridelki dosezeni pri najvecji gostoti (G500), v
povprecju pa so bili pridelki znacilno najvecji pri tretjem roku setve, in sicer R3=2855,3
kg/ha (Kocjan Acko in sod., 2011).

Nasprotno pa je bil tretji rok setve zelo neugoden v drugem letu poskusa 2010; kar pa
lahko pripiSemo izrednim klimatskim razmeram (obilne padavine). Kljub najmanjSemu
pridelku tretjega roka je bila gostota rastlin ob vzniku glede na prvi in drugi rok znacilno
najvecja (184 rastlin/m?). Pridelki prosa v letu 2010 so bili za polovico nizji kot prejSnje
leto glede na rok setve oziroma za tretjino nizji glede na gostoto setve. Vzrok je lahko
razmeroma vecja koli¢ina padavin v letu 2010 (Kocjan Acko in sod., 2011).
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3.3 UPORABA PROSA V PREHRANI

Proso spada med prvo zito, ki so ga v Evropi pridelovali za prehrano ljudi, saj so ga uzivali
kot kaSo. Skozi stoletja je postajalo proso v Evropi vse bolj kruh revezev, izpodrivati So ga
zacela druga zita, kot prilogo k zelenjavnim in mesnim jedem pa sta proso zamenjala
krompir in riz (Kocjan Acko, 1999).

V Severni Ameriki se zrnje uporablja predvsem kot hrana za ptice, vendar je odli¢no tudi
za prehrano ljudi (Goodchild, 2009). Sobne ptice, kokosi in drugo perjad lahko hranimo z
neolus¢enim zrnjem, ki vsebuje poleg skroba in beljakovin v plevah tudi veliko celuloze. Z
neolus¢enim prosom lahko krmimo praSi¢e (Kocjan Acko, 1999). Priblizno tiso¢
neolusc¢enih prosenih zrn tehta 7,1 g, olus¢enih pa 5,1 g. Olus¢eno zrnje pripravimo
podobno kot riz in se lahko zauzije takoj po peki ali kuhanju. Moka oluS¢enega zrnja se
uporablja za pripravo kase, nekvaSenega kruha, piva ali vina (Elzebrock in Wind, 2008).

Neolusceno proseno zrno je prekrito s ¢vrstimi, gladkimi in blesc¢e¢imi plevami, ki se tezko
lo¢ijo od zrna, vendar jih je potrebno odstraniti, saj celotno zrno tako dobi moknat okus
(Goodchild, 2009). Zrno vsebuje do 12 % vode, 9,9 do 13,2 % beljakovin (od tega 40 %
prebavljivih), 1,5 do 4,0 % mascob, 0,73 mg vitamina Bj, 0,38 g vitamina B, 2,3 mg
nikotinske kisline, 0,52 mg vitamina Bg, 2,6 mg vitamina E, 430 mg kalija, 20 mg kalcija,
6,8 mg zeleza, 311 mg fosforja, veliko magnezija in kremenceve kisline (Petauer, 1993).

Nekatere sorte prosa se lazje luscijo, druge tezje. Po kakovosti in hranilnosti je oluS¢eno
proseno zrno podobno pololus¢enemu rizu. V prehrani ljudi se uporabljajo olus¢ena
prosena zrna (Kocjan Acko, 1999). V preglednici Stevilka 4 so prikazane prehranske

vrednosti v 100 g prosa, katere sem pridobila s pomocjo racunalniskega programa Prodi
5.7.

Preglednica 4: Prehranske vrednosti glavnih sestavin prosa v 100 gramih olus¢enega zrnja (Kluthe in Kassel,

2010)
Glavne sestavine Vrednost na 100 g
Ogljikovi hidrati 68,76 g
Mascéobe 3949
Minerali 1,599
Proteini 9,84 ¢
Prehranske vlaknine 3,8¢
Voda 11,38¢g

Energijska vrednost 100 g olus¢enega prosa je 345 kcal ali 1481 joule (Kluthe in Kassel,
2010).

Proso uporabljamo za hrano, krmo in industrijsko predelavo (Todori¢ in Gracan, 1982).
Neolusceno zrnje se uporablja predvsem za perutnino, govedo in svinje; uporabne so tudi
pleve, sveze rastline in seno (Petauer, 1993).

Za prehrano se uporablja olus¢eno zrnje, ki mu pravimo kasa. KaSo pripravljamo kot
prilogo, z zelenjavo, za narastke ali kot slas¢ico. 1z prosene moke spe€emo z meSanico
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pSeni¢ne in pirine moke odlicen polnovreden kruh. Proso lahko tudi kalimo. Kalcke
uporabimo kot dodatek k solatam in prilogam, iz poganjkov pa lahko stisnemo sok. 1z
prosa pridobivajo Skrob in alkohol, delno nakaljeno proso pa je v pivovarstvu surovina za
slad. Proso je ena redkih rastlin, ki vsebuje silicijevo kislino v topni obliki, katero
organizem lahko izkoristi. Zrnje prosa ne vsebuje glutena, zato je primerno v brezglutenski
dieti pri celiakiji (Ars Cosmetica, 2011).

Prosena kasa je v ljudski medicini priznana kot antidiaroik (ustavlja diarejo), diuretik
(povecuje izloCanje vode v urin), diaforetik (poveCuje znojenje) in laksans (odvajalo), pri
¢revesnih in prebavnih motnjah (v ¢revesju vzpostavi bolj alkalno okolje, ki prija koristnim
¢revesnim bakterijam, onemogoca pa razvoj gnilobnih bakterij), za ciS¢enje krvi, boljSo
rast las in proti krhkosti nohtov (Petauer, 1993).

Kot vse zitne kalcke tudi prosene dodajamo k solatam in prilogam; uporabljajo jih za
dietno prehrano pri najrazli¢nej$ih boleznih. 1z kal¢kov in mladih listov lahko stisnemo
klorofilni sok. Proso pospesuje znojenje in izloCanje vode. Vsaj en tedenski obrok v
katerem je tudi proso, preprecuje razvoj gnilobnih bakterij, Cisti ¢revesje in razstruplja telo.
Kasa in moka sta koristni za nego koze obraza in dekolteja. Maska za obraz iz prosene
kaSe, obogatena z limoninim sokom ali medom, odli¢no nadomesti drage kreme, povrne
kozi sijaj, napetost in normalizira kislost koze. Kremenceva kislina ugodno vpliva na rast
las, obnavljanje koze in rozevine. Redno uzivanje prosene kaSe ali mlinsko-pekovskih
izdelkov zmanjsa cepljenje lasnih konic in krhkost nohtov (Kocjan Acko, 1999).

Proso je ze iz preteklosti znano kot zdravilna rastlina. V kitajski medicini ga ze od nekdaj
uporabljajo kot zdravilo proti hemeroidom, izpadanju las, izboljSuje kri in laj$a Zelod¢ne
tezave. Je zito, ki v telesu deluje alkalno, kar ugodno vpliva na nivo kalcija v telesnem
tkivu. Zaradi vsebnosti vitaminov skupine B in visoke vsebnosti holina preprecuje zvisanje
holesterola, bolezni oZilja in tvorbo Zol¢nih kamnov. Pomaga pri tezavah s kozo, tudi pri
koznih alergijah; kremenceva kislina ugodno vpliva na rast las, obnavljanje koZe in nohtov
(Ars Cosmetica, 2011).

3.3.1 Temperaturna odvisnost razlicnih sevov kvasovk na kakovost piva
proizvedenega iz sladu navadnega prosa (Panicum miliaceum L.)

V zadnjih nekaj letih se je povecalo Stevilo zit za izdelavo piva. Glavna prednost vseh vrst
prosa je, da ne vsebujejo glutena. Preobcutljivost na gluten povzroc¢a celiakijo, ki je
kroni¢na Crevesna bolezen. Na svetu je vse ve¢ ljudi s to boleznijo, zato je tudi
povpraSevanje po brezglutenskem pivu vse vecje.

Zarnkow in sodelavci (2010) so naredili raziskavo o vplivu razli¢nih sevov kvasovk na
fermentacijo in okus prosenega piva. Najbolj znane kvasovke za proizvodnjo piva so iz
vrste Saccharomyces cerevisiae. Te kvasovke se ze vrsto let uporabljajo pri fermentaciji
alkoholnih pijac iz riza, pSenice, jeCmena in koruze. Poleg omenjenih kvasovk, so uporabili
Se tri seve (altbier, kolsch in ale) kvasovke Saccharomyces bayanus, ki obic¢ajno sodeluje
pri fermentaciji penin, in kvasovko Brettanomyces bruxellensis, ki sodeluje pri fermentaciji
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belgijskega piva. Kvas ima pri nastajanju piva pomembno vlogo, saj spodbuja fermentacijo
in mu daje znacilen okus.

Uporabili so 150 kg zrnja rjavega prosa, ki je zraslo v blizini Brandenburga v Nemciji leta
2005. Nekaljeno proso so namakali 5 dni pri temperaturi 22 °C in pri 10,4 % zra¢ni vlagi.
Prvi in drugi dan so namakali 5 ur in dosegli 44 % vlaznost zrnja. Za eno uro so
temperaturo povecali na 50 °C, naslednjo uro na 60 °C, $e eno uro pozneje je fermentacija
potekala pri 70 °C, naslednje tri ure pa pri 80°C. Pridobili so 68 I pivine.

Vsakodnevno so preucevali vpliv petih razli¢nih kvasovk na spreminjanje pH, vsebnost
alkohola in sladkorja. Okus in aromo so ocenili na kon¢nem produktu. Vse ocenjene
vrednosti so primerjali z vrednostmi pri pivu, narejenem iz jeCmena.

Odstotek pH je obicajno pri zaCetnem nastajanju je¢menovega piva med 5,4 do 5,6, pri
kon¢nem proizvodu pa 4,2 do 4,5. Izmerjena vrednost pri prosenem pivu je primerljiva z
vrednostmi jeCmenovega piva, saj je zacetna izmerjena vrednost 5,4, po osmih dneh
fermentacije pa je vrednost pH 4,3 do 4,4.

NajhitrejSe spreminjanje stopnje alkohola se je pojavilo pri Stirth sevih kvasovke
Saccharomyces pri temperaturi 12 °C, kjer so po Stirih dnevih zabelezili 3-odstotno
vsebnost alkohola. Vsebnost alkohola pri kvasovki Brettanomyces bruxellensis je bila po
devet dnevni fermentaciji le priblizno 0,3 %, kar je prikazano na sliki 5.
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Slika 5: Stopnja alkohola pri razli¢nih kvasovkah med fermentacijo pri temperaturi 12 °C (Zarnkow in sod.,
2010)

Analiza rezultatov je pokazala, da na okus vplivajo razlicne kvasovke in razlicna
temperatura fermentacije (12 °C in 18 °C), vendar posebnega okusa po prosu niso zaznali.
Vsebnost sladkorja in alkohola je bila vi§ja pri visji temperaturi.
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Kakovost varjenega piva iz prosa je v tesni povezavi s kvasovkami, ki sodelujejo pri
fermentaciji. Kvasovke ob razli¢ni temperaturi mo¢no vplivajo na stopnjo pH, vsebnost
sladkorja in alkohola ter na okus.

3.3.2 Nevarnost mikotoksinov v sirku in prosu

Mikotoksini so mutageni in rakotvorni dejavniki, saj povzro¢ajo akutna in kroni¢na
zdravstvena stanja pri ljudeh in Zivalih (Byaruhanga in Atukwase, 2011). Dolgoro¢no
uzivanje hrane, ki vsebuje mikotoksine vpliva na delovanje jeter, ledvic, na poslabsanje
imunskega sistema in na nastanek raka. Ceprav so v vedini raziskav poizkus naredili na
zivalih, mikotoksini predstavljajo tudi tveganje za ogrozanje zdravstvenega stanja ljudi.
Nevarni so predvsem aflatoksini, deoksinivalenol, fumonizin, ohratoksin in alkoloidi, ki
povzrocajo ergotizem.

Okuzeno proso z alkaloidi, ki povzro€ajo ergotizem, lahko povzro¢i akutno slabost,
bruhanje in omoti¢nost, ponekod pa tudi gangrene. Poleg akutne strupenosti mikotoksini
vplivajo tudi na dolgorocno toksi¢nost. Dolgorono hranjenje s prosom, ki vsebuje
mikotoksine povzroca raka na jetrih. Mikotoksini iz rodu Fusarium povzrocajo raka na
poziralniku in raka na jetrih. Mikotoksini v prosu in sirku se pogosteje pojavljajo v
tropskem pasu, zato jih prav ljudje na tem obmocju zauzijejo preve¢. Na glavnih
pridelovalnih obmogjih v tropskem pasu, kjer najbolj uspevata proso in sirek, mikotoksini
povzrocajo rast plesni, predvsem iz rodu Fusarium in Aspergillus.

Proso in sirek sta osnovni zivili revnih ljudi, zato so v krajih, kjer hrane primanjkuje in
prevladuje revséina, ljudje prisiljeni jesti ve¢ onesnazenih in okuzenih zrn. V razvitih
drzavah se proso in sirek uporabljata predvsem za krmo zivalim. Mikotoksini vplivajo na
zdravje Zivali in njihov metabolizem, posledi¢no pa tudi na zdravje ljudi, saj uzivamo
zivalsko meso in zivalske proizvode. Vseeno v razvitejSih drzavah zauzijejo manj
vsebujeta glutena. Raziskave o vsebnosti mikotoksinov v prosu in sirku so torej pomembne
za razvite in nerazvite drZave.

V raziskavi narejeni v drzavi Zimbabve je nekaj vzorcev prosa vsebovalo mikotoksine iz
rodu Fusarium, ¢eprav zrna proizvajajo plesni, ki delujejo proti mikotoksinom. Raziskava
je pokazala, da pred Zetvijo zrna ne vsebujejo Skodljivih koncentracij mikotoksinov, ta se
povecuje ob slabem ali nepravilnem skladis¢enju zrn. Ko je rastlina Se na polju proizvaja
plesni, ki zrna dodatno §¢itijo pred preveliko koncentracijo mikotoksinov. Prisotnost
mikotoksinov v prosu in sirku je odvisna od ve¢ dejavnikov: od odpornosti zrnja, Casa

kontaminacije, spravila pridelka in skladis¢enja (Byaruhanga in Atukwase, 2011).



Jakse A. Zgodovina navadnega prosa (Panicum miliaceum L.) ... in uporaba v prehrani ljudi. 14
Dipl. projekt (UN). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Oddelek za agronomijo, 2011

4 SKLEPI

V preteklosti so se na obmocju Slovenije pridelovali $tevilne poljs¢ine, ki pa so se zaradi
intenzivne pridelave, specializacije in zasluzka do danes Ze skoraj umaknile z nasih polj.

Obstaja vec razli¢nih vrst prosa, vendar se v Sloveniji izraz proso obicajno uporablja za
navadno proso (Panicum miliaceum L.).

Na zacetku 20. stoletja je bilo v Sloveniji e 16000 ha prosa, v letih 1986 do 1990 se je
Stevilo njiv posejanih s prosom zmanjsalo na 240 ha, leta 2009 pa na 136 ha. Menim, da je
lahko tak$no zmanj$anje priljubljenosti prosa pripiS§emo vse ve¢jemu prehranjevanju s hitro
hrano in priljubljenosti drugih Zzit.

Pridelek slovenske avtohtone sorte 'Soncek' je bil v obeh preucevanih letih najveéji pri
gostoti 500 kalivih semen/m? Najprimernej§i Cas setve v letu 2009 je sredina julija,
medtem ko tega ne moremo trditi za leto 2010, kjer je bil pridelek tretjega roka setve
zaradi ekstremno neugodnih vremenskih najmanjsi.

Proso je bilo nekdaj osnovna hrana za ljudi in krma za zivali. Menim, da se bodo stare
pozabljene poljsc¢ine zacele vracati v naso prehrano, saj se razmisljanje sodobnih ljudi
vrata nazaj k naravni, pestri in lokalno pridelani hrani. Proso ima veliko prehransko
vrednost, uporabljamo ga lahko kot samostojno jed ali kot prilogo.

Proso se ponovno vraca v prehrano v nerazvitih drzavah, saj je cenovno lahko dostopen in
je zato osnovna hrana reveZzem. Ravno tako se proso vse bolj uporablja v razvitih drzavah,
za izdelavo prehranskih izdelkov, namenjenim ljudem s celiakijo.

V povprecju 100 g oluscenega prosenega zrna vsebuje 69 g ogljikovih hidratov, 4 g
mascob, 1,6 g mineralov, do 10 g proteinov in 1,8 g prehranskih vlaknin.

Ker proso ne vsebuje glutena, ga uporabljajo tudi pri izdelavi piva. Proseno pivo se po
okusu ne razlikuje bistveno od piva, narejenega iz je¢mena. Varjenje prosenega piva je
mocno povezano z dolo¢eno kvasovko, ki sodeluje pri fermentaciji in s temperaturo.

V okuZenem zrnju se lahko pojavijo mikotoksini, ki so nevarni za zdravje ljudi. OkuZena
zrna se pojavljajo predvsem v tropskem pasu, zato pri nas ni nevarnosti zastrupitve s
prosom.
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