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V diplomski nalogi smo s senzori¢no analizo in z merjenjem barve gomoljev po
CIE L*a*b* sistemu ugotavljali jedilno kakovost zgodnjega krompirja (Solanum
tuberosum L.), vzgojenega na razli¢nih substratih. Krompir smo gojili med 20.
decembrom 2011 in 30. marcem 2012 v raziskovalnem rastlinjaku na
Laboratorijskem polju Biotehniske fakultete. VV 15-litrske lonce, ki smo jih
napolnili z vrtno zemljo, perlitom, vermikulitom, glinoporjem in $oto, smo posadili
gomolje dveh sort zgodnjega ('Kresnik' in 'Vesna') in ene sorte srednje zgodnjega
krompirja (‘Psata’). Meritve senzori¢nih lastnosti smo opravili v laboratoriju
Katedre za tehnologijo rastlinskih zivil, Oddelka za zivilstvo na Biotehniski
fakulteti. Degustacijsko komisijo je sestavljalo 25 ocenjevalcev. PreskuSevalci so s
pomocjo analitiCnega senzoricnega testa z ocenami od 1 (optimalno izraZena
lastnost) do 5 (slabo izrazena senzori¢na lastnost) ocenjevali naslednje lastnosti:
enakomernost barve prereza, konzistenco, strukturo, aromo (okus in vonj) in
lepljivost. Rezultati so pokazali, da je jedilna kakovost gomoljev vseh sort in na
vseh substratih takoj po kuhanju dobro senzori¢no ocenjena. Vzorci analiziranih
gomoljev so bili precej izenacenega zunanjega videza in brez vec¢jih napak. Najbolj
okusne gomolje je imela sorta 'PSata’, medtem ko je imela sorta 'Kresnik' najbolj
enakomeren barvni prerez gomoljev, najvecjo Cvrstost in najvecjo lepljivost
gomoljev. NajfinejSo strukturo gomoljev je imela sorta 'Vesna', za katero je tudi
znacilno, da vsi gomolji po 20 minutah na zraku potemnijo.
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In the graduation thesis we used sensory analysis and the measurement of the color
of tubers according to CIE L*a*b* system to establishe edible quality of early
potato (Solanum tuberosum L.) grown on different substrates. Potatoes were grown
between 20" December 2011 and 30" March 2012 in a research greenhouse at the
Experimental field of the Biotechnical Faculty. In the 15-liter pots, which were
filled with garden soil, perlite, vermiculite, and peat glinopor, we planted two
tubers of early varieties ('"Kresnik' in "Vesna') and one medium-early potato variety
('Psata’). Measurements were performed in the Laboratory of Plant, Food and
Technology, the Department of Food science and Technology at the Biotechnical
Faculty. Tasting committee consisted of 18 assessors. Assessors used an analytical
sensory test with scores ranging from 1 (best expressed characteristic) to 5 (badly
expressed sensory attribute) to evaluate following properties: uniformity of color
section, consistency, texture, flavor (taste and odor) and adhesion. The results
showed that the quality of tubers of all varieties and in all substrates has been
sensory evaluated as good. Samples of analyzed tubers had relatively uniform
appearance and were free of significant errors. 'PSata’ variety had the most delicious
tubers, while the variety 'Kresnik' had the most uniform color section tubers,
maximum strength and maximum adhesion tubers. Finest structure of the tubers had
a variety 'Vesna', for which it is also significant that its tubers darken after 20
minutes of exposure to the air.
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1UVvOD

Senzorika oziroma senzori¢na analiza je ena izmed najstarejSih in hkrati $¢ vedno
najzanesljivejsih nacinov preverjanja kakovosti zivil. Pri ocenjevanju spremlja ¢loveka ze
od nekdaj in je pomembna tudi pri izbiri hrane in pijace in ocenjevanju dobrega oziroma
slabega. Ob uzivanju hrane in pijaée se namre¢ v Cloveku sprozijo razli¢ni senzori¢ni
drazljaji, ki jih lahko analiziramo s treh vidikov: kot kvalitativno zaznavo, kvantitativno
zaznavo in hedonski odziv (Golob in sod., 2006).

Senzori¢ne lastnosti so tiste lastnosti zivil, ki jih ¢lovek zazna s svojimi petimi osnovnimi
Cuti, in sicer z vidom, okusom, vohom, sluhom in tipom oziroma dotikom. Z vidom
zaznavamo Vvelikost, barvo in obliko. Okus pomeni senzori¢ne zaznave v ustni votlini
(jezik, mehko nebo, Zrelo in notranja stena lic). Clovek okusa snovi, ki so topne v slini.
Vonj je kemiéni &ut. Stevilne hlapne komponente lahko stopijo neposredno v nos ali pa se
tam znajdejo na poti iz ust. Sluh je povezan s teksturo hrane. Taktilna zaznava spada med
mehani¢ne Cute in je kombinacija dveh zaznav, haptesteti¢ne in kinesteti¢ne (Plestenjak in
Golob, 1999). Kot merilni instrument nam v senzori¢ni analizi sluzijo ¢lovekova cutila:
o¢i, nos, usta in usesa (Stone in Sidel, 1993).

Prehranska industrija in kmetijstvo sta sredi Sestdesetih let 20. stoletja doziveli intenziven
razvoj, kar je pomenilo, da je treba uvesti nove pristope spremljanja kakovosti zivil in
njihovega vrednotenja. Na podlagi tega se je pricel intenzivnejsi razvoj raznih tehnik in
metod senzorike. S priznanjem senzori¢ne analize kot znanstvene discipline, Ki je
enakovredna drugim vedam (matematiki, fiziki, kemiji ...) pa je pomen senzorike Se vecji
in se kljub sodobnim in visoko obcutljivim instrumentalnim analiznim metodam (plinska
in tekoCinska kromatografija, infrarde€a in ultravijolicna spektroskopija, nuklearna
magnetna resonanca ...) e povecuje (Golob in sod., 2006).

Krompir je v svetovnem merilu eden izmed pomembne;jsih rastlinskih pridelkov, ki raste v
80 % drzav in njegova svetovna proizvodnja presega 300 milijonov ton na leto. Se posebej
je med domacimi potrosniki priljubljen mladi, zgodnji krompir ki je, v kolikor ni preved
voden, primeren predvsem za prazenje in pe¢enje (Osvald in Kogoj-Osvald, 1999). Mladi
krompir je delikatesna hrana, ki je na razpolago v ¢asovno omejenem obdobju (Kocjan
Acko, 2003). Pri pridelavi krompirja se obi¢ajno veliko pozornosti namenja gospodarsko
najpomembne;jsi lastnosti — koli¢ini pridelka (Kus, 1994). Ker pa postajajo prehranjevalne
navade potroSnikov vse bolj zapletene, je potrebno veliko pozornosti nameniti tudi
kakovosti gomoljev, ki jo ponavadi merimo z okusnostjo krompirjevih jedi (Pedreschi,
2009). Zato smo v nalogi zeleli predstaviti tudi jedilne lastnosti gomoljev nekaterih
zgodnjih sort krompirja, ki so ze pri isti sorti lahko razli¢ne — odvisno od rasti$¢a in nacina
pridelave.
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1.1 NAMEN RAZISKAVE

Namen diplomskega dela oziroma raziskave je bil, s pomocjo preizkusevalcev (Studentov
brez predhodnega znanja o senzori¢ni analizi), ugotoviti kaksna je senzori¢na kakovost
treh sort zgodnjega krompirja (Solanum tuberosum L.), ki je bil pridelan na petih razli¢nih
gojitvenih substratih.

1.2 DELOVNA HIPOTEZA

Pri tem poskusu smo predvidevali, da bo senzori¢na analiza pokazala razlike v kakovosti
treh sorte krompirja ('Vesna', 'Kresnik' in 'Psata’) pridelanega v razli¢nih gojitvenih
substratih (vrtna zemlja, glinopor, perlit, vermikulit in Sota).
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2 PREGLED OBJAV

2.1 KROMPIR

2.1.1 Prihod krompirja v Evropo

Krompir (Solanum tuberosum L.) je eden od predstavnikov druzine razhudnikovk
(Solanaceae); v katero spadajo Se nekatere vrtnine kot so paradiznik (Lycopersicum
esculentum L.), paprika (Capsicum annuum L.) in jajc¢evec (Solanum melongena L.)
(Osvald in Kogoj-Osvald, 2003).

Pradomovina krompirja je perujskobolivijski del Andov in arhipelag Chiloe pred cilsko
obalo. Indijanci so ga najprej uporabljali za zdravilo. Inki so imeli poleg koruze, posusen
krompir za glavno hrano. Krompir so v Juzni Ameriki odkrili $panski osvajalci v 16.
stoletju, njegova oZja domovina pa naj bi bila Cile. Domorodci so nadzemni del rastline
uporabljali za obredne namene in v zdravilstvu, z gomolji pa so se prehranjevali. Zaradi
lepih listov in cvetov so gomolje prenesli v Evropo in ga sprva zasadili kot okrasno rastlino
v blizino gradov in v botani¢ne vrtove. Kljub za¢etnemu navdusenju nad lepoto cvetoce
rastline in zdravilnostjo gomoljev so se zacele $iriti najrazlicnejSe govorice o Skodljivosti
krompirja za prehrano ljudi. Gomoljem v zemlji, ki se oblikujejo in debelijo skriti pred
pogledi in svetlobo, so duhovniki pripisali celo zvezo s hudicem (Arends in Kus, 1999).

Prek Walterja Raleigha je krompir leta 1584 priSel na Irsko iz ameriSke drzave Virginija. V
Evropi so Francozi prvi gojili krompir za prehrano v dezeli Burgundija, to je bilo leta
1588. Kaspar Bauhin je leta 1590 prvi imenoval krompir Solanum tuberosum. Za
prepoznavnost krompirja v Evropi ima najve¢ zaslug Nizozemec Franz Drake, ta je poSiljal
krompirjeve gomolje v London, kjer so ga gojili na vrtovih. V Franciji so ga Ze pridelovali
leta 1630. Italijani so ga v zacetku 17. stoletja poimenovali tartuffel, po znamenitih gobah
tartufi, iz tega pa je kasneje sledilo ime die Kartoffel, ki je nemskega izvora. Leta 1770 je
Friderik 1l. v Prusiji izdal dekret, s katerim je zahteval obvezno gojenje krompirja.
Kasneje, od leta 1793 do 1817, sta tako lakota kot Napoleonova vojska razsirili
pridelovanje krompirja po Evropi. V Rusiji na primer je vlada dajala leta 1844 kmetom
denarne premije za pridelovanje krompirja (Stabej, 1977).

V Angliji in na Irskem se je gojenje krompirja razsirilo so¢asno s poselitvijo Novega sveta,
to je sredi 18. stoletja. Ker je krompir dobro uspeval v mrzlih, vlaznih obmocjih in ker je
bil nezahteven za pridelovanje, je postal pomembna polji¢ina na Irskem. Se danes najdemo
tam ime irski krompir. Krompirjeva plesen (Phytophtora infestans Mont de Bary) pa je na
Irskem med letoma 1845 in 1847 unicila ves pridelek in posledicno povzrocila lakoto,
zaradi katere je umrlo okoli milijon ljudi. Podobno $tevilo ljudi se je zaradi tega izselilo iz
te drzave (Arends in Kus, 1999).
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2.1.2 Zgodovina krompirja v Sloveniji

Tako prebivalci evropskega prostora, kot tudi prebivalci nasih krajev so se dolgo branili
pridelave in uzivanja krompirja. Vzroki so bili predvsem v vrazevernosti kmetov, ki so
menili, da ta hudiCeva rastlina prinasa zgolj nesreCo in bolezni. Zaradi neznanja pa
preprosti ljudje tudi niso znali pripraviti okusnih krompirjeve jedi (Kocjan Acko in Goljat,
2005).

Negativno mnenje o krompirju je pocasi zbledelo. K tem so najve¢ pripomogli veliki in
vplivni posamezniki in pa tudi vojne. Med pomembne posameznike je spadala tudi
cesarica Marija Terezija, ki je 16. maja 1767 zaukazala pridelavo krompirja. Ukaz je bil
namenjen vsem okroznim glavarstvom v cesarstvu, katerim je bila naloZena skrb za ¢im
hitrej$o izvedbo dvorne uredbe (Stabej, 1977).

Ta uredba je veljala tudi za del Slovenije, natanéneje Kranjsko. Tam so na grajski pristavi
na Brdu pri Kranju leta 1787 posadili krompir in tako so se lahko po spravilu gomoljev
pohvalili s kar nekaj kosarami krompirja. Sprva so bili pridelki gomoljev sicer skromni in
so se gibali med 5 in 10 t na hektar. S¢asoma sta Koc¢evska in Suha krajina na Kranjskem
postali pomembni pridelovalni obmocji, na Goriskem pa so se pridelave krompirja najbolj
oprijeli Tolminci. Slovenska beseda krompir izhaja iz nemske besede Grundbirn
(zemeljska hruska) (Kus, 1994).

2.1.3 Krompir v svetu

Danes domuje krompir po vsem svetu, tako v subtropskih obmo¢jih kot tudi v zmerno
toplih obmocjih in naprej proti severu. Po vecini je zasajen na ravninah, v Juzni Ameriki in
Se ponekod pa ga gojijo tudi na planotah gora, visokih tudi do 4000 m. Uspeva tudi v
alpskem svetu do 1.400 m (Lesi¢ in sod., 2002).

Na svetu je bil v zacetku 21. stoletja krompir zasajen na priblizno 19 mio ha zemljis¢. To
ga postavlja dale¢ za desetimi ostalimi najbolj razSirjenimi poljS€inami. Te pa so pSenica,
ki zavzema 230 mio ha, riZ 161 mio ha, koruza ki predstavlja 2600 mio ha njiv ter soja, ki
zaseda 100 mio ha njivskih povrsin.

Vecje spremembe je svetovna pridelava krompirja dozivela med leti 1991 in 2007. Do leta
1990 so bile Severna Amerika, deZele nekdanje Sovjetske zveze ter Evropa vodilne v
pridelavi in porabi krompirja. Dramati¢no pa se je povecalo povpraSevanje in pridelava
krompirja v Afriki, Aziji in Latinski Ameriki. Leta 2005 so drzave v razvoju prvi¢ presegle
pridelavo krompirja razvitega sveta. Najvecja pridelovalka krompirja je Kitajska, sledita ji
Rusija in Indija.
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Evropski pridelovalci zasadijo 9 mio hektarov njiv s krompirjem, kar je polovica vseh
svetovnih povrsin. V Aziji zasadijo 6 mio hektarov, ostale celine, kot so: Afrika, Severna
in Juzna Amerika pa imajo vsaka priblizno milijon hektarov povrSin zasajenih s
krompirjem. Svetovna pridelava je 330 mio t krompirjevih gomoljev s povpreénim
pridelkom 180 t/ha, pri ¢emer ne smemo pozabiti, da poteka pridelava na razli¢nih
rasti§¢ih, z razli¢nimi agrotehni¢nimi ukrepi in tehnoloSkimi postopki (FAOSTAT, 2011).

2.1.4 Krompir v Evropski uniji

Poljska je s 480.000 ha krompirjevih nasadov najvecja pridelovalka krompirja v Evropski
uniji. Za njo ji sledijo Nemc¢ija s 260.000 ha krompirjevih povrsin, Nizozemska, Francija in
Velika Britanija, ki vsaka zavzema priblizno 170.000 ha njiv. Glede na koli¢ino pridelka
na hektar je vodilna drzava Nizozemska, ki kot edina razvita drzava v zadnjih letih ni
zmanjSala svojih njiv s krompirjem. Nizozemska vecino jedilnega in semenskega
krompirja izvozi. K visokim pridelkom pa pripomore tudi sodobna tehnologija pridelave,
Ki se po 2. svetovni vojni nenchno izboljsuje (FAOSTAT, 2011).

2.1.5 Krompir v Sloveniji danes

Krompir velja v Sloveniji za pomembno poljs¢ino. Vecino posajenega krompirja je
pridelanega na obmocju osrednje Slovenije, severovzhodnem delu ter v jugovzhodnem
delu; tako na nizinah, kot na gri¢evnatih obmocjih. Kmetje sadijo krompir v kolobarju s
pSenico ali koruzo, nekaj pa tudi v monokulturi, kar pripomore k Siritvi plevelov,
Skodljivcev in bolezni. Pridelava jedilnega krompirja, ki je namenjena za prodajo v
trgovskih centrih se je skréila na nekaj velikih domacih pridelovalcev. Vzrok je v tem, da
ceno krompirja dolocajo trgovci tako, da velikokrat pridelovalni stroski ne pokrijejo niti
lastne cene. Pridelava mladega, zgodnjega krompirja je veliko bolj dobi¢konosna, saj se
cena krompirja od zime do pomladi povisa za nekajkrat (Kocjan Acko in Goljat, 2005).

Povrsine, ki so namenjene pridelavi krompirja, niso vedno enake; odvisne so od
zivljenjskih potreb posameznika oziroma druzine in od njenih finan¢nih zmoznosti.
Pretezni del pridelka je jedilni krompir za svezo uporabo. Zelo malo pa je krompirja,
namenjenega za predelavo v proizvode, kot so na primer ¢ips, pomfrit in svaljki. Pri nas ne
pridelujemo krompirja za predelavo v alkoholne napitke ali $krob (Arends in Kus, 1999).

2.1.6 Posebnosti zgodnjega in srednje zgodnjega krompirja

Posebnosti zgodnjega krompirja so te, da ga kopljemo preden je popolnoma zrel ter ga
prodajamo takoj a najpozneje do zaCetka avgusta. Gomolji morajo imeti nezno in tanko
kozico. Tako pravimo pri zgodnjem krompirju lupini, saj je povrhnjica Se zelo neZna in jo
lahko odstranimo Ze s pritiskom prsta. V poznejSem ¢asu se pri vseh ostalih sortah oblikuje
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lupina, ki jo lahko odstranimo le z lupljenjem. Rast zgodnjih sort traja manj kot tri mesece
in so namenjene za takojSnjo uporabo. Srednje zgodnje jedilne sorte pa so namenjene
uporabi v jesenskem Casu in za kratkotrajno skladis¢enje (Kus, 1979). Zgodnji ter srednje
zgodnji jedilni krompir uvrs¢amo v iste kakovostne razrede kot pozni jedilni krompir, tudi
predpisana kakovost gomoljev v teh razredih je skoraj povsem enaka. Le v ekstra in 1.
razredu je dovoljeno manj kakovostnih napak (od 4 do 6%). Glede debeline in izenacenosti
gomoljev so predpisi enaki, to pa velja za izkopane gomolje po 20. maju. Zelo pa je
pomembno, da je krompir pravilno dodelan ter skladis¢en (Kus, 1994).

2.2 KEMIUSKA ZGRADBA GOMOLIJEV

Na kemijsko zgradbo gomolja (Slika 1 in Preglednica 1) vplivajo sorta, tip tal, vsebnost
hranil v tleh, priprava njive za saditev, nacin pridelave, skladiscenje ...

V gomoljih je povprecno 75 % vode oziroma od 15 do 35 % suhe snovi. V primerjavi z 2,1
% beljakovin, 0,7 % surovih vlaknin, 0,1 % mascob, 0,9 % pepela in do 5 % sladkorjev, je
v gomoljih najvec, to je do 29,4 % Skroba. Najve¢ hranilnih snovi je v zunanjem delu
gomolja, njihova vsebnost se manjsa proti sredini gomolja, kjer je pri vzdolznem prerezu
opazen strzen in vodni snopici (Kocjan Acko in Goljat, 2005).

Skrob Beljakovine Vlaknine Mascéobe

(do 29,4 %) (do 4,63 %) (do 3,48 %) (do 0,2 %)
Apikalni del

e

Sladkorji Org. kisline
(do 1,0 %)

do 5,0 % .
( ) Bazalni del

Vitamini Minerali Fenoli Alkaloidi
(do 0,05 %) (do 1,2,4 %) (do 0,5 %) (do 0,2 %)

Slika 1: Razporeditev sestavin znotraj gomolja (Souci in sod., 2000)
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Preglednica 1: Kemijska zgradba gomolja (Lisinska in Leszczynski, 1989)

SESTAVINA VSEBNOST (%)
Suha snov 13,1 do 36,8
Skrob 8,0 do 29,4
Reducirajoci sladkorji 0,0do 5,0
Skupni sladkorji 0,05 do 8,0
Surove vlaknine 0,17 do 3,48
Pektinske spojine 0,2do 1,5
Skupni dusik 0,11 do 0,74
Surove beljakovine (dusik x 6,25) 0,69 do 4,63
Beljakovinski in skupni dusik 27,3do 73,4
Amidni dusik 0,029 do 0,052
Dusik v aminokislinah 0,065 do 0,098
Nitrati 0,0 do 0,05
Lipidi 0,02do 0,2
Pepel 0,44 do 1,87
Organske kisline 0,4do1,0
Askorbinska kislina (mg/100g) 1do54
Glikoalkaloidi (mg/100g) 0,02 do 0,2
Fenolne spojine 0,05 do 0,5

2.3 PREDPISI O KAKOVOSTI JEDILNEGA KROMPIRJA

Jedilni krompir mora izpolnjevati naslednje kakovostne pogoje (Kus, 1994):
- gomolji morajo biti iste sorte, normalno razviti, zdravi, nepoSkodovani, trdi in suhi;

- gomolji ne smejo biti okuZeni s povzrocitelji naslednjih bolezni: krompirjevim
rakom, obrockasto gnilobo, belo nogo, krompirjevo plesnijo, rjavo bakterijsko
gnilobo, krompirjevim moljem;

- zunanjost krompirjevih gomoljev je zelo pomembna. Gomolji ne smejo biti:
deformirani, pozeleneli, nagubani in krastavi. V glavnem ne smejo imeti drugih,
hujsih pomanjkljivosti, ki prizadenejo ve¢ kot desetino mase gomolja;

- gomolji ne smejo imeti tujega vonja pri kuhanju, tujega okusa in notranjih napak
kot sta steklavost in rjava pegavost.
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2.4 SENZORICNA KAKOVOST ZIVIL

2.4.1 Kakovost zivil

Kakovosti zivila je definirana kot (Plestenjak in Golob, 1999a):

- zbirek lastnosti nekega zivila, ki vplivajo na to, da potrosnik zivilo lahko sprejme
ali zavrne,

- vsota lastnosti zivila, po kateri je mogoce zivila medsebojno razlikovati,

- vec€ znacilnosti skupaj, na podlagi katerih mora porabnik dati prednost enemu zivilu
pred drugim zivilom iste vrste.

Med pomembnejse znacilnosti kakovosti zivil sodijo:

- senzoricna kakovost (nepogresljiva na podro¢ju jedilne kakovosti),

- trgovska kakovost (nacini trzenja, originalnost izdelka in pakiranja, razmere med
razpeCevanjem, obstojnost ...),

- koli¢inska kakovost (neto masa, razmerje med sestavinami ...),

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

2.4.2 Senzori¢no ocenjevanje

Pri vrednotenju kakovosti hrane je senzorino ocenjevanje temeljnega pomena.
Ocenjevanja hrane se lahko posluzujejo vsi tisti, ki jo zauzijejo in prav tako tisti, ki jo
pripravijo. Ce uporabljamo natanéne znanstvene metode preizkusanja Zivil, nam to
zagotavlja ponovljive in objektivne rezultate. Ljudje se glede zmozZnosti zaznav
senzoricnih lastnosti lahko zelo razlikujejo. Zato se danes organizirajo degustacijske
komisije, ki jih sestavljajo usposobljeni in izkuSeni degustatorji za posamezno vrsto zivil.
Izrazito individualen na¢in na podlagi spomina imajo degustatorji eksperti.

Senzori¢no ocenjevanje lahko opravimo na osnovi naslednjih analiz (Skvarca, 1999):.

- vizualna analiza (opazovanje); z vidom se ocenijo velikost, barva, sijaj, napake in
viskoznost;

- taktilna analiza (haptestezija in kinestezija, otipavanje, vrednotenje teksture ...); z
receptorji v kozi, sklepih, sluznici in miSicah se ocenijo tekstura, so¢nost, mehkoba,
viskoznost, konzistenca, obcCutek v ustih, gladkost, mastnost, gumijavost,
drobljivost ...;

- oku$anje in vonjanje; z receptorji okusa in vonja se ocenijo vonj aroma, tuji vonji,
obcutek v ustih, priokusi, napake, zarkost ...;

- poslusanje; z receptorji sluha ocenimo zvoke zivil, kot so Sumenje, hrustljavost ...
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S senzori¢no analizo lahko ugotovimo:
- stopnjo izrazenosti posameznih specifi¢nih lastnosti (barvo, aromo, videz),
- stopnjo odli¢nosti senzori¢nih lastnosti,

- stopnjo harmonije (uglasenosti) med sestavinami v enotno zasnovo jedi (aroma,
tekstura) idr.

Senzori¢na analiza je znanstvena metoda, ¢e so:

- izbrane primerne metode in tehnike ocenjevanja,

- Ustrezno izbrani in Solani ocenjevalci (degustatorji),
- Sifrirani in primerno pripravljeni vzorci,

- potek degustacije oziroma ocenjevanja mora potekati v ustrezno opremljenem
senzori¢nem laboratoriju pod enotnimi pogoji,

- izogniti se je potrebno subjektivnosti in v nekaterih primerih lahko uporabimo
ustrezne objektive, kot so razli¢ne kemijske metode ter instrumenti.

2.4.3 Tehnike senzori¢nega ocenjevanja

Za obdelavo senzori¢nih vtisov nam sluzi ocenjevanje s pomocjo ¢util. Za to ocenjevanje
S0 na razpolago naslednja ¢utenja oziroma ¢utenje s pomocjo (Jellinek, 1985):

- vida: vizualna tehnika,
- okusa: oralna tehnika,
- vonja: olfaktorna tehnika,
- sluha: avdijska tehnika,
- dotika: palpatorna tehnika.

2.4.3.1 Vizualna zaznava (videz zivila)

S ¢utilom vida zaznamo v zivilih videz, barvo, agregatno stanje, obliko, velikost, bistrost,
motnost in homogenost.

Oko posreduje vidne zaznave, ko sprejme svetlobne Zarke, ki se odbijajo od predmetov in
jih prenese preko zenice oCesne lecCe in steklovine na mreznico. Na mreZnici pali¢ice in
¢epki pretvarjajo opticno sliko v posebno dejavnost zivcevja, kar je osnova gledanja.

Barvila v Zivilih so najpogosteje iz skupin pirolnih barvil (klorofil, hemoglobin ...),
izoprenoidnih snovi (karotenoidi), benzopirenskih snovi (antociani) in snovi, ki nastanejo v
postopku predelave (melanoidi pri Maillardovi reakciji) (Skvarca, 1999).
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2.4.3.2 Zaznava in obcutek vonja

Vonjalni organ oziroma aparat se pri ¢loveku nahaja v zadnjem delu nosa (Zlender, 2005).

2.4.3.3 Zaznava in obc¢utek okusa

Pri razpoznavanju, zbiranju ter sprejemanju hrane je okus dober obvescevalec. OkuSanje
hrane je preiskovanje hrane med prehodom skozi usta ter prepajanju s slino do poZiranja.
Temeljni okusi so (Jellinek, 1985):

- sladko, ki se zazna v blizini vrha jezika,
- slano, ki se najbolje zazna na vrhu in na sprednjih robovih jezika,
- kislo, ki se zazna vzdolZ stranskih robov jezika,

- grenko, Ki se zazna na vrhu korena jezika (kovinski in trpek okus).

2.4.3.4 Zaznava in obCutek arome

Zvecenje vpliva na razdelitev zivila, povecanje povrsine Zivila in spodbuja izloCanje sline.
Med zvecenjem se sprosc¢ajo (Skvarca, 1999):
- Stevilne v vodi topne nehlapne snovi (nosilci posameznih okusov),

- Stevilne hlapne snovi topne v vodi in mas¢obah (nosilci vonja),

- vzdrazijo se mehanski receptorji v ustih (mastnost/pustost).

Razli¢ne kemijske, mehanske ter toplotne zaznave se med okuSanjem kombinirajo v
enotno kompleksno zaznavo oziroma aromo.

2.4.3.5 Zaznava in obcutek sluha

Slusno (avditivno) preiskovanje je ugotovitev zvoénih zaznav zivil, taka lastnost je na
primer hrustljavost.

2.4.3.6 Zaznava in ob¢utek teksture

Teksturi pravimo skupek mehanskih, povrSinskih in geometrijskih lastnosti zivila, ki se
zaznamuje z mehanskimi, tipnimi, lahko tudi vidnimi in slu$nimi receptorji. Je lastnost, Ki
poleg videza in arome najpogosteje sooblikuje kakovost Zivila. Teksturo senzoricno
vrednotimo vizualno ali s tipom Se pred Zvecenjem, nato pa na 0Osnovi zaznav pri
manipulaciji s hrano v ustih med grizenjem, Zveéenjem in poZziranjem (Zlender, 2005).
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Geometrijske lastnosti so lastnosti, ki se nanasajo na velikost, obliko in razporeditev delcev
v proizvodu (na primer struktura in zrnatost).

PovrSinske lastnosti so tiste, ki se navezujejo na obcutek, ki ga povzroca delez vode ali
mascob in nacin, kako se v ustih te sestavine sproscajo.

Mehanske lastnosti so tiste, ki se nanasajo na odziv proizvoda. To so trdota, viskoznost,
vezljivost (kohezivnost), proznost in sprejemljivost (adhezivnost).

Pomembnejse teksturne lastnosti (Plestenjak in Golob, 1999b):

- trdota je mehanska teksturna lastnost, ki se nanaSa na silo, ki je potrebna za
doloc¢eno deformacijo ali za prediranje izdelka. V ustih jo zaznamo s stiskanjem
trdnega zivila med zobmi ali med jezikom in trdim nebom pri trdih Zivilih;

- vezljivost (kohezivnost) je mehanska teksturna lastnost, ki se navezuje na stopnjo,
do katere se lahko snov deformira, preden se pretrga oziroma zlomi;

- prijemljivost (adhezivnost) je mehanska lastnost teksture, ki se nanasa na silo,
potrebno, da se odstrani material, Ki se je prilepil v ustih;

- lomljivost (krhkost) je mehanska lastnost teksture, ki se navezuje na vezljivost in
silo, ki je potrebna, da se proizvod razlomi ali razdrobi;

- Zvelljivost je mehanska teksturna lastnost, ki se nanasa na vezljivost in trajanje
zvecenja, ki je potrebno, da se prezveci trdno Zivilo v stanje primerno za poZziranje;

- lepljivost je mehanska lastnost teksture, ki se navezuje na vezljivost mehkega
proizvoda. V ustih se navezuje na napor, potreben, da zivilo razpade do stanja
primernega za poZziranje.

2.4.4 Senzoriéni testi

V sedanjem casu je na voljo veliko Stevilo razli¢nih testov za senzori¢ni vrednotenje zivil.
Izbira testa je odvisna od vrste naloge (razvrSc¢anje, izbiranje ali vrednotenje dolocene
lastnosti) in od podro¢ja dela (razvojno, raziskovalno, industrijska proizvodnja ali delo s
porabniki).

Glede na podrocje dela opravljajo teste v glavnem tri vrste degustacijskih komisij, te pa so:

- specializirane (analiti¢ne) degustacijske komisije; naloga teh degustatorjev je, da
ugotavljajo prisotnost, vrsto in obseg razlik med vzorci na testiranju,

- tovarniSke degustacijske komisije; te opravljajo kontrolo senzori¢ne kakovosti
izdelkov, ocenjujejo vpliv spremembe v postopku izdelovanja, vpliv zamenjave
surovin na znizanje stroskov in na senzori¢no kakovost izdelkov. Preverjajo pa tudi
obstojnost izdelkov (rok trajanja),
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- porabniske degustacijske komisije; te so namenjene ugotavljanju Zelene lastnosti
v zivilu in stopnji Zelene lastnosti testiranih zivil. Dajejo odgovore, kako reagirajo
porabniki na nov, izboljSan, ter cenejsi izdelek. Med drugim dajejo odgovore tudi

na to, kaj vecini bolj ugaja in katere izdelke bi izbrali za dolo¢en namen (Piggott,
1988).

2.4.4.1 Analizirani poskusi

- preizkusi razlikovanja se uporabljajo za ugotavljanje razlik med dvema vzorcema
(preizkus v parih, triangel test, duo- trio test). Ti so primerni za testiranje
potencialnih senzori¢nih ocenjevalcev, ugotavljanje razlik med proizvodi in
podobno,

- preizkusi s pomocjo lestvic (sem sodi test s tockovanjem) (Skvarca, 1999).

Test s tockovanjem

Test toCkovanja zahteva izSolane ocenjevalce oziroma degustatorje, ki so jim znane
razseznosti lastnosti, katere je treba ovrednotiti. Njihova naloga je, da ovrednotijo
intenzivnost posameznih specifi¢nih lastnosti (intenzivnost barve, teksturo ali tuje arome)
in svoje ocene izrazijo z neko oceno v lestvici (grafi¢na, toc¢kovna, opisna ali hedonska,
lestvica standardov). Tockovna lestvica je serija Stevilk, razvrScenih od spodaj navzgor, v
kateri vsaka Stevilka pomeni dolo¢eno stopnjo kakovosti oziroma intenzivnost vrednotene
senzori¢ne lastnosti. Pomemben dejavnik, ki lahko vpliva na vrednost rezultatov
toCkovanja, je pomen senzoric¢ne lastnosti, ki mora biti ustrezno izraZen S Stevilom tock.
Test s toCkovanjem je primeren za oceno senzori¢nih lastnosti novega izdelka, za
preverjanje izenaCenosti neke lastnosti izdelka med izdelovanjem, za preverjanje
obstojnosti med skladiS€enjem in pri izbiri najprimernejSega vzorca za doloCen namen
(Petelinsek in Slanovec, 1978).

2.5 SENZORICNE LASTNOSTI KROMPIRJA

Za senzorino oceno krompirja po kuhanju, lahko izberemo razli¢ne lastnosti. Med
pomembnejse sodijo lastnosti, ki so opredeljene v nadaljevanju (Skvarca, 1999).

2.5.1 Barva povrsine

Ta lastnost se ocenjuje z opazovanjem krompirja. Barva (od bele pa do intenzivno rumene)
je odvisna od sorte krompirja. Lahko se pojavi na krompirju zeleno obarvanje, ce je le ta
med rastjo izpostavljen svetlobi. Ta obarvanost lahko nastane zaradi zelenega barvila
klorofila ozroma zaradi vsebnosti alkaloida solanina. Ce na presno olupljenem
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krompirjevem gomolju nastane nezazelena potemnitev, je to posledica stika z zrakom (pri
rezanju, lupljenju in stiskanju) zaradi encimov in njihovega delovanja. To potemnitev pa
prepre¢imo s polaganjem gomoljev v vodo in s toplotno obdelavo. Poznamo pa tudi
sivomodro obarvanje, ki je posledica kompleksnih kemicnih reakcij, katere prepre¢imo z
dodatno kislino, na primer, ko okisamo krompirjevo solato.

2.5.2 Razkuhanost

Je ena najbolj nezazelenih lastnosti kuhanega krompirja. Spremembe v krompirju pa so
odvisne od Stevilnih dejavnikov, ki pa so: zrelost, sorta, ekoloski ter agrotehni¢ni nacini
pridelave. Razkuhanost je nagnjenje lupine oziroma kozice (¢e gre za mlad krompir) k
pokanju in razpadanju med kuhanjem. To pa preprec¢imo tako, da krompir pred samim
kuhanjem podvrzemo milejsi toplotni obdelavi, tako, da ga segrejemo pri temperaturi od
50 do 70° C (Popov Ralji¢, 1999).

2.5.3 Konzistenca

Konzistenco zaznamo s ¢utili tipa v ustih in ocenimo kot ¢vrstost ali rahlost krompirja. Na
oceno konzistence pomembno vplivajo sorta, na¢in priprave in skladi$¢ne razmere.

2.5.4 Moknatost
Ta lastnost pomeni, da so gomolji po kuhanju suhi oziroma pusti, se drobijo ter pod
pritiskom razpadejo. Moknatost pomeni subjektivno zaznavo kuhanega krompirja in v

glavnem predstavlja trdnost gomolja. Ni pa odvisna od specificne mase krompirja in
koli¢ine vode, ki jo gomolj sprejme.

2.5.5 Vlaznost (suhost)

Vlaznost oziroma suhost je obCutek v ustih, ki ga zaznamo med grizenjem koscka
kuhanega krompirja.

2.5.6 Struktura gomolja

Ta lastnost se najbolj zazna, ¢e kosc¢ek kuhanega krompirja s palcem stisnemo ob podlago.
Gomolj ima lahko fino, gladko ali grobo strukturo.

2.5.7. Aroma

Ugotavljanje izrazitega vonja in okusa ter nezaZelenih vonjev in okusov pri krompirju nam
omogoca vonjanje in okuSanje. Aroma je odvisna od kemic¢ne sestave gomolja, odvisnost
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pa ne moremo natan¢no definirati. Nekateri avtorji poudarjajo pozitivno korelacijo med
vsebnostjo Skroba in samo aromo krompirja, spet drugi pa se s temi trditvami ne strinjajo.

Enako velja za dusi¢ne spojine, saj naj bi po mnenju nekaterih avtorjev povecana koli¢ina
le teh poslabSala aromo. Drugi pa menijo, da gomolji z ve¢jo koli¢ino dusi¢nih spojin
izboljSajo aromo. Do teh razhajanj pride verjetno zato, ker se vpliv Skroba in dusi¢nih
spojin ocenjuje posebej (Lisinska in Leszczynski, 1989).

2.5.8 Priokus tuje arome

Tuje arome so zvecine negativne arome po Sladkem, grenkem ali zemlji. Lahko so bolj ali
manj izrazene.

2.5.9 Skupni vtis

Skupni vtis oceni posamezni ocenjevalec na podlagi vrednotenja vseh ocenjenih lastnosti.
Sorta ima lahko odlicno skupno sprejemljivost vse do tiste, ki se mu zdi popolnoma
nesprejemljiva.

2.6 SUBSTRATI

Izraz substrat uporabljamo za trden material, ki ga uporabljamo namesto tal za namen
oskrbovanja rastlin s kisikom, vodo, hranili, zagotavlja pa tudi oporo rastlini. Substrat je

torej] meSanica snovi organskega in anorganskega izvora in Zivljenjska osnova rastlin
(Osvald in Petrovic, 2001).

Glede na izvor lo¢imo (Schwarz, 1995):
- substrate pridobljene iz kamnin (kamena volna, vermikulit, perlit, mivka,
kremencev pesek, Zlindra, ekspandirana glina ...),

- organske substrate (vrtna zemlja, Zagovina, Sota ...),

- sinteti¢ne substrate (gobaste pene, ekspandirana plastika ...).

Substrate razlikujemo glede na namen njihove uporabe. Tako na primer lo¢imo substrate
za razmnozevanje in setev, za gojenje vrtnin in okrasnih rastlin pod steklom, substrate za
izboljSevanje tal na prostem ... Vsi ti substrati morajo izpolnjevati dolocene pogoje, lahko
pa se razlikujejo v kakovosti.

Najpomembnejse lastnosti substratov so (Osvald in Petrovi¢, 2001):
- zraCnost; prisotnost zraka v substratu je nujna. Razvoj in rast rastlin sta v veliki
meri odvisna od koli¢ine kisika, ki je dostopen koreninam. Koli¢ina zraka v
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substratu je obratno sorazmerna s koli¢ino vode, tako da se pri povecani vlaznosti
zmanjSa prostornina zraka. Slaba zra¢nost zaradi vsebnosti zelo finih delcev je
pogosta slabost substratov;

- kapaciteta ali sposobnost zadrzevanja vode; to lastnost izmerimo tako, da najprej
substrat zasitimo z vodo in takS§nega izpostavimo tenziji — 10 cm (pF 1). To pomeni,
da potem, ko je substrat zasi¢en z vodo, vi§ino vodne gladine znizamo za 10 cm kar
povzroCi podtlak v substratu zaradi katerega se voda umakne iz substrata. Ta
lastnost je ozko povezana s poroznostjo in ima posebno velik pomen v omejeni
prostornini substrata;

- poroznost; ta lastnost predstavlja skupno razpoloZzljivo prostornino za zrak in vodo.
Zazelena poroznost substrata je med 70 in 85 vol. %. Vrednost poroznosti se
zmanj$a z rastjo koreninskega sistema;

- gostota substrata; to je masa suhih tal na enoto prostornine substrata. Optimalna
vrednost gostote naj bi bila med 0,15 in 0,5 g/cm®.
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3 MATERIALI IN METODE DELA

3.1 MATERIALI

Pri poskusu smo uporabili 5 vrst substratov in sicer vrtno zemlja, perlit, vermikulit,
glinopor in Soto.

3.1.1 Vrtna zemlja

Vrtno zemljo smo pridobili z Laboratorijskega polja Biotehniske fakultete.
Fizikalnokemijska analiza je pokazala naslednje lastnosti zemlje: pesek 26,0 %, melj 51,1
%, glina 23,0 %, pH 6,9, 35,7 mg/100 g P,0s, 31,4 mg100/g K,O in vsebnost organske
snovi 2,8 %.

Slika 2: Vrtna zemlja (foto: D. Znidar¢ig)
3.1.2 Vermikulit

Je mineral, ki ga pridobivajo iz rudnikov sljude v Juzni Afriki, ZDA in v Rusiji. Vermikulit
je hidratiziran Mg-Al-Fe silikat. Je mineral gline, ki ob zadostni prisotnosti koli¢in
magnezija, nastaja s preperevanjem minerala biotita. Kalij je pri vermikulitu delno
zamenjan z magnezijem. Tako se kot posledica tega kaze v popuscanju Cvrstosti med
lamelami in tako molekule vode prodirajo v medlamelni prostor. Je izredno lahek material,
zadrzuje vodo in zrak ter ima dobro izravnalno kapaciteto in visoko kationsko izmenjalno
kapaciteto. Postopno oddaja hranila in vodo, pH se malo spreminja oziroma se sploh ne.
BoljSe rezultate nam daje v meSanici z drugimi substrati, saj lahko sam zadrzi prevec vode.
(Mason, 1990; Petrovi¢, 1992).
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Slika 3: Vermikulit (foto: D. Znidar¢ig)

3.1.3 Perlit

Surovina za pridobivanje perlita so aluminijevi silikati vulkanskega izvora v katerih je od 2
do 5 % kristalno vezane vode. V perlitu so poleg oksidov aluminija prisotni Se oksidi
magnezija, kalija, kalcija, zeleza, silicija in natrija. Za razliko od vermikulita je perlit
stabilna struktura, ima pa slabo pufersko sposobnost. Kemijsko je inerten, sterilen,
negorljiv in brez vonja, z nevtralnim do rahlo kislim pH. Odli¢no zadrzuje vodo, vendar
ima boljSo odcednost kot vermikulit. Lahko ga uporabljamo Ccistega ali v substratnih
mesanici. Dobre rezultate so pokazale meSanice z do 20 % prostorninskim delezem perlita.
Za perlit je tudi znacilno, da ne trohni in da ga ob predhodni sterilizaciji lahko ponovno
uporabimo (Mason, 1990).

Slika 4: Perlit (foto: D. Znidar¢ic)
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3.1.4 Glinopor (ekspandirana glina)

Glinopor pridobivajo z meSanjem gline in goriva. Oblikujejo se kroglice, ki so Zelenih
velikosti. Prostornina kroglice se zelo poveca, saj se razsiri. V notranjosti teh kroglic pa
nastanejo velike pore, ki se ob namakanju napolnijo z vodo (Petrovi¢, 1992).

Slika 5: Glinopor (foto: D. Znidar¢ig)
3.1.5 Sota

Sota je organski substrat, ki je sestavljen iz delno razgrajenih ostankov rastlin, ki izhajajo
iz modvirnatih in hladnej§ih obmo¢ij. Sota nastane zaradi anaerobnih razmer, ki so
posledica zadrzevanja vode v tleh. Zato se organski ostanki tezko razkrajajo. Ti slabo
razgrajeni ostanki se tako nalagajo v plasti, ki jih imenujemo $ota. Sota ima visoko puferno
in kationsko izmenjalno kapaciteto, prav tako pa dobro zadrzuje vodo. Sota ni inertna, saj
vsebuje nekatera hranila in je najveckrat kisla (pH 4). Zelo je uporabna kot dodatek drugim
inertnim substratom, ki imajo nizko kationsko izmenjalno kapaciteto (Petrovic, 1992).

Slika 6: Sota (foto: D. Znidar¢ic)
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3.1.2 Sorte krompirja

V nasem poskusu smo obravnavali 3 sorte krompirja. To so bili 'Kresnik' in 'Vesna', ki
veljata za zgodniji sorti (rastna doba traja do 80 dni) in 'Psata’, ki spada med srednje zgodnji
krompir (rastna doba traja od 80 do 100 dni) (Kus, 1994).

Opis sort:

- 'Kresnik® je slovenska sorta krompirja s kratko rastno dobo in je ena od najboljsih
in najbolj priljubljenih sort zgodnjega krompirja pri nas. Pri pridelavi pod prekrivko
se rastna doba Se nekoliko skrajsa, neucakani ljubitelji pa spodkopljejo prve
gomolje ze sredi maja za pecenje. Na trznicah je ze konec maja ter junija med
najdrazjimi zgodnjimi sortami, v stalni ponudbi pa je celo poletje.

Oblikuje majhen grm s Stevilnimi tankimi ter kratkimi stebli in se razvije relativno
hitro. Listi so srednje veliki in svetli, na njivi pa zelo redko zacveti. Ta sorta je
srednje odporna proti krompirjevi plesni na listih in na gomoljih, obcutljiva pa je za
virusne bolezni. V zemlji se oblikujejo Stevilni podolgovati gomolji razlicne
velikosti. Gomolji so roglji¢aste oblike s plitvimi ocesi, zato ga poznamo tudi pod
ljudskim imenom kifeljcar. KoZica je svetlo rjave barve, meso je belo. Prav belo
meso in srednje velika vsebnost suhe snovi ga uvrS¢ata med zgodnje sorte za
vecnamensko jedilno uporabo. Ker pa ima podolgovato obliko gomoljev in so s tem
gomolji obcutljivi na mehanske poskodbe, se priporoca rocni izkop. Kljub
Stevilnim novim sortam zgodnjega krompirja je prav zaradi ¢vrstega belega mesa
med porabniki zelo cenjena sorta za pecenje ter solato. Primeren pa ni za
shranjevanje, saj se lahko s starostjo gomoljev pojavijo nekroze. S prehajanjem
Skroba v sladkor na rogljih gomolja pa se lahko okus zelo spremeni (Kocjan Acko
in Goljat, 2005);

- 'Vesna' je zgodnja sorta, ki po vzniku hitro razvije velik grm s Stevilnimi mo¢nimi
stebli. Listi so veliki ter temnozelene barve s poudarjenimi listnimi Zilami. Cvet je
roznato vijoliast z belimi konicami ven¢nih listov. Cvetovi S0 podvrzeni
odpadanju. Rastlina le redko naredi semenske jagode. Gomolji so veliki, okrogli s
svetlo rumeno povrhnjico in z svetlo rumenim mesom. Ocesca na gomoljih so
precej globoka. Ta sorta ni odporna proti krompirjevem raku, je pa precej odporna
proti navadni krastavosti. Srednje obcutljiva pa je za krompirjevo plesen na listih in
gomoljih. Manj odporna je proti virusnim boleznim in je precej obcutljiva na
virusno zvijanje listov. Na gomoljih ne najdemo nekroti¢nih peg, ki jih povzroca
okuzba z virusom Y™ Pridelek gomoljev je velik Ze ob zgodnjem izkopu, ko so
oCesca Se dovolj plitva. Sorta je primerna za strojni izkop. Uporablja se za zelo
zgoden krompir. Ker je zelo kakovosten jedilni krompir ga nekateri shranjujejo tudi
za ozimnico. Ce to sorto pred saditvijo nakalimo, dobimo zelo velike pridelke
krompirja (Sluga, 1999);
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- "Psata’ je krizanec med nizozemsko sorto 'Sante’ ter slovensko sorto 'Matjaz' in ima
srednje dolgo rastno dobo. V primerjavi z na¢inom sajenja drugih sort se pri sorti
'PSata’ priporoca sajenje na manjSo gostoto, to je 40.000 gomoljev na hektar.
Ugotovljeno je, da prenesejo rastline nekoliko vecje gnojenje z dusikom, kar je v
prid intenzivni tehnologiji pridelave. Kosat grm, ki se oblikuje med rastjo, ima
Stevilna stebla in velike svetlo zelene liste.

Redki cvetovi imajo bele ven¢ne liste. Za zdaj je sorta popolnoma odporna proti
virusom Y, A in X. Posamezen grm rodi Stevilne in po velikosti izena¢ene gomolje.
Ovalni in srednje debeli gomolji so pokriti s svetlo rjavo kozico, pod njo je krem
belo meso. Ocesa na gomoljih so plitva. Kakovost kuhanih gomoljev je ocenjena
odli¢no, na vec¢jo kuharsko vrednost pa vpliva tudi to, da olupljen surov ali kuhan
gomolj na zraku ne potemni.

Sorta 'Psata’ je primerna za krompirjeve jedi, ki zahtevajo kuhanje gomoljev, veliko
vsebnost suhe snovi pa da poln okus peenim krompirjevim jedem. Gomolji sorte so
primerni za ozimnico, ker se kali€i pri shranjevanju v ustreznem prostoru oblikujejo Sele
pozno spomladi (Kocjan Acko in Goljat, 2005).

3.2 METODE

3.2.1 Nadrtovanje in izvedba poskusa

V raziskovalnem rastlinjaku-steklenjaku laboratorijskega polja Biotehniske fakultete, Smo
v letu 2011 zasnovali poskus gojenja treh sort krompirja na razli¢nih substratih. V' poskus
sta bili vkljuceni sorti 'Kresnik' in 'Vesna', ki spadata med zgodnji krompir in sorta 'PSata’,
ki jo uvrs¢amo med srednje zgodnje sorte krompirja.

Gomolje vseh treh sort smo 20. 12. 2011 posadili v 15-litrske lonce (v desetih ponovitvah),
ki so bili napolnjeni s petimi razli¢nimi substrati (vrtna zemlja, perlit, vermikulit, glinopor
in Sota). Pred sajenjem smo opravili zalozno gnojenje s 5 kg/ha vodotopnega pocasi
delujocega NPK gnojila Entec (14-7-17). Substrat v loncih je bil po potrebi zalivan s
pomoc¢jo poplavnih miz (»ebb and flow« sistem). 14 dni po sajenju smo zaceli dodajati
vodotopno NPK gnojilo Polyfeed (16-8-32) v koncentraciji 1 g/l. Dognojevali smo enkrat
tedensko s priblizno 0,5 1 raztopine/rastlino. Ker na rastlinah nismo opazili znakov bolezni
ali poskodb med rastno dobo nismo uporabljali sredstev za varstvo rastlin. Povprecne
temperature v rastlinjaku so se gibale med 18 in 26 °C (podnevi) in med 10 in 15 °C
(ponoci). Relativna zracna vlaga pa je nihala med 60 in 85 %.

Pridelek gomoljev smo pobrali 30. 03. 2012. Vse gomolje smo sortirali po posameznih
sortah in substratih, jih zlozili v papirnate vrecke in prenesli v hladilnico.
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3.2.2 lIzvedba senzori¢nega ocenjevanja

Senzori¢na analiza gomoljev, s katero ugotavljamo jedilne kakovosti, je potekala v
laboratoriju Katedre za tehnologijo rastlinskih zivil, Oddelka za zivilstvo na Biotehniski
fakulteti. Degustacijsko komisijo (panel) je sestavljalo 25 ocenjevalcev (16 Zensk in 9
moskih). Ocenjevalci so bili Studentje 2. letnika visokoSolskega strokovnega Studija
Agronomije in hortikulture. Zanimalo nas je ali Studentje zaznajo razliko med sortami
krompirja pridelanimi na razli¢nih substratih in kak$na je vSe¢nost kuhanih gomoljev.

Za senzori¢no oceno smo gomolje krompirja po Sifriranju kuhali 20 min v vodi brez soli (s
prevrevanjem). Kuhane gomolje smo nato olupili in razrezali na 1 cm Siroke rezine.
Vzorce so preizkusevalci dobili na pladnju, poleg so imeli vodo za nevtralizacijo ust.

Slika 7: Kuhanje krompirja (foto: N. Der¢a)

Ocenjevali smo naslednje senzori¢ne lastnosti: enakomernost barve prereza, konzistenca,
struktura, aroma in nazadnje Se lepljivost.

Vecino lastnosti oznacenih vzorcev smo ocenili s pomocjo analiti€nega senzori¢nega testa,
ta je vseboval ocene od 1 (optimalno izraZzena senzori¢na lastnost) do 5 (slabo izrazena

senzori¢na lastnost). Pri ocenjevanju smo S$tudentom v pomoc¢ prilozili 5-to¢kovna
hedonsko lestvico z obrazi.

PLPDOGE

Slika 8: 5-to¢kovna lestvica z obrazi (Guinard, 2001)
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3.2.2.1 Opis ocenjevanih senzori¢nih lastnosti gomoljev

Ocenjevanje smo izvedli na podlagi predhodnega poskusnega ocenjevanja:

enakomernost barve prereza smo ocenjevali na preénem prerezu gomolja.
Najboljse sorte so imele enakomerno barvo prereza brez roba (1), nekatere sorte so
imele rahlo izrazeno neenakomerno barvo prereza in roba (2), lahko je bila
neenakomernost barve prereza in roba bolj izrazena (3), lahko je bila
neenakomernost barva prereza in roba tudi moéneje izrazena (4) ali pa je bila
neenakomernost barva prereza in roba zelo izrazena (5);

konzistenco smo ocenjevali na 1 cm debeli rezini krompirja in sicer je bila
konzistenca lahko ¢vrsta (1), precej ¢vrsta (2), manj ¢vrsta (3), precej rahla (4) in
rahla oziroma neenakomerno ¢vrsta (5);

strukturo gomolja smo na 1 cm debeli rezini gomolja ocenili v ustih; gomolji so
imeli zelo fino strukturo (1), fino strukturo (2), manj fino strukturo (3), precej
grobo (4) ali grobo strukturo (5);

aroma (okus in vonyj) je bila odli¢na (1), primerna (2), dobra (3), slaba (4) ali pa
tudi neprimerna (5);

lepljivost je bila ocenjena tako, da gomolj ni lepljiv (1), slabo lepljiv (2), dobro
lepljiv (3), zelo dobro lepljiv (4) ali pa je bil mocno lepljiv (5).

Slika 9: Kuhan krompir, pripravljen za senzori¢no ocenjevanje (foto: N. Derca)
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3.2.3 Statisti¢na analiza

V poskusu zbrane podatke smo pripravili in uredili s programom EXCEL XP. Za prikaz
dobljenih rezultatov smo uporabili naslednje statisti¢ne parametre: X — aritmeti¢na sredina,
SD - standardna deviacija, min — minimalna vrednost in max — maksimalna vrednost.

3.2.4 Merjenje barve gomoljev po CIE L*a*b sistemu

Merjenje barve gomoljev smo opravili v aprilu 2012 v laboratoriju Oddelka za zivilstvo,
Biotehniske fakultete. Ze pri pobiranju pridelka smo si vse gomolje razdelili v posamezne
vrecke glede na sorto in vrsto substrata, tako da smo na koncu imeli 15 vreck (3 sorte in
vsaka izmed sort po 5 substratov). Te posamezne vzorce (10 gomoljev) smo potem v
laboratoriju razdelili v 1,5 | lonce, ki smo jim dodali 0,5 | vode in jih kasneje nismo solili.
Ti vzorci so se nato kuhali 20 min, nato pa smo opravili merjenje barve posameznega
gomolja iz vzorca. Nato smo opravili drugo merjenje teh istih gomoljev po 20 min.

Postopek merjenja je potekal tako, da smo kuhane gomolje razpolovili in jih izmerili prve,
po 20 min pa je potekalo Se drugo merjenje barve posameznih vzorcev. TO merjenje je
potekalo s pomocjo merilne naprave kromometer Minolta CR-200b, ki je povezan z DATA
DP 100 za obdelavo podatkov. Sistem te naprave temelji na CIE (Commission
Internationale I'Eclairage) L*, a* in b* nacinu dolocanja barve. Kromometer sestavljata
merilna glava ter mikroprocesor za obdelavo podatkov. Vir svetlobe iz merilne glave
osvetljuje predmet pod kotom 45°. Sistem L*, a* in b* deluje podobno kot nase oko; vsako
barvilo zazna kot kombinacijo rde€e, rumene ter modre barve. Predmet, ki ga ta naprava
meri, osvetli z belo svetlobo konstantne temperature. Nato s pomo¢jo senzorjev odbito
barvo vzorca razdeli na tri vrednosti, katere predstavi s pomocjo tofke v
tridimenzionalnem sistemu. Rezultate merjenj nam poda v L*, a* in b* koordinatah
(Zabkar, 1998).

Posamezne komponente oz. njihove razlike pomenijo:
+L* — svetlejsi,

—L* — temne;jsi,

+a* — bolj rde¢ (manj zelen),

—a* — bolj zelen (manj rdec),

+b* — bolj rumen (manj moder),

—b* — bolj moder (manj rumen).
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Slika 10: CIE L*a*b barvni sistem (Zabkar, 1998)
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4 REZULTATI

4.1 SENZORICNA KAKOVOST GOMOLIJEV
Rezultati senzori¢ne kakovosti so podani v preglednicah od 2 do 6.
4.1.1 Enakomernost barve prereza

Preglednica 2: Enakomernost barve prereza gomoljev 3 sort krompirja pridelanega na razli¢nih substratih

SORTA SUBSTRAT n X min max SD
vrtna zemlja 25 3,4 1 5 1,4299
perlit 25 3,5 2 5 1,1361
vermikulit 25 3,5 1 5 1,1631
'Vesna' ]
glinopor 25 3,1 1 5 1,3696
Sota 25 3,7 2 5 1,0036
X 3.4 1,2205
vrtna zemlja 25 2,8 1 5 1,2947
perlit 25 3,0 1 5 1,3503
] vermikulit 25 3,0 2 5 1,3600
"Kresnik'
glinopor 25 3,1 1 5 1,2551
Sota 25 2,9 1 5 1,2472
X 2,9 1,3014
vrtna zemlja 25 2,9 1 5 1,1564
perlit 25 3,0 1 5 1,3639
vermikulit 25 3,0 1 5 1,4951
'P§ata’
glinopor 25 3,0 1 5 1,4552
Sota 25 3,0 2 5 1,3161
X 3,0 1,3573

n - Stevilo preizkusevalcev 0ziroma obravhavanj; X - povpre¢na vrednost; min - minimalna vrednost; max -
maksimalna vrednost; SD - standardna deviacija

Enakomernost barve prereza je bila, ne glede na vrsto substrata, najslabse ocenjena pri
sorti 'Vesna' (X =3,4). Med substrati pa je k tej oceni najvec prispevala Sota z oceno 3,7.
Sorti 'Kresnik' in 'Psata’ pa sta imeli najbolj enakomerno obarvan prerez gomoljev iz vrtne
zemlje z ocenama 2,8 in 2,9.
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4.1.2 Konzistenca

Preglednica 3: Konzistenca 3 sort krompirja pridelanega na razli¢nih substratih

SORTA SUBSTRAT n X min max SD
vrtna zemlja 25 3,5 1 5 1,2711
perlit 25 3,3 1 5 1,3039
vermikulit 25 3,2 1 5 1,2274
'Vesna' ]
glinopor 25 3,3 1 5 1,2247
Sota 25 3,1 1 5 1,2925
X 3,3 1,2639
vrtna zemlja 25 3,5 1 5 1,2126
perlit 25 2,7 1 5 1,3639
] vermikulit 25 2,4 1 5 1,0966
'Kresnik'
glinopor 25 2,3 1 5 1,1055
Sota 25 2,5 1 5 0,9235
X 2,7 1,1404
vrtna zemlja 25 4,5 2 5 1,0571
perlit 25 2,3 1 4 1,1522
5 vermikulit 25 3,2 1 5 1,0741
'PSata’
glinopor 25 2,8 1 5 1,1132
Sota 25 2,4 1 5 1,1663
X 3,0 1,1126

n - Stevilo preizkusevalcev oziroma obravnavanj; X - povpre¢na vrednost; min - minimalna vrednost; max -
maksimalna vrednost; SD - standardna deviacija

Kot je razvidno iz Preglednice 3, je bila konzistenca, podobno kot enakomernost barve
prereza, ne glede na vrsto substrata, najslabSe ocenjena pri sorti 'Vesna' in sicer s
povpre¢no oceno 3,3. Najnizje ocenjena je bila sorta 'Kresnik' (X =2,7), kar pomeni da
imajo gomolji te sorte najbolj ¢vrsto konzistenco.

Od substratov pa je na povpre¢no vrednost konzistence oziroma c¢vrstosti gomoljev pri
vseh sortah najslabse vplivala vrtna zemlja. Vrtna zemlja je najbolj pripomogla k rahli
konzistenci gomoljev sorte 'Psata’ z najvisjo absolutno oceno 4,5.



Der¢a N. Senzori¢na kakovost zgodnjega krompirja ... pridelanega na razli¢nih gojitvenih substratih. 27
Dipl. delo (VS). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Oddelek za agronomijo, 2012

4.1.3 Struktura

Preglednica 4: Struktura 3 sort krompirja pridelanega na razli¢nih substratih

SORTA SUBSTRAT n X min max SD
vrtna zemlja 25 2,5 1 4 1,0431
perlit 25 2,2 1 45 1,0744
vermikulit 25 2,4 1 4 1,1663
'Vesna' ]
glinopor 25 3,4 1 4 1,006
Sota 25 2,3 1 4 1,0999
X 2,6 1,0781
vrtna zemlja 25 2,8 1 5 1,2022
perlit 25 2,6 1 5 1,2734
] vermikulit 25 2,8 1 5 1,1636
'Kresnik'
glinopor 25 2,9 1 5 1,2887
Sota 25 2,7 1 5 1,1014
X 2,8 1,2058
vrtna zemlja 25 2,7 1 45 1,1274
perlit 25 2,9 1 5 1,3814
5 vermikulit 25 2,6 1 45 1,5169
'PSata’
glinopor 25 2,9 1 5 1,2472
Sota 25 2,7 1 5 1,2976
X 2,8 1,3141

n - Stevilo preizkusevalcev oziroma obravnavanj; X - povpre¢na vrednost; min - minimalna vrednost; max -

maksimalna vrednost; SD - standardna deviacija

Sorta krompirja ni imela pomembnejSega vpliva na strukturo gomoljev, sicer pa je
nekoliko bolj fino strukturo gomoljev v povprecju imela sorta "Vesna' (X = 3,6), medtem
ko sta bili sorti 'Kresnik' in 'Psata’ bolj grobo strukturirani (X = 2,8).

Tudi vrsta substrata ni pomembno vplivala na strukturo. 1zjemo je predstavljal le glinopor
pri sorti 'Vesna', ki je imela najbolj grobo strukturo mesa, saj je povpre¢na ocenjena
vrednost znasala 3,4.



Der¢a N. Senzori¢na kakovost zgodnjega krompirja ... pridelanega na razli¢nih gojitvenih substratih. 28
Dipl. delo (VS). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Oddelek za agronomijo, 2012

4.1.4 Aroma

Preglednica 5: Aroma 3 sort krompirja pridelanega na razli¢nih substratih

SORTA SUBSTRAT n X min max SD
vrtna zemlja 25 3,4 1 5 1,3807
perlit 25 3,0 1 5 1,2947
vermikulit 25 2,4 1 5 1,1991
'Vesna' ]
glinopor 25 2,3 1 4 1,0166
Sota 25 2,2 1 4 1,1785
X 2,7 1,2139
vrtna zemlja 25 2,8 1 5 1,1132
perlit 25 2,7 1 5 1,1274
. vermikulit 25 2,5 1 5 1,3421
'Kresnik'
glinopor 25 2,7 1 5 1,2153
Sota 25 2,6 1 5 1,337
X 2,7 1,227
vrtna zemlja 25 2,5 1 4 1,0981
perlit 25 2,6 1 4 1,1375
5 vermikulit 25 2,5 1 4 1,1631
'PSata’
glinopor 25 2,4 1 4 1,1564
Sota 25 2,3 1 4 1,0921
X 2,5 1,1295

n - Stevilo preizkusevalcev oziroma obravnavanj; X - povpre¢na vrednost; min - minimalna vrednost; max -
maksimalna vrednost; SD - standardna deviacija

Podobno kot pri oceni strukture, tudi pri oceni arome preizkusevalci niso zaznali velikih
razlik med sortami. Kljub temu pa je bila najbolje ocenjena sorta 'Psata’ (X = 2,5), medtem
ko sta sorti 'Vesna' in 'Kresnik' dosegli nekoliko skromnejsi rezultat (X = 2,7).

Pri sorti 'Vesna' je bila aroma najslabse povpre¢no ocenjena na substratih iz vrtne zemlje
(X = 3,4) in perlita (X = 3,0). To pomeni, da so gomolji iz teh dveh substratov imeli
najslab$i okus. Pri ostalih sortah pa substrat prakticno ni imel senzori¢no zaznavnega
vpliva na aromo.
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4.1.5 Lepljivost

Preglednica 6: Lepljivost 3 sort krompirja pridelanega na razli¢nih substratih

SORTA SUBSTRAT n X min max SD
vrtna zemlja 25 2,6 1 5 1,30108
perlit 25 2,3 1 5 1,157527
vermikulit 25 2,8 1 5 1,329959
'Vesna' ]
glinopor 25 2,3 1 45 1,150447
Sota 25 2,6 1 5 1,144752
X 2,5 1,216753
vrtna zemlja 25 3,1 1 5 1,346427
perlit 25 3,1 1 5 1,480378
] vermikulit 25 3,2 1 5 1,298104
'Kresnik'
glinopor 25 3,2 1 5 1,14133
Sota 25 2,9 1 5 1,43729
X 3,1 1,340706
vrtna zemlja 25 3,2 1 5 1,268143
perlit 25 2,7 1 5 1,061693
vermikulit 25 2,6 1 5 1,369039
'P§ata’
glinopor 25 31 1 5 1,283043
Sota 25 3,1 1 5 1,338258
X 2,9 1,264035

n - Stevilo preizkusevalcev oziroma obravnavanj; X - povpre¢na vrednost; min - minimalna vrednost; max -

maksimalna vrednost; SD - standardna deviacija

Po oceni preizkusevalcev ima najvecjo lepljivost sorta ‘Kresnik' (X = 3,1), medtem ko so
gomolji sorte 'Vesna' najmanj lepljivi (X = 2,5).

Lepljivost sorte 'Vesna' je bila v povprec¢ju najslabse ocenjena pri gomoljih, ki so rasli v
vermikulitu (X = 2,8). Pri sorti 'Kresnik' vrsta substrata ni opazneje vplivala na lepljivost.
Za razliko od sorte 'Vesna' pa je imela sorta 'Psata’ na vemikulitu najmanj lepljive gomolje
(X =2,6).
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4.2 BARVA MESA

Ceprav barva mesa ne vpliva na jedilno kakovost gomoljev pa ima pomembno vlogo pri
prehranjevalnih navadah potro$nikov (Kocjan Acko, 2003).

4.2.1 Vrednost L*
Vrednost lastnosti L* predstavlja svetlost (+L*) oziroma temnost (-L*) barve.

Pri sorti "Vesna' so bile izmerjene vrednosti po kuhanju gomoljev priblizno enake na
substratih iz vrtne zemlje, perlita in vermikulita. Nekoliko svetlejsi so bili le gomolji, ki so
rasli v Soti. Po 20 minutah kuhanja so vsi gomolji potemneli, najbolj je bila potemnitev
opazna pri vermikulitu. Pri gomoljih iz perlita pa je bila potemnitev zanemarljiva.

Vrednost L* se je po kuhanju gomoljev sorte 'Kresnik' iz razli¢nih substratov opazno
razlikovala in sicer so imeli gomolji iz vrtne zemlje, perlita in vermikulita vi§je vrednosti
L* v primerjavi z gomolji iz glinoporja in Sote. Ve€ina gomoljev je, z izjemo tistih iz
perlita, po 20 minutah dobila svetlejs$i odtenek. Ta sprememba je bila najbolj izrazito pri
gomoljih iz glinoporja in Sote.

Za sorto 'Psata’ je bilo znacilno, da je imela gomolje iz vrtne zemlje po kuhanju temnejSe v
primerjavi z ostalimi substrati. Po 20 minutah so gomolji iz perlita moc¢no, iz vermikulita,
glinopora in Sote pa rahlo potemneli. Nasprotno pa so se gomolji iz vrtne zemlje opazno
posvetlili.
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Slika 11: Izmerjena vrednost L* pri sorti 'Vesna' takoj po kuhanju in po 20 minutah na zraku
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Slika 12: Izmerjena vrednost L* pri sorti 'Kresnik' takoj po kuhanju in po 20 minutah na zraku
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Slikal3: Izmerjena vrednost L* pri sorti 'Psata’ takoj po kuhanju in po 20 minutah na zraku

4.2.2 \Vrednost a*

Vrednosti lastnosti a* v njenem negativnem delu predstavljajo intenzivnost zelene barve
(posledica razgradnje klorofila). Vi§ja pozitivna a* vrednost pa pomeni intenzivnej$o
rdeco barvo (posledica tvorbe antocianov).

Gomolji sorte 'Vesna' so imeli po kuhanju vrednosti lastnosti a* v negativnem obmodju.
Izmerjene vrednosti so bile pri vseh substratih skoraj enake. Po 20 minutah so gomolji iz
vecéine substratov postali sicer bolj rdeci, vendar so bile vrednosti §e vedno z negativnim
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predznakom. Izjemo so predstavljali gomolji iz vermikulita, ki so imeli ze rahlo rde¢
odtenek (pozitivna vrednost +a*).

Pri sorti 'Kresnik' so se vrednosti a* po kuhanju gibale v negativhem obmodcju. Te
vrednosti so se po 20 minutah kuhanja, razen pri glinoporju spremenile v pozitivne.

Pri sorti 'Psata’ so bile vse vrednosti a* po kuhanju gomoljev, z izjemo gomoljev gojenih v
perlitu, negativne. Po 20 minutah pa so vrednosti, razen pri glinoporju, presle na pozitivno
stran skale.
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Slikal5: Izmerjena vrednost a* pri sorti 'Kresnik' takoj po kuhanju in po 20 minutah na zraku
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Slikal6: Izmerjena vrednost a* pri sorti 'PSata’ takoj po kuhanju in po 20 minutah na zraku

4.2.3 Vrednost b*

Vrednosti b* v njenem pozitivnem delu predstavljajo intenzivnost rumene barve (manj
moder). Negativna b* vrednost pa pomeni intenzivnej$o modro barvo (manj rumen).

N
(@]
J

H kuhan

w
]
1

H po 20 min

Vrednost b
N N w
o (6, ] (@]

=
(%2}
1

10 -

vrtna zemlja perlit vermikulit glinopor Sota

Slikal7: Izmerjena vrednost lastnosti b* pri sorti 'Vesna'
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Iz Slike 17 je razvidno, da je imela sorta "Vesna' po kuhanju pri vseh substratih vrednost b*
na pozitivni strani skale. Med substrati tudi ni bilo bistvenih razlik. Po 20 minutah kuhanja
so gomolji v povprecju postali bolj rumeni.

Podobne rezultate kot pri sorti "Vesna' smo po kuhanju in po 20 minutah stanja na zraku
dobili tudi pri sortah 'Kresnik' (Slika 18) in "Psata’ (Slika 19).
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Slikal8: Izmerjena vrednost lastnosti b* pri sorti 'Kresnik'
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Slikal9: Izmerjena vrednost lastnosti b pri sorti 'Psata’



Der¢a N. Senzori¢na kakovost zgodnjega krompirja ... pridelanega na razli¢nih gojitvenih substratih. 35
Dipl. delo (VS). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Oddelek za agronomijo, 2012

5 RAZPRAVA IN SKLEPI

5.1 RAZPRAVA

Po definiciji UNECE (2006) je zgodnji krompir tisti krompir, ki ga izkopavamo pred
fiziolosko zrelostjo. Gomolje pa se uporablja kot hrana po kuhanju, prazenju in pecenju
(Ban in sod., 2011).

Gomolje mladega krompirja obi¢ajno ponudimo trziS¢u takoj po izkopu. Znacilnost
zgodnjega krompirja je tanka kozica, ki jo z lahkoto odstranimo brez lupljenja. Prav tako ti
gomolji vsebujejo sorazmerno veliko vitaminov in drugih za zdravje in dobro pocutje
potrebnih snovi. Vec¢ina teh snovi je tik pod kozico. 1z tega razloga je priporoéljivo pred
uporabo le $¢etkanje in pranje gomoljev, ne pa lupljenje (Bavec, 2006).

Pridelava zgodnjega krompirja se je pri nas povecala pri kmetih, ki so opustili pridelovanje
semenskega krompirja zaradi tezav z virusnimi boleznimi (Dolnicar, 1996). Kljub temu, da
se z zgodnjim krompirjem pridela manj gomoljev in ti ne prenesejo dolgega shranjevanja
pa je ta krompir za pridelovalce tudi trzno najbolj zanimiv, saj dosega najvisjo ceno pozimi
in spomladi. Izracuni gospodarnosti na primer kazejo, da cena novega krompirja upravici
stroSek s prekrivanjem nasada s tkanino v primerjavi s poznimi sortami, ki so na njivi
daljse obdobje in jih bremenijo stroski varstva rastlin (Oblak, 2001). Trzna vrednost
gomoljev pa dviguje tudi dejstvo, da se vse ve¢ krompirja predela v »uzitno hrano«, ki
temelji na potro$nikovi oceni okusa, teksture, videza in predvsem udobja.

Ker se je v zadnjih sezonah v naSih trgovinah povecala ponudba mladega krompirja iz
Sredozemlja in severne Aftrike, ki Ze pozimi izriva iz polic star, doma pridelan krompir,
smo se odlo¢ili, da postavimo poskus v raziskovalnem rastlinjaku Laboratorijskega polja
Biotehniske fakultete in skuSamo ugotoviti ali lahko izven sezone pridelamo gomolje
domacih sort krompirja, ki bi imele ustrezno jedilno kakovost.

Poleg velike rodnosti sorte, ki je za pridelovalca Se vedno najpomembnejSa lastnost
krompirja, je visoka ocena senzori¢ne kakovosti zagotovilo, da bo s sorto zadovoljen tudi
uporabnik, ki naj ne bi lo¢eval le med barvo mesa, ampak bo za gastronomsko okusno
krompirjevo jed znal izbrati po kakovosti najprimernejSo sorto.

V poskus smo vkljucili 3 sorte krompirja ('Vesna', 'Kresnik' in 'PSata'), ki smo jih gojili na
petih razli¢nih substratih (vrtna zemlja, perlit, vermikulit, glinopor in $ota). Vsi substrati so
bili enako oskrbovani z vodo in hranili. Predpostavili smo, da se sorte med seboj
razlikujejo po jedilni kakovosti in da substrati vplivajo na to kakovost.
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Zgodnja sorta 'Vesna', ki je po navedbah strokovne (Sluga, 1999) in znanstvene (Kocjan
Acko, 2003) literature zelo kvalitetna sorta se je v naSem poskusu, v primerjavi z ostalima
dvema sortama, pokazala kot slabSa v enakomernosti barve prereza, konzistenci in v
lepljivosti. V nasprotju s primerjanima sortama pa je imela sorta najfinej$o strukturo.

Sorta 'Kresnik', ki sodi med najboljse in najbolj priljubljene zgodnje sorte krompirja pri nas
(Kocjan Acko in Goljat, 2005), je po mnenju preizkusevalcev imela najbolj enakomeren
barvni prerez gomoljev in najvecjo ¢vrstost oziroma konzistenco gomoljev. Sorta je imela
tudi najvecjo lepljivost. Pri sorti se pri gomoljih, ki stojijo 20 minut na zraku tudi najbolj
spremeni vrednost a* in sicer iz negativnih v pozitivne vrednosti oziroma iz bolj zelene
barve v bolj rdeco.

Sorta 'Psata’ se je odlikovala predvsem po aromi. Po navedbah iz literature (Sluga, 1999)
na kuharsko vrednost gomoljev vpliva tudi dejstvo, da kuhan gomolj na zraku ne potemni.
To trditev se je v nasem poskusu izkazala za napac¢no, saj so gomolji iz vseh substratov po
20 minutah na zraku potemneli.

5.2 SKLEPI

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

- jedilna kakovost gomoljev je bila takoj po kuhanju dobro senzori¢no ocenjena, kajti
vse senzoricne ocene so bile Se v meji sprejemljivosti;

- najfinejSo strukturo gomoljev je imela sorta 'Vesna', za katero je tudi znacilno, da
vsi gomolji po 20 minutah na zraku potemnijo;

- sorta 'Kresnik' je imela najbolj enakomeren barvni prerez gomoljev, najvecjo
¢vrstost in najvecjo lepljivost gomoljev;
- sorta 'Psata’ je imela najbolj aromati¢ne oziroma najbolj okusne gomolje;

- vrtna zemlja je najslabSe vplivala na vonj in okus pri sorti 'Vesna' in na poslabSanje
konzistence pri sortah 'Kresnik' in 'PSata’;

- stroski za nakup substratov in stro$ki za porabljeno energijo v izvensezonski
pridelavi krompirja (ogrevanje rastlinjaka, uporaba asimilacijskih luc¢i za dodatno
osvetljevanje) privedejo do vpraSanja o gospodarnosti takega nacina gojenja
krompirja.
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6 POVZETEK

Krompir je danes, glede na obseg posajenih povrSin v svetu, Cetrta kultura za pSenico,
koruzo in rizem (Paradikovi¢, 2009). Med domacimi potrosniki pa pridobiva na
priljubljenosti mladi, zgodnji krompir, ki je delikatesna hrana in je na razpolago v ¢asovno
omejenem obdobju (Kocjan Acko, 1999). Obicajno zgodnji krompir pride na trg do
zacetka avgusta in se fizioloSko razlikuje od starejSega krompirja, ki ga v trgovinah
dobimo po tem datumu (Ban in sod., 2011). V zadnjih letih pa se je v na$ih trgovinah
povecala ponudba mladega krompirja iz uvoza. Vendar je vse ve¢ ljudi, ki spreminjajo
svoje nakupovalne in prehranjevalne navade in se pri nakupih odlocajo za lokalno
pridelano hrano, za katero so pripravljeni tudi ve¢ placati. Tako se ponuja priloznost za
domace pridelovalce oziroma kmete, da ponovno pridobijo na svojem pomenu.

Z nasi raziskavi smo zeleli ugotoviti ali imajo gomolji domacih sort krompirja, pridelani
izven sezone na razli¢nih substratih ustrezno jedilno kakovost. V ta namen smo postavili
poskus v raziskovalnem rastlinjaku na Laboratorijskem polju Biotehniske fakultete. V
poskus so bile vklju¢ene 3 domace sorte krompirja ("Vesna', 'Kresnik' in 'PSata') gojene na
petih substratin (vrtna zemlja, perlit, vermikulit, glinopor in Sota), Ki so bili enako
oskrbovani z vodo in hranili. Predhodne raziskave (Osvald in Petrovi¢, 2001; Kacjan
Marsi¢ in JakSe, 2010) so namre¢ pokazale, da so omenjeni substrati primerni za gojenje
vrtnin.

Gomolje vseh treh sort smo 20. 12. 2011 posadili v 15-litrske lonce napolnjene z razli¢nimi
substrati. Pred sajenjem smo opravili zalozno gnojenje (5 kg/ha vodotopnega pocasi
delujo¢ega NPK gnojila Entec 14-7-17). Substrate v loncih smo po potrebi zalivali.
Rastline smo dognojevali enkrat tedensko s priblizno 0,5 1 raztopine/rastlino (vodotopno
NPK gnojilo Polyfeed 16-8-32 v koncentraciji 1 g/l). Pridelek gomoljev smo pobrali 30.
03. 2012.

Jedilno kakovost krompirja smo ugotavljali s senzori¢no analizo gomoljev in z merjenjem
barve mesa gomoljev po CIE L*a*b* sistemu v laboratoriju Katedre za tehnologijo
rastlinskih Zivil, Oddelka za Zivilstvo na Biotehniski fakulteti. Degustacijsko komisijo je
sestavljalo 25 ocenjevalcev (16 Zensk in 9 moskih) - Studentov 2. letnika visokoSolskega
strokovnega Studija Agronomije in hortikulture. Preizkusevalci so s pomocjo analiticnega
senzoricnega testa in s 5-to¢kovno hedonsko lestvico z ocenami od 1 (optimalno izrazena
lastnost) do 5 (slabo izrazena senzoriCna lastnost) ocenjevali naslednje lastnosti:
enakomernost barve prereza, konzistenco, strukturo, aromo (okus in vonj) in lepljivost.

Rezultati so pokazali, da je jedilna kakovost gomoljev vseh sort in na vseh substratih takoj
po kuhanju dobro senzoricno ocenjena. Vzorci analiziranih gomoljev so bili precej
izenacenega zunanjega videza in brez vecjih napak.
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Najbolj okusne gomolje je imela sorta 'PSata', medtem ko je imela sorta 'Kresnik' najbolj
enakomeren barvni prerez gomoljev, najvecjo Cvrstost in najvec¢jo lepljivost gomoljev.
NajfinejSo strukturo gomoljev je imela sorta 'Vesna', za katero je tudi znacilno, da vsi
gomolji po 20 minutah na zraku potemnijo.

Ceprav so se uporabljeni substrati izkazali kot primerni za gojenje zgodnjega krompirja pa
rezultate poskusa niso bili pri¢akovani, saj je na nekatere senzori¢ne lastnosti, v primerjavi
z ostalimi substrati, najslabse vplivala vrtna zemlja. Tako so na primer gomolji sorte
'Vesna' imeli najslabsi vonj in okus, pri sortah 'Kresnik' in 'PSata’ pa je vrtna zemlja slabo
vplivala na konzistenco.

V nadaljnjih raziskavah bi bilo smiselno, glede na prilagajanje potrebam sodobnega
potrosnika, poskus zastaviti SirSe, tako da bi v raziskavo vkljucili tudi analizo
takoimenovane skrite kakovosti (kemijska sestava, zdravstvena neopore¢nost, hranilna
vrednost).
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