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Povzetek

Pri raziskovalni nalogi smo imeli namen raziskati sadje, zanimala nas je obstojnost sadja,
vsebnost vode in sladkorja v razli¢nih vrstah sadja. Za namene raziskovalne naloge smo izvedli

eksperimente, s katerimi smo preucili obstojnost sadja, koli¢ino vode in sladkorja v sadju.

Z raziskavami smo ugotovili, da voda predstavlja kar 61,6 % mase jabolka, 70 % mase banane,
80 % mase grozdja, 73 % teze kakija in 53,4 % mase pomarance. Glede obstojnosti sadja smo
ugotovili, da je sadje bolj obstojno v hladilniku, saj so vse vrste sadja dlje Casa obstale v
hladilniku. V sklopu raziskovalne naloge smo merili tudi vsebnost sladkorja v sadju. Za jabolko
smo ugotovili, da je delez sladkorja 4,6 %, za banano 6,0 %, za grozdje 9,6 %, za kaki 3,3 % in

za pomaranco 4,1 %. Delez sladkorja v sadju lahko zelo niha glede na stopnjo zrelosti sadja.

KLJUCNE BESEDE: sadje, obstojnost sadja, sladkorji, voda.



1. Uvod

Sadje so uzitni plodovi razli¢nih dreves in grmov. Vecino sadja uZivamo svezega, brez
predhodne priprave. Sadezi rastlin se razvijejo iz cveta. Sadje je najbolje uzivati brez dodatkov
ali pa, da jih je ¢im manj. S predelavo in dodajanjem dodatkov se sadju unici velik del
vitaminov. Sadje ima navadno zelo nizko energijsko vrednost, vsebuje tudi zelo veliko vode ter

malo beljakovin in masc¢ob, posledicno je nepogresljiv del ¢lovekove prehrane.

V raziskovalni nalogi smo se posvetili sadju, ki ga pogosto uzivamo. Za preuc¢evanje sadja Smo
se odlocili, saj ga sreCujemo v vsakdanjem zivljenju, o njem smo Ze veliko sliSali in smo to
zeleli preveriti. Poleg tega je sadje pomemben del nase prehrane. Kot zanimivost lahko povemo,

da moramo, $e posebej v ¢asu bolezni, pojesti kar 400 g svezega sadja in zelenjave na dan.

V raziskovalni nalogi nas je zanimala obstojnost razli¢nih vrst sadja, koli¢ina sladkorja in vode
v sadju. Predpostavili smo, da sadje ostane dlje Casa sveze v hladilniku. Zaradi epidemije smo
literaturo poiskali na spletu, brez pomoci Solske knjiznice. V teoretiénem delu smo predstavili
sadje — kaj sadje sploh je, kratko zgodovino sadja, obstojnost sadja in pa skladis¢enje sadja. V
teoriji smo predstavili tudi vrste sadja ter za posamezno sadje napisali tudi njegovo sestavo.
Tudi eksperimente za raziskovalno nalogo smo izvajali v domacem okolju. O poskusih smo se
pogovorili na videokonferenci, nato pa smo doma opravili tri eksperimente, pri cemer je vsak
raziskovalec naredil eksperiment z dvema vrstama sadja. Z eksperimenti smo raziskali
obstojnost sadja, delez vode v sadju in vsebnost sladkorja v izbranih sadezih. Pri vseh poskusih
smo delale z istimi vrstami sadja, in sicer izbrale smo si kaki, pomaranco, grozdje, jabolko in

banano.



2. Teoreticni del

2.1. Sadje

Ljudje imenujemo sadje uzitne plodove razli¢nih dreves in grmov. Vecje dele sadezev lahko
uzivamo sveze, brez predhodne priprave. Za sadje v veéini velja, da ima ve¢ sladkorja in raste
na vecletnih rastlinah, sadezi pa se razvijejo iz cveta. Sadje je najboljSe, kadar je brez razli¢nih
dodatkov ali pa jih je ¢im manj. S predelavo in dodajanjem dodatkov se tej vrsti hrane unici
velik del vitaminov. Sadje ima zelo nizko energijsko vrednost, vsebuje tudi zelo veliko vode
ter malo beljakovin in mas¢ob. V sadju je zelo veliko vitaminov, sadnih kislin in mineralov.
Delez vitaminov in mineralov se pri razli¢nih sadezih moé¢no razlikuje. Najve¢ je v sadezu vode
(70-95 %), ogljikovih hidratov (5-20 %), sadnih kislin(0,1-5 %), esencialnih aminokislin,
lipidov, vitaminov in mineralov. Poznamo veliko vrst sadja, kot so: kos¢icasto sadje: Cesnja,
breskev; peckasto sadje: jabolko, hruska; jagodicevje: borovnica, grozdje; lupinasto sadje: oreh,
le$nik; tropsko sadje — eksoti¢no: banana, ananas itd. Iz sadja se da narediti tudi veliko razli¢nih
izdelkov, kot so kompot, suho sadje, prelivi, marmelade, pite in razni sadni Zeleji. Sadje pa
lahko tudi konzerviramo z zmrzovanjem; sadju lahko tako podaljS$amo obstojnost in trajnost S
shranjevanjem na ustrezni temperaturi ali pa ga posusimo in ga imamo kot prigrizek namesto
npr. ¢ipsa. Raznovrstna prehrana z rednim uZivanjem sadja in zelenjave lahko bistveno
pripomore k boljsemu pocutju ter predvsem zdravju, zato je pomembno, da sadje zauzijemo, in
sicer vsaj 2-3 kose na dan (npr. jabolko, banana), saj se zelo izboljsa imunski sistem,

blagodejno vpliva tudi na prebavni sistem (Rot, 2020).



2.2. Kratka zgodovina uporabe sadja

Se do nedavnega je veljalo, da so bile Zitarice prve med za prehrano udomadenimi rastlinskimi
vrstami. Po novih odkritjih, ki so jih leta 2006 odkrili trije znanstveniki, Mordechai E. Kislev,
Anat Hartmann in Ofer Bar-Yosef, nato pa objavili v reviji Science, je to mesto pripadlo figi.
Gojenje sadja, kar sega vec kot 11 tiso¢ let nazaj, je tako bilo Se pred pSenico. Za zdaj tako za

najstarejSe med kultiviranimi rastlinami veljajo fige (Mravlje, 2016).

Clovek je poskusal pridelovati sadje in zelenjavo Ze pred veé¢ kot 10000 leti. Pred priblizno
10000 leti so se pojavili prvi zametki vrtov. To so bile manjSe povrSine, na katerih so gojili
zdravilne rastline. Obdane so bile z Zivo mejo. Prve prave vrtove najdemo pri Sumercih okoli

(Zdravo Sadje — Zelenjava, 2020).

Prve banane naj bi zaceli gojiti Zze vsaj pred 7000 leti, celo ze pred 10000 leti v Papui Novi
Gvineji, medtem ko zdaj uspevajo v ve¢ kot sto drzavah. Sadez, ki ga danes poznamo pod
imenom banana, pa je plod prepleta dveh vrst, Musa Acuminate in Musa Balbisiana. Ta je imela
velika in trda semena. Danasnja banana je tako precej drugac¢na od svojih predhodnic. Je veliko

slajsa, bolj hranljiva, lazja za lupljenje in z zelo drobnimi semeni (Mravlje, 2016).

Prvotna domovina jabolk je na Bliznjem vzhodu (Mezopotamija). NajstarejSe ostanke jabolk,
stare vsaj 6500 let, so arheologi odkrili na obmocju Jeriha v dolini reke Jordan in v Mali Aziji.
Zdravilno moc¢ jabolk so poznali Ze Egip€ani, ki so jablane sadili vzdolz reke Nil. O njih so
pisali stari Grki in Rimljani. Prav njihov je pregovor, ki se je ohranil do danasnjih dni: »Jabolko
na dan odZene zdravnika stran«. Drugi pregovor pa pravi, da bi zdravniki ostali brez posla, ¢e

bi mi vsak vecer pred spanjem pojedli eno jabolko (Nasa super hrana, 2020).

S pohodi Rimljanov so se razli¢ne vrste jabolk razsirile po vsej Evropi, celo na britanske otoke.
Pomembno vlogo pri tem so imela tudi germanska in slovanska plemena. V starem veku so
jablane sadili naklju¢no; sadovnjaki kot poseben prostor za sadna drevesa so se pojavili Sele v
srednjem veku, najprej znotraj samostanskih in pozneje tudi grajskih obzidij (Nasa super hrana,
2020).

V tretjem stoletju pred naSim Stetjem je grski botanik Teofrast predstavil cepljenje, kar je

omogocilo izbor in ohranitev dolo€enih lastnosti plodov pri razmnozevanju in tako nastanek
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razli¢nih sort. Sode¢ po Valvazorju so na prelomu v novi vek na nasih tleh poznali ze ve¢ sto

sort jabolk (Nasa super hrana, 2020).

2.3. Nekatere vrste sadja

2.3.1. Jabolko

Jabolko, najpogosteje pridelan sadez pri nas, velja za zelo zdravo in vsestransko uporabno
zivilo. Z njim lahko popestrimo marsikatero jed, na zanimive nacine pa lahko uporabimo tudi
jabol¢ni olupek, ki navadno vedno konca v smeteh, ko jabolko pred uporabo ali zauzitjem

olupimo (H., 2020).

Jabolka lahko uzivamo sveza, v kompotu, posusena, prazena, ocvrta, podusena, pecena in $e bi
lahko nasStevali. Uporabimo jih lahko tako za nadev kot tudi za prilogo. Izjemno koristni so tudi

njihovi olupki, iz katerih lahko pripravimo slastne priboljske (H., 2020).

2.3.2. Banana

V nasprotju z nekaterimi drugimi sadeZi se zorenje banan ne ustavi, ko le-te oberemo. Se ne
povsem zrele, zelenkaste banane, zato shranjujemo pri sobni temperaturi, saj bodo le tako
pravilno dozorele. Topleje, kot je v prostoru, hitreje bodo banane zorele. Ko banane dozorijo,
jih lahko shranimo v hladilniku in jim tako nekoliko podaljSamo uporabnost. Zrele banane

oddajo precej etilena, plina, ki povzroci, da tudi nezrelo sadje v neposredni okolici za¢ne zoreti

hitreje (Banane, 2019).
Blagodejni ucinki banane

Banane izbolj$ajo naSe pocutje zaradi bogate vsebnosti magnezija in vitamina B6, banane
zmanjSujejo razdraZzljivost, normalizirajo spanje in na splo$no delujejo blagodejno na Zivéni
sistem. Poleg tega pa povecujejo koncentracijo in lajSajo ucenje. Banana vsebuje triptofan, ki
se v organizmu pretvarja v serotonin, ki je poznan kot hormon srece. Ta nas sprosca in izboljsa
razpolozenje. Ko smo pod stresom, je poraba kalija ve¢ja, zato ga moramo nadomestiti z

bananami. Ko smo pod stresom, naSe srce deluje pospeSeno, miSice so napete, celoten
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metabolizem je hitrejsi, s tem pa porabimo tudi vecje koliCine kalija. Zaradi tega trpi naSe srce,
povecuje se tudi tveganje za sréni infarkt. Ker banane vsebujejo znatne koli¢ine kalija, tako

zmanjSujejo Skodljive ucinke stresa in nas varujejo pred infarktom (Banane, 2019).
Katero banano izbrati?

Zelena ali rjava? Katera ima boljSo prehransko sestavo? Prehranske koristi banan se s staranjem
res spreminjajo, vendar se s tem ne zmanjsujejo. Banane so odlicen vir kalija in drugih hranil,
vendar se raven hranil in vlaknin razlikuje glede na njihovo stopnjo zrelosti. Raziskave kazejo,
da nezrele (zelene) banane vsebujejo manj sladkorja, $krob pa predstavlja do 90 % vsebnosti
ogljikovih hidratov. Vecina tega Skroba je rezistentnega, ki hrani dobre bakterije v nasem
crevesju. Ko se rezistentni Skrob pretvori v sladkor, banane zorijo in postanejo mehkejse,
njihova lupina pa postane rjava. To lahko vidimo na Sliki 1. Zrele banane so tako slajse, lazje
prebavljive in polne antioksidantov. Ve¢ rjavih lis ima banana, vec¢ sladkorja in antioksidantov

vsebuje (Banane, 2019).

kaksna je prehransko

"najboljsa"?

fj';

w -

Slika 1: Zrelost banane
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https://www.facebook.com/124626604303092/posts/2821063721326020/

2.3.3. Pomaranca

Pomaranco lahko uporabljate za nego koze ali razvajanje vasih ¢utov. Iz nje si lahko naredite
masko za kozo ali pa se preprosto prepustite vonju eteri¢nega olja iz tega najpopularnejSega
citrusa (M.K., 2009).

Pomaranca ima sprostilne in pomirjevalne uc¢inke, poleg tega pa je koza po uporabi pripravkov
iz pomarance napeta, Cista in mehka. Uporaba pomaran¢nega soka in njenega mesa je primerna

za vse tipe koze (Pomarance - eliksir lepote, 2015).

2.3.4. Kaki

Kaki, ki prihaja s Kitajske, a je izjemno priljubljen na Japonskem, spada v druzino Diospyros,
kar pomeni sadez bogov. Je od svetlo rumene do temno oranzne barve, uzitna je tudi lupina,
koscico zavrzemo. Dobrih strani kakija je veliko, saj je bogat z zdravimi hranili. Na Kitajskem
so sadeze in liste uporabljali ob kaslju, hipertenziji, paralizi, ozeblinah, opeklinah in krvavitvah

(S., 2020).

Drevo kakija zraste tri do petnajst metrov visoko. Ima Siroke ovalne liste in rumeno bele
cvetove. Sadezi sort, Ki jih sadijo pri nas, so po velikosti podobni jabolkom. Zreli kakiji so
oranzno rdece barve. SadeZi imajo okoli peclja razvrScene §tiri liste. Lupina kakijev je gladka
in sijoca. Po svetu poznajo veliko sort kakijev. Glede na sorto imajo plodovi eno ali ve¢ semen.
V Izraelu gojijo Saronov sadeZ — sorto kakija brez semen, ki je uZitna tudi trda. V ZDA raste
virzinski kaki, katerega sadeZi so bledo oranzni. Ko jeseni listje odpade, plodovi ostanejo na

drevesu kot zimski sadez (Stergar, 2009).
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2.3.5. Grozdje

Grozdje nam je tekom celega leta dostopno na trgovinskih policah. Na voljo nam je tudi taksno
brez peck. V svetovnem merilu se grozdja pridela zelo veliko, prekasa celo skupni pridelek

banan, pomaran¢ in jabolk, vendar se ga vec¢ kot tri etrtine predela v vino (Dovjak, 2020).

Grozdje naj bi potencialno zmanjsalo tveganje za nastanek metabolnega sindroma. Metabolni
sindrom je skupek razli¢nih stanj, ki nastopajo isto¢asno. Mednje uvrs¢amo povecan krvni tlak,
visok nivo sladkorja v krvi, presezek telesne mascobe okoli pasu ali nizek nivo dobrega
holesterola HDL ter povecan nivo trigliceridov v krvi. Vse skupaj povecuje tveganje za

nastanek bolezni srca, kapi ter diabetesa tipa 2 (Dovjak, 2020).

Rezultati Studij na podganah so pokazali, da je trimesecno uzivanje prehrane, v katero so
vkljucili grozdje, zmanjsalo vnetne znake v telesu, Se posebej v jetrih in trebuSnem mascobnem
tkivu. ZmanjSala se je mascoba v jetrih, ledvicah in trebuhu, Se posebej v jetrih in ledvicah pa

so se povecali znaki antioksidativne obrambe (Dovjak, 2020).

2.4. Obstojnost sadja in skladiS¢enje sadja

S hrano se ¢isto vsi ukvarjamo vsak dan, saj je sadje na$ vir energije. Prav je tudi, da smo
seznanjeni s tem, kako Zivila ohraniti ¢im dlje sveZa, saj tako ohranimo hranljive snovi v njih,

pa tudi prihranimo, kajti hrana nam ne zgnije tako hitro.

VoW

Za vecino sadja (kivi, banane, slive, breskve, marelice in drugo kos¢icasto sadje) velja, da je
dobro, ¢e ga pustimo dozoreti na pultu, potem pa ga prestavimo v hladilnik, saj mu tako
podaljsamo obstojnost. S pravilnim nac¢inom shranjevanja sadja lahko Zivljenjsko dobo sadja
podaljSamo tudi za nekaj tednov (Prakti¢ni nasveti za shranjevanje svezega sadja in zelenjave,

2016).
PRIMER :

Nacin shranjevanja jabolk je v hladnem in temnem prostoru, kot je na primer v hladni Kleti ali
hladilniku. Pomembno je, da veckrat preverimo jabolka, in da sproti odstranjujemo zgnila
jabolka, sicer se lahko $e ne gnila jabolka nalezejo gnilobe (Ali banane lahko shranim v
hladilnik? Kaj pa jabolka in pomarance?, 2015).
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Vecina vrst slabo prenasa loc¢itev ploda od grma ali drevesa. Pri¢ne se proces Staranja, pri
katerem plodovi pri¢nejo izgubljati vodo in hranilne snovi. Nagubanost, ovelost in mehka ter
rjava mesta lahko s pravilnim skladi§¢enjem za nekaj Casa preprecimo (Ali banane lahko

shranim v hladilnik? Kaj pa jabolka in pomarance?, 2015).

Juzno sadje je bolj ali manj vajeno tropskih temperatur, zato jim nizke temperature niti malo
niso vse¢ in jih ne shranjujemo v hladilniku. Tam bi ti — toplote vajeni sadezi — doziveli pravi
Sok. Banane to kazejo z rjavimi pikami na olupku. Sicer ostane sadje kljub zunanjim poskodbam
vecinoma $e naprej uzitno, kljub temu pa ne prekora¢ujmo temperatur, pri katerih se ti sadezi

pocutijo dobro (Pravilno shranjevanje sadja in zelenjave, 2015).

V Sloveniji smo dosegli pri skladiS¢enju sadja v kontrolirani atmosferi Ze stopnjo razvitejSih
dezel. Ta nacin je v praksi ze zelo razsirjen in ekonomsko potrjen (Pravilno shranjevanje sadja

in zelenjave, 2015).

Pred skladi$¢enjem je treba embalazo in zaboje dobro oprati in ¢e je mozno tudi razkuziti. Tako
preprecimo, da bi sadje zgnilo zaradi nepravilne higiene. Prostor, kjer skladis¢imo sadje,

moramo zraciti najmanj trikrat na teden (Grsic, 2010).

Napake pri skladis¢enju so:

. porjavitev kozice,

. porjavitev mesa,

. grenka pegavost,

. porjavitev pescica in

. steklavost plodov (Grsic, 2010).

Sadje lahko ohranimo tudi z zamrzovanjem. Najve¢ji prijatelj zamrzovanja je namreC le
jagodicevje, saj se kot v hladilniku in na sobni temperaturi zelo tezko zdrzi. Primeri sadja za
zmrzovanje so: borovnice, jagode, maline, robide, slive, ribez, grozdje, visSnje ter Se veliko vec
ostalega jagodi¢evja. Ce hotemo jagodiéevje shraniti, mu moramo najprej odstraniti peclje ter
ga kasneje napolniti v posodice ter ga shraniti v zamrzovalnik. Zamrznjena hrana ni manj
vredna od »sveze« hrane, pogosto je celo bolj sveza od »sveze« (Kratka zgodovina zamrznjene
hrane, 2010).
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Prednosti zamrzovanja:

» Zamrznjena hrana ne vsebuje konzervansov, ker je zamrzovanje naravna oblika
konzerviranja.

» Zamrznjeno sadje in zelenjava sta pogosto bolj hranljiva kot sveza razli¢ica.

» Zamrzovanje ohrani vitamine in hranilne snovi, ki bi se drugace izgubili s prevozom od

kmetije do trgovine (Kratka zgodovina zamrznjene hrane, 2010).

2.5. Sestava sadja

2.5.1. Sestava jabolka
Jabolko v ve¢jem delezu gradi voda: od 76-91 %, suhe snovi pa je od 9-24 %. Od tega, tako

kot vecina sadja, vsebuje najve¢ ogljikovih hidratov, med katerimi je najbolj zastopan sladkor.
Priblizno 10 % jabolka predstavljajo sladkorji (60 % fruktoza, 25 % glukoza in 15 % saharoza)
in 1 % kisline (jabol¢na in citronska). Poleg tega jabolko sestavlja tudi celuloza, ki je sestavni
del celicne membrane in je v koli¢inah 1,2—-3,3 %. Za trdnost tkiva in za pripravo Zelejev so
pomembne pektinske snovi in so prisotne v koli¢ini od 0,4-1,1 %.Mascob je v jabolku malo,
od 0,3-0,4 %, najdemo jih kot vosceno prevleko plodu (Jabolka, 2018).

K znacilni aromi jabolka prispeva ve¢ kot 250 sestavin, ki zaokrozijo prijeten sladko-kisel okus.
Trpek priokus pa je posledica taninov. Sicer pa, predvsem v olupku, jabolko vsebuje tudi vegji
delez vlaknin ter kar nekaj vitaminov, med katerimi izstopajo biotin, vitamin B6, vitamin K in
vitamina C. V olupku je tudi veliko mineralov, kot so mangan, kalij in Zelezo. Vsebnost
antioksidantov, polifenolov in drugih sekundarnih rastlinskih metabolitov pa je nekoliko
odvisna tudi od sorte in barve jabolka. Zaradi visoke vsebnosti sadnih kislin imenujemo jabolko
"zobna $¢etka narave". Jabolka so eden izmed bolj pomembnih virov polifenolov v prehrani;
med njimi je jabolko posebej bogato s kvercetini, ki v izolirani in koncentrirani obliki pomagajo

pri zniZzevanju krvnega tlaka (Jabolka — zdravilni biseri jeseni, 2020).

1 srednje veliko jabolko (150 g) vsebuje:
e 336 kJ (80 kcal) energije,
e 16 g sladkorjev,
e 5 g prehranske vlaknine,
e 170 mg kalijain
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e 8 mg vitamina C (Jabolka — zdravilni biseri jeseni, 2020).

2.5.2. Sestava banane

Banane so zelo okusno in slastno sadje, ki je dragoceno s Stevilnimi vitamini in minerali.
Banane so energijska bomba, ki jo velikokrat uzivamo, ne da bi vedeli, da je zaradi svoje sestave
dragocena pomoc¢ pri preprecevanju Stevilnih bolezni. Banane vsebujejo zelo malo mascob, so
pa bogate z vitamini A, B1, B2, B6, C in D ter vsebujejo veliko kalija, magnezija, kalcija,

fosforja, zeleza, joda in klora (Banane, 17).

Zrele banane sestavljajo pretezno ogljikovi hidrati, od katerih je priblizno polovica sladkorjev,
kar banane uvr§¢a med sadje z vec sladkorja. V ne povsem zrelih bananah se vecina Skroba Se
ni pretvorila v sladkorje, zato vecji del ogljikovih hidratov predstavlja Skrob in rezistentni
Skrob, ki spada med prehranske vlaknine. Ne povsem zrele banane tako vsebujejo Se nekoliko
ve¢ji delez vlaknin kot nezrele, Ceprav tudi slednje predstavljajo dober vir vlaknin. Sadez
vsebuje zelo malo beljakovin in zanemarljivo koli¢ino masé¢ob. Banane so odli¢en vir vitamina
B6 in kalija, bogate pa so tudi z vitaminom C, manganom, magnezijem in nekaterimi drugimi

vitamini iz skupine vitaminov B kompleksa (Banane, 17).

Zaradi visoke vsebnosti kalija so banane koristne za prepre¢evanje nastanka visokega krvnega
tlaka in sré¢nozilnih obolenj ter za zdravje ledvic. Visoka vsebnost vlaknin, kot so pektini in
rezistentni Skrob, upoc€asnjuje prehod hrane iz Zelodca v tanko ¢revo, kar posledi¢no upocasni
dvig sladkorja v krvi po obroku in podaljSuje obcutek sitosti. Vlaknine, ki jih najdemo v
bananah, hkrati pripomorejo k redni prebavi in izboljSujejo inzulinsko rezistenco. Banane
vsebujejo tudi pomembne antioksidante, dopamin in katehine, ki prispevajo k zdravju srca in
ozilja. Prepricanje, da banane zaradi vsebnosti dopamina izboljSujejo razpoloZenje, je napacno,
saj dopamin ne more preckati krvnomozganske pregrade in zato ne more delovati neposredno

na mozgane (Banane, 17).

2.5.3. Sestava pomarance

Pomarance so bogate z najvaznejSim vitaminom, vitaminom C. 180 g vsebuje priblizno 70 mg
vitamina C. Vitamin C je gonilna sila celi¢nega Zivljenja, ki je udeleZena v biljardih kemi¢nih
presnovnih reakcij. Vitamin C nam daje vitalnost, krepi duhovne sposobnosti in nas ohranja

vitke. Vsebnost snovi v pomaranci je zapisana v Tabeli 1.
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Pomarance so idealno sadje za otroke, mladino in Se zlasti starejSe ljudi. Vsebuje pa tudi
Stevilne vitamine skupine B, Se posebej veliko biotina. Poleg tega pa vsebuje izredno veliko
pantotenske kisline. Zanimivost pa je ta, da pomaranca, ki vsebuje tudi zelo veliko kalcija, Ki
je pomemben za kosti in zobovje, ustavi krvavenje dlesni. Poleg tega pa pomarance vsebujejo

.....

vire mikroelementa selena, enega najsposobnejSih sodelavcev imunskega sistema (Malek,
2020).

Tabela 1: Hranilna vrednost 100 g svezih pomaran¢

Energijska vrednost 215 kJ/51 kcal
Ogljikovi hdrati 12 g

Od tega prehranske vlaknine 29

Mascobe 0,69
Beljakovine 1g

Kalij 153 mg

Kalcij 35 mg
Magnezij 10 mg

(Malek, 2020)

2.5.4. Sestava kakija

Kaki je sadez, ki vsebuje razmeroma veliko sladkorjev, je pa tudi vir prehranskih vlaknin in ve¢
mikrohranil. Mascob prakticno ne vsebuje. Od sladkorjev vsebuje predvsem glukozo in
fruktozo, ki mu dajeta energijsko vrednost. Vsebuje $e posebej veliko vitamina C. Je bogat vir
vlaknin in antioksidantov, kot so denimo katetini, ki delujejo protivnetno. Svez sadez vsebuje

vitamin A (Kaki, 2017). V Tabeli 2 je zapisana sestava kakija na 100 g.
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Tabela 2: Sestava kakija

Hranilna vrednost v 100 g Zivila v gramih in % | g %
Energijska vrednost (kcal/kJ) 70/ 295 4 %
Skupne mascobe (g) 0 0 %
Nasicene mascobe (g) 0 0 %
Ogljikovi hidrati (g) 16 6 %
Sladkorji (9) 16 18 %
Beljakovine (g) 1 1%
Prehranske vlaknine (g) 3 10 %
Vitamini in minerali
Vitamin C (mg) 16 20 %
Vitamin A (ug) 80 10 %
Kalij (mg) 180 9 %
(Kaki, 2017)

2.5.5. Sestava grozdja

Grozdje vsebuje vitamine B skupine (razen B12) ter vitamin C. Je pomemben vir polifenolov,
ki so najbolj razsirjeni antioksidanti v nasi prehrani. Vsebuje veliko flavonoidov, galne kisline
in antocianov. Flavonoidi prepreCujejo oksidacijo slabega holesterola. Delujejo
bakteriostatiéno in zniZujejo koncentracijo celokupnega holesterola v krvi. Zavirajo razvoj
ateroskleroze in rast stafilokokov. Pomagajo preprecevati okvare DNK ter zobno gnilobo in

bolezni dlesni (Dovjak, 2020).

V grozdju se nahajajo kalij, fosfor, mangan, Zelezo, kalcij in magnezij, kar je prikazano tudi v
Tabeli 3. Kalij je pomemben za miSice, prebavila in uravnavanje presezkov natrija, fosfor za
Zivce in mozgane, mangan za kosti in $¢itnico, Zelezo za kri, kalcij za zobe in kosti ter magnezij

za srce in misice (Dovjak, 2020).
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(Dovjak, 2020)

Tabela 3: Prehranska vrednost 100 g grozdja

Energijska vrednost

261 kJ/62 kcal

Beljakovine 0,59
Mascobe 0,449
Ogljikovi hidrati 159

- od tega prehranska vlaknina |1,4 ¢
Vitamin C 11 mg
Kalij 152 mg
Kalcij 14 mg
Magnezij 7 mg
Fosfor 22 mg
Zelezo 0,2 mg
Mangan 0,09 mg
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3. Metodologija

Izbrali smo eksperimentalno metodo dela, s katero smo Zeleli preuciti sestavo razli¢nih vrst
sadja. Analizirali smo obstojnost razlicnih vrst sadja glede na nacin pridelave in nacin

skladiS¢enja.

V zacetni fazi raziskovanja smo pregledali dostopno literaturo o sadju in sestavi sadja. V
nadaljevanju smo se lotili eksperimentalnega dela, s katerim smo Zeleli pridobiti podatke o
sestavi in obstojnosti sadja. Empiri¢ni del je tako temeljil na eksperimentalnem delu. Za
pridobivanje rezultatov eksperimentov smo delali v domacem okolju, kjer smo s preprostimi

metodami pridobivali rezultate. Rezultate smo prikazali opisno.

3.1 Analize

Postopek analiziranja

Zaradi epidemije koronavirusne bolezni smo bili pri raziskovanju omejeni na raziskovanje v

lastnih domovih. Posledi¢no smo uporabili preproste nacine raziskovanja.

V sklopu raziskovalne naloge smo izvedli meritev koli¢ine vode v razli¢ni vrstah sadja. To smo
naredili tako, da smo najprej stehtali svez sadez, nato pa smo ga susili v pecici. Na koncu smo
stehtali maso sadeZa po izsuSevanju. Delez vode smo dobili tako, da smo od zaCetne mase

odsteli kon¢no maso in dobili maso vode v sadezu, ki smo jo delili z maso sadeza.

Prav tako smo raziskovali obstojnost sadja na sobnih pogojih in v hladilniku. To smo naredili
tako, da smo spremljali spremembe na sadju v 20 dneh, pri tem smo sadje hranili na sobni
temperaturi in v hladilniku. Sadju smo dolocali organolepti¢ne lastnosti. Opisali smo lastnosti

sadja pred zacetkom hranjena in po 20 dneh hranjena na razli¢nih pogojih.

Vsebnost sladkorja smo merili s pomocjo refraktometra. Sadje smo stisnili, nato pa smo

sadnemu soku izmerili vsebnost sladkorja.
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3. 3. Raziskovalna vprasSanja

Pri raziskovalni nalogi smo si postavili naslednja raziskovalna vprasanja:

e Koliksen je delez vode v sadju?
e Kako se sadje razlikuje v delezu vode?
e Koliko sladkorja je v sadju?

e Kako dolgo je obstojno sadje v hladilniku in na sobni temperaturi?

3. 4. Predpostavke

Predpostavljamo naslednje:
- jabolko bo najdlje ostalo sveze v hladilniku,
- jabolko vsebuje najve¢ vode izmed raziskovanega sadja,
- banana bo dlje Casa ostala sveza na sobni temperaturi in

- banana bo hitreje segnila kot jabolko.

3. 5. Omejitve raziskovanja

Pri eksperimentalnem delu smo bili omejeni, saj je bilo eksperimentalno delo opravljeno doma,
saj smo pouk in delo zaradi epidemije opravljali doma. Posledi¢no smo izbrali preproste

metode, ki smo jih lahko opravili doma v domaci kuhinji.
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4. Empiric¢ni del

4.1. Rezultati

V nadaljevanju so prikazani rezultati raziskovalne naloge. Ugotovitve so opisane in podprte s

pomocjo fotografij.

4.1.1. Vsebnost vode v jabolku

V sklopu raziskovalne naloge smo preverjali vsebnost vode v jabolku. Jabolka je na zacetku
tehtalo 99 g. Jabolko smo razrezali in jo postavili na peka¢. Peka¢ smo postavili v pecico, ki
smo jo nastavili na 150 °C. Po dveh urah smo jabolko dali iz pecice. Ko smo razrezano jabolko
ponovno stehtali, smo ugotovili, da je bila masa 38 g. Ugotovili smo, da se je masa jabolka
znizala za 61 g, kar predstavlja 61,6 % mase. Iz tega lahko sklepamo, da vsebuje jabolko zelo
veliko koli¢ino vode, kar je sicer malo manj, kot smo nasli v literaturi. Jabolko je po suSenju

potemnelo.

Slika 2: Jabolko pred in po susenju
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4.1.2. Vsebnost vode v banani

V sklopu raziskovalne naloge smo preverjali vsebnost vode v banani. Banana je na zacetku
tehtala 170 g. Banano smo razrezali in jo postavili na peka¢. Peka¢ smo postavili v pecico, ki
smo jo nastavili na 150 °C. Po dveh urah smo banano dali iz pe¢ice. Ko smo banano ponovno
stehtali, smo ugotovili, da je bila masa banane 50 g. Ugotovili smo, da je banana izgubila 120g
vode (70 % teze). Rezultat je primerljiv s podatki iz literature. Iz tega lahko sklepamo, da
vsebuje banana zelo veliko koli¢ino vode. Banana je bila po suSenju na videz ¢rna, na dotik pa

trda in suha.

Slika 3: Banana in kaki pred suSenjem

4.1.3. Vsebnost vode v grozdju

V sklopu raziskovalne naloge smo preverjali vsebnost vode v grozdju. Grozdje je na zacetku
tehtalo 45 g. Grozdje smo razrezali in ga postavili na pekac. Peka¢ smo postavili v pecico, ki
smo jo nastavili na 150 °C. Po dveh urah smo peka¢ z grozdjem dali iz pecice. Ko smo razrezano
grozdje ponovno stehtali, smo ugotovili, da je bila masa grozdja 9 g. Ugotovili smo, da se je

masa grozdja znizala za 36 g, kar predstavlja 80,0 % mase. Rezultat je v skladu s podatki iz
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literature. Iz tega lahko sklepamo, da vsebuje grozdje zelo veliko koli¢ino vode, kar 80 % je

vode. Grozdje je po susenju potemnelo in postalo trdo na otip.

Slika 4: Grozdje pred in po susenju

4.1.4. VVsebnost vode v kakiju

V sklopu raziskovalne naloge smo preverjali vsebnost vode v kakiju. Kaki je pred susenjem
tehtal 275 g. SadeZ smo razrezali in ga postavili na pekac. Peka¢ smo postavili v pecico, ki smo
jo nastavili na 150 °C. Po dveh urah smo sadez dali iz pecice. Ko smo ga stehtali, je bila masa
kakija 75 g. Ugotovili smo, da je kaki izgubil 200 g vode (73 % teze). Rezultat potrjuje podatke
iz literature. 1z tega lahko sklepam, da kaki vsebuje veliko vode, kar lahko primerjamo tudi z
delezem vode v ¢loveskem telesu. Kaki je bil po suSenju na videz ¢rn, na dotik pa trd in suh,
Slika 5.

Slika 5: Banana in kaki po suSenju
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4.1.5. Vsebnost vode v pomaranci

Pri analizi vsebnosti vode v pomaran¢i smo odkrili, da ko se pomaranca posusi, izgubi veliko
vode. S suSenjem je pomaranca izgubila na masi. Pomaranca, ki smo jo prej narezali in jo
stehtali, je imela maso natan¢no 109 g. Pomaranc¢o smo nato susili dve uri na 150 °C. Posusena
pomaranca pa je na koncu tehtala to¢no 53 g. [z tega lahko rec¢emo, da je delez vode v pomaranci
53,4 %. Rezultat je sicer nizji, kot je podatek v literaturi, kar lahko pripiSemo napaki pri delu.

Mozno je, da smo narobe odcitali maso ali premalo ¢asa susili.

4.1.6. Obstojnost jabolka

V nasi raziskovalni nalogi smo raziskovali obstojnost jabolka. Dve smo razporedili tako, da

smo eno postavili v hladilnik in eno na sobno temperaturo.

Jabolki sta bili na zacetku Cvrsti, trdi ter olupek ni bil zguban. Prve razlike jabolka na sobni

temperaturi se pojavijo Ze po trinajstih dneh. Jabol¢ni olupek se je zacel gubati ter lesti skupaj,

(Slika 6), medtem ko pri jabolku v hladilniku razlik nismo opazili.

|

Jabolko na sobni

temperaturi prej in

potem

—

Slika 6: Jabolko pred in po staranjem

Cez nekaj dni, ko smo ponovno pregledali jabolka, razlik ni bilo. Olupek je bil Ze mehak, a gnili

$e nista bili.
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Po petnajstih dneh se opazi Ze prvo gnitje. Jabolko na dolocenih delih postane mehko in temno
rjavo. Po tridesetih dneh pa jabolko popolnoma zagnije. Ce jo dvignemo, je na dotik &isto
mehka in na krozniku opazimo malo rjave vode. Pri jabolku v hladilniku po enem mesecu pa
vedjih razlik Se vedno ni (Tabela 4). Njen olupek je postal malo mehak. Rezultati se skladajo s

podatki v literaturi.

Tabela 4: Primerjava jabolka v hladilniku in na sobni temperaturi

JABOLKO NA SOBNI TEMPERATURI | JABOLKO V HLADILNIKU PO ENEM
PO ENEM MESECU MESECU

4.1.7. Obstojnost banane

V nasi raziskovalni nalogi smo raziskovali obstojnost banane. Dve banani smo postavili tako,
da je bila prva na sobni temperaturi (22 °C) in druga v hladilniku (8 °C). Zanimalo nas je, katera
banana bo po desetih dneh bolj ohranila svoje organolepticne lastnosti. Za poskus smo vzeli

banani iz istega Sopa, zato sta si bili zelo podobni in enako stari.

1.0an20. EEEEE—— 1. Dan 20.
11.2020 5 11. 2020

temperatura

Hladilnik { Sobna




Slika 7: Banana pred staranjem

V drugem in tretjem dnevu se banani nista dosti spremenili. Banana v hladilniku je bila skoraj
enaka, banana na sobni temperaturi pa je dobila le nekaj rjavih pik.

7

3.Dan 22. - 3. Dan 22.
11. 2020 11. 2020

® Hladilnik

Slika 8: Banani med staranjem

Bistvene razlike so se pokazale Sele v Cetrtem dnevu. Banani sta postajali bolj rjavi. Banana v
hladilniku je zelo malo potemnela, vendar ni imela rjavih pik in je bila na dotik Se vedno ¢vrsta.

Banana na sobni temperaturi pa je dobila veliko rjavih pik in na dotik je postajala mehka.

4. Dan 24.
11. 2020

. ;“,)

Hladilnik

Slika 9: Banani 4. dan
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Sesti, sedmi, osmi in deveti dan sta banani postajali vedno bolj rjavi. Banana v hladilniku je
postajala vedno bolj rjava, na dotik Se vedno ¢vrsta in gladka. Banana na sobni temperaturi je
bila prekrita z rjavimi pikami, ki so se zacele povezovati v rjave lise, bila je mehka in povrSina

je postajala »hrapava.

i 14
e

B 6. Dan 25.
11. 2020

Y ‘ Sobna
temperatura

crfj Hladilnik

Slika 10: Banani 6. dan

Na koncu raziskave po desetih dneh sta bili banani vizualno ¢isto spremenjeni. Banana na sobni
temperaturi je imela po desetih dneh Se sledi rumene barve. Na dotik je bila mehka, olupek
»hrapav«, v notranjosti pa je bila rjava in gnila. Banana v hladilniku je po desetih dneh imela
temno rjav olupek. Na dotik je bila tr$a, olupek je bil bolj gladek, v notranjosti pa se je ohranila
rumenkasta vsebina. Ugotovili smo, da je banana v hladilniku bolj obstojna, dlje ohrani barvo
vsebine in je uzitna. Spremenila pa se je zgolj vizualno. To se sklada s podatki iz literature, Ki
pravijo, da se banana ne sme hraniti v hladilniku, saj je banana tropski sadez, ki je obc¢utljiv na
nizke temperature. 1z rezultatov lahko sklepamo, da moramo banane hraniti loceno od drugega
sadja in za daljSo obstojnost jih hranimo v hladilniku, kljub temu da potemnijo, so Se vedno

uzitne, a morda na oko ne preve¢ zanimive.

Slika 11: Banani 10. dan.
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4.1.8. Obstojnost kakija

V nasi raziskovalni nalogi smo raziskovali tudi obstojnost kakija. En kaki smo postavili na
sobno temperaturo (22 °C) in drugega v hladilnik (8 °C). Raziskovali smo, kateri kaki bo po

desetih dneh bolj ohranil svojo obstojnost.

Hladilnik Sobna
temperatura
A y

Slika 12: Kaki 1. dan

V drugem in tretjem dnevu se kakija nista dosti spremenila. Kaki v hladilniku je bil skoraj enak,
kaki na sobni temperaturi pa je dobil le rjavo liso. Bistvene razlike so se pokazale Sele v petem
dnevu. Kakija sta postajala bolj mehka na dotik. Kaki v hladilniku je bil bolj ¢vrst od kakija na
sobni temperaturi, ki je dobil tudi temne lise. Sesti, sedmi, osmi in deveti dan sta kakija dobila
zelo suh list. Kakiju v hladilniku se zunanjost ni bistveno spremenila, je pa postal bolj zrel in
mehak kot prvi dan. Kaki na sobni temperaturi je dobil veliko temnih lis zaradi spremembe
zrelosti. Kaki je bil zelo mehak, na nekaterih mestih pa ze malo gnil. Na koncu nase raziskave
po desetih dneh sta bila kakija spremenjena. Kaki na sobni temperaturi je bil po desetih dneh
zelo mehak, s posusenim listom, na lupini so bile temne lise gnilega. Kaki je bil Ze prezrel. Kaki
v hladilniku je po desetih dneh spremenil samo svojo ¢vrstost. Ugotovili smo, da kaki v

hladilniku bolj obstoji, po¢asneje zori, dlje ohrani barvo in je lahko dlje ¢asa uziten.

Slika 13: Kakija na koncu staranja
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4.1.9. Obstojnost pomarance

V sklopu raziskovalne naloge smo testirali tudi obstojnost pomarance na sobni temperaturi in
v hladilniku. Pomaranco 1 smo dali v hladilnik, pomaranco 2 pa na sobno temperaturo. Poskus

smo izvajali 20 dni.

Slika 14: Pomaranca pred staranjem

Pri analizi pomaran¢e smo odkrili, da pomaranca definitivno dlje zdrzZi v hladilniku kot pa na
sobni temperaturi. Pomaranca, ki je bila v hladilniku, je prikazana na Sliki 14. Pri pomaranci je
vidno, da se je barva Se bolj poudarila ter da je pomaran¢a malenkost spremenila obliko. Ta pa
se skoraj ni¢ ni pomanjsala ali skr¢ila. Pomaranc¢a je v notranjosti ostala so¢na, ampak se je
njen okus spremenil, namre¢ postala je grenka na okus. Pomaranca, ki je bila na sobni
temperaturi, je prikazana na Sliki 15. Pri tej pomaranci je bilo vidno, da je njena barva obledela
ter da se je njen premer zmanjsal za vec kot en centimeter. Pomaranca, Ki se je hranila na sobni
temperaturi, Se je v notranjosti ze zacela susiti ter ta ni ve¢ ostala tako so¢na. Izgubila pa je tudi
okus po sladkem, prav tako je tudi ta postala grenkega okusa. Rezultati poskusa pravijo, da je

pomaranca obstojnejSa v hladilniku, ¢eprav je tudi v hladilniku pomaranca pogrenila.

Slika 15: Pomaranca po staranju
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4.1.10. Obstojnost grozdja

Pri analizi obstojnosti grozdja smo ugotovili, da grozdje zdrzi dlje ¢asa v hladilniku, saj se tam
bolj ohrani. Na sobni temperaturi se grozdje hitreje za¢ne susiti ter nanj lahko pride plesen, torej
je grozdje bolje hraniti v hladilniku kot pa na sobni temperaturi. Pri grozdju smo prisli do
ugotovitve, da se na sobni temperaturi in v hladilniku pokvari, ¢e ga ne pojemo pravocasno, kar
je znacilno za vso hrano. Grozdje, ki je na primer v hladilniku, se bo skré¢ilo oz. pokvarilo

kasneje kot pa tisto, ki smo ga pustili na sobni temperaturi.

4.1.11. Vsebnost sladkorja v jabolku

V sklopu raziskovalne naloge smo merili tudi vsebnost sladkorja v jabolku. To smo naredili
tako, da smo sadez stisnili in soku sadeza izmerili delez sladkorja s pomocjo refraktometra.
Nato smo izmerjeno vrednost iz BRIX-ov pretvorili v grame. Za jabolko smo ugotovili, da je
delez sladkorja 4,6 %, delez pa lahko niha glede na stopnjo zrelosti sadja. V literaturi je sicer

vedji delez sladkorja.

4.1.12. Vsebnost sladkorja v banani

V sklopu raziskovalne naloge smo merili tudi vsebnost sladkorja v banani. To smo naredili
tako, da smo sadez stisnili in soku sadeza izmerili delez sladkorja s pomocjo refraktometra.
Nato smo izmerjeno vrednost iz BRIX-ov pretvorili v grame. Za banano smo ugotovili, da je
delez sladkorja 6,0 %, delez pa lahko niha glede na stopnjo zrelosti sadja. V literaturi je skladen

delez sladkorja.

4.1.13. Vsebnost sladkorja v grozdju

V sklopu raziskovalne naloge smo merili tudi vsebnost sladkorja v grozdju. To smo naredili
tako, da smo sadez stisnili in soku sadeZa izmerili deleZ sladkorja s pomocjo refraktometra.

Nato smo izmerjeno vrednost iz BRIX-ov pretvorili v grame. Za grozdje smo ugotovili, da je
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delez sladkorja 9,6 %, kar se sklada z literaturo, delez pa lahko niha glede na stopnjo zrelosti

sadja.

4.1.14. Vsebnost sladkorja v kakiju

V sklopu raziskovalne naloge smo merili tudi vsebnost sladkorja v kakiju. To smo naredili tako,
da smo sadez stisnili in soku sadeza izmerili delez sladkorja s pomocjo refraktometra. Nato smo
izmerjeno vrednost iz BRIX-ov pretvorili v grame. Za kaki smo ugotovili, da je delez sladkorja

3,3 %, delez pa lahko niha glede na stopnjo zrelosti sadja.

4.1.15. Vsebnost sladkorja v pomaranci

V sklopu raziskovalne naloge smo merili tudi vsebnost sladkorja v pomaranci. To smo naredili
tako, da smo sadez stisnili in soku sadeza izmerili delez sladkorja s pomocjo refraktometra.
Nato smo izmerjeno vrednost iz BRIX-ov pretvorili v grame. Za pomaran¢o smo ugotovili, da

je delez sladkorja 4,1 %, delez pa lahko niha glede na stopnjo zrelosti sadja.
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5. Zakljuéek

Pri raziskovalni nalogi smo imeli namen raziskati sadje, zanimala nas je namre¢ obstojnost
sadja in vsebnost vode ter sladkorja v razli¢nih vrstah sadja. Sadje je namre¢ zelo pomemben
del clovekove prehrane. Ne le da je sadje okusno, ampak ima Stevilne dobre sestavine, ki nam
krepijo nase telo, Se posebej je v ¢asu razli¢ni obolenj priporocljivo uzivanje sadja in zelenjave.
Za namene raziskovalne naloge smo izvedli eksperimente, s katerimi smo preucili obstojnost
sadja, koli¢ino vode in sladkorja v sadju. Vse eksperimente smo zaradi epidemije izvajali v
domacem okolju. Rezultate eksperimentov smo analizirali in jih primerjali s podatki iz

literature. NasSe rezultate smo prikazali s fotografijami in besedilom.

Z raziskavami smo ugotovili, da kar 61,6 % mase jabolka predstavlja voda. Pridobljen podatek
se sicer razlikuje od tistega v literaturi, saj je tam delez visji. To lahko pripiSemo napaki ali
razliki zaradi sorte jabolka. 70 % teze banane predstavlja voda, rezultat je primerljiv s podatki
iz literature. 80 % mase grozdja predstavlja voda, rezultat je v skladu s podatki iz literature.

73 % teze kakija predstavlja voda, rezultat potrjuje podatke iz literature. Delez vode v
pomaranci je 53,4 %, rezultat je sicer nizji, kot je podatek v literaturi, kar lahko pripiSemo
napaki pri delu. Z rezultati smo zavrnili naSo predpostavko, da vsebuje jabolko najve¢ vode.

Glede obstojnosti sadja smo ugotovili, da je sadje bolj obstojno v hladilniku. Jabolko po
tridesetih dneh na sobni temperaturi popolnoma zgnije. Pri jabolki v hladilniku po enem mesecu
ni bilo ve¢jih razlik, s tem pa smo potrdili naso predpostavko. Rezultati se skladajo s podatki v
literaturi. Banana na sobni temperaturi je imela po desetih dneh Se sledi rumene barve. Na dotik
je bila mehka, olupek »hrapav«, v notranjosti pa je bila rjava in gnila. Banana v hladilniku je
po desetih dneh imela temno rjav olupek. Na dotik je bila tr$a, olupek je bil bolj gladek, v
notranjosti pa se je ohranila rumenkasta vsebina. Ugotovili smo, da je banana v hladilniku bolj
obstojna, dlje ohrani barvo vsebine in je uZitna. Spremenila pa se je zgolj vizualno. S tem smo
zavrgli naSo predpostavko. Ugotovili smo, da kaki v hladilniku bolj obstoji, po¢asneje zori, dlje
ohrani barvo in je dalj ¢asa lahko uziten. Rezultati poskusa pravijo tudi, da je pomaranca
obstojnejSa v hladilniku. Enako je tudi z grozdjem; tisto, ki smo ga hranili v hladilniku, se je

skrcilo oz. pokvarilo kasneje kot pa tisto, ki smo ga pustili na sobni temperaturi.

V sklopu raziskovalne naloge smo merili tudi vsebnost sladkorja v sadju. Za jabolko smo

ugotovili, da je delez sladkorja 4,6 %, za banano 6 %, za grozdje 9,6 %, za kaki 3,3 %, za
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pomaranco pa 4,1 %. Delez sladkorja v sadju lahko zelo niha glede na stopnjo zrelosti sadja,

prav tako lahko re¢emo, da je vsebnost sladkorja razlicna med razli¢nimi vrstami sadja.

S pregledom literature smo se poucili o skladiS¢enju in sestavi sadja. S pomocjo eksperimentov
pa vse to Se preverili. Ker je sadje zelo okusno in zdravo, je prav, da ga znamo tudi ustrezno

skladisciti in s tem podaljsati rok trajanja. Pri raziskovanju smo se tega zagotovo naucili.
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IZJAVA

Mentor MARTIN MELANSEK v skladu z 20. ¢lenom Pravilnika o organizaciji mladinske
raziskovalne dejavnosti »Mladi za Celje« Mestne obcine Celje, zagotavljam, da je v
raziskovalni nalogi z naslovom SESTAVA SADJA, katere avtorice so NIKI KRACUN, GAJA
PLEVNIK IVANUSA IN NEJA DROBNE:

— besedilo v tiskani in elektronski obliki istovetno,

— pri raziskovanju uporabljeno gradivo navedeno v seznamu uporabljene literature,

— da je za objavo fotografij v nalogi pridobljeno avtorjevo dovoljenje in je hranjeno v
Solskem arhivu,

— da sme Osrednja knjiznica Celje objaviti raziskovalno nalogo v polnem besedilu na
knjizni¢nih portalih z navedbo, da je raziskovalna naloga nastala v okviru projekta
Mladi za Celje,

— daje raziskovalno nalogo dovoljeno uporabiti za izobrazZevalne in raziskovalne namene
s povzemanjem misli, idej, konceptov oziroma besedil iz naloge ob upostevanju
avtorstva in korektnem citiranju,

— da smo seznanjeni z razpisni pogoji projekta Mladi za Celje.

Celje, 12. 5. 2021

zig Sole Podpis mentorja

Podpis odgovorne osebe
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