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ODNOS PRIDELOVALCEVIN PORABNIKOV HRANE
DO GENSKO SPREMENJER HRANE

THE ATTITUDES OF PR@OUCERS ANDCONSUMERS
TOWARDS GENETICALLY MODIFIED FOOD

Bety Breznik
Bi otehni gki center Nakl o in
Ministrstvo za kmetijstvo in okolje Republike Slovenije, Slovenija,
bety.breznik@gov.si

Maj a Br ov|

Biotehnigki center Nakl o, Sloven
maja.brov| @gmail . com
Povzetek
V prispevku predstavljamo odnos pridelovalcev in porabnikov do gensko spremenjene hrane.
Uporabi l i smo metodo anketiranja na popul ac
Kranju in Tr ¢gidells prBgrachan Miczosoft Exael 2012. Za GSO je med
pridel oval ci sligalo 75 % in ne pozna 25 %,

53 % pridelovalcev in 36 % porabnikov je 0 GSO seznanjenih preko interneta, sledi televizija
220%,22 porabni kov in 15 % pridelovalcev je i
pogosto bere 48 % pridelovalcev in 20,3% porabnikov in nikoli 5,3 % pridelovalcev in 29,6

% porabni kov. Cenejga GSO ¢givila bi knapoval
bi kupovalo 72 % pridelovalcev in 40,6 % porabnikdd % pridelovalcev in 42 %
porabni kov j e mnenj a, da se v Sloveniji g e
seznanjenih 55 % pridelovalcev in 36 % porabnikov in ni seznanjeno 42 %niarain

19,5 % pridelovalcevPridelovalci (70 %) in porabniki @ %) ¢gel i jo o GSO i
Rezli t at i kagej o, plai sltaokane stirnagkta t uai j e ge Y
informiranja in obveglanja zainteresirane |
K1 j ul n e genskespeecthenjena hrappridelovalci, porabniki, mnenje

Abstract
The contribution presents the attitudes of producers and consumers towards genetically
modified food. The method of survey was used on the population of 200 respondents at
marketplaces in Ljubd n a , Kr anj and Trgil. Data were p
2012. Among producers, 75 % have heard about GMOs and 25 % have not, among
consumers the numbers were 64 % and 36 %. 53 % of producers and 36 % of consumers
were acquainted with GMOs throughet internet, followed by television with 20 %, 22 % of
consumers and 15 % of producers read about it in newspaper. Declarations on foodstuffs are
read often by 48 % of producers and 20.3 % of consumers and never by 5.3 % of producers
and 29.6 % of consunmerCheaper GMO foodstuffs would be bought by 9.3 % of consumers,
20.3 % of producers, and would not be bought by 72 % of producers and 4.6 % of consumers.
76 % of producers and 42 % of consumers believe that in Slovenia, GMOs are already
cultivated. 55 % bproducers and 36 % of consumers are acquainted with possible risks and
42 % of consumers and 19,5 % of producers are not acquainted. Producers (70 %) and
consumers (53 %) woulike to know more about GMOS$ he results show that there is a lot
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of work et to be done in the field of informing the interested public by the scholars and the
competent institutions.
Keywords: genetically modified food, producers, consumers, opinion

1 UvOD

Mnenja o gensko spremenjenih organizmih v javnosti so si zelormaspuj ol a i n r a
Tudi staligla strokovne javnost. nNi so poenot
eni strani zagovornike in na drugi nasprotnike. Gensko spremenjeni organizmi (v
nadal jevanj u: GSO) so zelovalkjtumaananlitreimat p &
raziskav o posledicah vnosa v |l ovegki or ga
podrolja biot hnologlje zagovarjajo i n nat e
odobritev GSO in trdij o,tnadtean Up&ablja prevedmostng k o d |
princip tako s staligla prehranske varnosti,

rastlin. Dejstvo je, da so raziskave dolgotrajne in zelo zahteven, zato konkretni odgovori na
vsa odprta vprsaoj ammg gao |vie |ltiakkookjr.at ni

Podrolje GSO je s staligla zakonodaje ustre:
ES gt . 1830/ 2003 Evropskega parl amenta i n S\
1830/ 2003, 2003: str. 455)t eor sslleeddlljjiivvoossttii g
proizvedenih iz GSO ureja sledljivost I n 0z
tovrstnih organizmov in postopke za umik s t
gt . 1829/ 2003 Evropsthega parl &2mMentsae pitre mdv a
1829/ 2003, 2003: str. 432) ureja dajanje na
zagotoviti ulinkovito delovanje notranjega t
zdravja ljudi, dobregagp! ut ja ¢givali, okolja ter koristi |
gi vi |l i n kr me. Zakon 0 soobstoju gensko s
rastl i nami (Zakon o soobstoju, 20009: str. E
gensko spreemnj eni h posevkov s konvencionalnim in

postopke prijave pridelave, evidence, nadzor in ukrepanje v primeru ugotovljenih
nepravilnosti.

Ob vsem navedenem ugotavljamo, da je javnost zelo slabo seznanjena, kljub dejstvu, da je
pridobitev informaci)]j relativno enostavna. .
predstavitev diplomskega dela, ki je obravnavalo omenjene vsebine.V prispevku
predstavljamo aktualne podatke in mnenja tako pridelovalcev kot porabnikov o gensko

spremenjeni h organi zmi h, seznanjenostjo s tv
pomena branja dekl araci | na i1zdel ki h in njih
rastlin.

2 METODA

Pri zbiranju podatkov smmkearmadhcdwwgjagait
podat kov i zbral.i met odo anketiranja z usmer |
bil i skupina pridelovalcev in porabnikov. Al
skupine je bilo anketiranih 100 @s, vseh anketirancev je bilo 200. Anketiranje se je izvajalo

v aprilu 2012, z osebnim pristopom, na razl.
Podat ke s mo obdel al i S pomol| j o progr ama \Y
pridelovalcih so bili az | i | ni gl ede na vrsto pridel ave

3
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ekol ogka) . Pri porabni ki h s mo anketirald| |

mi moi dol i) .
Z anketiranjem proizvajalcev in porabnikov hrane smo ugotovili njihovo seznanjenost,

mnenje inpoglede o GSO. Pridobljene rezultati smo med seboj primerjali in ugotavljali
podobnost.i in razlilnosti med skupi nama.

3 REZULTATI IN RAZPR AVA

Namen raziskave je bil pridobiti, analizirati ter med seboj primerjati dobljene rezultate med
skupinama pridevalcev in porabnikov s ciljem pridobiti okvirno mnenje glede seznanjenosti

z GSO, medij i, K i prispevajo k informiranost
kupoval. GSO givil a, |l e bi bil a ebmeé$y a, bi
poznavanje GSO rastlin, al i mi sl ijo, da S
seznanjenost z tveganj.i in korist.i GSO in
Sloveniji. V nadaljevanju predstavljamo dobljene rezultate in komentanjemzma z ak | j ul K
Za GSO je med pridelovalci ge sligalo 75 %
pridelovalcev in 36 % porabnikov. Pridel oval

%) , porabni ki 36 %, sl edi dsapb@2% porahpniki, 16 B0 %)
pridelovalci). Deklaracije na izdelkih bere 48 % in nikoli ne bere 5 % pridelovalcev; pri
porabni ki h ni kol ne bere kar 30 % in vedno
rastlin je pri obeh skupinah najbolj prepoznavrauka (30 %), sledi soja z 22 % in
paradigni k z 20 %.

Pri vpraganju o] seznanjenost.i z mor ebitnin
pridelovalcev o tem nekaj ve. S tem so sicer dokazali, da so seznanjeni o0 GSO, vendar glede

na to, da swplkilyaalma akdlejrg iin zdravje | judi
bil drugal en, kajti dobro seznanjenih je san

tveganjih sploh niso seznanjeni, 36 % jih nekaj ve, dobro seznanjenih je 17 % in zelo dobro 4
% (slika 2).

Ste seznanjeniz morebitnimi tveganiji, ki jih lahko prinasajo
GSO?

60

50

m sploh nisem seznanjen

40 .
mnekaj vem

V %

30

dobro seznanjen

20

m zelo dobro seznanjen

10 1 17.3

O -

Slika 1: Seznanjenost pridelovalcev o tveganju z GSO
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Ste seznanjeni z morebitnimi tveganji, ki jih lahko prinasajo
GSO0?
60
50 . .
B sploh nisem seznanjen
40 - i
mnekaj vem
£ 50
- - = dobro seznanjen
20
m zelo dobro seznanjen
10
0_
Slika 2: Seznanjenost porabnikov o tveganju z GSO
Na vpraganje ali mi sl ijo, da ge kdo v Sl o
pridelovalcev in 42 % porabnikov odgovorilo tpdilno, tega ne ve 15 % pridelovalce in 33
% porabni kov, in ne zani ma 3 % pridelovalce
jih prinagajo GSO je 52 % pridelovalcev 1in
porabnikov in 24 % pridelovalcevecn ej go hrano in 18 % obeh s
Spl ogno mnenj e glede gojenja GSO rastlin v

porabnikih 52 %, za gojenje je 19 % porabnikov in 9 % pridelovalcev, vseeno je 19 %
pridelovalcem in skoraj 30 %orabnikom.

Pridelovalci s 72 % prawj, da GSO g¢gi vi | ne Kii lkapoeméij ga,
porabni ki h je tak@st &l i4l1odg qwdriikas®@ rnazdlgl. j e
emogol ec. l z tega rezul haka kEahkdi ski gpamaeg!
kupov a t i GSO gipvoirlaab,nikkajht ij epr2il % takgni h, K i
takgna givila, 25 % pa se jih ge ni odlolilo
Ni gja cena plrii derd eprgd samedva%maeketicamcev odgovorilo, da bi
kupovali GSO ¢givila, | e bi bila cenejga. |zt
ni so odl ol eni, ka(lkaBind)st or i | i gl ede na ceno
Ali bi kupovali GSO zivila, ¢e bi bila cenej$a?
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Slika 3: Nakup GSO (pridelovalci glede na ceno)
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Ali bi kupovali GSO zivila, ¢e bi bila cenej$a?
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Slika 4:Nakup GSO (porabniki glede na ceno)
Dobl jeni rezul tat.i razi skave, kjer smo spra
proizvodnj i hr ane, torej prideloval cev i n pc
posebnost.i in deambi |l sosanmnpaj jenmogol e v od
skupne tol ke. Rezultat.i ankete so na nek na
bilo na zaletku tegko zagotoviti zadostno
nal ogo usjpaelginot akmp,el kot smo nalrtovali. | z
pridelovalci dokaj dobro seznanjeni z gensko spremenjenimi organizmi in prav tako zelo
nal el ni proi branju deklaracij, kar | ahko po
pridelug o in kakgna givila dajejo na trg. Zanim
pridelovanju GSO in istolasno preprilanje,
Razveseljuje tudi dobro poznavanje morebitnih tveganj na strani pridelovidicévtemu pa
meni mo, da bi bil i |l ahko na tem podrolju b
zani mal i pogoj i pridel ave, kamor sodi tudi
zaznavamo da so ge vedno pr e neamaloinfosngranncanj eni
morebitnih tveganjih in mognih posledicah, K
se strinjajo, da lahko prihaja do negativnih vplivov na zdravje ljudi in okolje. Prav tako je bilo
jasno izrageno mnenjieg,j idac etndk gnnael el roammae nkel jbui
staligle pri porabni ki h man|j izrazito. Prav
podobno mnenje glede gojenja GSO v Sloveni|j
podr ol ju.

4 ZAKLJULEK

Aktua na tema o gensko spremenjenih organi z mi

vpraganj . Ljudje praviloma ne zaupajo razl: il
kar je razumljivoN a g i rezul tati kagej o, da so mridel o
poznajo tovrstno hrano. Pri porabni ki h ozir

gl ede na aktivnosti pri st oj nRehkultai dopakdeaida i h i n
porabni ke v primerjavi s parsastdwenaoirvod kod prihalae z an
prav tako jih je zelo malo seznanjenih o G®0rabniki ne berejo deklaracij, in so zelo slabo
seznanjeni z morebitnimi posledicami in tveganji, ki so povezani z GSO. Kljub slabi
seznanjenosti, so porabniki pravtakoppto j enj u t akgni h rastlin v &
v manjgem gtevilu kot prideloval ci

6
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Strokovnjake, ki delajo na tem podrolju, vse
organi zacij e, | aka ge veli ko dela na podrol
javnost.i O vsebinah povezani hihmnforl@SijOahkoNa o0 s
seznanjenost [ judi o GSO izboljgajo tudi m e
pripomogle k boljgi osveglenost. vseh v prol
pa imamo pravico do podajanja pravih informacij, na aaglli katerih i mamo moc¢

Prispevek je povzetek diplomskega del a soavt
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LEBELE | N MEMLAMH OL EH
HONEY BEES AND HONEY N THE EYES OF THE Y@TH

_ Cvetka Cokan Grenko _
Gol ski center Gentjur, Sloveni]j .
cvetka.cokargrenko@guest.arnes.si

Povzetek

Za raziskovalno nal ogo & Raziskaliismo, kako je pdznavahjee mo |
|l e tega razumljeno med mladimi. V ta namen s
vliogo ima med v vsakdanjem ¢givljenju. Nar ed
medu razlil ni h pajodediladeguatdciia e wcenjesamja\yzorcev medu. Z

anketo smo gel eli preverit.i ugivanje medu,
pomena Vv kulinariki in zdravilstvu. Anketirali smo 100 anketirancev. Anketo smo izvajali med
di j aki il imlealjjgii ma Golskem centru Gentju
anketiranci najraje cvetlilni me d . Uporabl j a
na jedilniku vsaj enkr at al i vel kr at na ted
bis veni h razlik =z i1zjemo ar ome. Potrebno | e
proizvodov, saj tako prispevamo k ohranjanju
KIl'jul nembdsedeetl|l il ni med, | ebelji proizvodi

r
j

Abstract
For theresearch paper we chose the topic of honey bees and honey. We researched how this
knowledge is understood by young people. For this purpose, we carried out a survey in which
we investigated the role that honey plays in everyday life. We also analyzedahmgles of
floral honey from different manufacturers. The analysis was followed by tasting and
evaluation of the honey sampl#¥ith the survey we wanted to determine the consumption of
honey, its usefulness and knowledge of its importance in cookingesidine. We surveyed
100 respondents. The survey was conducted among students and young teachers at the School
Centre Gentjur. With the survey we found th
varieties. They also use it as a sweetener and ay ms40% use the honey at least once a
week. The analysis of the honey samples showed no major differences except for thie aroma.
IS necessary to continue emphasizing the importance of the bee products usage since it
contributes to the conservation ofdseand consequently also of biodiversity.
Keywords: honey, floral honey, bee products, hees
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EVALUATION OF THE TOXICITY OF RED AND
PROCESSED MEAT IN TiE2 COLON

Anneleen Cottyn
Howest, Belgium
anneleen.coyn@howest.be

Abstract
The WCRF Report (2007) claims that consumption of red and processed meat increases the
risk of developing colorectal cancer. Most epidemiological studies can not confirm this and
there is also a lack of scientific research. Oure@sh studies the toxicity of food on an in
vitro cell culture model of colon epithelia. Therefore we optimized an in vitro gastrointestinal
digestion method. Before digestion, processed meat was pickled with only a salt solution (2%
or 6% NaCl) or with asolution of salt (2% or 6% NaCl) and 150ppm nitrite (NaNO2). The
cytotoxicity was analyzed by incubating Cé&taells with samples in a 98ell plate (24h).
Before analysis, samples were pretreated in different manners: no pretreatment;
centrifuga21®&2 (@p0 filtration (220m) or di :
cytotoxicity was quantitatively analyzed by MTS or through staining with neutral red. The
cytotoxicity by fresh meat was 5 to 30% lower than salted meat, which was 10 to 50% lower
than meat prepared with salt and nitrite. Preparations with 6% salt caused the highest
cytotoxicity. Keeping in mind similarities and contradictions in literature, further research is
necessary to elucidate the influence on the cytotoxicity of Caco2 cells.
Keywords meat, in vitro digestion, colon cancer
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POMEN MAGL_ OB N PREBRAQIB
IMPORTANCE OF FATSN MODERN DIET

d.Matjag Lervek
Emona razvojni center za prehrano d.o.o.
matjaz.cervek@-ecp.si

Povzeték
Magl obe igrajo v sodobni prehrani dvojno vl
znaten deledg k zdravstvenim problemom zaradi
predvsem na nasil|l ene maglobne &«&bheslzaend &) z d
nepogregljive in v zadnjih Iletih raziskoval
na podrolju vlioge velkrat nenasilenih MK (om
V prispevku bomo predstavi lpiremhovaaaséagrmpanijpar
trend nji hovega Sspreminjanja ter i zbol jgev
proizvodov s ciljem izboljgat:i zdravje kar n
Kl jul ne bneasgeldoebe, prehrana, esemcipalimpermddll al

Abstract

Fats have double role in modern dnutrition. They are too aboundant and cause health
problems induced by nutrition, specially obesity and cardiovasculare health disorders. The
ebadc¢c are saturated f at heypoliansatuthted FHARrA gssenti@n t h e
and they are obligate in our nutrrition. We have more and more recent research evidence
abouth omega 3 and omega 6 FA positive roles in our metabolism.

In article we will present new scientific findings in this fieldytritional recommendation

and modern trends in animal products enrichment with omega 3 FA to enhance health status

and life quality of consumers.

Key words: fats, nutrition, essential faty acids, nutritional recomendation

1UVvOD
Na podrolju zdrave, bol j uravnotegene human

osredotol enih na pomen % obroku zaugi tih
povezujejo s povelanim tv

eganjem za r@zvo,j
bol ezni srca in ogilija, debel ost, povel an
obolenja in motnje v delovanju imunskega sistema. To je privedlo do vzpodbujanja
potrogni kov, na,j zaugivajo izdel ke izlelkkihi zko v
brez magl|l obe.
Zavedat. se mor amo, da je bila prehrana nag
| l oveka (Simopoulus in sod., 1999) . Il ntenzi
hrane v razvitem svetu, po drugi stranipaj@hra post al a bol j enol il na
nNnujno potrebni mi hranil i. Le ostanemo pri m
jim niso bile tako lahko dostopne kot so nam danes. Po drugi strani so se prehranjevali veliko
bolj pestro kot mi,n bili bolje preskrbljenizomegé88 nenasi | eni mi magl obr
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Te so dobili z zel eni mi del i rastl in, razl il
boljgi vir omega 3 maglobnih kislin, kot pa
Sodobnapehrana |l oveka kot tudi farmskih ¢gival
vsebujejo malo omegd magl| obni h kKislin. Zato e omen|
vsakodnevni prehrani premal o. Tudi velina p
revna z omenjeni mi magl obni mi ki s61 immaagnhio,b nz anht
kislin. Tudiomegs6 ma gl obne kisline so za ¢givljenje n
telesu zavirajo-3i magl iodpnamj eki ¢k garebaR pad at k e
magl obah in njihovi sestavi dobimo v celi vr
D a bi I zbol jgal. preskrmeaog!| phab imvalksitsvlai na mi
priporolajo vel mor skih rib v vsakoemnkeivmii p
kovi nami predvsem givim srebrom v ribjem me
mor i j . Zato dobivajo vedno vel]ji pomen Vv I

proizvodi.

2VLOGA MAGL OB XNIPREHR

Magl obe so nepogreglVyeli Wmema njaigle pozmamo kot
magl ob ima 9 kcal) i n sestavino, K i hrani i
sladic brez mas | a, mar gari ne, smet ane, or el
vsebnostjo madqleoglmwm. nNmgbolkjust sle je razvij al

predni ki sool ali z pomanjkanjem energije Vv
energetsko bogato hrano. Danes, ko je dosto
potrebe po energii pa zar adi telesne neaktivnost. S C
zavestno omejevati pri zaugivanju maglob in
nasvet.i naperjeni proti magl obam ne smej o

potrebnevpmer ni h kol il inah in predvsem v pri mern
i n omega 6 kisline so esencialne in brez nji
v maglobah topnih vitaminov A, D, E kisop K in

nujni za nage zdravje.

BESENCI ALNE MAGL OBE

Odkritje Burr G. O. in Burr M. M. l eta 1929 (
pomembne so skupine maglobnih Kkislin v g¢giva
organizem nekatere yd obne ki sl ine sintetizira sam, dr
vel kr at nenasi | ene omega 3 in omega 6 magl o
Medt em, ko imajo nasilene in enkrat nenasil e
imata inolna ina-linolenska kislina (osnovni omega 6 in omega 3 MK) le rastlinski izvor in

ju morajo gival: zaugi ti s hrano. Ti dve ki
omega 3 in omega 6 kisline. Pri teh spremarhb, ki se dogajajo v gi
jetrih, pri haja do Il zmeni | nega zaporedja 0
(podal jganje verige). Zanimivo je da obe skt
tako pomembno razmerje omega 8 mega 6 MK. Saj |l e je ene s
prikrajgana za enci me. Esencial nost magl| obn
fiziologko vliogo pa razjasnjujejo gele inte

11
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1999; Simoupolos, 1990) Ma gl obne ki s |-3iimm®6 , adbmoimemiohe ko i n ,
funkcionalne sestavine strukturnih lipidov vseh telesnih celic (Jones in sod., 1999; Innis,
1999). Enako pomembne so kot prekursorji eikozanoidov, ki kot tkivni hormoni z lokalnim
nastajanjem in okal ni m del ovanjem v tkivih uravnav:
funkcij, kot na primer vnetne procese, strjevanje krvi, krvni tlak, imunski odziv. Vrste

eikozanoidov, ki nastajajo iz-3 in n6 magl| obni h kislin se med
fiziiol oylkogah i n po intenzivnost. del ovanj a.
delovanjem eikozanoidov, ki nastajajo iz6nin n3 magl obni h kislin
uravnotegena preskrba z obema druginama te
del egéeennm-3n magl obni h kislin v hrani, tako pri
1992). Medtem ko do absolutnega pomanj kanj a
razgirjenost. tegko pride, pa injn8 mawmiamdno,
Ki sl inami zelo razgirjeno tako v g¢gival ski |
Connor (2000) navaja vrsto bolezni pri ljudeh, katerih pogostnost pripisujejo pomanjkljivi
oskrbiznr3 i n pregiroke-minn3d aman@lr ¢ lnn im@asokaolezrdi i nam
srca in ogilja, pomanj kliv perinatalen raz\
Crohnova bolezen, rak dojke in prostate, blaga hipertenzija , revmatoidni artritis.Primerna
oskrba z esencial ni mi ma g |ljuléhnposetino pomesbna m a mi
embrionalnem in postnatalnem razvoju, got ovo
pomembne tudi v vseh kasnejgih obdobjih givl
2000; I nnis in sod. porl6N9) esEoti Bfnehsompgtc
ni tolno znano, niti, kol i kgno naj bo opti ma
nanaga prav na to najbol] oblutljivo zgodr
presnovi in viogiesenciali h  magl obni h ki slin je bil opr avl
vidika humane prehranske ali medicinske problematike.

KIl'jub gtevilnim raziskavam, K i so dale dokaj
magl|l obni h ki sl i noadp rptai ho svtparjaag agrej ,vel i ko

4PRI POROLI LA

Vedno vel je dokazov, da samo zmanj gevanje
gel enega rezultata; to je zmanj ganja pogosto
l ahko tudi negel end . v Kloi vgeo vioHu mion osanh.g|l 20 @bt
upogtevat.i tudi , da je njihova prehransko fi
zdravje odvisen od sestave (Salobir, 2001).
nage telo dolkiimo pwvipoebtahi h razlilnih orgeé
prehrane in zdravja. Ta priporolila pa teme
povsem enotna. Logilno pa se skladno z novi
porabidnevo pri bl i gno 2000 kcal e&é6e@rgimagl| o] bi
Omej evat. bi mor al i predvsem vnos nasi | eni
energijskega vnosa), saj so aterogene (C14:0, C16:0 in C18:0) ali trombogene (C18:0), hkrati

pa bi moral V organizem vnest:i dovol ] esencial ni

(PUFA), ki naj bi predstavljale -60 % dnevnega energijskega vnosa (WHO, 2003).
Pomembno je tudi razmerje med omé&ga omega3 PUFA, ki naj bi se gibalo med 2:1 do

naj v el kor8t:nbd PUFA (Simopoulus, 1999). V prehrani Evropejcev je to razmerje
porugeno in se giblje celo Ba®PUEABA: 1n papeveau
6 magl obni h ki I n . Kako pomembno | &inpravil

sl
omegab mag | ob ni mi ki sl inami je razvidno iz prip

12
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( WHO) . Ge leta 1994 je WHO pr i p e3rimdmagaba pr e
magl obni mi Ki sl i nami 1:5 do 1:10, na podl a
pri ploirmliiz |l eta 2003 (WHO 2003) svetujejo o0¢
dognanja raziskovalcev pa se nagibajo kar k razmerjwl:1n a g i vsakodnevni p
to razmerje neustrezno in sicer odnoklran@ 0 do
(EFSA) v svojih prehranskih priporolilih up:¢

ki pa se med seboj razlikujejo in zato EFSA na podlagi mnenja sveta strokovnega odbora

navado priporola neko srednj oomega8 MK (EESA, Tako
2009) priporola za odrasl o osebo0-2700 kckh28 v ni mi
g alfa lIinolenske kisline in 250 mg EPA + DH
priporoleno razmerje med omega 3 : omega 6 p

SOMEGA 3 OBOGAVIEINAA &Il VAL SKEKGA PORE

Veli ko se govori o gkodl jivosti gival skih n
nasi |l eni h MK. VIioga ¢givil gi val skega por ekl
prehrani | 1 ovekiak zdevlzeegmaj be pgeewelza pretira
enostranske neuravnotegene prehrane. Sicer

ravno v tem, da so bogata z nekaterimi hranljivimi snovmi, s katerimi so rastlinski proizvodi

revni oz. jih spjohne vsebujejo in da je z nji mi mo g o |
ustvarit.i uravnotegeno, zdravo prehrano (Sal
Pr ej sem omeni |, da j e meso divjih g¢gival.i b «
mesom farmsko vezolkjpai k gavaidlni Vprehrani e
ustrezno obogateno prehrano far mskih gi val
nji hovega mesa in magl obnedmcihhkleka.a, kot tudi

Meso j e pomembn o nigiehanil saj jevbogat via belfakotine gsencialnih

aminokislin, vitaminov in mineralnih snovi.
odr as| i ' judj e, K i potr e b jgenpsa. GRS Wrokk caa | , C
omej evanj e esau @i vraanzivai tnrem del u sveta sta rav
hol esterola v mesu. Ti predsodki so v veliki
zamagl eni kot givali danagnji h modernih pas:¢
samopri bl i gno 2 % magl obe. Lokol ada na pri mer
100 g tablico | okolade zaugijemo tMedoizko ma:

ugodnej go MK sestavo zagotavlja bol]j zdravo
poudarjanje funkcionalnih lastnosti, ki jih spremenjeni proizvodi imajo, oziroma pridobijo
(Salobir in Salobir, 2003).

Na podlagi raziskovalnega dela opravljenega na Katedri za prehrano, Oddelka za zootehniko

Bi otehni gke fakul t eacentravza prehranm|Enanaimamo n Sldvenig v 0] n
vpel jano proizvodnjo omega 3 obogatenih kok
Vpel juj emo pa tudi proizvodnjo Omega 3 0bc
Tehnologija te proizvodnje temelji na obagdt v i prehrane g¢gival. Z om
vir omega 3 MK za proizvodno krmnih meganic
| aneno seme, | ahko pa uporabljamo tudi repi/

13
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6ZAKLJULKI

Magl obe @l jniepogrl nage prehrane vendar %

magl obno kislinski sestavi

V nagi prehrani j e prevel nasil|lenih magl ob,

med omega 3 in omega 6 MK.

Prehranska priporolilalgikedemaghelnegaspnemart
novim znanstvenim spoznanjem. So vedno bolj
po vedno Vvel posamezni h esencialnih MK.

Z ustrezno prehrano ¢givali | ahko pgca masa,r avni
ml ek o) z omega 3 magl obni mi ki sl i nami I n s
populacije.
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Abstract
The effect of cassia gufin a novel galactomannan recently approved for use in food
processing on rheological, i.e. pasting, steady shear and texturapprties of native potato
starch pastes and gels was presented. Significant changes were observed in pasting
characteristics of starcleassia gurwater systems with difent level of the cassia gui.
decrease in pasting temperature and peak viscositywelk as an increase in the final
viscosity of the starch were observed in the presence of cassia gum. Theygtarskistem
exhibited norNewtonian flow behaviour and they were more stieaming than the starch
alone paste. Presence of cassia gum in dta@ch gel affected its textural characteristic
resulting mainly in greater values of gel strength and adhesiveness. Addition of cassia gum to
starchbased food systems may find successful application as thickening and gelling agent in
food products, beman alternatived chemically modified starches.
Keywords: starch, cassia gum, pasting, rheology, texture

1 INTRODUCTION

Food gums, also called polysaccharide hydrocolloids, are complex carbohydrates which are
derived primarily from plants and used thgckeners, gel forming agents, and/or stabilizing
agents in food. Cassia gum, isolated from the purified endosperm of séeaissa torais a

new hydrocolloid recently approved for food use (Opinion, 2006:16;1 egal act, 2011),

which may be usedof different food applications, such as dairy products, ice creams and
frozen milk desserts, soups, sauces, and baked and canned goods. In terms of structure cassia
gum is galactomannacomprised primarily of a linear chain of 1H4D mannopyranose units

with 1,6-linked U-D galactopyranose units attached to every fifth mangOgénion, 2006: p. 1

16; Legal act, 2011). In food processing hydrocolloids are often used in combinations with
starch. Native starche®t always have ideal properties for the prapan of food products,

such as tolerance to processing (heat, shear, and acidic) conditions, texture of pastes and gels
made from them, cold storage and fredmev stability and other attributes. Therefore, in

order to improve the above mentioned praperbf the native starches they are most often
chemically modified (Fortuna et al., 2002: p.-2%, Fortuna et al., 2006: p. 38). The

resulting starches have a legal status of food additives, however are not always accepted by
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consumers. Exploiting intactions between starch polymers and other polysaccharides may
provide an alternative to the modified starches.

The aim of this work was to investigate the effectassia gum on pasting, steady shear and
textural properties of native potato starch pasind gels.

2 MATERIALS AND METHOD S

2.1 MATERIALS

Commercial native potat st arch (WPPZ S. A. , Lubo G, Pol anc
gum was obtained from Premcem Gums Pvt Ltd., Mumbai, India.

2.2 SAMPLE PREPARATION

Six formulations, with five different levels of starch replacement by cassia gum, were
prepared: 0.00% gu (control), 0.25% gum, 0.50% gum, 0.75% gum, 1.00% gum and 2.00%
gum (dry starch basis). Starch concentration in the water systems gvdsy Starch/10@
dispersion.

2.3 PASTING PROPERTIES

The pasting properties of the starch and stasdsia gum mixires were determined using
Rapid Visco Analyser RVA TecMaster, Perten Instruments, Warriewood, Australia).
Appropriate amounts of cassia gum and starch were weighted in an aluminum sample
container and well blended. Then distilled water was added tdryhiegredients up to total
weight of 25g. RVA analysis was done using standard profitgdvided with Thermocline

for Windows software Ferten Instruments, Warriewood, Austrgliapproved as AACC
International method 781. The pasted system obtainedswmmediately subjected to steady
and dynamic rheological measurements.

2.4 RHEOLOGICAL PROPERTIES

Flow behaviour of starch and starghm pastes was studied with ratary viscometer
(Rheolab MC1, Physica Messtechnik GmbH, Stuttgart, Germany) equipitiech woaxial
cylinder system (cup diameter: 27.12 mm, bob diameter: 25.00 mm). The starch or starch
gum mixture was pasted in the RVA as described in Section 2.3. The fresh paste from RVA
was placed in the measuring system of the rheometer and equililrigitén 5 min to reach

the required temperature of 5C. The flow curve (shear stress versus shear rate) of the
sample was measured in the range from 1 to 5Q@vith increasing and decreasing shear
rates. The experimental data were described by ptame(Ostwald de Waele) model by
using supporting rheometer software (B, Physica Messtechnik GmbH, Stuttgart,
Germany:

t=K@& (@
wheret is shearstress (P&j,i s consi st ency¢issheaf raté B anenmist ( Pa L

flow behaviour indexFor each system the test was carried out in triplicate using a fresh
sample.
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2.5 TEXTURAL PROPERTIES

A penetration test (Genovese et al., 2010: p-189) was applied to the starch and starch

gum gels using &Z Test texture analyzer (Shimadzu, Tokyo, Japan) equipped witiNa 20

load cell. The gels were prepared as follows: the stamtkr or starcigumwater dispersion

was heated at 95C for 30 min with continuous mechanical stirring and ttiea hot paste

was poured intaylindrical containers (55 mm inside diameter, 35 mm sample height), cooled

down at room temperature until gelation, covered with a screw tap and stored during
approximately 20 h at 8. After conditioning at room temperagyithe sample container was

placed centrally under the penetration probe (a 28 mm diameter cylinder), and the test was
started. The probe penetrated into the gel to a depth of 20 mm at a speed of 60 mm/min and
then it was withdrawn from the sample. Thddwling parameters were determined from the
resulting forcetime curve: the maximum forcenix( N) (being taken as th
the force at a point in the initial stage of penetration, where little deformation has occurred (in
thiscase 5 mm),sskm( N) (being taken as the figel stren
region of the curve, being Eaehcgelwabardlyzadsiveii a d h e
times using a fresh sample each time.

2.6 STATISTICAL ANAL YSIS

Experimental data wereeasted byonefactor analysis of variance and the least significant
difference (LS5 bet ween means of the different sar
(p <0.05).

3 RESULTS

3.1 PASTING PROPERTIES

The systems displayed considerable variatiotheir pasting behaviour (Figule Tablel).

The pasting profile of the potato starch was altered to a significant extent by the addition of
cassia gum. Peak viscosity started to decrease with cassia gum addition, except for the system
with 2.00% of cassiggum, which showed a significant increase. The last phenomenon
suggests that high gum concentration (2.00%) led to intermolecular associations between
leached amylose and galactomannan molecules (Shi et al., 20028).while the decrease

in peak visceity may reflect the restrictions imposed on the swelling of potato granules by
the concentrated aqueous phase containing the gum and leached out amylose molecules (Kaur
et al., 2008: p.-110). The breakdown values of the stacalssia gum pastes, espdyidhese

with 0.507 1.00% cassia gum concentration, were also lower than that of potato starch paste.
According to Kaur et al. (2008: p-10) this could be due to less swelling of the potato starch
granules in the presence of gum, while the leachedroylibae and cassia gum concentrated
phase in the gelatinized paste could raised the final viscosity. Final viscosity of the starch
cassia gum pastes increased with an increase in gum level (Ejglablel). This could

result from the increase in concettion of the continuous phase of the mixed system. The
pasting temperature of potato stagassia gum systems were higher than that of potato starch
(Tablel). According to Kaur et al. (2008: p-1D) potato starch granule swelling is restricted

in the pesence of cassia gum because of the limited availability of water molecules for the
starch granules. Most of the water molecules are usedd@wiklling of the gum molecules

and the leached out amylose molecules, during the initial stages of the hmatbegs,
resulting in lover peak viscosity of the potato starch paste.
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The changes in pasting parameters of the potato starch caused by the addition of cassia gum
are in agreement with the data reported by Kaur et al. (2008L@). 1

5000 100
4500 /fm \\ 1W %0
4000 M 80
3500 f /f o

2 3000 - 0.00% gum Jx, 5 5
o i 2 Peessesacsss ]
£ \ oy =
2 2500 by %
= { gf 0.50% gum 5
Q [=}
o i £
$ 2000 ] K
g
1500 ( ﬁ
1000 J W 20
500 g 10
0 T T T T T T T 0
0 100 200 300 400 500 600 700 800
Time (s)
Figurel: RVA pasthg curves of starch and starchssia gum systems
Tablel. RVA pasting properties of starch and staralksia gum systems
Cassia gum Pasting _Peak Trough Breakdown _Fmal_ Seback
concentration temperature viscosity ( mPal ( mPal viscosity ( mPal
(UC) (mPal (mPal

0.00% 68.6°0.03 3814°16 1706°7 2108°10 1878°8 172°10

0.25% 69.4°0.09 a 3412°37 a 1769° 20 1643°25 1981°8 212°14 a

0.50% 69.4°0.08 a 3294° 29 1879°11 1415°25 a 2104°21 225°11 a

0.75% 69.4°0.03 a 3379°2 a 1941°11 1438°13 a 2213°4 271°10

1.00% 70.2°0.03 3535°39 2084°8 1451°36 a 2433°13 349°7

2.00% 69.4°0.03 a 4588° 77 2791°53 1797° 24 3634°47 843°10

LSDo.os 0.09 72.4 435 42.2 39.4 18.8

3.2 RHEOLOGICAL PROPERTIES

Starch pastes, either without and witlssia gum exhibited neNewtonian sheathinning

flow behaviour (Figur®). This rheological behaviour is typical of potato starch paste that is
considered as diphase system in which colloidal amylose solution is a continuous phase, while
fragments of statcgranules consisted mainly of amylopedcie dispersed phase (Lagarrigue

et al., 2001: p. 18202). Flow curves for the studied starch pastes are presented in Figure
while parameters of powdaw model used to describe the flow curves are summarzed i
Table2.
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Figure2: Flow curves of starch and starchssia gum pastes

The highest values of shear stress within the whole shear rate showed potat8.8€&ch
cassia gum paste, while the lowest were observed for starch paste with 0.50% cassia gum
concentration (Figur@). Values of flow behaviour index) which indicates the rate of
viscosity decrease with increasing shear rate ranged between 0.43 and 0.49, thus confirming
nortNewtonian sheathinning flow behaviour of the pastes (TaBe Substitition of cassia

gum for starch resulted in pastes being more shear thinning than theostigrgbaste,
however, in the range of 0.2500% cassia gum concentration there were no effect of the
hydrocolloid concentration on the decrease in flow behaviodexinvalue. Consistency
coefficient K) indicates initial viscosity of the system. The effect of presence of cassia gum

in the starch pastes on the value of this parameter was observed until the concentration of
cassia gum 0.75% (TabB.

Table2: Paramadrs of powelaw model describing flow of starch and statassia gum pastes

Cassia gum

2
concentration K(PAL s ne) R
0.00% 17.6°1.4 a 0.49°0.01 0.9946
0.25% 19.1°0.2 a 0.46°0.00 a 0.9935
0.50% 17.8°1.1a 0.45°0.01 a 0.9903
0.75% 21.3°1.3Db 0.45°0.01 a 0.9907
1.00% 22.7°0.2 Db 0.46°0.00 a 0.9894
2.00% 34.9°1.2 0.43°0.01 0.9830
LSDo.0s 1.83 0.011 ;

3.3 TEXTURAL PROPERTIES

In most cases the mechanical behaviour of the potato stassiea gum gels was different
from the potato starcpel (Figure3). With exception of gels with cassia gum at concentration
of 0.75% and 1.00%, the composed gels were characterized by higher hargdngsas(F
compared to the potato starch gel (Fif8eg. To the increased hardness of the gels could
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contribute the effect of increased effective starch concentration resulting from immobilized
water molecules by hydrocolloid (Yoshimura et al., 199&9¥.Q 2976. It is also possible

that cassia gum molecules formed hydrogen bonds with the soluble starchswatlten
granules, thus reinforcing the gel structure (Sasaki et al., 20@®5p303). Increasing the
concentration of cassia gum from 0.00% to 2.00% produced an increésg & | strengt
(Fsmm) (Figure3b). This also could be a result of intermoleculaeractions leading to
formation of crosdinking between potato starch and cassia gum molecltesiveness (A)

is defined as the work necessary to overcome the attractive forces between the product and a
specific surface (Raikos et al., 2007: p. 23/). Substitution of cassia gum for starch
produced a significant increase in adhesiveness of the potato starch gel 3E)gume

general, increase in cassia gum concentration produced an increase in the adhesiveness
values.

3,00 0,80
! 2,75 0,73
= LSDg 05 = 0.03
[SDy0s=0.07 275 070 | (15D =003 | 073 |
2,50 -
0,60 L
2,00 [ | |
= 1,62 1,73 = 0,50
% 1,50 41,34 1,34 1,36 || =040 —
s 1 g ; £
o “ 030 029 0,26 —
1,00 4 [ ! 0,22 0,22 1
020 10,14 f —
0,50 | . 0,10 ﬂ -
0,00 T T T T T 0,00 T T T T T
0.00% 0.25% 0.50% 0.75% 1.00% 2.00% 0.00% 0.25% 0.50% 0.75% 1.00% 2.00%
Cassia gum concentration Cassia gum concentration
a) b)
0.00% 0.25% 0.50% 0.75% 1.00% 2.00%
0,00 T
-1,00 0,67 L
o
-1,47
2,00 Ly ||
= 2,06
> { ,
— -3,00 -2{70 =2:56 —
<
-4,00 =
-5,00 e
LSDq o5 = 0.46 -5411
-6,00
Cassia gum concentration
c)

Figure3: Texture parameters of starchssia gum gels: (@aximum force, (b) force at distance
5 mm, (c) adhesiveness.

4 CONCLUSIONS

Substitution of cassia gum for potato starch produced suspenisaingdre characterized by
different pasting properties than the starch alone system. A general result etatsiehgum
combinations was an increase in setback and final viscosity with increasing content of the
hydrocolloid. These changes in pastinggaxies were accompanied by increase in hardness,
strength and adhesiveness of the staagsia gum gels over that produced by the potato
starch gel. Presence of cassia gum at higher concentrations was also demonstrated in modified
flow properties of theomposed systems.
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Povzetek
Permakul turni ul ni poligon se nahaja v zase!
praks zagotavljanja samooskrbe in trajnostne
permakulturnega obdelovanja zemlje, za kataregj e znal il na rol na obd:eé
rastl in po principu dobrih I n sl abih sosed
varovanjem pred sonlno pripeko ter zavral anj
razlilnih tipov eglraegd,grlata <o bviosnmalksa, gmast ol
greda z zasaditvijo po principu étreh seste
obi skoval ce, da se naulijo osnov permakul t
pridelovanjem hrane za lasne potr ebe. Na ta nalin bomo
zagotovi |l i cenejgo ter bol j kakovostno hran
zagotavl janj a trajnostnega razvoj a pri kaza
fotonapetostni moduli za pridobbv anj e el ektri | ne energije, k o
filtri za | i glenje odpadne vode, zbiralni k d
Kl'julnepkbema#del tura, trajnostni razvoj, ulni

Abstract
Permacultural learning polygonisocat ed i n a vill age Dol e in

is an example of good practice to ensure-sefficiency and sustainable development. It

based on the representation of different ways of permacultural gardening which is
characterized by manualagr deni ng, planting crops on the
nei ghbor scg, hay i1 s used to retain moisture

23


mailto:nina.globovnik@um.si
mailto:mojca.kokot@um.si
mailto:ana.vovk@um.si
mailto:jerneja.krizan@gmail.com

nferenca , eéTRENDI

Druga mednarodna strokovna ko
16. in 17. november

GOSTI NSTVU I N TURI ZMUg¢,

fertilizers and sprays are not used. Examples of different types of beds such as high bed, bed
with biomass, greving bed, spiral bed, to the bed with the planting of the principle of "three
sisters" and a different cases of window planting. Polygon encourages visitors to learn the
basics permacultural gardening and so they can start producing food for themseltrgs. In

way we will increase sefufficiency and secure cheaper and better quality of food. At the
same time are on the polygons located elements that reach after sustainable development as a
solar panel for water heating, photovoltaic modules to generkgetrieity, compost toilet

with sand filters for wastewater treatment, rainwater tank and pump for pumping
groundwater.

Key words: permaculture, Sustainatievelopment, learning polygon

1 NOVI TRENDINAPODROLJU GI VI L SRENRANH N P

Po napovedih Zdrugenih narodov naj bi se gt
milijard, kar bo znatno povelal o povpragevan
potrebno podvojiti sedanpbseg svetovne kmetijske proizvodnje, kar pa bo zaradi omejenih
naravnih virov tegko izvedlijivo. I ntenzivno
strojno obdelovanje ipd.) je vzrok, da smo v zadnjih letih izgubili okoli 40 % rodovitnih
povr gplnanneat u ki pa se ob mnogilnih priseljev
vedno zmanjgujejo. Tudi vremenske razmere z
opl ave, pogari, pl azovi i pd.) ne prhi zanag
tiskov na okol je, predvsem na obdelovaln
gol e zami sl iti podvojen obseg svetovne
ol jiwv toli kgno naragl anj e prebkatt al st vz«
nativne naline kmetovanj a, K i bodo spo
at i okol jske pritiske. V tem kontekst
[ | el m trajnos gag kreanzuv ok me tiinj sp v
omi si ji ( 7) je trajnostni
sedanji h gene

zadovoljeval

tne
198

>
o
o
<.
~ O

racij, ne da bi pri ten
0 e. slvroajjen opsdtnri e breacz v(ome dnnar
jema celosten pristop, K i zagotavl j e
ega ¢ter naravnega okolja in je hkrat
K i ci | j i ns@&airvpoojzvadnge hrang, & scszBpesaniav R&solcii

egkih usmeritvah razvoja slovenskega
o tako v skladu s trajnostnim razvojem in s
zagotavljanje prehranske vao s t i s stabilno pridelavo varn

dostopne hrane;

povel anje konkuren|lne sposobnost. Kkmetij st
trajnostna raba proizvodnih potencialov in zagotavljanje s kmetijstvom povezanih javnih

dobrin;

U zagotavljanje skladnegasnoci al no vzdr ganega razvoja pode

p
pr
ne
Z a
al
zZm
s |
Br
p o
t e
t a
dr
St
0
S
u

o

Pri mer takgne obli ke kmetovanj a, kjer je pc
ekol ogko kmetovanj e, kjer je gl arastinegp ad ar ek
|  ovek i n skr bije Roseben poudarekvjeonameajenrvarovanjs rodovitnosti

t al i n |1 stost.i vodnih virov (medmregje 9).
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1.1 PROBLEMATIKA NIZ KE STOPNJE SAMOOSKRBE S HRANO V SLOVENIJI

V zadnjem | asu smo prila vse glasnejgim pob
organizacij k zagotavljanju kakovostne in predvsem zdrave hrane iz lokalnega okolja. Pridelki
slovenskega porekla so vse bolj cenjeni i n n
v primerjavi s tujimi, vendar se kljub temu samooskrba s hrano e8&iow zadnjih letih

zmanj guj e. Razl ogi Zza zmanj gevanje samooskrk
usmerjajo k velikim, velinoma cenejgim doba:
tem ne moremo zanemarita pe¢egseéeglhe, daotej gdereu
razredno hrano, K i je tako po samem okusu Kk
samoomskr bost poleg zagotavljanja zdrave 1in
proral unu, nam govporreidsdajvd f wo,prddl hgmroa l5
izdatkov, strokovnjaki pa med drugim napovedujejo, da se bo zaradi podnebnih sprememb,
podragitve naftnih derivatov, povel anja gte

povrgin cena hm@awmeomlautgn @ bvaé In®&lma t( medmr egj e

Problemati ka samooskrbe je posebej zaskrblj
podatkhSUR& v |l etu 2010 znagala komaj 31 % in g
dosegamo na podr ol a lerjp bila stdpnjagsamoaskrindse \gletu 2010 v o r
90 %. Po podatkih Ministrstva za kmetijstvo in okolje je Slovenija komaj na 24. mestu po
obsegu kmetijskih poVrolidelovalne zemlije nd prebivata, tae 8 8
samooskrbnost pa bi jo potrebtivaajmanj 2.000 rh Ob tem pa ne moremo zanemariti

dejstva, da ima Slovenija razmeroma neugodne naravne danosti za intenzivno kmetijsko
pridelavo (neugoden rpeolsieesft,n an esptrriunketrunraa , z eznalr

naravne nesrele ipd.)mo Vikaenktuor emmd Inmoces t z msd nojview
pridelkov na globalnem trgu. Po metodologiji FADN ima Slovenija v Evropi najmanj

produktivno kmetijstvo od vseh |l anic EU (Re
| ahko privede tako dalndl|l ,0ddauvoanrom ep cdp alnreo nfa
bomo zmogl i in znali pregivet. sami . Zagot a
naj pomembnej ga strategka usmeritev vsake dr ¢
razvoj, stabilnost ter ekonomskg,o s podar sko i n politilno neoc
gospodarsko najbolj razvite drgave se zaved:
l et i sprejele razlilne ukrepe za zvigevanje
program, ki vklil uj e i zobragevanje v vrtcih in golah
navad prebival cev, spremembe kmetijske p ol
mehani zmov i pd. Cilj, K i S i ga j e med drugi
2030. Tudi Frani j a spodbuja razlilne oblike samoos}
katerem se domal i odj emal ci i n maj hni kmet.i
kupci zagotovijo kakovostno in zdravo hrano iz lokalnega okolja, kmetje pa imajo

zagotovpne odjemalce in tako | agje nalrtujejo s

1.2 ZAGOTAVLJANJE PR EHRANSKE VARNOSTI -NOV TREND NA WODROLJ
GI VI LSTVA

Hrana je vse bol | strategko pomembna dobri ne

okol ja (&¢dmrVeagjne st gi vil je prednostna na
devetdeseti h | et, ko je sprejel a-peéeclowalse en pr
i ndustrije (od kr me, pridel avo, proizvodnj
Vzpost avl j eni so bili novi standardi , K i se n
zdravje in dobro polutje givali. Evropski S

EU tako vzpostavljajo eStat i stoiglodia ssilsetddmi

25



Druga mednarodna strokovna konferenca , €éTRENDI
GOSTI NSTVU I N TURI ZMUg, 16. in 17. november
posameznega izdelka od proizvodnje do konl| ne

podpisom Resolucije o strategih wusmeritvah
leta 2020 € Zagot ovi mo. si h r a n o ezalak zagatavijanjwcnacioranes U R S K

i n globalne prehranske varnosti. Tako bo ve
|l okalne in regionalne samooskrbe, saj je mog
stopnje samooskrbnosti. Lokalna hrana jknajal i t et nej ga za ugivanje,
dozorela. Tudi kontrolo je nad | okal ni mi pri

usmerjena predvsem k spodbujanju in podpori slovenskih pridelovalcev.

2 PERMAKUL TURRILIGONDOLE 7 PRIMER DOBRIH
PRAKS ZAGOTAVLJANJA TRAIJNOSTNEGA RAZVOJA V
GI VI LSTVU | NI PREHRAN

Dej stvo, da bo samooskrba naraglala predvse
zdrave in |l okalne pridelane hrane kagjld na to
ul i ti, kako si z najnigji mi strogki pridel at
vidi ka obdelovanja kmetijskih povrgin velja
travnata povrgja ipd.). Vzgojoaignataokiageéemn;
pri spodbujanju samooskrbnosti Sl ovenije. V
prispeva k spremembam v drughbi i n najde najlt
za okolje v katerem ¢i vrodnemSentruezg ekoremediacijg @ s mo
Filozof ski fakul tet. \Y; Mar i boru odl ol il i,

izkustveno ulenje na podrolju permakul ture
poligona z naravo ter jim na konkretnih primenihr i k a § e mo princip per

kmet ovanj a. Zavedamo se namrel, da se |l ahko
povezovanju teorije s prakso in to na podl a
uporabna vrednost zsntaan jtaa knoa gullanvenma pcoillijgao,n uk i
S takgnim nalinom dela bomo na eni strani S
drugi strani pa jim bomo zagotovildi bol j k ak

2.1 PERMAKUL NUPFPRONGONWDOLE

Permakli t ur ni ul ni poligon se nahaja v zasel ku
dobrih praks na podrolju vzgoje in izobragev
trajnostni nalin givljenja, S aj gapgospodagenjgp ol 1 g
od obdel ave zemlj e, preskrbe z vodo, pridob
oblina Poljlane okolii 50 % zaglitenih obmol i
okoljsko oblutljiva obmoljanjaaétt Emat ppskbmr
vidi ka varovanja okolja (medmregje 6). | nt en
zato na poligonu predstavljamo alternativne
ki hkrati ohranjajo naravno ravnovesjezna got avl j aj o zadostne kol
Takgen nalin kmetijstva je tudi naj man,j obl u
temperatur e, ni hanja koliline padavin, nar a\

saj upogtedaebaj péega mdel ovanja naravni h pro
prilagodi trenutnim situacijam.

Poligon se razprostira na 1,3 hektarih trav
preobl i kovald. v razl i | ne hkobvidink mostorska ureditev povr
samega poligona po principu ulinkovitega Kkr
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voda, sonce in veter so na ta nalin maksi mal
tudi ta, da so @maasdddint wae drad 7 leinleniold wrasnte gra b i
viednost v vsakdanjem ¢givljenju. To pomeni ,
ki jih pri vsakdanjem prehranjevanju naj bo
nekoliko oddallene@® so rastline, K i jih potrebujemo
prehranskih izdel kov (oreh, kostanj, koruza,
tudi prikazu zaraglanja rastlin v naravnem
omenjenega obmolja je predvsem pokazat. obi sl
obmol i|j v naravnem okolju in kako rastline
spoznaj o, da take rastline rastejstlingkigez r ede
znajo bolje prilagodit:i naravnim razmeram ¢
pril agojene rastline. l z narave SsSo0O si sposob
to je tudi temeljna ideja permakulture: ne preoblikajma v e , da bog wustvari |l
za rastline, ampak posadi tiste rastline, ki bodo sposobne v nekem okolju prilagoditi svojo rast

in razvoj danim razmeram.

i
5
£

eENitegon | |0°
H
|
i

Uéni poligon za samooskrbo -
- PERMAKULTURA IN

-~

T EKOVAS DOLE
Slika 1: Permakul turni wulni poligon Dole (m
Na samem poligonu se nahaja mobdbjekti j ur t a, ki j e vrsta mongol
mogol|l e tudi prenol i ti. Predstavlja wulilnico
prilagojena ¢givljenju v naravi in je izdel a
(ovljalesol napdustrijska konoplja ipd.). Ul i
eksotilnega izgleda ge posebej zanimiva za
osnov trajnostnega @givljenja. |l deja poligoni;
smislu kot tudi v smislu energetske preskrbe in preskrbe z vodo. Za ta namen je na sami
ul il nici l ociran sonl ni kol ektor za o0gQgrevatlt
elektrilne energiije, za kurjavo v azdivani kem |
hkrat. slugi tudi kot gtedilnik. Voda, K i S €
podl agi zbiranja degevnice in na podlagi K
poskrbljeno s pegleni mi f telmenre,ida jo lahko poroyna@a d n o
spustimo v naravno okolje. Poleg omenjenih elementov, ki zagotavljajo trajnostni razvoj, je
na poligonu tudi pri mer give zgradbe iz vrb,
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ko uspegno kIl jubuje mbprlinmer is ornd zliin ngiahr ktoinp ov
opozarjaj o na ne-elwpemakdltgii vo funkcijo | e

2.2 PERMAKULTURA KOT SONARAVNI N A L LOMAN@ABZE L JE

Permakul turo kot trajnostni nalin obdiel ovanj
sodel ovanja z naravo sta prva utemeljila Bil
z naravo in ne delovanja proti njej . Per mal u
sobivanje vseh ¢givih biekio] ogkh@ao gt € Vviaee mgil ¢ ch\as
permakulture so:

0t vsi el ementi sistema ulinkujejo vzaj emno,

Ut vsak el ement opravlja vel nalog in vsaka

0 smiselna in ulinkovita izraba energije, u

U izraba naravnih virov;

U izraba naavnih procesov in krogotokov;

0 uvaj anje mnogovrstnost. namek.t o enolil nos
Kl julnega pomena v permakulturi je tako opaz
ekol ogko kmetovanje brez upbemblejigknapro| nin
zeml j e. Veli kega pomena je tudi zagotovite
konceptom kmetovanja lahko zagotovimo gospodarnost, prehransko varnost in hkrati tudi ne
obremenjujemo okolja. V Sloveniji, ki je v skladu zodl b a mi Direktive Svet:
dne 12. decembra 1991, o varstvu voda pred o
375, 31. 12. 1991, str.-8) , j e celotno ozeml j e dol ol en
onesnagevanje z dugiakdwivmi pope®jbinmamiarisn vtoa K d
zato mor amo pri obdel ovanju zemel j skih pov
nasprotnem primeru naredil!:@ nepopravljivo gk
tam domuj ej o. Por u ghe lahko poraenila katastrofalna pasledicee zaj e
bodol e generacije zato permakultura spodbuj a

saj leto zagotovi pravilno delovanje procesov v naravi.

2.3 PRAKTILNO DELO NA POLI GONU

Razl il ne obil,i kkei dseg aodwisjtaj o na ul nem pol i gc
t ako, da obiskoval ci na podl agi l astnih izKk
vidi ka je poligon odlilna izbira predvsem z
vzgojen i zobragevanja (od otrok v vrtcu, ul ence
udel egence vsegivljenjskega ulenja), saj n o
pozornost namenjajo izkustvenemu ul eagj u. Ob
osvojene teorije najprej napravijo osnutek
Naul|lijo se naredit:i razlilne tipe gred in ji
Princip edobrih in sl abi h nsmjssading tiste eastimd, ki i na
imajo medsebojno korist oz. da rastline, ki se medsebojno zavirajo zaradi neugodnih

koreninskih izlolkov in tako negativno vpli
(medmregje 7). Primer nakgoliggomu i na&s Ppadi zas ¢
skupaj zasadi mo koruzo, figol I n bul e. Kor i
dugi kom, K i j e hkratdi hranil o koruzi, bul e |
kot figol u i n b Kkijeapdrébnazadst \eh jrastlin.oPomremiang je tudi, da

na maj hni povr gini dosegemo | im veljo razno\
i n varuje rastline pred razlil ni mi gkodl jivece

28



a , e€TRENDI

nf e nec
17. november

0 re
6 . i n

Druga mednarodna strokovna Kk
GOSTI NSTVU I N TURI ZMUg, 1

senak i poleg zadrgevanja vlage varuje korenin
svojim razpadanjem predstavlja tudi pomembne hranljive snovi, s katerimi bogati prst. Oblike
gred, K i se jih udelegenci naul i { oanmaoledadltiji
material, naklon reliefa, ekspozicija ipd.) in od vrste rastlin, ki jih nameravajo saditi. Tako se
naulijo oblikovat:i npr . vi soke o0z. dvignjen:
gr ede, grede na kIl j uh zasaditevztdrasd ipde Vspka obiika grede b a | |
i ma svoje prednosti. Tako je npr. rastola g
sprotnim zakrivanjem prisilimo, da neprestano rastejo in delajo plodove, spiralna greda je
pri mer na z a bajgotaplgtd ia kamrk, iz kapeoht je-k@ narejena vsrkavajo ter
zadrgujejo toploto ter tako omogolajo njihov

rastline, greda z biomaso omogola stalen do
skrbi za zadosten dotok hranljivih in mineralnih snovi, balkonske zasaditve so primerne za

urbana naselja kjer ni mognost.i za VvVrtno pt
omogol ajo stalno oskrbo s hranilni mbmehpami,

saj z njimi pridobimo predvsem na prostoru. Na Sliki 2 od leve zgoraj proti desni spodaj
lahko vidimo naslednje oblike gred, ki so prikazane na poligonu: visoka greda, dvignjena
greda, greda z biomaso, spiyralna greda, rast

Slika 2: Primeri razlilnih tipov gred na polig
Poligon torej obiskovalcem daje izziv, da od
pomen trajnostnega razvoj a. Pomembno | e pr
mo @rs t i eksperimentiranja in ne nazadnje tud
po principu permakulture. Za ta namen je na

kmetovanja; torej obdelan s traktorjem, gnojen in nasajen z eno vrsto poséideovalci
tako lahko opazujejo in primerjajo rast rastlin na taki njivi in na ostalih permakulturnih
povrginah ter primerjajo kakovost in kolilin
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Poslanstvo poligona je nedvomno spodbujati posameznike, da zase najdej@rajbolj e g i t e v

n a podr ol ju samooskr be, zdravj a I n trajno:
sodel ovanje izobragevanja na eni strani i n
|l zobragevalnim ustanovam nudi o0 kjod jper iz ar @ zekw
i zzivov danagnjega | asa na podrolju samoosk
t ako povezava posamezni kov, i nstitucij i n
samooskrba ter zdrava in kakovostna hrana za vse. S prikaabrnh dgoraks bomo

pri pomogl i Kk trajnej gemu razvoju na podr ol
upogtevanju tradicije, nadgradnj.i novi h znan
sl edili novim trendom iintorgg z il eadml|l v ggieviahs uv g

zagotavljanju varne hrane iz lokalnega okolja.
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PROTIMIKROBNIVPLIVL ESNOVI H PRI NRAVKC(
ETERI LNI H OIAJEREBAKNERKE

ANTIMICROBIAL EFFECT OF GARLIC PREPARATIONS AND
ESSENTIAL OILS AGAINST SOME BACTERIA

Kar men Godi | Tor kar
Univerza v Ljubljani, Zdravstvena fakulteta, Zdravstvena pot 5, 1000 Ljubljana, Slovenija
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Gagper Lepon
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Slovenija
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Povzetek
Lesenkwslei var i ki uporablja kot zal i mba. V pr
ugotovi |l i, da | ahko | esen ulinkovito del uj
modernega | asa. Eterilna olja se |l ahko wupo
nekaet era pa Vv givil ski industriiji kot konze
| astnost.i 14 razl il nih | esnovi h pripravkoyv
velinoma zaviral. svegi | esnov f i icinalispin t er
| ajne mirte (Mel aleuca alternifolia). Noben
destil at i n dva komercialna | esnova priprayv
eteril na ol j a del ovali na r a silus doldillstire r i j S
Enterobacter cloacae coli, medtem ko sta bili bakteriji Pseudomonas aeruginosa in Proteus
mirabilis oblutlijiuwvi |l e za del ovanje svegdgeg
| ajne mirte.
Kl jul nel besadeet er krbbnoadelavdnjea, pr ot i mi

Abstract

Garlic is used mostly in cooking as a spice. In the past few years research studies have
shown, that garlic could be effective against some infections and diseases of modern time.
Essential oils have a potential use in medicalgedures, cosmetic and pharmaceutical fields,
some of them can be used in food industry as natural preservatives and flavour aditives. The
antimicrobial properties of 14 different garlic preparations and essential oils was studied.
The growth of tested beeria was mostly inhibited by fregarlic filtrate, essential oils of
rosemary (Rosmarinus officinalis) and myrtle tea (Melaleuca alternifolia) as well. No
antibacterial effect was observed on garlic destilate and two commercial garlic preparations.
Testel garlic preparations and essential oils effectively inhibited the growth of particular
Staphylococcus aureus, Bacillus subtilis and Enterobacter cloacae, while Pseudomonas
aeruginosa and Proteus mirabilis showed sensitivity only to fresh garlic extrdassential

oil of Melaleuca alternifolia, respectively.

Keywords: garlic, essential oils, antimicrobial properties
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1 UvOD
Eterilna olja so velinoma zelo hlapne rast/|
raztapljajo. N a jme &|rastlinaz destilacijo z vadnodparb,ilahlko pa
uporabi mo tudi met odami hl adnega iztiskanja
i n molan, obilajno prijeten vonj. V rastlins
povsem brem j i h . V. skupino zdravilnih rastlin uvi
eteri |l nih ol j (od 0,1 do 10 %) . To so pr e
(Lamiaceagin kobulnice Apiacea¢ . V zdravi Il ni h rastlinkbah nas
oljnih glezah ali gleznih Il askih v povrhnjic
sto komponent iz skupin ogljikovodikov (seskviterpeni, monoterpeni, alifatski in aromatski
ogljikovodiki), kisikovih spojin (alkoholi, ketoni, estri, aldehi etri), gvepl ovi
Sspojin. Kemi jsko sestavo eterilnih olj, rete

s plinsko kromatografijo v kombinaciji z masno spektrometrijo (Jovanovic in sod., 2005: str.
143; Rios in Recio, 2005: str. 80ajkarimi in sod., 2010: str. 1201).

Mehani zem delovanja rastlin in njihovih ekst
ul i nke, zato jih wuporabljajo v tradicional ni
industriji ter aromaterapiji Znano j e tudi njihovo proti mik
fungistatilno del ovanj e, kar predpisujejo

evkariontskih in prokariontskih celic (Holley in Patel, 2005: str. 280; Rios in Recio, 2005: str.
82; Tajkarimi in sod., 2010: str. 1202).

V givilstvu se zdravilne in zalimbne rastlir
givilom za izboljganje ar ome. Vedno bol j o]
konzervira vel z lvjeil v ikmik r ait n tzatrialvg iumig kloedmi j
nar avni konzervansi, med katere spadajo tudi

antimikrobnega delovanja vedno bolj popularni (Holley in Patel, 2005: str. 280; Marino in
sod., 2001: str. 190).

L e s @&lium (sativumL . , Al liaceae) je v zgodovini i n
vi ogo % prehrani i n % medi cini . Nj egove Z
epidemi ol ogki mi in kKlinilnimi gt udi jkevimi . Zn
krvni tlak, prepreluje aterosklerozo, deluje
kovinami, deluje proti mi krobno. Znan je nje
| 1 oveku, nekater.| razi skoval wlogo pra wasiarky o cel
rakastih obol enj . Vsi me hani z mi njegovi h z

dokumentirano pa je njegovo antioksidativnho delovanje (Amagase, 2006: str. 724S; Banerjee
in sod., 2003: str. 101; Gedik in sod., 2005: str. 366; RiDO1: str. 953S)Vsebuje veliko
vitaminov A, B4, B,,Bg, C, E, biotina, nikotinske kislinenineralov in elementov v sledovih,

magl|l obni h kislin, steroidnih glikozidov, fl
fosfolipidov in esencialnih aminoks | i n , ki |l ahko delujejo siner
% hl apnega eteri| nega ol j a, sestavl jenega

dialildisulfida, dialiltrisulfida, metilaliltrisulfida in drugih (Amagase, 2006: str. 725S; Bozin
in sod., 208: str. 927)Zdravilno in protimikrobno delovanje pripisujejo zlasti alicinusin

glutamilcisteinu v svegemu | esnu (Ankr. in
105; Mindell, 1998: str. 16). Alicin, ki nastane z encimsko razgradnjo ansiimokialiina,

daje zmletemu | esnu znalilen vonj. Je | ahko
raztopi nami. Ob razpadu alicina in nekateri
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vodot opne organogvepl ove S p o0 ke dobe pripksujejo j i m
bi oaktivno ulinkovanje v medicini (Ankr i I n
V. poskusu smo gel eli ugotoviti protimikrobn
pridobili z destilacijo z vodno paro, maceriranjem in filtriranjem, oziroma aksijo v olju
i n al kohol u, komercialnih | esnovih pripravk
brina, |l ajne mirte, rogmarina, kamilice, siwv

2 MATERIAL IN METODE

2.1 LESNOVI IPRINRRAIVEKRI LNA OLJA

g &i

rij

n e

Ugotavljalismopot i mi krobno ulinkovitost:

-svegega | esnovega soka,

-l esnovega ekstrakta v 70 % etanol u,

-l esnovega ekstrakta v sonl|lnilnem ol ju,

-l esnovega destil at a,

- farmacevtskega ©pripravka proizvajalca A:
| esnove | ebulice,

- farmacevtskga pripravka proizvajalca B: kapsula vsebuje 143 mg inulina, 100 mg
suhega | esnovega i z3wlealaksda, ebh2, Smagy o lo me
vitamine E (vsebino kapsule smo raztopili v DGterilne destilirane vode),

- eteril nega Roshmariaus offwigali¥®roizvajadec: Primavera life),

- et eri| ne g aChamhagneelurk amendiBioizvajalec: Primavera life),

- et er i | ne glaniperds communiPioiavajalec: Primavera life),

-eterilnega o IMeplaleucd alternifelia (Pnoizvajalec: Berglangharma
Gmbh&Co. KG),

- et er i | ne ghavaoda pngustigoligPriiza/ajalec: Berglangharma Gmbhé&Co.
KG),

-eterilnega o | j aBoskedlia isdcra (Proizbamlecy 8drglajpgdarma
Gmbh&Co. KG).

2.2 BAKTERIJSKI SEVI
Za pagkus smo izbrald. | i ste kulture bakte
- Bacillus subtilisATCC 6633,
- Enterobacter cloacadivjisev,i zol i ran in identificiran
in imunologijo v Ljubljani,
- Enterobacter aerogenesTCC 13048,
- Escherichia colATCC 25922,
- Proteus mirabilisdivjisevi zol i ran in identificiran

imunologijo v Ljubljani,
- Pseudomonas aeruginodd CC 27853,
- Staphylococcus auredsTCC 25923,
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Testne bakterijske kulturelsamdMuegdij ielri HV nt od
Italija) pri temperaturi 32C 24 ur. BakterijdBacillus subtilissmo inkubirali pri 30°C.

2.3 UPORABLJENE METODE

2.3.1 Pridobivanje | esnovih pripravkoyv
Sveg | esnov sok smo pripravil i navulrataregsg,eni z i |
katerega smo prefiltrirald@ v erl enmajerico

znagala 6, 0.

Lesnov al kohol ni ekstrakt smo pripravili tak
% etanolavr ednost pH je znagala 7, 0.

Lesnov ol jni ekstradaat smmo 100 i gr asvtirltiegta K ce,s
sonlnil| YveganolsfapH je znagala 7,0. Oba ekstr
Vodni destil at | e szadestdanjoz vddodopard, ki porekaka priegéd at ur o
70 AC pribligno 2 wuri. Vrednost pH destil at
nastalo zelo malo destilata smo postopek vel

Vse pripravke smo hranili v hladilniku pri 4 doAZ v tesno zaprtih v erlenmajeaic, ovitih z

aluminijasto folijo, da smo preprelild] mo g e
(Petril in Kolevar, 2004, str. 82).
2.3.2 Metode za ugotavljanje oblutljivosti t

Za ugotavljanje oblutlgsanmnwowd iprbiagkrtaewk g sikm h et

uporabili di fuzijsko metodo na trdnem gojig
tekolem goji gl u. Pri pr vi metoldi | $moenaprpawvd
bakterijske kulture (10do 1¢ CFU/mI), vanj vrezali luknjice premera 5 mm, katere smo

napolnili s po 203 | esnovi h pripravkov ali eteril|l nih
% et anol in sterilno destilirano vodo. Po i

okrog luknjic (Wood in sod., 1999: str. 1334).

Pri i nkorporacijski met odi smo v 0,5 ml t ek
nato pa dodal.i ge 0,5 ml | esnovega pripravek
koncentracijo pri pr alaka testn& baktgrije. Po inkgpacijji isrgol u  d
ugotavljaldi ulinek pripravkov na pregivelos
smo iz vsake epruvete s cepil no ZBamisterinr az ma z
sod., 2000: str. 58).Samo zaviranje razmnogevanj a bakt e
(bakteriostatilen wulinek) paavila godoaitrotdti@zolaumn o v a | i
viol et , K i del uje kot el ektronski prejemnik
je barviioobarvad r del e (EIl of f 1998: str. 712).

Rezultate smo statistilno obdelali z ralunal
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3 REZULTATI
Oblutljivost bakterijskih sevov smo pri di f
inhibicijske cone okrog luknjic, v katere smam e s | | koncentrirane | es
eterilna olja. Le okrog luknjice ni b i O cor
mm. Bacillus subtilis Staphylococcus aureus Enterobacter cloacas o0 b i | i obl utl |
od 12 pripravkov in oljPseudomonas aeruginogae b i | oblutljiv | e za
| esnoveBrateusmirkkdlispa za del ovanje eterilnega ol
Najvelje cone inhibicij eBacilssubtilisis $taphyloceuse r i | i
aureussveg | esnov sok, | esen v etanolu ter et
zavirald@ raz mno g e v abEnjerebadteted bakteojéEe doli. Zamemarljive: r o d u
al i ni kakrgen zaviralni ul i nek na ommelskugence
in destilatu ter obeh komercialnih | esnovih
35
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Cesnov pripravek, etericno olje
m B s Ent.c. ME.coli mEnt.a. WP.m. MPs. g, MS a.
Slika 1: Zaviralni ulinek | esnovih pripravkov 1in
kot premer inhibicijske cone orasti na trdnem goj

Legenda: B. sBacillus subtilis Ent. c.:Enterobacter cloacgeE. c.:Escherichia coli Ent. a.:

Enterobacter aerogengR. m.:Proteus mirabilis Ps. a.Pseudomonas aerugingsa. a.:

Staphylococcus aureus o mer ¢. A, B: k o mekavukapsulah aroizvagakcevédina pr i p
B
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E. coli5 42%

Slika 2: pSameaipresk®wgeni h | esnovi hodi2or @s lkakikewi h n
so zaviralno delovali na rast testrifakterijskih sevov pri difuzijski metodi.
Legenda: Komerc. A, B: komercialhae snova pripravka v kapsulah proi

Rogmarinovo eterilno olje in sveg |l esnov so
| esnov destil at in oba komercialna pripravk
I mel i nobena@a ulinka (SIik

= Komerc. AQO% = Komerc. BO0%

n Kadilna
bosvelija;2(29%)

4217

m25SasSy ©

3(43%
284Sy ©
1(14%
ANyw238ay20
00%

B Kamilica3(43%

Slika 3: Gtevilo (%) bakterijskih sevov izmed 7
luknjic s posameznimi pripravki izmerili premer inhibicijske cone nad 5 mm.

Z inkorporacijsko metodo smo wugotudvlinje&kl i50Db:
koncentracije | esnovih pripravkov in eteriln
Sveg | esnov sok, |l esen v etanolwu in ol ju t

bakterijske seve bakteri osrtialtnd enl jien shiakk e
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bakteriostatil ni ul i nek % tekolem gojiglu
Enterobacter aerogenes, E. coli, Proteus mirabiliStaphylococcus aureuBrinovo olje je
bakteriostatil|l no i n b aj&Baeilus subtild.50d kdnedntasija | o | €
eterilnega olja kamilice je del ovalPmmteubakt er |
mirabilis, eterilno olje kadilne bosvelije je na
destilat ter oba komerciad pripravka pa na nobeno testno bakterijo niso imeli
bakteriostatil|lnega al/ baktericidnega ulinka
4 RAZPRAVA
Zalimbe in eterilna olja se v @givilski I ndu:
zapodal jganje obstojnosti givil, saj vsebujej
al i celo popolnoma odstranijo patogene mikr
protimi krobne snovi Sso najvel kroaztdesslegipzavi ne
vodno paro al.i S posebno tekolinsko ekstrak
|l ubja, |l esa, sadegev ali korenin (Burt, 2004
Odkrili so, da nekatertereitjiece itako,ol da poVel
celilnih membran ter l'izo <celic, ker razagr
enci mske procese, genet ski materi al i n 0 k s

bakterijskih celicah (Arques in sod., 2008: 4212; Souren in sod., 2011: str. 729; Tajkarimi
in sod., 2010: str. 1201).

V glavnem so po Gramu negativne bakterije ms
zunanje |l ipopolisaharidne membrane cehil| ne

sod. , 2003: str. 70) . Tudi Tepe in sod. (20
eteril no Savip eomegtaspih bg @ramu pozitivnih bakterijalClostridium

perfringens Streptococcus pneumoniaeMycobacterium smegmatisobenegar | i nka pa n
po Gramu negativnE. coli, Proteus mirabilisn Pseudomonas aeruginasa V. nagem p o s k
sta bili na najvel, to je 7 od 12 Bacilusr avko\
subtilis in Staphylococcus aureu®r po Gramu negativesev Enterobacter cloacaeB.

subtilisje b i1 | oblutljiv za vsa eterilna olja in |
i nhi bicijske cone, na drugega pa ni zavira
oblutljiv pa je bil stak. Staphylbcaccus ausegsobil nagpdljk o h o | n
oblutljiv ravno za sveg | es nBnteroBaotdr cldacage et er i |
bil med vsemi preskugenimi sevi edini ob]utl

Pseudomonas aeruginosi@ bil od ve h preskugenih sevov naj bo
razmnogevanje je zaviral | e sMseugoméngsslasto v s ok
vrstePseudomonas aerugingsa pr ot i eteri|lnim oljem je potr
Sveg | esnov s &wito gawiral mastjtdstoith fnikroorganizmov. Ne le, da je

del oval na kar 6 od 7 bakterij, tudi pr eme
sodelavci (2011: str. 2264) je dokazal celo njegovo inhibitorno delovanje proti bakteriji
Listeria monocytognes Bozin in sod. (2008: str. 927) pa tudi njegovo antioksidativho
ulinkovanje v organi zmu. Zel o ulinkovito
rogmari na.

Lesnov destil at i n oba komercialna | esnova
nobere g a i zmed preskugenih bakterijskih sevoyv
protimikrobna snov v | esnu alicin ni ter mi |
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verjetno razgradila med destilacijo (Budvari, 1996: str. 255). Po drugi strani pa proizvaja
komercialnim | esnovim pripravkom pogosto od
okus, oziroma jih megajo z rastlinski mi ol j i
vsebujejo zelo malo | esnovega atpetimkioonega ol

delovanje (Mindell, 1998: str. 25).

Ugotovi l i smo tudi, da | e bila protimikrob
| esnovega al koholnega ekstrakta najvelja tal
bila hranjena pri nizkih eper at urah i n v temi I nhi bici ] s
bakterijami smo zasledil:| tudi , ko smo sveg
povrgino gojigla in inkubiral:@
Pri inkorporacijski met odi S mo akterigko tkidtwd | al i
dodanega | esnovega prlpravka al i eterilnega
pripravka je bilo 1 : 1, kar pomeni, da | e
i nkubaciji s mo akti vnos tkazodak 1z edodatkom hbeaderttae r i | s
jodonitrotetrazolijevega klorida, K i se je
ni sta delovala niti bakteriostatilno niti b e
rast kulture po prenosunatrdgooj i gl e pa j e bil a, so bile ce
(bakteriostatilno delovanje), ni so pa bile
Kul turi ni bil o barvne reakcije nitd.i ni bil
pripravkoy i n et eri| nih ol ] baktericiden (EIloff,
Zani mivo | e, da smo s to metodo dokazalii,
al kohol nega | esnovega ekstrakta tudi ol j ni |
ul i nek. Predai oéyama ulinkovi nami proi di fuzi
ni prehajalo v gojigle in zaviralo rast bakt
bakterijsko kulturo boljgi. Tudi r okg seger i n 0 VvV O
bakteriostatilno in baktericidno. Le bakter.i
I mel i eteri| ni ol ji kamilice in kadilne bos\
pripravka pa tudi pri inkorporacijski metodi niso pokaralb b e nega ul i nka.
Tudi V nagem poskusu smo tako dokazali, da
eterilna olja wuporabil:i kot dodatek givilo
obstojnosti givila zaradi rdijugi naviskavajca pamBe ot | mi
potrdili tudi nekatere blagodejne vplive na
konzervansov je ge vedno v povojih zaradi t
verodostojnih podat kowrang matijp pahuivirdenzivan lvonjnirk o v a n |
vi soki strogki pridobivanja (Tajkari mi i n so
5 ZAKLJULKI
- ugotovili smo protimikrobno delovanje nek
eterilnih ol] na preskugene bakterije
- sveg ke&naer eterilni ol ji rogmarina in |
naj bol j;ulinkoviti
- protimi krobnega vpliva | esnovega destil a

nismo zasledili;
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- po Gramu pozitivna standardna bakterijska sBe&illus subtilis ATCC 6633 in
Staphylococcus aurelsTCC 25923 sta bila za wuporabl

eterilna olja najbol]j oblutljiva.
Zahvala: .
Avtorja se zahvaljujeva mag. | reni Gtrumbel j

pripravi in izvajanju vode destilacije.
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SODOBNI PRISTOPIVZA OBRAGEVANJU HODRAS
NA PODROLJU HREBXEL AV

MODERN APPROACHES INADULT EDUCATION IN THE
AREA OF MILK PROCESSNG

Irena Gril
BC Nakl o, Medpodjetnigki i zobragevaln
irena.gril@guest.arnes.si
Povzetek
Danes imajo proizvajalci givilskih izdel kov
i zdel ek osnovni pogoj za wuspegno trgenje d
strokovna znanja, ki jih potrebujejo pi svojem del u, pridobijo z v
i zobragevanj a, s praktil ni mi I zkugnj ami , z
preko razlilnih medijev, na sej mih, konferer
i zobragewamwmjdrasl e udel egence, so pred veliKki
in sredstev s strani udel egencev potrebna
zanimivih vsebin. Biotehnigki centetudidMakl| o ¢
podrolju izobragevanja odraslih, v katerih
Ll anek obravnava obli ke izobragevanja odrasl
ml eka in mognosti za pripravo nadal jnjih pro
KI'jul ne biesehdragevanje odraslih, priprava pt
i zobragevanja odraslih, predelava mleka
Abstract

There is currently a lot of competition in the market for food products. A high quality of
product is a basic requirement for gbanarketing. Producers acquire much of required
knowledge by taking part in formal and informal education, fairs, conferences and through
practical experience. Organising professional courses has been a great challenge due to a
lack of time and necessarfunding. These courses require accurate andtaigate
information. For more than a century, biotechnological center Naklo has been organising
such programs. These courses include the education given by local and foreign experts. This
article addresses thwmpic of professional education performed by BC Naklo in the field of
milk processing as well as the possibilites of future programs.

Keywords: adult education, program preparation, program excecution, waysuchtety

adults, milk processing

1UVOD
Sl ovenija ima zaradi svoje geografske | ege
bogato zgodovino. Givinoreja tudi danes pr ec

Po podatkih SUR& se je v letu 2010 s prodajo mleka po pogodbi ali z nedosrprodajo

mleka ukvarjalo nad 7.200 kmetijskih gospodarstev. Na kmetijskih gospodarstvih so predelali
5.800 ton mleka; v razl i lorke|lml e4l4me tioznd eolvkl g es
kozjegamlekaNa j v e | ml eka | e bajdnad5p0tekdlejl uabn etgeamw jsd r
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