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Izložba starih sorti jabuka u Desiniću
 Inspiracija za projekt i istraživanje.



Cilj projekta i vrijeme provedbe

  upoznati učenike sa starim sortama jabuka 
te istražiti prednosti i nedostatke prilikom 
konzumacije starih i komercijalnih sorti jabuka.

 Poticanje  konzumiranja autohtonih starih 
vrsta jabuka, sezonskog voća iz ekološkog 
uzgoja.

 Projekt je proveden tijekom š.g. 2023. /2024.



Aktivnosti tijekom projekta
 Upoznavanje starih sorti jabuka.
 Istraživanje količine šećera i vitamina  u jabukama.
 Usporedba količine šećera u starim sortama i u komercijalnim sortama jabuka.
 Analiza rezultata.



Koji su šećeri prisutni u 
jabukama

 Škrob jedan od indikatora zrelog 
ploda jabuke.

 Tijekom zriobe škrob se pretvara u 
šećer zbog čega jabuke postaju 
slatke.

 Jod koristimo da bi odredili zrelost 
jabuke „jodno škrobni test”.

 Aktivnost: učenici određuju zrelost 
jabuka „jodno škrobnim testom”. 



 Monosaharidi se dokazuju  Fehlingovom 
reakcijom.

 Ako je u uzorku prisutan monosaharid otopina 
je crveno narančasta.

Dokazivanje monosaharida- 
fruktoze u voću






Količinu fruktoze  odredili smo refraktometrom.

Jabuke imaju najveću količinu fruktoze od 

ostalog sezonskog voća.

Ako usporedimo stare sorte jabuka i komercijalne 

sorte veću količinu šećera imaju stare sorte jabuka.

Određivanje količine fruktoze
 u jabukama



Koja je količina C-vitamina u jabukama
 Odredili smo količinu vitamina-C metodom titracije s otopinom joda u KI.
 Stare sorte jabuka imaju više C- vitamina.
 Manja količina vitamina-C zabilježena je kod svih skladištenih  jabuka .
 Sokovi od jabuka sadrže više vitamina-C
 Vitamin-C je umjetno dodan soku  kako bi spriječio oksidaciju i promjenu 

boje soka.



Koliko učenici konzumiraju voća



Zaključak 
 Upoznali smo 18 starih sorti jabuka, a u trgovinama su dostupne samo 

dvije komercijalne sorte. 
 Konzumiranjem svježeg sezonskog voća u tijelo unosimo prirodne šećer 

fruktozu koja ne potiče lučenje inzulina i skladištenja masti.
 Stare sorte jabuka  sadrže više fruktoze, bogatije su okusom i sadrže više 

vitamina C.
 Prirodni sokovi od cijeđenog voća zdraviji su od ostalih sokova jer sadrže 

prirodni šećer fruktozu, imaju više vitamina -C  i  ne sadrže konzervanse, 
umjetna sladila, boje isl.

 23% učenika konzumira sezonsko voće ali vrlo rijetko konzumiraju stare 
sorte jabuka jer im nisu dostupne u trgovinama.

  Potaknuti učenike na konzumiranje voća iz ekološkog uzgoja te 
konzumiranje starih sorti jabuka jer su bogatije fruktozom i vitaminom-C.



Vidljivost projekta

Literatura

 https://www.gimagm.hr/projekti/projekti-
2023-2024/stare-sorte-jabuka-hrvatskog-
zagorja/

https://prirodna.hr/popis-starih-sorti-jabuka
http://www.stare-hrvatske-vocke.com/jabuke.html



Hvala na pažnji
Molim vas ispunite upitnik

https://forms.office.com/e/C5iUeDnkJx
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