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Medunarodna konferencija: Ekoskole i odrzivi razvoj
OS Leskovec pri Krskem, 25.05.2024. godine.

Autor: Ana Culej, prof. biologije
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* projekt se provodio u Skolskoj godini 2023./2024. godine u
Gimnaziji Antuna Gustava Matosa Zabok

* u projektu su sudjelovali ucCenici 2. razreda gimnazije



Ciljevi projekta su:

* istraziti koje se stare sorte jabuka uzgajaju na podrucju
Hrvatskog zagorja

* opisati karakteristike starih sorti jabuka
* jstraziti i opisati proizvode od jabuka

* razvijati svijest ucenika da konzumacijom starih, autohtonih
sorti jabuka mogu smanijiti vlastiti ekoloski otisak
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11. Dani jabuka u Desinicu 13.-15.10.2023.

Izlozba starih sorti jabuka i ostalog voca te proizvoda od vo¢éa, strucna
predavanja i slastice od jabuka.

U nedielju, 15. listopada od 11 do 17 sati traje izlozba starih sorata jabuka.

n0ut ks

13.10.- 15.10.2023.
Rodna kuca Dure Prejca u Desinicu

Izlozba starih sorata jabuka Desinica i okolice.

09.10. - 12.10. Sakupljanje plodova jabuka za determinaciju i izloZbu




Anketa o poznavanju starih sorti jabuka

Poznajes li koju staru sortu jabuka? (0 bod) Kako cesto jedes jabuke? (0 bod)

. jednu dnevno 26
® o 4 @ jednu tiedno 41
® ne o . jednu na mjesec 21
. ne jedem jabuke 6

. Moze li se jedenjem jabuka unistiti bakterije na zubima? (1 bod)
82% ispitanika (77 od 94) tocno je odgovorilo na pitanje.

Smatras li da je jabuka dobra za zdravlje? (0 bod)

® o 93
® ne 0

. Nisam siguran/na 0

® o .

P ne 17




Stare sorte jabuka

* Tradicija uzgoja vocCaka duga je vise stoljeca.

* VVocke su se uzgajale na gotovo svim seoskim gospodarstvima
te dijelom i u urbanim sredinama.

* Njihova zastupljenost i znacaj u proslosti su bili vrlo veliki.

* U posljednje vrijeme doslo je do znatnog propadanja starih
autohtonih i udomacenih stabala ¢ime jedan dio nase bastine
nepovratno nestaje.

* Stara stabla nemaju veliku komercijalnu vrijednost, ali
doprinose bioloskoj raznolikosti.



* Najveci broj starih sorata voca imao je |.P. iz Gornje Stubice,
koji posjeduje 52 sorte starog voca.

* Dobio je nagradu 2017. godine na izlozbi "ZAGORIJE, TRNAC
STARIH SORATA VOCA".
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Opisi starih sorti jabuka

1. BozZiénica- repica

Dozrijevanje: krajem
listopada.

Ova sorta je jos uvijek vrlo
rasirena i da se bez problema
nabaviti.

Vrlo je otporna na bolesti i
udarce.

Dugo se drzi na stablu. lako
dozrijeva krajem listopada,
jestiva je tek oko Bozica.



2. Zelenika- zelena jabuka

Rada svake 2 godine.
Vrlo je otporna na bolesti.
Zelene je boje.

Ima kratku peteljku.
Dobro se Cuva do lipnja mjeseca.
Pogodna za skladistenje i
transport.



Dozrijevanje: druga polovica
listopada.

Vrlo rasprostranjena sorta i
lako se nabavlja. Spada
medu najotpornije vrste
jabuka.

Ova sorta moze dugo ostati
svjeza.

Postoji | crvena verzija ove
3. Bobovac jabuke, crveni bobovac.




4. Boskop

Dozrijevanje: krajem rujna.

Porijeklom iz Nizozemske.
Koza je hrapava i suha, s jedne
strane je crvena.

Dugo ostaje svjeza.

Spada u kisele jabuke.
Okusom spada medu najbolje
sorte i dobiva na vaznosti kao
dijetna jabuka.



5. Masanka

Kasno dolazi u rodnost.
Dozrijevanje: sredinom listopada.

Tvrda, zlatno zuta, sitnija,
izbalansirana okusa, bijelo, socno
meso.

Ima ugodan vinsko-kiselkast okus s
karakteristichom aromom.

Zimska sorta.
Upotrebljava se prvenstveno za
preradu u sok, ocat i suho voce.



6. Kanada

Plod: krupan, spljostenog oblika,
zuto zelene boje, hrapava i hrdasta,
meso bijelo zute boje, slatko
kiselkastog okusa.

Jedna od najboljih stolnih sorti.
Pogodna za preradu u kompot, sok,
itd.

Plodovi se dobro skladiste i nisu
osjetljivi na pritiske.



Plod: vrlo krupan, okruglasto
plosnata oblika, crvenkaste boje,
socno kiselkastog okusa.

7. Kardinal



8. Lijepocvjetka

Ova jabuka je jesensko
zimska. Plodovi su srednje
krupni do krupni.

Lijepocvjetka je cijenjena
sorta, okus je slatkast sa
malim udjelom kiselina.



Plodovi su srednje krupni do
krupni, narancasto zuto
crvene boje prosarana
tamnijim crvenim crtama.
Meso jabuke je bijelo, socno,
aromaticno, slatkasto.

9. Zlatna zimska parmenka



10. Carevic

Srednje krupan plod, meso

je bijelo, slatko sa malo

Kiseline, ¢vrsto, soCno,
kozica tanka.

Carevic je veoma
ukusna jabuka.

Primjerena je za upotrebu u
svjezem stanju i za preradu
u sok i ocat.



ZELENIKA - KANADA

Slika 11. Jabuke iz OPG Merka$ iz Donje Semnice



Plakati Stare sorte jabuka

" STARE SORTE JABUKA

Autori: Jana Senjug, Martin Vréek, Petar Zukina, Ivana Zupani¢; 2.pm

Mentor: Ana Culej, prof.

Ustanova: Gimnazija Antuna Gustava Matosa, Zabok

Uvod:

Jabuka je listopadno drvo iz porodice Rosaceae, poznato po svojim slatkim, jabucastim plodovima istog
naziva. Uzgaja se i udomacena je Sirom svijeta, te je najvise uzgajana vrsta iz roda Malus. Jabuka je porijeklom
iz srednje Azije, gdje se i danas mogu naci njeni divlji preci. Jabuka ima religijsku i mitoloZku vaznost u
mnogim kulturama, narocito nordijskoj i grékoj, kao i u europsko-kri¢anskim tradicijama. Stablo jabuke
obiéno izraste vrlo visoko ako se uzgoji iz siemena, a znatno manje ako se sadi s korijenom. Postoji vize od
7.500 poznatih sorti jabuka, dajudi vrlo iroki raspon njenih Zeljenih osobina. Razli¢ite sorte se uzgajaju zbog
razli¢itih ukusa i nagina upotrebe, ukljuZujuéi jabuke za kuhanje, spravljanje sokova i drugih preradevina ili
sirove za jelo. Jabuka je poznata kao odli€an izvor pektina, vitamina, hranjivih tvari i minerala iz prirode.

ISTRAZIVACKO PITANJE: Koliki je udio Secera u pojedinoj

staroj sorti jabuke?

PRETPOSTAVKA: Jabuke koje dulje traju i kasnije zriju

sadrze vecu koli¢inu Secera.
ZAVISNA VARIJABLA: udio Secera

NEZAVISNA VARIJABLA: stara sorta jabuke

Rezultati:
Tablica 3. Opis sorti jobuka i udio Secera
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Tablica 1. Nutritivni sastav jabuke
Nutritivni sastav 100g | neoguljena | oguljena

irove jabuke
voda (g) 838 75

proteini (g) 22 32

(g)

viakna (g) |2.0 3
in A (1U) 36 5.4
Cimg) X =
1 (mg) 13 a

niacin (mg) 7
folna kiselina (mcg)
kalcij (mg)
natrij (mg) G
alij (mg) 1
Feljezo (mg) o
magnezij (mg) a 2
7.
[
E

Tablica 2. Sistematska pripadnost jabuke
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Carstvo:
Koljeno:

Planta/Biljke
vjetnice

fosfor (mg)

iopsic mangan (mg)
Rosales/RuZolike e )
Porodica: ‘Ruze
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Graf 1. Udio Secera u sortama jabuka Slika 2. Guljenye i ribanje jabuke

SECER(%)

Slika 1. jabuke na kojima je
provedeno istrazivanje

metode:

12 jabuka (Krivopeteljka, Siva jesenska
reneta, Zlatna zimska reneta, Gloster, Ontario,
Parmenka, Boskop, Masanka, Ananas reneta, Zelenika,
Crveni delises, Bozi¢nica), refraktometar, ribez, kapaljka,
noz, 12 zdjelica, 12 plasticnih ¢asa
Metode:

Uzmemo jabuku te ogulimo njenu koru nozem
Oguljenu jabuku ribezom naribamo u jednu od zdjelicu
Naribanu jabuku stisnemo rukama da u istu zdjelicu ispusti svoj sok
Sok iz zdjelice prelijemo u plastiénu ¢asu na kojoj piSe ime sorte jabuke

Slika 3. Mjerenje Kolicine
Secera refraktometrom

PARMENKA

e pao
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K. ) uzmemo sok iz age te ga ispustimo u €aiu da se pomije3a
Nakon mijeZanja soka, kapaljkom dvije do tri kapi istisnemo na refraktometa
Cvrsto pritisnemo poklopac refraktometra te njegov okular prislonimo oku
Unutar refraktometra vidimo skalu iz koje o€itamo podatke

. Podatke zapi¥emo na ZaZu i papir kraj imena jabuke

Rasprava:

1z rezultata pokusa vidljiva je oscilacija u koliini Secera razligitih sorti jabuka, a
na3a pretpostavka nije potvrdena. Kako bi se izveli generalni zaklju&ci o kolicini
Secera koju jabuke sadrzavaju trebalo bi promatrati utjecaj veceg broja
<¢imbenika, kao 3to su: kvaliteta tla, koli¢ina vode i Sunca, sredstva kojima su
jabuke tretirane, je su li one potpuno zrele, itd. Od jabuka na kojima smo
proveli istrazivanje, najvecu koli¢inu Secera sadrzavaju sorte Boskop(13.75%) i
Mazanka(13.5%), dok je najmanja koli¢ina Secera prisutna u sortama
Gloster(7.5%) i Krivopeteljka(8%). Takoder moZemo primijetiti istu koli€inu
Secera kod Zlatne Zimske Parmenke i Parmenke $to ukazuje na utjecaj
srodnosti, tako bismo mogli mjeriti koli¢inu Secera prisutnu u novoj sorti Fuji te
je usporediti sa njenim izravnim pretkom Crvenim Delisesom ukoliko bi
istraZivanje Zeljeli progiriti u tom smijeru. Ostala progirenja mogla bi obuhvacati
mjerenje 3ecera u jabukama nakon termicke obrade ili mjerenje koli¢ine

Secera kod dviju jabuka iste sorte koje rastu na razli€itim podrugjima, &to bi
definitivno dovelo do znaéajnijih zakljuaka.

Zakljuéak:

Pokusom smo utvrdili da se generalni zakljuZak o koligini 3ecera koju jabuka
sadrava ne moZe izvesti na temelju same sorte, vremena njenog dozrijevanja i
trajnosti, ve¢ da ona ovisi o kombinaciji dodatnih faktora kao 3to su: kvaliteta tla,
koli¢ina Sunca, koligina vode, vrijeme u koje je jabuka ubrana, sredstva kojima je
ona (eventualno) tretirana, itd. Stoga proizlazi da je nasa pretpostavka bila
pogresna. U nasem istraZivanju maksimalna vrijednost udjela Secera bila je
13.75%(Boskop), minimalna 7.5% (Gloster), dok je prosjek oko 10.90% (Siva
Jesenska, Zlatna Zimska Parmenka, Parmenka, Bo: ica, Ananas Reneta).

PmNonAWN S

Literatura:
1.jabuka. Hrvatska enciklopedija, mreZno izdanje. Leksikografski zavod Miroslav Krleza,
2021. Pristupljeno 22. 10. 2023. <http://www.enciklopedija.hr/Natuknica.aspx?ID=28429>
2.nepoznat, Jabuka - kvalitetan izvor vitamina i minerala, Fitness.com.hr, 2006.,
ps: fitness.com.hr/p utri ka.aspx, [22.10.2023]

@ STARE SORTE JABUKA®

Jelena Kuc¢ak, Marija Kucko, Larisa
Legdevié, Laura Leskovié, 2.pm
Sazetak:

Ovim istrazivanjem upoznali smo razlicite stare sorte jabuka i njihove razlicite koli¢ine Sec¢era. Koli¢inu smo mjerili
refraktometrom te smo primijetili razliku u slatkoc¢i mijenjanjem sorti jabuka.
Uvod:

Raznolikost voénih sorta kao i lokalnih tradicionalnih sorta tipi¢no je obiljezje Hrvatskog zagorja. Za razliku od ostalog
voca, stare sorte jabuka su se jos donekle odrzale u uzgoju zbog svoje karakteristicne otpornosti. Neke od
najzastupljenijih sorti su: BoZi¢nica, Bobovac, Kanada, Vos¢enka, Zelenika, itd.

U ovom istrazivanju mjerit c¢emo slatkocu razli¢itih tradicionalnih vrsti jabuka, stoga je vazno da definiramo navedene
stvari:

« mjerna jedinica za slatkocéu - babo (°KMW) - pokazuje koliko priblizno kg Secera ima u 180 kg

« fruktoza (C6H1206) - Prirodni monosaharid, zastupljen u vo¢u, povréu i medu. Za razliku od kristalnog Secera

(saharoze), potrebna je manja kolic¢ina fruktoze kako bi se nesto zasladilo.

- istraziva€ko pitanje - Koja sorta jabuke ima vecu koli¢inu Secera fruktoze?

« nezavisna varijabla - sorte jabuka

« zavisna varijabla - Seéer fruktoza

« hipoteza - Zelenika c¢e biti najslada, a Kanada najmanje slatka stara sorta jabuke.

Ustanova: Gimnazija A.G.Matosa, Zabok, Prilaz Janka Tomica 2
Mentor: Ana Culej, prof.savjetnik

a) materijali - jabuke (4 sorte), ribez, zdjela, refraktometar
« refraktometar - instrument za mjerenje postotka suhe tvari u nekom proizvodu i odredivanje Se¢era u mostu, medu,
sokovima i sl
b) metode
1. uzmemo jabuku i operemo ju
2. naribamo jabuku u zdjelu
3. iscijedimo sok iz naribanog ostatka
4. kapaljkom uzmemo uzorak soka, stavimo na refraktometar
5
6.

itamo koli¢inu fruktoze u soku
. biljezimo opazanja

Rezultati:
Tablica 1. - Rezultati mjerenja
Sorta jabuke Opis jabuke Slatkoéa — babo/"KMW
Zelenika kota zelene il zeleno-2ute boje sa smedim (14,8°KMW)
mrljams, plod srednje velicine, bijelo meso
Repica koZa crvene boje s tragovima Zute, krupniji (13°KMwW)
plod, bijelo meso
Bobovac koZa zelenkasta, na dijelovima Zuta, sitan plod, (12,2°KMW)
bijelo meso
Kanada kota preteZito Zute boje s manjim smedim (9,8°kMW)
mrljama, krupniji plod, Fuckasto-bijelo meso.

Slika 2. Ribanje jabuka
Rasprava:

S obzirom na to da je Zelenika najslada (14,8°KMW), nakon nje Repica (13°KMW) i Bobovac
(12,2°KMW), a najmanje slatka vrsta je Kanada (9,8°KMW), moZemo vidjeti da je nasa hipoteza
potvrdena. Uocavamo povecu razliku izmedu najslade i najmanje slatke sorte koja iznosi
5°KMW. Zbog samih svojstava pojedine sorte, drugacijeg stupnja zrelosti i uvjeta rasta
(vremenski uvjeti, sastav tla itd.), svaka jabuka imala je razli¢itu koli¢inu Secera fruktoze.

Ovaj pokus bismo mogli unaprijediti ispitivanjem fruktoze na jos viSe starih sorti jabuka, Sto
zbog slabog uroda nije bilo moguce ili usporedujuci slatkoce starih sorti jabuka s komercijalnim.
Zaklju€ak:

Mozemo zakljuéiti da zbog razli¢itih uvjeta rasta te raznolikih vrsta jabuka, slatkoca jabuka se razlikuje te su okus
boja jabuka razli¢iti. Najmanje slatka sorta je Kanada (9,8°KMW), Bobovac (12,2°KMW), zatim Repica (13,0°KMW)
najslada je Zelenika (14,8°KMW).

Literatura:
refraktometar, Kocen Agro Trgovina. [7. 18. 2023.] https://bit.ly/3FrBIPP
Monosaharidi, Edutorij, Kemija 8, CARNET [7.10.2023.] https://bit.ly/3M7g5It

Slika 3. Kapanje uzorka na
refraktometar

Slike: autorice



Tablica 1. Prikaz tezine i koncentracije secCera
starih sorti jabuka i domacih sorti.

TEZINA (grama) KONCENTRACIJA SECERA (%)

1. Bozicnica 150 12

2.Zelenika 168 15

3. Bobovac 114 13,5

4. Boskop 158 13

5. Masanka 86 11

6. Zlatni delises 269 10

7. |dared 286 9

Analizirajuci tezinu ploda i koncentraciju Secera zakljucili smo da stare
sorte jabuka imaju manju tezinu, ali ve¢u koncentraciju secera u
odnosu ha domace sorte.



* UCenici 2. prirodoslovno-matematickog (pm) razreda su
posjetili 11.03.2024. godine trgovacke centre u Zaboku i
trznicu da bi utvrdili koje se sorte jabuka prodaju.

* Na trznici su se prodavale jabuke sorti: idared, fuji |
jonaprinc.

* Vecina jabuka na trznici bile su nove sorte koje su prema
iskustvu prodavaca trazenije jer ljepse izgledaju.

* U trgovackim centrima ucenici su utvrdili da se nude samo
nove sorte jabuka, ve¢inom iz uvoza.




Ekoloski otisak

e mjera ljudskog utjecaja na prirodne resurse

e ucenici 2. pm razreda izmjerili su svoj ekoloski otisak
pomocu alata Fotoprint calculator

e kroz 15 pitanja analizirali su svoje zivotne navike

e prosjecan ekoloski otisak u 2.m razredu iznosio je 6.51 gha,
a u RH iznosio je 3.34 gha

e najveci dio u ekoloskom otisku iznosi energetski dio, a iza
toga slijedi proizvodnja hrane

e konzumiranjem lokalnih i sezonskih proizvoda mozemo
smanjiti ekoloski otisak



Plakat Ekoloski otisak 2.pm

EkolosSki otisak 2.pm

Autor: Jan Gvozdanovié,2.pm Mentor: prof. Ana Culej Ustanova: Gimnazija A.G. Matos, Zabok

Uvob

EkolosSki otisak, kao mjera ukupnog utjecaja ljudske aktivnosti na okolis,
obuhvaca potrosnju prirodnih resursa i emisiju staklenickih plinova, te
procjenjuje koliko zemlje i vode treba za podrsku odredenom nacdinu Zivota
ili aktivnosti. U Republici Hrvatskoj, prosjecni ekoloski otisak po stanovniku
iznosi 3.34 globalnih hektara (gha), Sto je vazan pokazatelj odrZivosti
potrosnje i utjecaja na okolis. U nasem 2.pm razredu proveli smo istrazivanje
ekoloskog otiska koristedi internetski kalkulator Footprint Calculator kako
bismo bolje razumjeli ovu tematiku i potaknuli svijest medu ucenicima

MATERIJALI I MIETODE

Ucenici 2.pm razreda su koristili internetski alat Footprint Calculator kako
bi istrazili svoj ekoloski otisak. Kroz 15 postavljenih pitanja, uc¢enici su
analizirali svoje obrasce potrosnje i Zivotne navike kako bi razumjeli njihowv

utjecaj na okolis. |

REZULTATI a

Tablica 1. Ekoloski otisci uc¢enika 2.pm
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4,1 odrzivih praksi za smanjenje negativnog utjecaja na
:j': okoliS.Promjene u svakodnevnom Zivotu, poput

6 smanjenja potrosnje energije i koristenja obnovljivih
;'i izvora energije, kljuéne su za smanjenje ekoloskog
6,51 otiska i o€uvanje okoliSa za bududce generacije
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Proizvodi od jabuka

CIPS OD JABUKA

1. Jabuke operite i izdubite sredisnji dio.
2. Narezite jabuke na jako tanke ploske debljine oko 1 mm.
3. Poslozite ploskice na police dehidratora.

4.Stavite ploskice u dehidrator na 70°C i pricekajte da Cips bude
gotov (5-8 sati).




Pripremanje Cipsa od jabuka




SOK OD JABUKE

Sastojci: 2,5 kg jabuka.

1. Jabuke operite mlakom vodom.

2. Naribajte ih.

3. Ocijedite naribane jabuke, a sok stavite u
posudu za kuhanje.

4. Dobiveni sok stavite da zakuha do vrenja.

5. Vruci sok stavite u pripremljene staklene boce.




JABUCNI OCAT

1. Jabuke za ocat operite i sameljite u muljaci za jabuke.
2. Mljevene jabuke ostavite u prikladnim kacama da odstoje.

3. Nakon sto su odstajale, samljevene jabuke ispresajte, a jabucni
sok procijedite te ga ulijte u posude za octenje.

4. Jabucni sok se pretvara prvo u vino a nakon toga, procesom
octenja u jabucni ocat.



Zakljucak

* Na podrucju Hrvatskog zagorja ima oko 50-tak starih sorti jabuka.

* Najpoznatije stare sorte jabuka su: bozi¢nica, zelenika, bobovac,
boskop, masanka, kanada, kardinal, lijepocvjetka, zlatna zimska
parmenka i carevic.

* Stare sorte jabuka imaju manju tezinu, ali ve€u koncentraciju secera
u odnosu na domace sorte.

* Najpoznatiji proizvodi od jabuka su: Cips od jabuka, sok od jabuka i
jabucni ocat.

* Konzumacijom starih sorti jabuka mozemo smanijiti vlastiti ekoloski
otisak.



Vidljivost projekta

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



Literatura

* Kruselj, M., Gal, G., Zagorje, Trnac starih sorti jabuka, Turisticka
zajednica Donja Stubica, str. 5, 7,8, 9., 10., 11, 16., 18., 20., 2008.

* https://danas.hr/zivot/sos/koje-stare-hrvatske-sorte-jabuka-postoje-
2d565064-b9f2-11ec-8095-0242ac130024 (pristupljeno 24.10.2023.)

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

* https://www.mojazimnica.hr/sok-od-jabuke/ (pristupljeno 7.11.2023.)
* https://www.footprintcalculator.org/ (pristuplieno 06.03.2024.)

* https://elektronickeknjige.com/knjiga/simlesa-drazen/ekoloski-otisak/
(pristupljeno 06.03.2024.)



https://www.mojazimnica.hr/sok-od-jabuke/
https://www.footprintcalculator.org/

Evaluacija predavanja: Bogatstvo

starih sorti jabuka

HVALA NA PAZNJI !

https://forms.office.com/e/sGPMfQGrg)
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