GIMNAZIJA IN
7 SREDNJA SOLA W
Qe AT RUDOLFA MAISTRA 305

Naravni izvlecki kot potencialni
zaviralci rjavenja sadja

(i
! T T

dr. Andraz Dolar, mag. prof. biol.

Gimnazija in srednja Sola Rudolfa Maistra Kamnik

Kostanjevica na Krki, 2026



1. 1zivi globalne prehranske varnosti

« Podnebne spremembe negativho vplivajo na
proizvodnjo hrane.

o« Pomanjkanje / presezki hrane -> problem zavrzene
hrane!

« Encimsko rjavenje sadja in zelenjave.



2. Namen in cilji dejavnosti

« Namen: testirati naravne izvlecke, ki delujejo kot ucCinkoviti
zaviralci encimskega rjavenja sadja.

o Cilj:
o Iskanje alaternativ industrijskim postopkom konzerviranja.
o Uporaba snovi, ki jih najdemo v domacih gospodinjstvih.
o Testiranje izvleCkov z uporabo dveh analitskin metod.



3. Opis dejavnosti

o Dijaki 2. letnika Gimnazije in srednje Sole Rudolfa Maistra
Kamnik.

« Raziskovalna dejavnost.
o Samostojno in skupinsko delo.
« Solski laboratorij.




4. Cilji trajnostnega razvoja

Cilj st. 4. Kakovostno izobrazevanije.

» Aktivno vkljuCevanje dijakov v raziskovalni proces, razvijanjem Kriticnega misljenja ter
povezovanjem znanj kemije in biologije.

Cilj st. 9: Industrija, inovacije in infrastruktura.
» PreucCevanje naravnih alternativ industrijskim postopkom konzerviranja.
Cilj st. 12: Odgovorna poraba in proizvodnja

» Z zmanjSevanjem kvarjenja zivil in iskanjem naravnih reSitev prispeva k zmanjSanju
kolicine zavrzene hrane ter k bolj trajnostnemu ravnanju z viri. susTamasE SV A | G




5. Encimsko rjavenje sadja
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6. Naravni zaviralci rjavenja sadja

: +
“ MEHANSKA POSKODBA @ RIAVENJE JABOLKA 2

« Zavirajo ali upoCasnjujejo oksidacijske procese v sadju.
« Zaviralci delujejo na encim PPO.

Dobro delujo¢i rastlinski zaviralci:
» polifenali,
o flavonoidi,
o fenolne kisline,
» askorbinska kislina (vitamin C).



7. Prakticni del

Pregled literature, nacrtovanje in izvedba poskusov, analiza
rezultatov ...



- lzbor (pregled literature) in priprava naravnih izvleCkov.
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Priprava testnega sadja (jabolCni ekstrakt, koScCki jabolk).

DOMACE JABOLKO



- Optimizacija encimske in senzoricne analitske metode za

meritev encimskega rjavenja.
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. Encimska in senzoricna analiza ucinkov naravnih izvleckov
na rjavenje jabolka.
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8. Rezultati

Encimska in senzoricha analiza




Encimska metoda — primerjava ucinkovitosti naravnih
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Slika: Meritev absorbance (pri 420 nm in 10 min) v reakcijski mesanici z dodanimi zaviralci.



Senzoricha metoda — primerjava ucinkovitosti naravnih
izvleCkov




9. Zakljuéki




Zakljucki in predlogi za naprej

v Najboljsi zaviralci: limonin sok, pomarancni sok, izvleCek
maline-borovnice, izvlecek oreha.

v Encimska in senzoricha metoda: zanesljiva, ponovljiva in
primerna za solski laboratorij.

v Dejavnost spodbuja raziskovalno ucenje, kriticho
vrednotenje podatkov, povezovanje znanj biologije In
kemije.
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Hvala za pozornost!



