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Al  Po nakupu banane najveckrat pospravimo v hladilnik. Pa je to res pravo mesto za
hranjenje banan? Osnovni namen naloge je bil ugotoviti, kako najpogostejsi nacini hranjenja
banan doma vplivajo na njihovo dozorevanje. Da bi to ugotovila, sem 12 dni opazovala
zorenje banan v sledeCih obravnavah: banane na prostem v Sopu ali posamezno, shranjene z
jabolkom ali brez njega, v vrecki ali brez nje. Vse navedene obravnave sem izpostavila
sobnim pogojem hranjenja s povprecno temperaturo zraka 23 °C in pogojem hladilnika na 1
°C. Zorenje sem spremljala na podlagi vizualnega ocenjevanja, fotografiranja, tehtanja,
merjenja temperature in vlage pri izbranih pogojih hranjenja. Za dolo€anje stopnje zrelosti
banan sem sestavila lestvico s stopnjami od 1 (Se zelen pecelj) do 10 (rjav olupek),
postavljeno na podlagi vizualne obravnave banan med samim poskusom. Ugotovila sem, da
so banane na sobni temperaturi zorele hitreje kot v hladilniku. Na sobni temperaturi so
najhitreje zorele banane, ki so bile shranjene brez vrecke, banane, shranjene v hladilniku, so
po dveh dneh zacele propadati. Hranjenje ob jabolkih, v Sopu ali posamezno ni vplivalo na

hitrost zorenja banan.
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AB After the purchase, we usually store bananas in the fridge. But is a refrigerator really the
right place for storing them? The primary purpose of the research work was to find out how
the most common ways of storing bananas at home affect their maturation. To find that out, I
watched their ripening for 12 days in the following treatments: bananas in the open air in a
tuft or individually, stored with or without an apple inside or outside of a bag. I exposed all of
the listed treatments to storage conditions with an average air temperature of 23°C and storage
conditions of a fridge with an average air temperature of 1°C. I followed maturation on the
basis of visual assessment, photography, weighing, measuring temperature and humidity in
the selected storage conditions. For the determination of degree of ripeness of bananas I
drafted a scale with the rates from number 1 (green peduncle) to 10 (brown peel) and it was
based on visual assessment of bananas during the experiment. I found out, that the bananas on
room temperature maturated faster than the ones stored in the fridge. At room temperature
were the fastest maturated bananas the ones that were stored outside of a bag. Bananas stored
in the refrigerator started rotting after only two days. Storing next to an apple and storing in a

tuft or individually didn’t affect the ripening.
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1 UVOD
Banane vsi dobro poznamo, saj so pri nas priljubljen sadez, ki je dostopen skozi vse leto.

Ko jih prinesemo iz trgovine, jih po navadi shranimo v hladilnik ali odloZimo v posodo k
ostalemu sadju. Ni¢ kolikokrat smo razocarani, ker banane prehitro prezorijo oziroma

zgnijejo, Se preden dokoncno dozorijo, se omedijo.

Z raziskovalno nalogo Zelim ugotoviti, kako dolofene razmere hranjenja vplivajo na samo

zorenje banan in pod kakSnimi pogoji najhitreje oz. najpocasneje dozorijo.

1.1 CILJI

Cilj naloge je bil ugotoviti, kako najpogostejSi nacini hranjenja banan doma vplivajo na

njihovo dozorevanje.

1.2 HIPOTEZE

Glede na temo raziskovalne naloge sem zastavila naslednje hipoteze:

1. Banane na prostem bodo zorele pocasneje kot v hladilniku. Hladilnik je primernejsi
prostor za hranjenje banan, kot hranjenje na prostem.

2. Banane moramo pred hranjenjem odstraniti iz vrecke, saj banane, shranjene v vrecki,
zaradi izloCanja lastnega etilena zorijo hitreje.

3. Banane, shranjene posamezno, bodo dozorele hitreje kot shranjene v Sopu.

4. Jabolka, ki se nahajajo poleg banan, pospesujejo njihovo zorenje zaradi izloCanja
etilena.

5. Teza banan, shranjenih na prostem in v hladilniku, se v Casu opazovanja ne bo

spreminjala.
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2 PREGLED OBJAV

Banana je v svetovni pridelavi sadja sicer na tretjem mestu, takoj za grozdjem in citrusi, a je v
prehrani ljudi najpogosteje zastopana vrsta sadja. So odli¢na hrana za Sportnike in ostale, ki se
veliko gibljejo, ker telesu dovajajo €isto energijo. So cenjen sadeZ, saj v primerjavi z jabolki
vsebujejo kar Stirikrat ve¢ beljakovin, dvakrat ve¢ ogljikovih hidratov, trikrat ve¢ fosforja,
petkrat ve¢ vitamina A in dvakrat ve¢ ostalih vitaminov in mineralov. Bogate so tudi z
rudninskimi snovmi, kot so kalij, magnezij, nekaj zeleza, kobalta in drugih rudnin, izmed
vitaminov pa beta karoten, vitamine skupine B, nekaj vitaminov C in E. Banane dobro
vplivajo na prebavo, delujejo rahlo odvajalno in zdravijo vnete sluznice prebavil. Cistijo telo,
ki je oslabelo zaradi artritisa in revme, s kalijem uravnavajo presezek natrija zaradi preve¢
soljene hrane in pripomorejo k laZjemu delovanju celic in telesa (Cortese, 2000; vizita.si,

2009).

Ime banana izhaja iz zahodne Afrike, in sicer iz imena rastline v enem od bantujskih jezikov.
Bananovec, od dva do osem metrov visoka rastlina, pravzaprav ni drevo, ampak velika
zelnata rastlina. Njeno »deblo« so v resnici spodnji deli listnih pecljev, med katerimi poZene
cvetno steblo z velikim vise¢im socvetjem. Banane na bananovcu rastejo v Sopih, na eni
rastlini pa letno zraste tudi do 150 banan, kar je priblizno 60 kg (Cortese, 2000; Wikipedia,
2013).

Prepricanje mnogih ljudi, da so vse banane rumene, je napacno. Poznamo namre¢ vec sto vrst
teh sadezev, nekatere so celo skrlatne ali rdece barve. Bananovec (lat.Musa x Paradisiaca) je
rod vecletnih rastlin tropskega izvora. Steblo, ki se pravilno imenuje pseudosteblo, ima liste,
ki tvorijo rozeto, ta pa se nato samodejno odpira. V vegetacijskem obdobju bananovec raste
skupaj z veliko stranskih ali hcerinskih poganjkov, ti pa se zaradi koncentriranja hranil v
starSevski rastlini odstranjujejo. Pri vzgajanju se nacrtno odbirajo ustrezni poganjki v obliki
listov za naslednjo rastno sezono. Bananovci navidezno spominjajo na palme. V tropskih
krajih je bananovec znan tudi kot zdravilna rastlina. Korenine naj bi uc¢inkovale diureti¢no,
kar pomeni, da odvajajo vodo iz telesa, sok cvetnega stebla pa prav tako kot liste uporabljajo
za ustavljanje krvavitev. S socvetji lajSajo tezave, ki jih prinaSa sladkorna bolezen. Kon¢ni del
socvetja, ki je ovalne oblike in ima liste vijoliaste barve, pripravljajo kot zelenjavo, uZitno pa

je tudi jedro cvetnega stebla (Wikipedia, 2013; Cortese, 2000).
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Slika 1: Rast banan na bananovcu (Foto: D. Stvarnik).

Liste bananovca uporabljajo tudi kot naravno embalazo — ponekod na trZnicah vanje zavijejo
zelenjavo, iz njih delajo razne Skatlice za cvetje ali sladice ter predvsem »bio« kroZnike in
posodice za enkratno uporabo. V jugovzhodnem delu Azije v listih specejo ali skuhajo
nekatere jedi, osuSene pa uporabljajo namesto cigaretnega papirja in za zavijanje sladkarij

(Cortese, 2000; vizita.si, 2009).

SadeZi ne smejo zoreti na samem steblu, saj bi tako postali mokasti in neokusni. Prav zato v
monokulturnih nasadih oberejo Se zelene, nezrele plodove in jih pustijo zoreti na toplem

(Wikipedia, 2013).

Na slovenskem trgu prevladujejo banane, ki so bile uvoZene iz juzZnoameriskih drzav, kot so
Ekvador, Kostarika in Kolumbija, pa tudi iz afriSkih drzav. Do nas Se popolnoma zelene
banane pripotujejo na velikih kontejnerskih ladjah. V pristani§¢u se pretovorijo in ko prispejo

v skladiSce, se takoj naloZijo v zorilnice (Lidl Slovenija, 2014).
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|

Slika 2: Izgled banan od obiranja na plantazah do kon¢ne zrelosti (Hofer Slovenija, 2014).

Potek zorenja v zorilnicah je dokaj sestavljen. Banane zorijo v povprecju Stiri dni pri
konstantni temperaturi od 14 do 18 °C. Z dodajanjem Zlahtnega plina etilena se proces zorenja
pospesi. S pomocjo dodelanih ventilacijskih sistemov zrak z dodanim etilenom enakomerno
kroZi, na ta nacin se lahko dokaj natan¢no usmerja in nadzoruje zorenje banan (Lidl Slovenija,

2014).

Slika 3: Modelni prikaz molekule etilena (Vir: google slike/etilen).
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Trgovci imajo za spremljanje stopnje zrelosti banan lestvice, na podlagi katerih dajejo banane
pri doloceni stopnji zrelosti na prodajne police. Pri tem se razlikuje stopnja zrelosti banan, ki
se na prodajnih policah pojavlja pozimi, v primerjavi s stopnjo zrelosti, ki se na prodajnih
policah pojavlja poleti. Navajamo lestvico, ki jo za stopnjo zrelosti uporablja tuja trgovinska

veriga, prisotna tudi na slovenskem trgu.
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Slika 4: Lestvica doloc¢anja stopnje zrelosti pri veletrgovcih (Vir: Lidl Slovenija).

Na prodajnih policah trgovci po navadi nudijo banane s stopnjo zrelosti med 4 in 5. Pa vemo,

kje jih po nakupu shraniti, da bodo dlje ¢asa sveZe in bodo primerno dozorele?
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3 METODE DELA

Do zastavljenega cilja me bodo pripeljale ugotovitve na podlagi opazovanja in vizualnega
ocenjevanja, tehtanja banan, spremljanja temperature in vlage pri izbranih pogojih zorenja ter
obdelava dobljenih rezultatov raziskave. Za takSen pristop sem se odlocila glede na
zastavljene hipoteze, ki zahtevajo meritve, medsebojno primerjavo in interpretacijo vseh

zbranih podatkov.
3.1 DOLOCANIJE STOPNJE ZRELOSTI BANAN

Za dolocCanje stopnje zrelosti banan v Casu, od nasega nakupa in hranjenja doma vse do gnitja
banane, sem uporabila vizualni pristop ocenjevanja zorenja banan. V ta namen sem oblikovala
lastno lestvico stopnje zrelosti banan, saj trgovske verige razpolagajo samo z lestvico zorenja
od popolnoma zelenih banan do stopnje zrelosti, primerne za prodajo. Lestvico sestavljajo

stopnje od 1(Se zelen pecelj) do 10 (rjav olupek):

~ 1 =zelen pecelj, olupek Se ni popolnoma rumene barve (ob robovih Se rahlo zelen, brez
vidnih sladkornih peg);

~ 2 = pecelj rumen, banana lepo rumena, brez sladkornih peg;

~ 3 =banana lepo rumena, pojav posameznih sladkornih peg (do 20);

~ 4 =banana lepo rumena, pojav sladkornih peg (od 21 do 100);

~ 5 =banana lepo rumena, cela povrSina banane posuta s sladkornimi pegami, Stetje
otezZeno;

~ 6 = banana lepo rumena, premer sladkornih peg se veca, banana pri peclju rahlo oveni;

~ 7 = banana Se rumena, pojavljajo se rjavi madeZi, olupek banane se tanjSa, pecel;j je
vidno ovenel in se susi (meso postane mokasto);

~ 8 = banana Se rumena, olupek je ovenel, cca. 50 % olupka je rjavega, olupek je stanjSan,
pecelj je skoraj posusen;

~ 9 =banana rjavi, je ovenela > prezrela;

~ 10 = banani porjavi celoten olupek—> banana je tik pred gnitjem;

~ X = banana v procesu zorenja zgnije.

V sami obravnavi rezultatov, pridobljenih po zgoraj navedeni lestvici zrelosti banan, sem

lestvico obravnavala Se z vidika uZitnosti oziroma trajanja uporabnosti banan, in sicer:
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~ stopnja, v kateri so banane uZitne, lepega videza, polnega okusa, predstavljajo
pa jo stopnje lestvice od 1 do 6;
~ stopnja, kjer so banane manj uZitne, so prezrele, meso dobi rjave lise in

postane mokasto, banana nima ve¢ lepega izgleda, ker postane rjava,

predstavljajo pa jo stopnje lestvice od 7 do 10.

Slika 5: Banana shranjena posamezno prosto na prostem ob zacetku opazovanja (Foto: D. Stvarnik).

Slika 6: Banane shranjene v vrecki v Sopu na prostem na zacetku opazovanja (Foto: D. Stvarnik).
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Slika 7: Banana shranjena prosto v hladilniku ob za¢etku opazovanja (Foto: D. Stvarnik).

Slika 8: Banane shranjene v vrecki v Sopu v hladilniku ob zacetku opazovanja (Foto: D. Stvarnik).
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Slika 9: Banane shranjene prosto v Sopu ob jabolku na prostem ob zacetku opazovanja (Foto: D.
Stvarnik).

Slikal0: Banane shranjene prosto v Sopu ob jabolku v hladilniku ob zacetku opazovanja. (Foto: D.

Stvarnik).
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3.2  POSTAVITEV POSKUSA

Pot do cilja je bilo dvanajstdnevno opazovanje zorenja banan v sledecih obravnavah:
~ posamezne banane na prostem: brez jabolka in ob jabolku;
~ posamezne banane v vrecki: brez jabolka in ob jabolku;
~ banane v Sopu na prostem: brez jabolka in ob jabolku;

~ banane v Sopu v vrecki: brez jabolka in ob jabolku.

Pri obravnavi posameznih banan smo v poskus vkljucili tri loeno izpostavljene banane. Pri

obravnavi banan v Sopu (klustru) so bile v posamezen opazovani Sop vkljucene tri banane.

3.3 SPREMLJANJE ZORENJA BANAN

Za poskus so bile uporabljene banane, kupljene v trgovini Interspar Selo v Velenju. Njihova
trgovinska stopnja zrelosti je bila v skladu z lestvico zrelosti trgovcev na stopnji zrelosti 6.
Banane so se nahajale v enem klustru oz. roki. Kluster pomeni, koliko posameznih banan je v
enem Sopu (kot prstov na roki). Ob nakupu banan sem izbrala izenaceno zrele banane brez
vidnih poskodb ali sladkornih peg na olupku. Banane sem ustrezno razporedila v posamezna

obravnavanja, jih oStevil¢ila in stehtala.

3.4 SPREMLJANJE POGOJEV IZPOSTAVITVE

Vse navedene obravnave sem izpostavila sobnim pogojem hranjenja, ki jih v nadaljevanju

obravnavam kot izpostavitev na prostem, in pogojem hranjenja v hladilniku.

Za spremljanje temperature in vlage pri razlicnih pogojih hranjenja banan sem spremljala
temperaturo in zra¢no vlago s termometrom z merilnim obmocjem od 5 do 35 °C in

higrometrom z merilnim obmoc¢jem od 20 do 100 % znamke Kerbl.
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Slika 11: Higrometer in termometer (Foto: D. Stvarnik).

Med samim procesom izpostavitve sem vsakodnevno spremljala tudi teZo banan. Za to sem
uporabila kuhinjsko tehtnico proizvajalca Hanson, model 905 z obmo¢jem merjenja od 0 do
2000 g. Tezo sem spremljala z namenom, da bi ugotovila, ali tip izpostavitve oziroma samo

zorenje banan vpliva na spremembo teZe banan.

3.5 OBDELAVA PODATKOV

Obdelavo podatkov sem izvedla s pomocjo funkcij programa Excel v sistemu Microsoft
Office.
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4 REZULTATI IN DISKUSIJA

4.1 POGOIJIIZPOSTAVITVE

V prostoru, kjer so bile banane izpostavljene, obravnavam na prostem, ni bilo vecjih

temperaturnih nihanj. Temperatura prostora se je gibala od 22 do 26 °C, zato predvidevamo,

da spremembe temperature niso kaj dosti vplivale na samo zorenje banan, medtem ko je bila

temperatura v hladilniku konstantna, in sicer le 1 °C.
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Graf 1: Temperatura prostora v ¢asu izpostavitve.
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Graf 2: Vlaznost zraka v ¢asu izpostavitve.



13
Deja Stvarnik, Vpliv skladis¢enja banan na njihovo zorenje

RAZISKOVALNA NALOGA, OSNOVNA SOLA KARLA DESTOVNIKA - KAJUHA SOSTANJ, 2014

Stopnja zraCne vlaZnosti je bila v prostoru, kjer smo banane izpostavili pogojem zorenja na
prostem, v prvih osmih dneh nizka, saj ni presegla 40 %. VlaZnost prostora se je nato
postopoma nekoliko zviSala na 50 %, zadnji dan izpostavitve pa je dosegla celo stopnjo 60 %.
Glede na nizko relativno vlaznost prostora v c¢asu izpostavitve banan na prostem lahko

predvidevamo, da bi to lahko vplivalo na hitrost zorenja banan.

4.2  VPLIV MESTA HRANJENJA NA ZORENIJE

Z namenom, da bi ugotovila, ali je po nakupu banane bolje shraniti v hladilniku ali na
prostem, sem najprej primerjala stopnjo zrelosti, ki so jo banane dosegle po dvanajstih dneh
izpostavitve, shranjene na prostem v vrecki ali izven nje z enakimi obravnavami, ki so bile

shranjene v hladilniku.

Primerjava stopnje zrelosti banan pri hranjenju na prostem in v

hladilniku

[
o

. e e

Stopnja zrelosti
O R N W b U1 OO N 0O O

prosto prosto v vrecki hladilnik hladilnik v vrecki

Graf 3: Primerjava stopnje zrelosti banan, ki so jo dosegle pri hranjenju na prostem oz. v hladilniku (Rde¢
pas ponazarja $e uZitno stopnjo zrelosti banan).

Banane, ki so bile shranjene v hladilniku, so v prvih dveh dneh izpostavitve sicer nekoliko
zorele. Po nasi lestvici ocenjevanja stopnje zrelosti so v povprecju dosegle stopnjo zrelosti 1—
2, nato pa se je zorenje ustavilo. Banane so porjavele in zgnile. Pri izpostavitvi na prostem so
bile opazne razlike po tipu izpostavitve, in sicer: banane, ki so bile izpostavljene v vrecki, so

ostale dlje Casa sveze, dosegle so najvecjo stopnjo zrelosti 7. V enakem casu so banane, ki
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niso bile v vrecki, zorele hitreje in v dvanajstih dneh izpostavitve dosegle stopnjo zrelosti 10.
Pri teh bananah je porjavel celoten olupek, bile so tik pred gnitjem.

Z. opazovanjem zrelosti banan glede na tip izpostavitve (prosto/hladilnik) hipoteze, da je
hladilnik primernejsi prostor za hranjene banan, ne morem potrditi, ker so banane v hladilniku

slabo zorele, oziroma so zgnile.

Pri spremljanju teZze banan se prav tako kot pri stopnjah zrelosti kazejo razlike med

izpostavitvami banan na prostem in izpostavitvami banan v hladilniku.

Primerjava povprecne teze pri hranjenju na prostem in v hladilniku

prosto prosto v vrecki hladilnik hladilnik v vrecki

Graf 4: Primerjava povprecne teZe pri hranjenju banan na prostem in v hladilniku.

V hladilniku se teZa ni kaj dosti spreminjala, saj so banane slabo zorele oz. so zgnile. Na
prostem se je teza banan, shranjenih v vrecki, manj oz. poCasneje spreminjala kot teZa banan,
ki so bile shranjene prosto, kar sovpada z zgornjimi ugotovitvami primerjave dosezZene
stopnje zrelosti banan pri razlicnem tipu hranjenja banan. Razlog za takSne spremembe teze
med izpostavitvijo pripisujemo nizki relativni vlagi zraka v prostoru. Banane, ki niso bile
shranjene v vrecki, so bile izpostavljene vec¢jemu izhlapevanju vode, kot banane pri enakih
pogojih hranjenja v vreCki. Z rezultati opazovanja torej ne moremo potrditi zastavljene
hipoteze, da banan ni priporocljivo hraniti v vrecki. Potrdimo lahko nasprotno. Banane, ki jih

hranimo na prostem, je priporocljivo hraniti v vrecki. Hipoteze, ki pravi, da se teza banan na
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prostem in v hladilniku v ¢asu opazovanja ne bo spreminjala, ne morem potrditi, saj se je le-ta

postopoma zmanjsevala pri vseh opazovanih bananah.

Z vidika trajanja uporabnosti banan pri hranjenju na prostem ali v hladilniku so banane, ki so
bile shranjene prosto, brez vrecke, s stopnjo zrelosti 6, ki smo jo po nasi lestvici dolocili za
optimalno zrelost, dosegle v osmih dneh, medtem ko so jo banane, shranjene v vrecki, dosegle

dan kasneje.

Tabela 1: Stevilo dni, v katerih so banane po tipih izpostavitve dosegle stopnjo zrelosti 6 oz. 10.

Obravnavanje St. dni za doseZeno stopnjo 6 St. dni za doseZeno stopnjo 10
Prosto 8. dan 11. dan

Prosto v vrecki 9. dan /

Hladilnik X X

Hladilnik v vrecki X X

Po enajstih dneh izpostavitve so banane izpostavljene na prostem dosegle stopnjo zrelosti 10,
torej so bile tik pred gnitjem. Banane, shranjene v vrecki, pa so ohranile stopnjo zrelosti 6,
torej so celotno opazovano obdobje ostale uporabne. Banane, shranjene v hladilniku, stopnje 6

niso dosegle. UZitne so bile le Se dva dneva, potem pa so propadle.
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4.3 VPLIV STEVILA BANAN NA ZORENIJE

Preverili smo tudi, ali Stevilo banan, shranjenih skupaj, vpliva na zorenje. Hranjenje banan na

prostem se je po nasih rezultatih izkazalo za boljSi nacin hranjenja v primerjavi s hranjenjem v

hladilniku.
Primerjava stopnje zrelosti posameznih banan z bananami v Sopu
pri hranjenju na prostem
10
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Graf 5: Primerjava stopnje zrelosti banan glede na Stevilo banan.

Da bi lahko natancneje ugotovili, kako ustrezno shraniti banane na prostem, smo poleg
izpostavitev prosto ali v vrecki v obravnavo vkljucili Se izpostavitev banan v Sopu in

izpostavitev posameznih banan.

Na podlagi rezultatov stopnje zrelosti banan nismo uspeli dokazati razlike med izpostavitvami
banan posamezno ali v Sopu, saj so v obeh primerih izpostavitve v Casu nasega opazovanja
dosegle stopnjo zrelosti 10. Vecji vpliv na potek zorenja je imel nacin hranjenja
(prosto/vrecka), kot pa Stevilo banan, ki so bile hranjene skupaj oz. lo¢eno. Pri izpostavitvi
banan v vrecki so te ne glede na to ali so bile shranjene posamezno ali v Sopu, ostale dlje Casa
uporabne, saj niso presegle stopnje zrelosti 7. Hipoteza, da posamezne banane dozorijo hitreje
kot v Sopu, ni potrjena, ker so ne glede na Stevilo banan, shranjenih skupaj, zorele enako, na

zorenje pa je bolj vplival nacin hranjenja.

Na podlagi meritev spremljanja teZe banan med zorenjem ugotavljamo, da je v primeru banan,
izpostavljenih posamezno, priSlo v Casu izpostavitve do vecjega zmanjSanja teZe, kor pri

bananah, izpostavljenih v Sopu. Bananam, ki so bile shranjene posamezno, se je teza v ¢asu
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izpostavitve v povprec¢ju zmanjSala za 80 g (posamezno prosto), pri izpostavitvi v Sopu pa za
69 g. Tudi pri izpostavitvi posamezno v vrecki se je teza v Casu izpostavitve v povpre€ju

zmanjSala za 40 g, pri izpostavitvi v Sopu v vrecki pa le 25 g.

Primerjava povprec¢ne teze posameznih banan z bananami v Sopu
pri hranjenju na prostem
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Graf 6: Primerjava povprecne teZe banan glede na Stevilo banan pri hranjenju na prostem.

Opravili smo Se primerjavo trajanja uporabnosti oziroma uZitnosti banan, ¢e so shranjeni

posamezni plodovi na prostem, v vrecki ali v Sopu na prostem oziroma v vrecki.

Tabela 2: Stevilo dni, v katerih so banane glede na tip izpostavitve dosegle stopnjo zrelosti 6 oz. 10.

Obravnavanje St. dni za doseZeno stopnjo 6 St. dni za doseZeno stopnjo 10
Posamezno prosto 8. dan 11
Posamezno v vrecki 9. dan /
V Sopu prosto 8. dan 11
V Sopu v vrecki 9. dan /

Banane, ki so bile shranjene prosto, brez vrecke, so stopnjo zrelosti 6 dosegle v osmih dneh,
ne glede na to, ali so bile shranjene posamezno ali v Sopu, medtem ko so jo banane, shranjene
v vrecki, dosegle dan kasneje. Prosto shranjene banane so po enajstih dneh dosegle stopnjo
zrelosti 10, banane, shranjene v vrec€ki, pa so ohranile stopnjo zrelosti 7. Banane, shranjene v

vrecki, so bile torej dlje Casa uporabne, kot banane, shranjene na prostem.
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4.4 VPLIV PRISOTNOSTI OSTALEGA SADJA NA ZORENJE BANAN

Ker banane po navadi odloZimo k ostalemu sadju, sem testirala tudi zorenje banan skupaj z
jabolki, ki pri nas veljajo za zelo priljubljen sadeZ. Te pa so zanimive Se z enega vidika. Pri
zorenju sproscajo plin etilen, ki pospesSuje zorenje. Predvidevala sem, da banane zaradi

etilena, ki ga pri zorenju sproscajo jabolka, zorijo hitreje.

Primerjava stopnje zrelosti banan pri izpostavitvi z jabolkom

ﬁ

Stopnja zrelosti
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prosto brez jabolka prosto z jabolkom v vrecki brez jabolka v vrecki z jabolkom

Graf 7: Primerjava stopnje zrelosti banan pri izpostavitvi skupaj z jabolkom.

Prisotnost jabolka na stopnjo zrelosti oz. na zorenje banan ni dala pri¢akovanih vplivov. Na
podlagi naSe primerjave stopnje zrelosti ne moremo trditi, da prisotnost jabolka pospesi
zorenje banan. Vecji vpliv na potek zorenja je imel zopet nacin hranjenja (prosto/vrecka), kot
pa prisotnost oz. odsotnost jabolka. V vseh opazovanih kombinacijah izpostavitve na prostem
so banane, shranjene brez jabolka, v Casu naSega opazovanja dosegle stopnjo zrelosti 10. Prav
tako so banane, izpostavljene v vrecki, ne glede na prisotnost/odsotnost jabolka, ostale dlje
Casa uporabne, saj niso presegle stopnje zrelosti 7.

Te ugotovitve ne potrjujejo naSe hipoteze, da banane, shranjene skupaj z jabolki, zorijo hitreje

ne glede na tip in nacin izpostavitve.
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Primerjava povprec¢ne teze banan pri izpostavitvi z jabolkom na

prostem
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Graf 8: Primerjava povprecne teZe banan pri izpostavitvi z jabolkom.

Kot pri stopnjah zrelosti, je tudi pri zmanjSanju teze v Casu izpostavitve pri rezultatih opaziti,

da ima najvecji vpliv na spremembo teze banan nacin hranjenja, to je v ali brez vrecke.

Z vidika trajanja uporabnosti banan hranjenje z jabolki ni imelo vpliva na krajSi rok

uporabnosti banan.

Tabela 3: Stevilo dni, v katerih so banane, izpostavljene z jabolkom, dosegle stopnjo zrelosti 6 oz. 10.

Obravnavanje St. dni za doseZeno stopnjo 6 St. dni za doseZeno stopnjo 10
Prosto brez jabolka 8. dan 11. dan

Prosto z jabolkom 8. dan 11. dan

V vrecki brez jabolka 9. dan /

V vrecki z jabolkom 9. dan /

Banane, ki so bile shranjene prosto, brez vrecke in z jabolkom so stopnjo zrelosti 6 dosegle po

osmih dneh, medtem ko so jo banane, shranjene ob jabolku v vrecki, dosegle po devetih dneh.

Prosto shranjene banane so stopnjo zrelosti 10 dosegle po enajstih dneh, banane, shranjene ob

jabolku v vrecki, pa so ohranile stopnjo zrelosti 7 vse do konca opazovanja.
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Pri sami izdelavi naloge in interpretaciji rezultatov sem naletela na kar nekaj ovir. Pri samem
opazovanju zorenja banan po dolo¢enih obravnavah zacetna teza banan ni bila enaka za vse
banane. Poleg tega so banane, ki so bile izpostavljene opazovanju v hladilniku pri 1 °C, hitro

zgnile, ni pa nujno, da bi bili rezultati enaki pri vi§jih temperaturah v hladilniku (npr. 10 °C).
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5 ZAKLJUCKI

V primerjavi hranjenja banan na prostem in v hladilniku se je za boljSe izkazalo hranjenje na
prostem, predvsem v vrecki, saj banane ostanejo dlje Casa sveZe, medtem ko v hladilniku pri
danih pogojih hranjenja pri 1 °C hitro zgnijejo. S temi ugotovitvami smo tudi ovrgli naso
hipotezo, da banane na prostem pocasneje zorijo kot v hladilniku in da hranjenje banan pri 1

°C ni primerno.

Hranjenje banan ob jabolku in Stevilo banan, shranjenih skupaj, ne vpliva na sam proces
zorenja. V nasprotju s priCakovanji ga ne pospesi, niti ga ne upocasni, kar ovrze naso
hipotezo, da posamezne banane zorijo hitreje, kot v Sopu in da banane shranjene z jabolkom

dozorijo hitreje.

Teza vseh opazovanih banan se je zmanjSevala obratno sorazmerno s ¢asom opazovanja, ne
glede na Stevilo in nacin hranjenja banan ter ne glede na izpostavitev opazovanih banan. S
tem je hipoteza, da se teZa vseh opazovanih banan v vseh obravnavah in pogojih hranjenja ne

bo spreminjala, ovrZena.

Vsekakor pa mi pri izdelavi naloge ni zmanjkalo idej za nadaljnje delo. V nadaljevanju bi bilo

smiselno preskusiti:

~ vpliv hranjenja banan v hladilniku pri nekoliko vi§ji temperaturi in pri pogojih
hranjenja nekje med 15 in 20 °C ter vi§jo relativno vlago;

~ Ceprav jabolka niso imela bistvenega vpliva na samo zorenje banan ne glede na
Stevilo, pa to ne pomeni, da tudi ostalo sadje ne bi imelo enakega vpliva (npr. hruska,
pomaranca ...);

~ vpliv hranjenja banan v posodah z vakuumom.
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6 POVZETEK

Po nakupu banane najveckrat pospravimo v hladilnik. Pa je to res pravo mesto za hranjenje
banan? Z raziskovalno nalogo sem zelela ugotoviti predvsem kako dolo¢eni nacini in razmere
hranjenja banan doma vplivajo na njihovo dozorevanje in pod kakSnimi pogoji najhitreje
oziroma najpocasneje dozorijo. Da bi to ugotovila, sem 12 dni opazovala zorenje banan v
sledec¢ih obravnavah: banane v Sopu, banane v Sopu ob jabolku, banane v Sopu shranjene v
vrecki in v vrecki z jabolkom, posamezne banane v vrecki, na prostem in posamezne banane
shranjene na prostem ob jabolku. Vse navedene obravnave sem izpostavila sobnim pogojem
hranjenja s povprecno temperaturo zraka 23°C in povpre¢no vrednostjo vlage 43% ter
pogojem hladilnika na 1°C in s povpre€no vrednostjo vlage 92%. Zorenje sem spremljala na
podlagi vizualnega ocenjevanja, fotografiranja, tehtanja, merjenja temperature in vlage pri
izbranih pogojih zorenja. Za doloCanje stopnje zrelosti banan, sem sestavila lestvico s
stopnjami od 1 (Se zelen pecelj) do 10 (rjav olup), dodala pa sem tudi stopnjo zrelosti x, kar
pomeni, da banane niso zorele, ampak so zgnile. Lestvico sem postavila na podlagi vizualne
obravnave banan med samim zorenjem. Ugotovila sem, da so banane na sobni temperaturi
zorele bolje kot v hladilniku, kjer so dosegle le stopnjo zrelosti 2, nato pa so zgnile, torej je
bila nadaljnja stopnja zrelosti x. S tem lahko ovrzem hipotezo, da je hladilnik primernejsi
prostor za hranjenje banan, saj se pri pogojih hranjenja v hladilniku niso ohranile tako dolgo,
kot so se ohranile pri pogojih hranjenja na prostem. Druga hipoteza, ki pravi, da moramo
banane pred hranjenjem odstraniti iz vrecke, da v njej zaradi izloCanja lastnega etilena ne bi
hitreje zorele je prav tako ovrZena. Banane, ki so bile izpostavljene pogojem hranjenja v
vrecki so namre¢ ostale dlje ¢asa sveZe in uporabne. Da bi lahko natan¢neje ugotovila, kako
ustrezno shraniti banane — v vrecki ali v Sopu sem postavila hipotezo, ki pravi, da bodo
banane shranjene posamezno dozorele hitreje kot shranjene v Sopu. Ker na podlagi stopnje
zrelosti banan nisem uspela dokazati razlike med izpostavitvami banan posamezno ali v Sopu,
hipoteze ne morem potrditi. OvrZzena je tudi hipoteza, ki pravi, da bodo banane, ki so
shranjene ob jabolku zaradi dodatnega etilena, ki ga jabolka izloCajo pri zorenju, zorele hitreje
kot tiste, ki niso shranjene ob jabolku, saj je imel na potek zorenja vecji vpliv nain hranjenja
kot pa prisotnost jabolka. Glede na dobljene rezultate, ne morem trditi, da jabolka vplivajo na
samo zorenje banan. Prav tako kot vse ostale hipoteze, sem ovrgla tudi zadnjo, ki pravi, da se

teza banan shranjenih na prostem in v hladilniku v ¢asu opazovanja ne bo spreminjala. Teza
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se je postopoma zmanjSevala pri vseh pogojih hranjenja. Z raziskovalno nalogo sem
ugotovila, da je banane bolje oz. bolj priporocljivo hraniti na prostem, predvsem v vrecki, saj
banane ostanejo dlje ¢asa sveZe, medtem ko v hladilniku pri danih pogojih hranjenja zgnijejo.
Prav tako smo ugotovili, da Stevilo banan shranjenih skupaj in hranjenje banan ob jabolku ne
vpliva na samo zorenje. V nasprotju s pri¢akovanji ga ne pospeS$i, niti ga ne upocasni.
Ugotovili pa smo tudi, da se je teZa vseh opazovanih banan zmanjSevala obratno sorazmerno s
¢asom opazovanja. Ce torej Zelite banane ohraniti sveZe dlje ¢asa, jih shranite v vre¢ko na

sobni temperaturi.
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PRILOGE
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Priloga 2: Primerjava stopenj zrelosti v razli¢nih pogojih v ¢asu opazovanja.
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Priloga 3: Slikovni material s poteka poskusa

ip izpostavitve:
TR A PROSTEME

Banana shranjena prosto na prostem ob koncu opazovanja (Foto: D. Stvarnik).

Banana shranjena prosto v hladilniku ob koncu opazovanja (Foto: D. Stvarnik).
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Banane shranjene v Sopu v vrecki na prostem ob koncu opazovanja (Foto: D. Stvarnik).

Banane shranjene v Sopu v vrecki v hladilniku ob koncu opazovanja (Foto: D. Stvarnik).
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Banane shranjene prosto v Sopu ob jabolku na prostem ob koncu opazovanja (Foto: D. Stvarnik).

Banane shranjene prosto v Sopu ob jabolku v hladilniku ob koncu opazovanja (Foto: D. Stvarnik).
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