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Patlidzan — znacaj, prikladne sorte i smjernice
uzgoja
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Podrijetlo i rasprostranjenost

Patlidzan (Solanum melongena L.), kao povrtna kultura, poznat je od davnina. U svojim studijama jo$ 1935.
godine, Vavilov I., definiraju¢i centre podrijetla kultiviranih biljaka, kao takav za patlidzan je naveo Indiju,
uklju€ujuéi Burmu i Assam, gdje se joS uvijek moze naci u divljini. Kultivari sitnoplodnog patlidzana potjecu iz

srediSnje i juzne Kine.

Patlidzan se uglavnom uzgaja u azijskim zemljama. U juznoj i isto¢noj Aziji uzgaja se od prapovijesti. Spominje

se da je Allahov Poslanik (s.a.w.s.) rekao: "Patlidzan pomaze jer se jede." U zapadnu Europu stigao je tek oko
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1500. godine. Njegova brojna arapska i sjevernoafriCka imena, kao i nedostatak starogrckog ili latinskog naziva,

pokazuju da su ga u mediteranski region u ranom srednjem vijeku unijeli Arapi.

Znanstveni naziv "melongena" dolazi od arapskog naziva iz 16. stolje¢a za jednu vrstu patlidzana. Zbog
pripadnosti porodici Solanaceae, u proslosti se smatrao otrovnim. Isto¢ni narodi oduvijek su patlidzan tretirali s
postovanjem, ¢ak su ga nazivali "kraljem povréa", dok su se Europljani bojali jesti ove plodove. Stari Grci prvi su
uveli ovu predrasudu, vjerujuci da patlidzan pomucuje razum. Lijep po svojoj sjajnoj tamnoljubi¢astoj boiji, ali i
misti¢an, patlidzan je poznat pod mnogim imenima i kultivarima, od kojih su neki prili€no neugodni. Stolje¢ima je
imao uzasnu reputaciju i uzgajao se viSe kao ukrasna biljka nego kao izvor hrane. Divlji oblici patlidzana bili su
mnogo gor¢i od kultiviranih kultivara. Kada su se Europljani prvi put susreli s njim, oznacili su ga "ludom

jabukom" — na talijanskom je naziv za patlidzan ostao Melanzane (od latinskog Mela insana, ili "jabuka ludila").

U Europu je uveden u 16. stolje¢u — prvo u Spanjolsku, Portugal i ltaliju. Rasprostranjen je u juznim regijama

Pirenejskog, Apeninskog i Balkanskog poluotoka. Najveci proizvodaci su Kina, Indija, Egipat, Japan, Indonezija,
Iran i Turska. U Europi se najvi$e uzgaja u Spanjolskoj i Francuskoj. U Bugarsku je patlidzan vjerojatno stigao iz
Anadolije. Imena saCuvana do danas u nacionalnoj kuhinji upu¢uju na to da su ga unijeli Turci. Trenutno se vece

povrsine s patlidzanom nalaze duz dolina rijeka Marice, Tundze, Dunava i uz crnomorsku obalu.

foto: Prof. dr. sc. Khriska Boteva
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Patlidzan je tradicionalna povrtna kultura za nasu zemlju. Posljednjih godina povrsine pod patlidzanom u

Bugarskoj iznose oko 20.000 dekara. Oko 65-70% proizvodnje koristi konzervna industrija.

Prilikom procjene agroekoloskog potencijala u nasoj zemlji radi optimizacije strukture poljoprivredne proizvodnje,
44,6% povrsina pod povrtnim kulturama nalazi se uglavnom na podrucju Juzne sredisSnje regije. Pogodni uvjeti
za uzgoj patlidzana u ovoj regiji nalaze se u prijelazno-kontinentalnom klimatskom podrucju, pri ¢emu je
klimatska podregija Isto€ne srediSnje Bugarske najopseznija. Obuhvaca vecinu nizina rijeka Marice i Tundze.
Kontinentalno mediteransko klimatsko podrucje s juznobugarskom klimatskom podregijom i klimatskim

podrucjem dolina rijeka Istoénog Rodopa takoder ima prikladne tla i klimatske uvjete za proizvodnju patlidzana.

Kemijski sastav, hranjiva i kalorijska vrijednost plodova

U na$oj kuhinji od patlidZzana se priprema Sirok izbor jela, bilo kao samostalna jela ili u kombinaciji s drugim
prehrambenim proizvodima. Prehrambeni znacaj patlidzana odreden je kemijskim sastavom i oblikom pojedinih
tvari u njegovim plodovima. Sadrze 7,6-10,8% suhe tvari, 2,7-3,4% Secera, 0,6-1,2% sirovih proteina, 1,1-1,7%

celuloze i mineralne soli fosfora, kalija, magnezija, zeljeza, mangana i drugih. Sadrzaj vitamina (C, PP, vitamina
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iz skupine B, provitamina A) nije visok. Gorak okus patlidzana posljedica je glikoalkaloida solanina M, &ija se

koli¢ina povecava tijekom sazrijevanja ploda.

Osim $to su izvor Sec¢era, mineralnih soli i vitamina, patlidzani imaju i dokazano ljekovito djelovanje. Pokazuju
fitoncidno djelovanje protiv nekih spora, zaustavljaju upalne procese, stimuliraju probavu i pomazu u smanjenju
kolicine masti i kolesterola u krvi. Preporucuju se za prevenciju i lijeCenje ateroskleroze. Sadrzaj kalija odreduje
dijetetska svojstva patlidzana, jer potice izlu€ivanje tekucine iz tijela i poboljSava rad srca. Stoga su patlidzani
prikladna hrana za osobe s kardiovaskularnim bolestima. Takoder se preporucuju u slu¢ajevima gihta, jer

stimuliraju izlu€ivanje soli mokraéne kiseline. Nisu preporucljivi osobama s bubreznim bolestima.

Sortna struktura

U poljoprivrednoj praksi uzgajaju se razli€iti tipovi patlidZzana — americki, talijanski, sicilijanski, orijentalni i bijeli.

Americki patlidzan — izduzenog oblika, tamnoljubi¢aste boje, najpopularniji; Orijentalni patlidZan — blago
izduzen, s tankom korom i znatno manje sjemenki; Talijanski patlidzan — relativno maniji, izgleda kao
minijaturna verzija drugih tipova, s njeznom korom i pulpom, kao i znatno boljim okusnim kvalitetama;
Sicilijanski patlidzan — veliki, okrugli i nepravilnog oblika, s izuzetno tankom korom i blago slatkim okusom;

Bijeli patlidZan — s debelom korom i &vrstom pulpom.

NajraSireniji kultivari u Europi i Sjevernoj Americi su izduzeno-jajoliki, dugi 12-25 cm i Siroki 6-9 cm, s
tamnoljubiCastom korom. Mnogo veca raznolikost oblika, veli€ina i boja uzgaja se u Indiji i drugdje u Aziji, gdje
su Siroko rasprostranjeni kultivari ovalnog oblika. Neki kultivari imaju gradijent boje od bijele blizu peteljke do
svijetloruzi€aste ili tamnoljubiaste pa €ak i crne. Postoje i zeleni ili ljubiCasti tipovi s bijelim prugama. Kineski

patlidZzani su obi¢no tanji i izduzeniji, podsjeéaju na blago nateknuti "krastavac".

Koristeni kultivari moraju zadovoljiti visoke kriterije: trebaju biti bujni, prilagodljivi, tolerantni na temperaturne
fluktuacije, s visokom otpornoSéu na bolesti i StetoCine. Preferiraju se kultivari s normalnim sadrzajem sjemena
ili bez sjemena, koji sporije tamne nakon rezanja. Posebno je relevantno uvodenje kultivara otpornih na
verticilijumsko uvenuc¢e. Nedavno oplemenijivacki centri nude kultivare s otporno$éu na TMV & CMV1 i otporne

forme na nepovoljne uvjete — niske i visoke temperature.

U uvjetima trziSne ekonomije, zahtjevi za kvalitetom proizvoda za razliCite smjerove upotrebe kontinuirano rastu:

- Kultivari namijenjeni za svjeZu potrosnju moraju imati kvalitetne plodove — velike, ujednacene boje s jakim

sjajem, njezne teksture i bez gorkog okusa.
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- Konzervna industrija postavlja specificne zahtjeve za kultivare patlidzana — kao Sto su boja i tekstura pulpe,
brzina tamnjenja nakon rezanja, itd. Unutrasnjost ploda mora biti bijela, bez gor€ine i vrlo sporo tamniti tijekom
tehnolosSkog procesa. Za punjenje su prikladni kultivari s plodovima u obliku kruske ili okruglim, a oni s

izduzenim ili cilindricnim plodovima — za przene konzerve.

Sortna raznolikost u nasoj zemlji je ograni€ena, a uglavnom se uzgajaju strane sorte. Prilikom odabira sorte
moraju se uzeti u obzir specifi¢ni proizvodni uvjeti i namjena proizvoda. Odabiru se sorte Ciji plodovi
zadovoljavaju zahtjeve medunarodnog i domaceg trzista. Klasificiraju se prema namjeni: za kavijar (pasta od

patlidzana), za preradu przenjem i za izravnu potro$nju stanovnistva.

Bugarsko oplemenjivanje
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Bugarski 12 - Srednje rana bugarska sorta. Karakteriziraju je ujednaceni plodovi i dobar potencijal prinosa.

Plodovi su veliki, izduzeno-kruskoliki, s tamnoljubi¢astom korom s jakim sjajem, s



