€JIEKTPOHHO CIIMCAHUE 3a PACTUTEIHA 3alATa

PacT"Te"Ha 3 a m“Ta’ CEMEHA, TOPOBE U 3EMENECTINE

ISSN 2815-522X

[1naBu natnuyaH — 3Ha4vaj, norogHe copTte u
CMepHULIe 3a rajere

AsTop(m): npodh. o-p Xpucka botesa, N3K "Mapuua", CCA
Mara:09.03.2023 Bpou: 3/2023

Poreklo i rasprostranjenost

Patlidzan (Solanum melongena L.), kao povrtarska kultura, poznat je od davnina. U svojim studijama jo$ 1935.
godine, Vavilov |., definiSuéi centre porekla gajenih biljaka, kao takav za patlidzan je naveo Indiju, uklju€ujuci

Burmu i Asam, gde se i danas moze naci u divljem stanju. Sitnoplodni kultivari poti€u iz centralne i juzne Kine.

Patlidzan se najviSe gaji u azijskim zemljama. Gajen je u juznoj i isto€noj Aziji jo$ od praistorije. Pominje se da je

Poslanik Allaha (s.a.v.s.) rekao: "Patlidzan pomaze jer se jede." U zapadnu Evropu stigao je tek oko 1500.
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godine. Njegova brojna arapska i severnoafricka imena, kao i nedostatak starogrckog ili latinskog naziva,

pokazuju da su ga u region Mediterana u ranom srednjem veku uveli Arapi.

Naucni naziv "melongena" potiCe od arapskog naziva iz 16. veka za jednu vrstu patlidzana. Zbog pripadnosti
porodici Solanaceae, u proslosti se smatrao otrovnim. Isto¢ni narodi su oduvek tretirali patlidzan sa postovanjem
i €ak ga nazivali "kraljem povréa", dok su se Evropljani plasili da jedu ove plodove. Stari Grci su prvi uveli ovu
predrasudu, verujuci da patlidzan pomucuje razum. Lep po svom sjajno tamnoljubi¢astom koloritu, ali i misti¢an,
patlidzan je poznat pod mnogim imenima i kultivarima, od kojih su neki prili€éno neuljudni. Vekovima je imao
uzasnu reputaciju i gajio se vise kao ukrasna biljka nego kao izvor hrane. Divlji oblici patlidzana bili su mnogo
gorkiji od gajenih kultivara. Kada su se Evropljani prvi put susreli s njim, oznacili su ga kao "ludu jabuku" — na

italijanskom je naziv patlidzana saCuvan kao Melanzane (od latinskog Mela insana, ili "jabuka ludila").

U Evropu je uveden u 16. veku — prvo u Spaniju, Portugaliju i Italiju. Rasprostranjen je u juZnim regionima
Pirinejskog, Apeninskog i Balkanskog poluostrva. Najveci proizvodaci su Kina, Indija, Egipat, Japan, Indonezija,
Iran i Turska. U Evropi se najvi$e gaji u Spaniji i Francuskoj. U Bugarsku je patlidzan verovatno stigao iz
Anadolije. Imena saCuvana do danas u nacionalnoj kuhinji ukazuju da su ga uveli Turci. Trenutno se vece

povrsine pod patlidzanom nalaze duz dolina reka Marica, Tundza, Dunav i duz crnomorske obale.

foto: Prof. dr Hriska Boteva
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Patlidzan je tradicionalna povrtarska kultura za nasu zemlju. Poslednjih godina, povrsine pod patlidzanom u

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

Prilikom procene agro-ekoloSkog potencijala u nasoj zemlji u cilju optimizacije strukture poljoprivredne
proizvodnje, 44,6% povrsina pod povrtarskim kulturama nalazi se uglavnom na teritoriji Juznog centralnog
regiona. Pogodni uslovi za gajenje patlidzana u ovom regionu nalaze se u Prelazno-kontinentalnoj klimatskoj
oblasti, pri ¢emu je klimatska podoblast Isto¢ne centralne Bugarske najprostranija. Obuhvata veci deo nizija
reka Marica i Tundza. Kontinentalna mediteranska klimatska oblast sa juznobugarskom klimatskom podoblasti i
klimatska oblast dolina reka istoénog Rodopa takode ima pogodne zemljiSno-klimatske uslove za proizvodnju

patlidzana.

Hemijski sastav, nutritivna i kalorijska vrednost plodova

U nasoj kuhinji od patlidzana se priprema veliki izbor jela, bilo kao samostalna jela ili u kombinaciji sa drugim
prehrambenim proizvodima. Nutritivni zna€aj patlidzana odreden je hemijskim sastavom i oblikom pojedinih

materija u njegovim plodovima. Oni sadrze 7,6-10,8% suve materije, 2,7-3,4% Secera, 0,6-1,2% sirovih proteina,
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1,1-1,7% celuloze i mineralne soli fosfora, kalijuma, magnezijuma, gvozda, mangana i drugih. Sadrzaj vitamina
(C, PP, vitamina B grupe, provitamina A) nije visok. Gorak ukus patlidzana poti¢e od glikoalkaloida solanina M,

Cija se koli¢ina povecava tokom sazrevanja ploda.

Pored toga Sto su izvor Secera, mineralnih soli i vitamina, patlidZzani poseduju i dokazano lekovito dejstvo.
Ispoljavaju fitoncidno dejstvo protiv nekih spora, zaustavljaju zapaljenske procese, stimuliSu varenje i pomazu u
smanjenju koli¢ine masti i holesterola u krvi. Preporucuju se za prevenciju i leCenje ateroskleroze. Sadrzaj
kalijuma odreduje dijetetska svojstva patlidZzana, jer podstiCe izlu€ivanje te¢nosti iz organizma i pojacava rad
srca. Stoga su patlidzani pogodna hrana za osobe sa kardiovaskularnim oboljenjima. Takode se preporucuju u
slu¢ajevima gihta, jer stimuliSu izlu€ivanje soli mokracne kiseline. Nisu preporucljivi osobama sa bubreznim

oboljenjima.

Sortna struktura

U poljoprivrednoj praksi gaje se razliCiti tipovi patlidZzana — americki, italijanski, sicilijanski, orijentalni i beli.

Americki patlidzan — izduzenog oblika, tamnoljubic¢aste boje, najpopularniji; Orijentalni patlidZan — blago
izduzen, sa tankom korom i znatno manje semenki; Italijanski patlidzan — relativno maniji, li¢i na minijaturnu
verziju drugih tipova, sa njeznom korom i mesom, kao i znatno boljim kvalitetom ukusa; Sicilijanski patlidzan —
veliki, okrugli i nepravilnog oblika, sa izuzetno tankom korom i blago slatkim ukusom; Beli patlidzan — sa

debelom korom i ¢vrstim mesom.

Najrasprostranjeniji kultivari u Evropi i Severnoj Americi su izduzeno-jajoliki, duzine 12-25 cm i Sirine 6-9 cm, sa
tamnoljubiCastom korom. Mnogo veca raznolikost oblika, veli€ina i boja gaji se u Indiji i drugde u Aziji, gde su
Siroko rasprostranjeni kultivari ovalnog oblika. Neki kultivari imaju gradijent boje od bele blizu peteljke do
svetloruziCaste ili tamnoljubiCaste ili Cak crne. Postoje i zeleni ili ljubi€asti tipovi sa belim prugama. Kineski

patlidzani su obi¢no tanji i izduzeniji, podsecaju na blizo nateknuti "krastavac".

Kori$¢eni kultivari moraju da ispune visoke kriterijume: treba da budu bujni, adaptabilni, tolerantni na
temperaturne fluktuacije, sa visokom otporno$¢u na bolesti i Stetocine. Preferiraju se kultivari sa normalnim
sadrzajem semena ili bez semena, koji sporije potamne nakon secenja. Posebno je relevantno uvodenje
kultivara otpornih na verticilijumsko uvenuce. U poslednje vreme, oplemenjivacki centri nude kultivare sa

otpornosc¢u na TMV & CMV1 i otporne forme na nepovoljne uslove — niske i visoke temperature.

U uslovima trzidne privrede, zahtevi za kvalitetom proizvoda za razli€ite pravce upotrebe kontinuirano rastu:
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- Kultivari namenjeni za svezu potro$nju moraju imati visokokvalitetne plodove — velike, ujednacene boje sa

jakim sjajem, njezne teksture i bez gorkog ukusa.

- Industrija konzervi postavlja specificne zahteve za kultivare patlidzana — kao $to su boja i tekstura mesa,
brzina potamnjivanja nakon sec€enja, itd. Unutrasnjost ploda mora biti bela, bez gor&ine i veoma sporo tamniti
tokom tehnoloSkog procesa. Za punjenje su pogodni kultivari sa plodovima u obliku kruske ili okruglim, a oni sa

izduzenim ili cilindri€nim plodovima — za przene konzerve.

Sortna raznolikost u nasoj zemlji je ogranicena, i uglavnom se gaje strane sorte. Prilikom izbora sorte, moraju se
uzeti u obzir specifi¢ni uslovi proizvodnje i namena proizvoda. Biramu se sorte Ciji plodovi ispunjavaju zahteve
medunarodnog i domaceg trzista. Klasifikovane su prema nameni upotrebe: za ajvar (patlidzan namaz), za

preradu przenjem i za direktnu potro$nju stanovnistva.

Bugarsko oplemenjivanje
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Bugarski 12 - Srednje rana bugarska sorta. KarakteriSu je ujednaceni plodovi i dobar potencijal prinosa. Plodovi
su veliki, izduzeno-kruskoliki, sa tamnoljubi¢astom korom sa jakim sjajem, sa belim i njeznim mesom. Njihova

povrsina je glatka. Vegetacioni period do prve berbe je 120-125 dana.



