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Jagoda je sadna vrsta s hitro pokvarljivimi plodovi, zato 

obstojnosti. Namen raziskave je bil preveriti vpliv 
elektrolizirane oksidativne vode (EOV) na mikrobno in 

potapljanje) in dve koncentraciji EOV (4 % in 8 %). Rezultati 
vplivala na 

dejavnik za omejevanje mikrobne aktivnosti se je ponovno 
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Strawberry is a highly perishable fruit crop, prompting growers 
to seek methods for improving its postharvest storage potential 
during cultivation. The aim of this study was to evaluate the 
effect of electrolyzed oxidative water (EOW) on the microbial 
and physiological stabilization of strawberry fruits and their 
sensory quality. The experiment was conducted in an organic 
plantation of the 'Clery' cultivar, where two application 
methods (spraying and fruit dipping) and two EOW 
concentrations (4% and 8%) were tested. The results showed 
that the gender and age of the assessors significantly influenced 
sensory evaluations, whereas a single EOW application did not 
significantly improve fruit storage performance. Storage 
temperature was confirmed as the primary factor affecting 
microbial activity and postharvest preservation.
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1 Uvod 
 
Pridelava sadja v 

podnebne spremembe, preusmerjanje v bolj trajnostne oblike pridelave, omejitve 
uporabe fitofarmacevtskih sredstev (FFS), visoke okoljske zahteve, pomanjkanje 

odgovorijo zgolj s 

 
 

obstojnost n
 

 

s

elektrolizirana oksidativna voda (EOV), ki nastane z elektrolizo v elektrolitski celici. 
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Na podlagi tega smo oblikovali naslednje hipoteze: 

 
 

 
 

 
aplikacije, izvedene tik pred obiranjem. 

 
vrednotenju plodov. 

 
1.1  

 

z najhitreje pokvarljivimi plodovi, je njena tanka povrhnjica (epidermis). Ta plodu 
omejuje transpiracijo (izhlapevanje vode) 

vimi organizmi (Koron, 2019). 
 

plodovih  
 
1.2  

 
Elektrolizirana oksidativna voda (EOV) se uveljavlja kot ena izmed obetavnih 

izek pH, visok oksidoredukcijski potencial (ORP) in prisotnost 
aktivnega klora (Villarreal-Barajas in sod., 2021). Medtem ko Calvo Crespo in sod. 

sod. (2017) ugotavljajo, da EOV deluje predvsem zaradi visokega ORP in 
oksidativnega delovanja hipoklorove kisline.  
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alternativa tradicionalnim baktericidom (Wang in sod., 2023). Sun in sod. (2021) jo 

Klo

er za mikrobni nadzor bolezni po spravilu pridelka (Wang in 
sod., 2023). 
 

metabolizma (Jia in sod., 2022). Njeno delovanje Zhang in sod. (2021) povezujejo 

pomena za trajnostno usmerjeno prehransko verigo. 
 
Villarreal-Barajas in sod. (2021) izpostavljajo prednosti uporabe EOV v kmetijski 

se EOV p
 

 
2 Material in metode dela 
 
2.1 Lokacija in izvedba poskusa 

 
Poskus je bil 

rodne sorte in je trenutno najbolj zastopana sorta v intenzivni pridelavi jagod v 
Sloveniji. 
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plodov v EOV takoj po obiranju. Uporabljeni sta bili 4 % in 8 % koncentracija EOV. 
 

s tremi ponovitvami. 
 
Obravnavanja: 

1. kontrola, 
2.  
3.  
4. potapljanje plodov v 4 % koncentracijo EOV in 
5. potapljanje plodov v 8 % koncentracijo EOV. 

 
Izvedba poskusa: 

 

 

 Potapljanje plodov: izvedeno neposredno po obiranju, prav tako s 4 % in 8 
% koncentracijo EOV.  

 
obravnavanju. 
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Slika 2: Plodovi sorte 'Clery' pred obiranjem, 9. 5. 2024 

 
2.2  Sorta 'Clery' 

na listne in koreninske bolezni, dobrega okusa in ima srednje velik pridelek. 

svetlo zelenimi listi, srednje velikimi cvetovi, zgodaj in obilno cveti, zato jo 

zori 8 dni pred sorto 'Elsanta' (Ventura et. al., 1999). Ima srednje velik do velik plod, 
vrstim in svetlim 

celinskem delu Evrope (Ventura et. al., 1999). 

 

2.3 Priprava EOV 

Za izdelavo EOV je bil uporabljen Select KCl  topni kalijev klorid (0-0-61). S 330 
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(Everris International B.V. (n.d.). 

2.4 Analiza parametrov kakovosti 

kisline (g/L).  

 

2.5  

v pisni in spletni 
navedli spol in starost, sledile so ocene izgleda, vonja in okusa. Posamezen 

opombe. 

 

 

orec je vseboval 10 plodov. Vsak dan smo tehtali maso plodov in 
pregledali njihovo zdravstveno stanje. 

 

2.7  
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na obravnavane dejavnike smo analizirali z analizo variance (enosmerno ali s t-

rani interakciji). Kjer smo pri enosmerni analizi variance ugotovili 

obravnavanji testirali z Duncan-ovim testom mnogoterih primerjav (angl. multiple 
de (odgovore DA/NE) smo analizirali s testom hi-

standardiziranega ostanka nad 2. 

4 starostne razrede (starost do 20 let, 21 do 40 let, 41 do 60 let in nad 60 let). 

 

3 Rezultati z razpravo 
Rezultati analize parametrov kakovosti plodov so prikazani v Tabeli 1. Poudariti je 
potrebno, da vrednosti izbranih parametrov niso posledica izvedbe poskusa. 
Odsotnost signifikantnih razlik (razen v vsebnosti suhe snovi) potrjuje primeren 

, same vrednosti pa odra  lastnosti sorte.  
 

predstavljajo standardni odklon) 

Obravnavanje in 
p  vrednost 

 

mase  plodov 
(g) 

premera 
plodov 
(cm) 

 
(kg/0,5 cm2) 

suhe snov 
 

skupnih 
titracijskih kislin 

(g/L) 

Potapljanje 8 % 220,90 a 35,53 a 0,039 (0,08) a 6,9 (0,2) a 5,3 (0,4) a 

Potapljanje 4 % 224,43 a 35,57 a 0,040 (0,009) a 7,2 (0,2) a 5,1 (0,4) a 

 216,00 a 36,40 a 0,041 (0,006) a 7,0 (0,1) a 5,1 (0,3) a 

 214,73 a 35,17 a 0,038 (0,005) a 7,8 (0,3) b 5,3 (0,6) a 

Kontrola 216,57 a 35,90 a 0,041 (0,007) a 7,4 (0,4) ab 5,1 (0,3) a 

p (ANOVA) 0,914 0,622 0,178 0,008* 0,937 

SO  standardni odklon 
*  p  0,05) 
a, b  homogene podskupine glede na Duncan-ov test mnogoterih primerjav 
 

 
   



10 ANALI PAZU.  

 

 
 

3.1  
 
V Tabeli 2 so prikazani podatki o vplivu 

 
p = 0,030

p = 0,036

 
 

Tabela 2:  

 
Parameter Aplikacija 

EOV 
Koncentracija 

EOV 
Spol 

 
Starost 

 
Interakcija 

 
Interakcija 

 
Izgled 0,554 0,523 0,502  0,030* 0,202 0,454 
Vonj 0,483 0,249 0,151 0,588 0,720 0,562 
Okus 0,391 0,836   0,036* 0,239 0,704 0,831 

*  p  0,05) 

 
3.1.1  
 
Enosmerna analiza variance je, , potrdila vpliv starosti 

ov (p=0,027) (Tabela 3
(starost plodov 
(Tabela 3). in okusa 
plodov  (p=0,005
bil  
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plodov 
jagod (opisne statistike ter rezultati analize variance in hi-kvadrat testa)  

parametri 
do 20 let 
(n =24) 

21 do 40 let 
(n = 40) 

41 do 60 let 
(n = 47) 

nad 60 let 
(n = 17) 

p 

Izgled 94,0 (9,7) a 86,9 (11,1) b 85,1 (12,6) b 85,1 (15,7) b  0,027* 

Vonj 72,9 (28,3) a 72,0 (24,6) a 71,2 (16,2) a 77,9 (15,7) a 
0,741 

Okus 73,4 (22,4) a 67,1 (27,2) a 68,2 (22,3) a 77,9 (24,4) a 0,379 
Zaznavanje tujega 
vonja 

25 % (od 24) 18 % (od 40) 17 % (od 42) 6 % (od 17) 
0,468 

 
21 % ( od 10) 8 % (od 19) 0 % (od 26) 0 % (od 5) 

 0,005* 

Zaznavanje 
priokusa 

42 % (od 24) 25 % (od 40) 36 % (od 42) 19 % (od 17) 
0,153 

 
38 % (od 16) 36 % (od 22) 34 % (od 29) 0 % (od 5) 

0,484 

 
*   0,05) 
a, b  homogene podskupine glede na Duncan-ov test mnogoterih primerjav 

 
3.1.2  

p = 0,018

(p = 0,054  

p = 0,002). Pri 
zaznavanju priokusa in pri opredelitvi njegove neprimernosti razlik med 
spoloma nismo potrdili (Tabela 4). 
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Tabela 4: 
(opisne statistike ter rezultati analize variance in hi-kvadrat testa) 

 
 

(n =80) 
 

(n = 48) 
p 

Izgled 86,9 (13,1) 88,0 (11,3) 0,643 
Vonj 75,7 (18,5) 67,6 (25,0) 0,054 
Okus 74,2 (22,0) 73,3 (26,4)  0,018* 
Zaznavanje tujega vonja 13 % (od 75) 23 % (od 48) 0,220 
    6 % (od 35) 40 % (od 25)  0,002* 
Zaznavanje priokusa 25 % (od 75) 38 % (od 48) 0,164 
    24 % (od 41) 45 % (od 31) 0,080 

 
*- p  0,05) 

 
3.1.3  
 

(Tabela 5). 
 

Tabela 5: 
(opisne statistike ter rezultati analize variance in hi-kvadrat testa) 

 
potapljanje 

(n =51) 
 

(n = 53) 
kontrola 
(n = 24) 

p 

Izgled 87,2 (13,3) 88,4 (11,0) 85,1 (13,6) 0,563 
Vonj 71,4 (23,9) 74,7 (17,3) 70,9 (24,6) 0,675 
Okus 66,7 (26,8) 70,8 (22,5) 75,7 (21,9) 0,317 
Zaznavanje tujega vonja 16 % (od 49) 24 % (od 51) 4 % (od 23) 0,132 
    32 % (od 22) 14 % (od 28) 10 % (od 10) 0,260 
Zaznavanje priokusa 30 % (od 49) 35 % (od 51) 17 % (od 23) 0,306 
    33 % (od 27) 36 % (od 33) 25 % (od 12) 0,844 

 
*  p  0,05) 
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3.1.4  
 
Ugotovili smo, da uporabljena koncentracija EOV (4 % ali 8%) 

p=0,055), pri 

 (Tabela 6). 
 
Tabela 6: 

(opisne statistike ter rezultati analize variance in hi-kvadrat testa) 

 
kontrola [0 %] 

(n =24) 
4 % 

(n = 52) 
8 % 

(n = 52) 
p 

Izgled 85,1 (13,6) 88,6 (11,4) 87,1 (12,9) 0,522 
Vonj 70,9 (24,6) 75,4 (20,1) 70,8 (21,3) 0,492 
Okus 75,7 (21,9) 68,2 (22,9) 69,5 (26,6) 0,444 
Zaznavanje tujega vonja 4 % (od 23) 16 % (od 50) 24 % (od 50) 0,055 
    10 % (od 10) 22 % (od 23) 22 % (od 27) 0,828 
Zaznavanje priokusa 17 % (od 23) 28 % (od 50) 38 % (od 50) 0,199 
    25 % (od 12) 41 % (od 29) 29 % (od 31) 0,543 

 
*- p  0,05) 

 
3.2  

 

sobni temperaturi in v hladilnici. Rezultati so povzeti v Tabeli 7. 
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(SO) 
Obravnavanje mase 

plodov po 7 
dneh   

sobna temp. 

mase 
plodov po 7 

dneh  
hladilnica 

propadlih 
plodov 

po 4 
dneh 
 sobna 
temp. 

propadlih 
plodov 

po 7 
dneh 
 sobna 
temp. 

propadlih 
plodov 

po 4 
dneh 

 
hladilnica 

propadlih 
plodov 

po 7 
dneh 

 
hladilnica 

Potapljanje 8 
% 

20,2 % (1,2 
%) 

10,9 % (0,6 
%) 

46,7 % 
(11,5 %) 

100,0 % 
(0,0 %) 

3,3 % 
(5,8 %) 

23,3 % 
(5,8 %) 

Potapljanje 4 
% 

21,0 % (1,6 
%) 

9,3 % (0,6 
%) 

86,7 % 
(5,8 %) 

100,0 % 
(0,0 %) 

3,3 % 
(5,8 %) 

10,0% 
(0,0 %) 

% 
18,7 % (0,3 

%) 
9,4 % (0,4 

%) 
36,7 % 
(5,8 %) 

99,7 % 
(5,8 %) 

0,0 % 
(0,0 %) 

10,0% 
(10,0 %) 

% 
19,8 % (1,4 

%) 
9,6 % (1,0 

%) 
53,3 % 

(11,5 %) 
100,0 % 
(0,0 %) 

6,7% 
(11,5 %) 

13,3 % 
(5,8 %) 

Kontrola 21,7 % (1,1 
%) 

9,9 % (0,9 
%) 

40,0 % 
(17,3 %) 

93,3 % 
(11,5 %) 

3,3 % 
(5,8 %) 

13,3 % 
(5,8 %) 

p (aplikacija 
EOV) 

0,097 0,19 0,008* 0,628 1,000 0,201 

p 
(koncentracija 
EOV) 

0,925 0,132 0,001* 0,628 0,418 0,201 

p (interakcija) 0,256 0,054 0,103 0,628 0,418 0,046* 

SO   standardni odklon 
*  p  0,05) 
 
 3.2.1   
 

je po 
 

, 
kar je posledi
sklad

plodov  (p = 0,054).  
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intervalom zaupanja) 

 
Po izvedenem (8 %) 

 
pa obratno. Aplikacija EOV v celoti 

Slika 3) 
 

 
3.2.2 Vpliv EOV na propadanje plodov zaradi mikrobne aktivnosti 

 
 

 

s koncentracijo EOV (p=0,001) njene aplikacije (p=0,008). V 
 primerljiv s kontrolo) 

in  s kontrolo) (Slika 4). 
 

(40 % propadlih plodov) (Tabela 7).  
 

kontrola ni bistveno odstopala od 
ostalih obravnavanj (3,3 % propadlih plodov)

enkratne aplikacije EOV.  
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skoraj 100 % plodov, 

pa je po 7 
 (pri kontroli 13,3 %)

potapljanju plodov v 8 % EOV (23,3 %)
obravnavanji je bila ugotovljena kot posledica interakcije koncentracije EOV in 

 (p=0,046) (Tabela 7). Obravnavanja z aplikacijo EOV se niso 
azlikovala od kontrole (Slika 5).  

 

 

zaupanja) 

 

 
 

 
K raziskavi smo pristopili s predpostavko, da ima uporaba EOV pozitiven vpliv na 

aktivnost ter s tem povezano propadanje, vendar te hipoteze nismo potrdili. 
ed njimi Sun in sod. (2021) ter Zhang in sod. 
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(2021) potrdili kot ukrep, ki pomembno prispeva 

acijo pridelka in ohranjanje kakovosti. Na 

in ohranjanja 
in so

mikroorganizmov (Perez Rubio in sod., 2008).  
 

jagod, vendar tega ne moremo potrditi. Glede a uporabe EOV menimo,  da 
ima enkratna aplikacija EOV premalo izrazit , kar je skladno z ugotovitvami 
Guentzel in sod. (2011). Ti navajajo, da bi bilo EOV smiselno uporabljati v nasadih 
skozi celotno rastno sezono kot preventivni ukrep t  

  
 
V raziskavi smo tudi predvideli, da bo plodov v EOV neposredno 
po obiranju  12 h pred obiranjem. Glede na to, da 

vih. Pri 
izvajanju tega ukrepa smo ugotovili tudi, da to delo poteka in da hitreje 

pri hitro pokvarljivem sadju iz tega 
vidika odsvetujemo.  
 

da bo uporaba EOV pri 

potrdili jo trditve, da bi lahko klor, ne glede 
no vrednost plodov. Tudi Sun in sod. 

(2021) trdijo, da uporaba EOV nima negativnega vpliva na kakovost tretiranega 
 raziskavi 

klora vplivata tako s
so , 
vendar njegovega vira ne prepoznajo. Ugotovili smo tudi

priokusa 
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(4 % in 8 %) nista imela 
 

 
4 Sklepi 
 

 
 
Na podlagi pridobljenih rezultatov lahko sklepamo: 

 Enkratna uporaba elektrolizirane oksidativne vode (EOV) v obliki 

Potapljanje 

 

 

zaznajo tuj vonj. 

 
 

 

prepoznajo njegovega izvora. 

 
na zaznavanje tujega vonja in priokusa. 

 
 

 

preventivne ukrepe varstva rastlin, saj deluje predvsem kontaktno in kratkotrajno. 

sredstvi. Pri tem je nujno pril
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