Pozrite si tento email vo vaSom prehliadadi.

We create chemistry

Vedeli ste, ze zelenina sa postupne zbavuje
horkosti?

Ruzi¢kovy kel sa bezne spaja s horkou chutou, dnesné odrody su vSak ovela
jemnejsie ako v minulosti. Horkost spOsobuju prirodzene sa vyskytujuce chemické
zlu€eniny, vdaka ktorym je zelenina menej pritazliva pre predatorov rastlin (a tiez pre
fudi).

Na zlepSenie chuti hfadali Slachtitelia staré odrody s nizkou hladinou ,horkosti a skrizili
ich s modernymi odrodami. Vysledkom je ruzi¢kovy kel, v ktorom sa spajaju
vynikajuce agronomické vlastnosti s miernejSou horkost’ou [1].

Inovacie v oblasti Sfachtenia rastlin umozniuju rychlejSi vyvoj zeleniny vhodnej pre
meniace sa poziadavky spotrebitelov. Medzi nedavne priklady patri eliminacia horkosti
C¢akanky a ¢akanky strbakovej pomocou technologie CRISPR/Cas9 [2].


https://www.agro.basf.sk/sk/udrzatelnost/Vedeli-ste-to/

Video od Maddie Moateovej: Ako rastie ruzickovy kel?

[1] Glukozinolaty sinigrin a progoitrin st dolezitymi determinantmi preferencii chuti a horkosti ruzi¢kového kelu — \Van
Doorn a kol. Journal of the Science of Food and Agriculture (Casopis pre potravinarstvo a polnohospodarstvo)

[2] Menej horké ¢akanka a ¢akanka Strbakova vdaka vypnutiu ,horkych génov* pomocou technolégie CRISPR/Cas9 —

ILVO Vlaanderen (Flamsky vyskumny Ustav pre polnohospodarstvo, rybolov a potraviny).

Ak nechcete viac dostavat tento newsletter, odhlaste sa kliknutim na tento odkaz.


https://youtu.be/R6MpZaEn0CM
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/abs/10.1002/%28SICI%291097-0010%28199809%2978%3A1%3C30%3A%3AAID-JSFA79%3E3.0.CO%3B2-N
https://ilvo.vlaanderen.be/en/news/less-bitter-belgian-endive-and-chicory-using-crispr-cas9-technology
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