Naslovi za seminarsko nalogo:
1. [bookmark: _GoBack]Vpliv temperature skladiščenja na kakovost in obstojnost jabolk
Obravnava vpliv različnih temperatur na dihanje, izgubo mase, čvrstost, barvo in senzorične lastnosti jabolk med skladiščenjem.
2. Kontrolirana atmosfera kot metoda podaljšanja skladiščne dobe jabolk
Tema vključuje vpliv zmanjšane koncentracije kisika in povečane koncentracije ogljikovega dioksida na zorenje, dihanje in ohranjanje kakovosti plodov.
3. Vloga etilena pri zorenju paradižnika po obiranju
Seminarska naloga lahko predstavi fiziološko vlogo etilena, spremembe barve in teksture ter možnosti pospeševanja ali zaviranja zorenja paradižnika.
4. Primerjava zorenja klimakteričnega in neklimakteričnega sadja
Primerjajo se fiziološke in biokemijske spremembe pri izbranih vrstah, npr. jabolku ali banani ter grozdju ali jagodičevju.
5. Vpliv stopnje zrelosti ob obiranju na skladiščno sposobnost breskev
Obravnava pomen optimalnega časa obiranja ter vpliv zrelosti na mehčanje, izgubo vode, aromo in pojav fizioloških poškodb med skladiščenjem.
6. Hlajenje po obiranju in njegov pomen pri ohranjanju kakovosti jagod
Tema se osredotoča na hitro odstranjevanje poljske toplote, vpliv temperature na dihanje in razvoj mikroorganizmov ter na podaljšanje uporabnosti jagod.
7. Vpliv izgube vode na kakovost listnate zelenjave med skladiščenjem
Obravnava procese transpiracije, venenja in izgube svežine ter pomen relativne zračne vlage, temperature in embalaže.
8. Pakiranje sveže zelenjave v modificirani atmosferi
Predstavi principe modificirane atmosfere v embalaži ter vpliv sestave plinov na dihanje, kakovost in mikrobiološko obstojnost zelenjave.
9. Minimalno predelana solata: tehnologija priprave in dejavniki obstojnosti
Tema vključuje postopke rezanja, pranja, dezinfekcije, hlajenja in pakiranja ter njihov vpliv na kakovost in varnost izdelka.
10. Vpliv različnih načinov sušenja na kakovost jabolčnih krhljev
Primerjajo se npr. sušenje z vročim zrakom, vakuumsko sušenje in liofilizacija z vidika barve, teksture, hranilne vrednosti in porabe energije.
11. Sušenje paradižnika kot način podaljšanja njegove uporabnosti
Obravnava pripravo surovine, potek sušenja, spremembe vsebnosti vode, barve in okusa ter možnosti shranjevanja sušenega izdelka.
12. Zamrzovanje jagodičevja in vpliv postopka na kakovost plodov
Tema lahko obravnava nastanek ledenih kristalov, spremembe teksture, izgubo celičnega soka po odtajanju ter ohranjanje barvil in antioksidantov.
13. Vpliv mehanskih poškodb pri obiranju in transportu na skladiščno sposobnost sadja
Predstavi posledice udarcev, pritiskov in odrgnin na dihanje, izgubo vode, razvoj gnilob ter končno kakovost pridelka.
14. Toplotna obdelava zelenjave in njen vpliv na hranilno ter senzorično kakovost
Primerjajo se postopki, kot so blanširanje, pasterizacija in sterilizacija, ter njihov vpliv na vitamine, barvo, teksturo in obstojnost izdelkov.
15. Fermentacija zelenjave kot tradicionalna metoda konzerviranja
Obravnava osnovne procese mlečnokislinske fermentacije, vlogo mikroorganizmov, vpliv soli in temperature ter spremembe kakovosti pri izdelkih, kot sta kislo zelje ali fermentirana zelenjava.
Seminarske naloge morajo imeti enoten okvir: opis surovine → fiziologija po obiranju → dejavnik ali tehnologija predelave → vpliv na kakovost → vpliv na rok uporabnosti → praktični pomen za pridelovalca ali živilsko verigo. Tako bodo teme bolj primerljive in vsebinsko neposredno povezane s cilji predmeta.

