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Betydelsen av godselmedlets kviveform for
viaxtens utveckling och produktens kvalitet som livsmedel

Rapport 2003, Anuschka Heeb

Inom lantbruks- och trddgdrdsndringen, men dven i forsdljnings- och konsumentledet pagar idag
en viktig debatt om huruvida jordbruksgrodor, frukt och gronsaker ska odlas ekologiskt eller
konventionellt och vilka fordelar den ena eller den andra produktionsmetoden medfor. Fokus i
diskussionen har ldnge legat pd miljokonsekvenserna. Ett nyare fokus nu for tiden ligger pa
sjilva produktkvalitén. Ar det de ekologiskt eller de konventionellt producerade frukterna och
gronsakerna som smakar bdst, och vilka innehdller hogre halt av for médnniskan nyttiga dmnen
sdasom vitaminer och antioxidanter?

1 projektet som beskrivs hdr nedan undersoker vi hur godslingsmetoden pdaverkar produktens
kvalitet som livsmedel. Vi forsoker klarldgga sambanden mellan typ av gédsel och vixtens
innehall av dmnen som bidrar till - i vdrt fall tomaternas - smak och positiva effekt pa hdlsan.
Syftet dr att pa ett miljovdinligt sdtt producera livsmedel med hog kvalitet, avseende smak,
ndringsinnehdll och hdlsoeffekt.

De ekologiska odlarna, som forordar anvindning av grongddsling, gor géllande att de anvinder
lokalt producerad godsel, att de arbetar med naturens kretslopp och aterfor naring och organiskt
material till marken som har producerat det. Forbéttring av markstrukturen och markmikrolivet
ar fordelar som grongddsling medfor. De konventionella odlarna, som anviander mineralgddsel,
anser ddremot att stora anstrangningar har gjorts for att minska néringslackage och urlakning av
kvéve och fosfor till vattendrag genom att anpassa naringstillforseln till grodornas 16pande
behov. De anser ocksi att det inte finns samma exakta mdjlighet att godsla och kontrollera
vaxtnéringsldackage 1 ekologiska odlingar.

For att minska risken for forluster maste det tillforda kvévet utnyttjas effektivt och da ar det
viktigt att forsta hur olika former och mangder paverkar plantornas tillvaxt. Mer forskning kring
vixtndringstillgédnglighet och styrning av grongddsel ar darfor angelédget.

Nar det géller produkternas kvalitet pekar olika studier som jamfor organiskt odlat med
konventionellt odlat pa motstridiga resultat. Det beror ofta pa faktorer utdver odlingsmetoden,
sasom odlingsplats, klimat, arsmén, jordart, vaxtnaringstillforsel, bevattning eller till och med
véxtsort, skordetid, transport och lagring.

Forskare pd avdelningen ”Odlingssystem tradgard” vid Sveriges Lantbruksuniversitet i Uppsala
har under ett flertal ar arbetat med att utveckla uthalliga odlingssystem for gronsaker. En
publikationslista finns pa hemsidan www.evp.slu.se/tradgard. Baserad pa observationer och
erfarenheter darifran har vi under 2002 genomfort tva odlingsforsok med tomat som
analyserades och utvirderades under 2003.

I forsoken tittade vi speciellt pa kvaveformen i organiskt godsel jamfort med mineralgddsling.
Plantornas tillvéxt och kvalitén hos de étliga vaxtdelarna paverkas av hur vi gddslar véixterna.
Béde méngd och form av gddsel kan ha betydelse.

Ett ekologiskt odlingssystem, som &r baserad pa organiska godselmedel, tillfor vixterna en
blandning av organiskt bundna nédringsimnen. Mikroorganismer i jorden bryter ner blandningen
och gor dmnena tillgéngliga for upptagningen 1 vixten. I en konventionell odling tillfors de
enstaka niringsdmnena i mineralisk form och de kan dkas eller sdnkas individuellt. Godslingen 1
var tomatodling skedde i alla behandlingar med samma totalmingd kvive, men i olika former: A
ena sidan godslade vi med organiska godselmedel som honsgddsel eller farskt grasklipp, & andra
sidan med néringslosningar som inneholl frimst nitrat- eller ammoniumkvéve. Vi odlade 1 sand
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for att begrdnsa markmikroorganismerna, som omvandlar organiskt kvéve till mineraliskt kvive
och ammoniumkvave till nitratkvéve. Pé sa sitt kunde vi se effekterna av de kvaveformer som vi
tillforde.

Resultaten har visat att tillvixten och skdrdeméngden hos de organiskt gddslade tomatplantorna
var ligre jamfort med de mineralgddslade. Det kan delvis forklaras med att markmikro-
organismerna begrinsades i sandsubstratet. Nitrat eller ammonium som kvaveform gav ingen
skillnad 1 méngd biomassa. Analyser av det tillférda griasklippet och av tomatplantorna visade att
kvdvemingden och midngden andra makro- och mikronéringsdmnen fran den organiska godseln
var tillracklig for plantornas utveckling, men att det mgjligen fanns en létt svavelbrist 1 plantorna
som godslades med grasklipp. Bristen var inte sé stor att plantorna uppvisade skador, men
tillracklig stor for att plantorna skulle vdxa mindre bra dn plantorna gddslade med mineralgddsel.
Det kan alltséd vara en annan forklaring till den ldgre skorden fran de organiskt gddslade
plantorna.

A andra sidan visade resultaten att det kan finnas ett samband mellan kviveform och smak:
tomater gddslade med nitratkvive var mindre smakrika &dn de tomater som godslades med
ammoniumkvéve eller organiskt bundet kvive.

Dessutom var halten vitamin C i tomaterna som godslades med griasklipp hogre dn i de 6vriga
forsoksleden.

Hur kan detta forklaras?

Kan den ligre skordeméngden/tillvixten i de organiskt gddslade tomatplantorna i sig ha paverkat
produktkvalitén i positiv riktning? Om svavelbristen skulle dtgirdas, sé att de organiska leden
skulle nd samma tillvixt och skérdemidngd som de mineraliska leden, hur skulle det da paverka
smaken och halten vitamin C? Ar det kviiveformen i sig som ger effekt pa smak och produktion
av antioxidativa &mnen eller spelar produktionsnivén ocksé en roll?

Vixter kan ta upp alla former av kvéive med hjélp av olika mekanismer. Upptagning av nitrat
anses krdva mer energi jamfort med upptagning av ammonium eller organiskt bundet kvéve.
Kviéveformen och energin som gar at for att bygga in kvévet paverkar ddrmed balansen av
ndringsdmnen 1 vixten. Det 1 sin tur paverkar hur mycket energi véixten kan lagga pa att bilda
mer komplicerade &mnen som smakédmnen, vitaminer och antioxidanter. Konsumenterna &r
framforallt intresserade av produkter med bra smak och hogt néringsvérde. For producenten ar
det ddaremot viktig att fa en hog skord.

Smaken bestdms av flera olika faktorer: Sorten och ljustillgangen under sdsongen dr viktiga och
mognadsstadiet i vilket tomaten skdrdas betyder mycket for smakintensiteten. Dessutom
paverkar ett flertal olika sockerarter, syror och aromdmnen hur en tomat smakar.

Eftersom vi dter stora méngder tomater dr de en viktig kélla for vitamin C som dven dr en sa
kallad antioxidant. Vitamin C &r sedan ldnge ként att motverka skorbjugg. Nyare studier visar
dessutom att vitamin C spelar en viktig roll 1 ménniskans immunforsvar. En antioxidant &r ett
dmne som véxterna bildar for att skydda sig mot exempelvis torka, UV-ljus, sjukdomsangrepp
och andra stressituationer. I medicinska undersdkningar har det visat sig att antioxidanter kan
bidra till att minska risken for hjért- och kérlsjukdomar samt cancer, genom att skydda kroppen
mot olika stressfaktorer. Syntesen av vitamin C i viaxten utgar fran kolhydrater. Den &r kopplad
till ljustillgéngen och till fotosyntesens formaga att binda koldioxid ur luften till organiska
kolforeningar 1 vixten.

For en bra tillvaxt behdver plantan alla vixtniringsdmnen i en viss balans. Fattas det ett, t.ex.
svavel, kan vixten inte bygga upp nya cellstrukturer och anvinder istéllet kolhydraterna som
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finns till andra substanser. Socker och Vitamin C dr kolhydratforeningar, och det dr mojligt att
vixten satsade pd dem, nér svavel for strukturell tillvixt saknades 1 grasklippsgddslingen.

Det ar i dagslaget alltsd inte utrett vad som var den exakta orsaken till skillnaderna i
skordeméngd, smak och halten vitamin C i vara forsok. Vi kan inte heller generellt svara pa
fragan om ekologisk odling eller konventionell odling ger béttre kvalitet pa vara gronsaker. Men
med resultaten har vi kommit en bit pa vdg: tydliga skillnader i1 kvalitén har pavisats och de
hénger ithop med godslingsmetoden och kvaveformen. Ett nytt forsok planeras till sommarn 2004
for att 6ka kunskapen om sambanden mellan produktionssétt och produktkvalitet.
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