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SPREMNA BESEDA

Pred nami je jubilejni deseti zbornik ZIVILSTVO IRREHRANA DANES IN JUTRI
10. Ob izidu prvega zbornika pred desetimi letirakmismo upali razmisljati o tem, da
bo izSel vsako leto. A nam uspeva ob sodelovanjogitinpredavateljev in sodelavcev
Visje strokovne Sole.

LetoSnja krovna tema svetovnega dneva hrane je CHRANE - OD KRIZE DO
STABILNOSTI. Spomni nas na razseznost svetovneekppmembnost cen in cenovne
politike in mnoge okoli&ne, ki vplivajo na sedanjo krizo. Zal tudi na pogu hrane.

Osvegenost o preskrbi in ponudbi hrane se tudi v Slgveraéno poveéuje.
Samooskrba s kmetijskimi pridelki se tudi v Sloyediudi nasa Sola sodeluje v mnogih
aktivnostih povezanih s hrano in prehrano.

Z deseto Stevilko zakljlwjemo izdajanje zbornika v tej obliki. V prihodnosomo

zborniku dodali nove vsebine s podjasociale, ki so vedno bolj pomembne v naSem
okolju in nam postajajo vedno bliZje tudi na viEgjii.

Ravnateljica ViSje strokovne Sole:
dr. Blanka Vombergar

Maribor, 16. oktober 2011
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PRILJUBLJIENOST PEHTRANOVE POTICE V RAZLI CNIH
ZIVLIENSKIH OBDOBJIH POTROSNIKOV

Marlena SKVAR CA*

Povzetek

Pehtranova potica je ena najbolj prepoznavnih stekih narodnih sladic, ki pridobiva e
pomen tudi v smislu tradicionalne za8. Namen raziskave je bil préiti priljubljenost in odnos
do pehtranove potice v vseh Zivljenjskih obdobjégbjvalcev na podré§ju Gorenjske. Opravljene
so ankete o poznavanju pehtranove potice, njenmpmji in pomenu zate. Podprto je z
analiticnim senzognim ocenjevanjem vzorcev pehtranove potice daeliizdelave s pode@a
Gorenjske. Nova blagovna znamka ali tradicionaln&ita pehtranove potice naj bi pripomogla
tudi k boljSem ohranjanju in promociji slovenskditkarike.

1 UVvOD

Potica je posebnost med kulinarimi dobrotami Slovenije in predstavlja pomemben
del naSe kulinaéne dedigine. Poznajo jo po vsej Sloveniji, Se posebej aizpikih in
druZinskih praznovanjih zadisi v skoraj vseh slmkéim domovih. Bogataj (2004)
navaja, da se je potica verjetno razvila iz ragolga, kolatev, Strukljev in podobnih
prazninih jedi.

Potice se véinoma razlikujejo po nadevih, sestavi testa ingdrilostih, ob katerih jih
pripravljamo (Goljat, 2003; Bogataj, 2003; BogatajKuznik, 2005). Veliko receptov
Ze opusenih in pozabljenih. Nekatere le s tezavo ohranjaslaopovsem ne izginejo iz
ljudskega izroila slovenskega naroda. Danes je v Sloveniji ngjipmznana in
razSirjena orehova potica. Vendar je tudi pehtranpetica nekaj posebnega, saj ji
nadev z zeli&m, kot je pehtran, daje spe¢#n okus in videz. Za nekatere je to
pomembno za njeno priljubljenost, druge pa lahkeraigh od uzZivanja te potice.

Zato smo Zeleli v enem delu raziskave g@gitukakSna je pravzaprav priljubljenost
pehtranove potice in odnos do pehtranove potice sghvZivljenjskih obdobjih
prebivalcev. Na podtju Gorenjske smo opravili anketo med Solarji, dij@fudenti in
starostniki, predvsem o poznavanju in priljubljeimggehtranove potice. Mlade smo
anketirali zato, ker lahko ohranjajo izilw, starejSi pa so nosilci tradicije in informacij
Anketa je obravnavala tudi poznavanje pehtranowic@on mnenje anketirancev o
promociji, trzenju in tradicionalni z&®i. PoskuSali smo tudi ugotoviti, kaj bi lahko
izboljSali v naSem izobrazevalnem sistemu in kakelkade motivirali za poznavanje
kulinaricne dedigine Slovenije.

Opravljena senzafha analiza raztnih vrst pehtranove potice s podja Gorenjske je
pokazala nekatere osnovne kakovostne parametreakiifie priprave in izvirnosti
potice s tega podim. Vse ugotovitve dela na terenu in pregled téémét osnov so
lahko vzpodbuda za z&® novih slovenskih kulinaghih dobrot.

2 PEHTRANOVA POTICA

2.1. SPLOSNO O POTICAH

Potica je izdelana iz finega kvaSenega testa, liamema, premazanega z ramlmi
nadevi in zavitega (Kuhar, 1998). Potice poimenweobiajno po vrsti nadeva
(pehtranova, orehova, ocvirkova, makova, rozingkatina, rozteva, medena,

*mag. Zivilsko tehnolo3kih znanosti, predavatelji¢&je strokovne 3ole, IzobraZevalni center Piramid
Maribor, zaposlena Univerza v Ljubljani, Biotehradlakulteta;
e-naslov: marlena.skvéa@bf.uni-lj.si
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mlincevka, zelSevka, jabiha, drobnjakova, kokosova, figoumkoladna, sadna, ipd.).
Kadar je potica pripravljena z drugimi vrstami mpke obicajno imenujemo po vrsti
testa (ajdova, koruzna). Tradicionalna slovensktc@oje pé€ena v krusni p&, v
okroglem glinenem modelu, s tulcem v sredini. Dap@se za peko potice uporabljajo
modeli raznih oblik in iz razthih materialov.

Bogataj (1992) navaja, da potice predstavljajoovigjlinaricno skupino. Poleg Zgancev
je potica jed, ki je v novejSendasu dobila svoj narodni predznakeprav ima
razmeroma kratko zgodovino. Razvila se je predliprib dvesto leti iz razinih
kolatev iz kvaSenega zvitega testa z radlni nadevi. Potico pozna skoraj vsa
Slovenija, ima le razlha imena gubanca na Primorskenpoga‘a v vzhodnem delu
Slovenije, povitnica na Stajerskem in v Beli krajini ppovitnica in drugo(Goljat,
2003). Bogataj (2007) meni, da je po vsej Slovengjbolj razSirjena in priljublijena
prav gotovo orehova potica. Priprava potice jedgsovezana s prazniki in agiji, na
Gorenjskem so jo pekli le trikrat na leto (Velika¢n Bozi in Zegnjanje ali semenj).
Pehtranova potica je med vsemi poticami najstar@f@doar, 1998). Najpogosteje jo
pripravljajo na Gorenjskem in Dolenjskem, najrajpoletnemcasu, ko je sveze nabran
pehtran najbolj aromaien.

2.2 TEHNOLOGIJA IZDELAVE

Pomembne tehnoloSke faze izdelave, ki vplivajo r@é&okost potice so meSanje,
mesitev, vzhajanje testa, oblikovanje (deljenjesogkenje in dokotino oblikovanje),
fermentacija, mazanje nadeva, zavijanje ter pesia tgklasino v peici, v krusni pei,

v industrijskih etaznih pgeeh) (Hrovat, 2001). Pri izdelavi pehtranove pofieenano,
da se med seboj potice precej razlikujejo, predvsemiporablja wevrst nadevov z
razlicnimi sestavinami (tabela 1).

Tabela 1: Raztini nadevi za pehtranovo potico (Pfajfar, 2009)

Avtor, leto Sestavine

Vasit, 1903 Kisla smetana, rumenjaki, pehtran, praZeoktithe

KalinSek, 1935 Maslo, smetana, sladkor, rumenfadditran, sneg iz beljakov

Grum, 1991 Pehtran, rozine, margarina, rumenjaldgsz beljakov, sladkor

llc, 1995 Maslo, drobtine, sladkor, jajca, smetgrehtran

Bevc, 1996 Margarina, rumenjaki, sladkor, smetaneg $z beljakov, pehtran

Bogataj s sod., 2000 Pehtran, maslo, sladkor, jajadka smetana

Bogataj, 2007 Surovo maslo, sladkor, jajca, pehtran

Kuhar, 2007 Maslo, rumenjaki, jajca, sladkor, vianisladkor, limonina lupina
pehtran, sadno Zganje

Jakelj, 2009 Sladka skuta, kisla smetana, sladkamenjaki, sneg iz beljakov,
pehtran, rozine, limonina lupina

Pfajfar, 2009 Kisla skuta, jajca, sladkor, margayikisla smetana pehtran

2.3 PEHTRAN

Pehtran Artemisia dracunculys izvira iz Sibirije in zahodnih delov Azije in sga v
Evropo verjetno prvi zanesli Arabci, ko so osvafgfianijo. Pri kuhanju so ga i
pogosteje uporabljati Sele v 16. in 17. stoletja, de je razvijala klag&na francoska
kuhinja. Najpogosteje gojena zvrst pehtrana imadagrav zato tudi ime francoski
pehtran (Norman, 2004).
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Slika 1. Pehtran in pehtranova potica (Pfajfar,90

Pehtranovi listi so sladkobno arongaii s pridihom po boru, janezu in sladkem korenu.
Mocan, a vseeno prefinjen okus, nekoliko spominja karpni janez in baziliko, na
koncu pa ima sladkast priokus. Med dolgim kuhangavon] skoraj povsem izgubi,
okus pa se dobro ohrani (Ortiz, 1993).

Poznamo navadni pehtran, ki ima zelene liste enj@ izmed najbolj priljubljenih oblik
gojenega pehtrana (liste obiramo kadarkoli, paléstana stebla lahko susimo) (slika
1). Ruski pehtran je nekoliko svetlejSe barve, kst bolj grobi in precej grenkega
okusa, zato se manj uporablja za potice @eerazna etefna olja in kis v kombinaciji z
drugimi zeligi). MehiSki ali zimski pehtran je precej podobeehtranu, ima precej
izrazit vonj po sladkem korenu, a je draga rastlina od nam znanega pehtrana (Ortiz,
1993).

2.4 SENZORCNA KAKOVOST

Senzoréno ocenjevanje je pomembno pri vrednotenju gastrske oziroma jedilne
kakovosti hrane. Golob s sod. (2006) navaja, dzbseZivanju hrane sprozijodloveku
razlicni senzorgni drazljaji, ki jih lahko analiziramo s treh vidik: kot kvalitativho
zaznavo, kvantitativno zaznavo in hedonskim odzivo® senzotino analizo
ugotavljamo stopnjo odihosti senzorknih lastnosti, stopnjo izrazenogibsameznih
specifénih lastnosti (videz, barvo, aromo) in stopnjo &glaosti (harmonijo) med
komponentami v enotno zaznavo (aroma, teksturajai&, 2008).

Senzoréno ocenjevanje lahko opravimo s potroSniskimi in/ahaliticnimi testi.
PotroSniSko ocenjevanje potice je &@jno odraz osebnega mnenja, ugajanja in
spremenljivosti nekega izdelka. Potrosnik se lamdedusSi zaradi priljubljene oblike ali
dobrega okusa potice. (Bertuccioli in Monteleor@)4

Za nataminejSe, strokovno vrednotenje kakovosti potic paijeimo ustrezen prostor z
ustrezno opremo in seveda Solane preskuSevalcerciVznorajo biti ustrezno
pripravljeni, Sifrirani, dolgiti moramo metode ocenjevanja in ustrezno intenate
rezultate (Monet, 2006). V praksi se za natjSe senzofno ocenjevanje lastnosti
najpogosteje uporablja anatiti deskriptivni test, oldajno uporabimo ttkovanje
lastnosti. Pomembno je najiim vet opisnikov (deskriptorjev) za senzéme lastnosti
in analizo opraviti &im ve¢ ponovitvah (Skvafa in RajSp, 2005; Skvéa, 2007).

Pri senzokini oceni tipénih avtohtonih izdelkov, moramo najprej ugotovikgko se
locijo od standardnih in nato narediti samostojen talsega izdelka. S senzémim
razlatevanjem (na primer, izdelek je bolj okusen) opriede| katere so tiste spedifie
lastnosti izdelka. Pri tem ne sme prevladati mnedge je vse avtohtono tudi dobro.
Hedonisténi navdih ali kulinaino uzivanje v doléenem izdelku sta eden od
dejavnikov, ne pa edini, ki zagotavlja avténtist (Skvata, 2008).

9
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Rezultate takega senzémega ocenjevanja lahko uporabimo pri izdelavi bolj
kakovostnih izdelkov, za izboljSave in odpravljangpak, v razvoju novih izdelkov, za
redni notranji in zunanji nadzor, pri oblikovanjirakovnih mnenj, za izbiro in nadzor
nad za&itenimi tradicionalnimi izdelki in drugo (Skv&a, 2007a; Vadnjal, 2009;
Pfajfar, 2009).

3 REZULTATI RAZISKAVE O PRILJUBLJENOSTI IN UZIVANJU
PEHTRANOVE POTICE

Namen raziskave je bil proiti priljubljenost in odnos do pehtranove poticevseh
Zivljenjskih obdobijih prebivalcev na podja Gorenjske.

Prvo anketo v obliki razgovora (dvigovanje rok)niato okusanja potice, smo opravili v
vrtcu v Zeleznikih s 27 otroki, starimi od tri detplet. Namen ankete je bilo ugotoviti,
koliko otroci poznajo potico, katera jim je najbef§et, ali jim ugaja pehtranova potica,
kdo pri njih doma p& sladice irte radi pomagajo starSem pri pripravi hrane.

Anketa je pokazala, da imajo kil v vrtcu zelo radi sladice, tudi pehtranova patje
bila v3& dobri polovici otrok. Otroci bi radi pomagali ssem pri kuhi, vendar ob
danasSnjem tempu Zivljenja in zaposlenosti ter deovéasu njihovih starSev ¢@o
¢asa prezivijo v vrtcu. Tudi starSi se redko ukvarjs kuhanjem obrokov in pripravo
sladic. Ve&ina otrok je povedala, da pri njih doma poticégta mami ali stara mama.
Otroci imajo najrajSi¢okoladno in leSnikovo potico. Pehtranova poticabji pri
pokuSanju Wasu anketiranja v8estirinajstim otrokom in so jo pojedli, osmim otk
potica ni bila vS& pet otrok pa potice sploh ni poskusilo.

V drugi del raziskave smo vkiili ankete med Solarji, dijaki, Studenti, predaVte
starejSimi obani s podréja celotne Gorenjske. Anketo smo opravili med 3olar
Osnovne 3ole Zelezniki, sodelovalo je 2%ncev Sestega razreda devetletke. Poleg
poznavanja pehtranove potice nas je zanimadoso jo ze kdaj pekli sami, ide pri
gospodinjskem pouku v 3Soli. Nadalje smo opravilketo med 25 dijaki Srednje
gostinske in turistine Sole v Radovljici, ki so bili doma iz vseh knaj&orenjske, od
Zeleznikov do Kranjske Gore. Anketo smo opravitlitmed 25 starejSimi @ani Doma
za starejSe afane v Skofji Loki, ki so bili doma v raziih krajih Gorenjske¢eprav so
trenutno vsi nastanjeni v domu v Skofji Loki. Z ank smo Zeleli ugotoviti, kak3ne
potice so pekli v _mladosti, kdo jih je nélupec¢i potice, njihovo mnenje o pehtranovi
potici. SkuSali smo tudi ugotoviti, kateri dejavinikso pomembni za pripravo dobre
potice in zbrati njihovo mnenje o kulina&nih posebnosti.

V nadaljevanju bodo predstavljeni nekateri rezultatiskave. Skupno je v anketah je
sodelovalo 63 % zensk in 37 % moskih. Povpee starost Solarjev je bila 10 let,
dijakov 16 let, Studentov in predavateljev 37 tesiarejSih obanov 74 let. Kraj bivanja
za dobro polovico anketirancev je Skofja Loka sj@wko in Seldko dolino, ostali so
bili iz drugih gorenjskih otin (Radovljica, Bled, Gorje, Kamnik, Kranj, Jesemic
Kranjska Gora).

Ve¢ kot polovica anketiranih iz vseh starostnih skupiorenjske je bila Zzenskega spola.
Vedenje o pehtranovi potici je &i@a pridobila doma ali v Soli. Potico poznajo skora
vsi anketirani (98 %). 11 % anketiranih potice riva. PrvE se je s potico stala
vecina od njih doma ali pri babici, slednja tudi prailije pri pripravi potice doma (39
%). Dobra polovica vpraSanih je potico ze pekla&d&b %). Pri pouku kuharstva ali
gospodinjstva je potico peklo 29 od 75 vpraSaNihjbolj poznana potica med vsemi
anketiranci je orehova, sledijo ji pehtranova, nozi, leSnikova, makova, skutina in
ocvirkova potica. V& glasov je dobila tudi drobnjakova (39 %), saj pevisje leze&ih
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vaseh Gorenjske dokaj priljubliena Anketiranci imajajrajSi orehovo in pehtrano
potico, sledijo leSnikova in makova. Pehtranovaiga je bila vS¢ 72 % vpraSanih,
razlog za to so bili najwirat okus, vonj in pehtran. 13 % anketirancev ofic bila
vse&, prav toliko jih na to vpraSanje ni odgovorilo. 8lanketirancev pehtranovo poti
uziva ob praznikih, dobra polovica v sezoni pana.

Katero od nastetih,
bi vi predlagali za

zascito?
100 136 > 40
| 22
sf8g215°t3
0 == ==y

Q<<” O(J.‘ \3(7.' QO B $o B

Graf 1: Predlogi za za&go potice

95 % anketiranih je mnenja, da je potica slovenkihnaricna posebnost, 46 '
vpraSanih meni, da je pehtranova poticac¢idna le za doléene pokrajine. Z
tradicionalno zasto potice kot slovenske kulingnie posebnosti bi se zavzelo 88 %
anketirancev. Najue bi jih za za8ito predlagalo orehovo potico (73 %), sledit
ocvirkova (40 %) in pehtranova potica (36 %) (dk}

68 % dijakov je med obiski gostinskih obratov Zsledilo potico v njihovi ponudb
ngveckrat orehovo ali pehtranovo potico. 64 % dijakowbistilo pehtranovo potico
ponudbo obrataie bi ga oni vodili.

Vet kot polovica (52 %) Studentov meni, da pri proguarki ga Studirajo, ni dovo
poudarka na slovenski kulinariki. Studentje iredavatelji bi promocijo potice kot
slovenske kulinatine posebnosti izvajali z vkifevanjem potice v ponudbo obrs
preko medijev, s predstavitvami in izobrazevanjeadra in drugo (graf 2). Pehtrano
potico kot slovensko blagovno znamko bi podprld Studentov in predavateljev.

50%

0%

VKLUCEVANLJE..
PREKO MEDIJEV
PREDSTAVITVE

SEJMI

IZOBRAZEVAN..
TECAJ PEKE..

TUR. BORZE

Graf 2. Promocija potice kot slovenske kulidag dedigine
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Anketa je bila pri starejSih ¢anih dopolnjena z vpraSanjem o svezem pehtrant
pehtran naredi potico boljSo, je menilo 84 % vpril, za 16 % anketirancev to
pomemben dejavnik pri pripravi nadeva. Najpomemtinggjavnik pri pripravi potic
je za anketirance dobro testo (37 %), za 22 % vpra§artitndobra moka, ki ne sme
prehladna, za 15 % anketirancev kvas. Ostali padg@gajo pomen jajc, vzhajan|
nadeva, masla in mleka (graf 3).

Kaksni dodatki vam
ugajajo v nadevu...

13% 3% 20% B SKUTA
7% = MASLO
10%
0% = JAICA
3% 23% = MED

Graf 3: Vpliv dodatkov na kakovost nadeva pehtve potice

4 PRIMERJAVA SENZORI CNIH LASTNOSTI PEHTRANOVE POTICE

Za popestritev je bila opravijena senzod analiza vzorcev pehtranove potic
podraija Gorenjske. Potice so bile izdelane na ta#i n&ine (doma, na turisthi
kmetiji, v pekarni in trgovini). Ocenjeni so Stinyzorci pehtranove potice (slika :

Mpins:

[ 2: Rezine pehtranove potice (Pfajfar, 2!

Sli

Senzoréno analizo je opravila Solana senzod komisija s tremi preizkuSevalci. Pot
so bile ocenjene v senzémem laboratoriju oddelka za Zivilstvo na Biotehni@kulteti

(2009). Za senzamo ocao je uporablien sistem ocenjevanja, ki se upocaabkh
ocenjevanje kruSnih izdelkov na razst@obrote slovenskih kme na Ptuju (2008).
Skupno Stevilo zbranih & predstavlja osnovo za podelitev priznanj. N&jgenoznao
Stevilo ta&k je 38, kar pomerodlicno kakovos

Senzoréna komisija je najprej ocenila zunanji videz izdglkato prerez (rezino), vot
teksturo in aromo potice. Za prisotne napake se piddane pripombe. Na osn
ocenjenih senzafnih lastnosti je bilo zbrano skupno Stevilékpki pomenijo kogno
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oceno. Najv&je Stevilo tdk po ocenjevanju je prejela pehtranova potica emalna
turisticni kmetiji (33,8 t@&k), sledila je potica, izdelana doma (33,&ki®). Industrijsko
izdelana pehtranova potica je prejela 30dktotica, narejena v pekarni pa 29,6kto

Senzoréna analiza je pokazala, da so bile doma pripragljeehtranove potice boljSe
ocenjene za vonj, okus in teksturo in ocenjene kadibolj tipicne kot industrijsko
izdelana potica (slika 2). Slednja je bila sicgpdeoblikovana, a v vonju in okusu
premalo izrazita po pehtranu, imela je drobljivstero. Potica je vsebovala veliko
dodatkov, ki so prekrili tigien okus pehtranove potice. Potica, izdelana v pékgr
bila slabSega videza in je razpadala pri rezangnj\n okus po pehtranu sta bila
premalo izrazita. Potica je vsebovala manj ¢tigi dodatke, ki so zmanjSali
harmonénost in tipEnost pehtranove potice.

Pehtranova potica, izdelana na tutistikmetiji, je imela le nekaj manjSih oblikovnih
napak na skorji. Imela pa je ot#h vonj, harmorino in tipikno aromo ter dobro
teksturo. Pehtranova potica, izdelana doma itepa v krusni p#, je imela nekaj
odstopanj v barvi in obliki skorje zaradi pretne zape&enosti, ki je vplivala tudi na
nekoliko zaznan grenek priokus. Potica je imeladedl vonj in dobro aromo in bila
zelo tipina za pehtranovo potico.

Potice so bile izdelane po raziih tehnologijah, a vsi nadevi so vsebovali skuto.
Nekateri vzorci so imeli dodane tudi rozine, kamjanj tipEno glede na pisne vire o
receptih za pehtranovo potico na Gorenjskem. Tudiatek cimeta je manj z&igen.
Smiselno bi bilo poiskati naj¢krat uporabljen recept za surovine, pripravo itepge
pehtranove potice.

S to senzotino analizo, ki je zajemala le nakijuo izbrane vzorce, smo Zeleli samo v
osnovi pokazati, kako se med seboj razlikujejo ettve potice na Gorenjskem. S tem
so se odprla nova vpraSanja, kakSen je pravi nadedgl za p&nje in ndin peienja
za to podroje. Gledano z vidika Slovenije pa bi se ta pestiositevilo receptov Se
povetala.

5 ZAKLJU CEK

Danes je potica za mnoge nekaj vsakdanjega in pemdvmed mladimi nima tistega
prazntnega prizvoka. Namen raziskave je bil gfitiupriljubljenost in odnos do
pehtranove potice prebivalcev s paijeo Gorenjske. Ker je pehtranova potica na
Gorenjskem dokaj pogosto na mizi, je tudi njendjyiriienost temu primerna, saj jo
pozna in uziva trEetrtine anketiranih. Njena priljubljenost je poveass prehranskimi
navadami, ponudbo v gostinstvu in njeno promaocijo.

Med mladimi je nekoliko manj priljubljena zaradiesjficnega nadeva, ki vsem ni
najljubsi, zlasti pri makih, vendar se skozi razha Zivljenjska obdobja njena
popularnost povaije. Zeleli bi si, da bi mladi bolj pogosto segati poticah, zato je
treba najti n&in, kako jim jih priblizati. Z&eti moramo z vzgojo doma, starSi bi morali
najprej predstaviti potico, in nato nadaljevatioli,Skjer bi lahko izvedli tudi praktno
peko potice. Starostniki imajo zelo radi pehtranpatico, to je povezano s tem, da je
bila potica v njihovi mladosti bolj poredko na mit¢ ob vejih praznikih, in znajo
veliko bolj ceniti dobro hrano.

Anketirance smo tudi vpraSali, ali bi bilo moznohganovo potico za#iti kot
kulinaricno posebnost Gorenjske. Po rezultatih ankete so zimbre moznosti, saj je
vecina anketirancev pehtranov so podali mnenje, dabila pehtranova potica
najprimernejSa za zé&#0, saj je posebnost Gorenjske in je v tujini je poznajo.
Zasluge za prepoznavnost gre pripisati déin@m, ki so skozi desetletja pripravljali
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jedi na enak nén iz tocno dolaenih sestavin. Negovali so tradicijo in iZilo o n&inu
uzivanja ob dol®enih priloznostih, dogodkih in raznih opravilih.

Da bi blagovna znamka ali tradicionalna @t zaziveli, je treba najprej daiii,
kakSna oblika, sestava in senzog lastnosti bi bili najprimernejSi za pehtranovo
potico. S pomg&o senzorne analize smo ugotovili, da bi po okusu in aronairai
upoStevati domse recepture, za izdelavo pa bi se morali obrnidi e industrijske
izdelovalce (Vrabel, 2010). Optimalna kakovost imamjanje zn&lnosti vpliva na prvi
vtis potice, ki je najpomembnejsie ¢lovek ne pozna okusa. Seveda je potrebno nato
prewiti tudi vse ostale pogoje za uspesSnoi#asn trzenje.

Priljubljenost pehtranove potice si Zelimo spozmadii v drugih slovenskih pokrajinah,
da bi bila slika kulinarine dedigine popolnejsa!
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NASA KULINARIKA IN NASA VINA

Zdenko Rajher*

Izvlecek:

V Sloveniji imamo zaradi geografske lege in zgauwkke tradicije veliko bogastvo jedi in vin.
Znadilnosti naSe dom# kulinarike se prepletajo z vplivi mediteranskegdpskega in
panonskega prostora. Izredna pestrost nasih vin mamdrugi strani omogéa, da jih lahko
druzimo z velikim Stevilom raatih jedi.

Pravilno kombiniranje jedi z vini ne paieele gastronomskega uzitka, ampak zmerno pitje vina
neposredno z jedjo tudi koristno vpliva na naSeggrin dobro péutje.

Pri nas se v pomanjkanju dodila raziskav o druZenju nasih jedi z naSimi vinimamo veéidel
po tujih zgledih. Slovenska vina in kuhinja si agagb, da jim posvetimo Se&pozornosti.

Klju éne besedeSlovenija, kulinarika, vino.

Abstract:

Slovenia has, thanks to its geographical positionhstorical tradition wide range of different
dishes and wines. Characteristics of Slovenian cujigae strongly influenced by the regions of
Mediterranean, Alps and Pannonia. Extraordinarytrigallet of Slovene wines on the other hand
enables a variety of combinations with numerousedish

An adequate combination of food and wine is not grayting the higher gastonomical pleasure,
but also has, when wine in moderate quantities isaored during the meal, a positive influence
upon our health and helps us to feel better.

As the domestic research of combinations of our aime food is scare, we usually follow the
foreign experience. Slovenian wines and culinarydagerve, more attention

Key word: Slovenia, culinary-art, wine

1 UvOD

Slovenija lezi na stiS¢u sredozemskega, alpskega in panonskega sveteosEbnst
se ne zrcali samo v podnebnih in klimatskih pogaimpak tudi v tem, da je Slovenija
tudi stis¢e romanskega, germanskega in slovanskega Zivignfer&vrope, je pa tudi
Se v stiku z MadzZari. Vse to vpliva ne samo na radgicionalne navade, ki so se
oblikovale skozi dolgo zgodovinsko obdobje, vse poXa sledove tudi v nasi
kulinariki. Le-ta je sicer ohranila mnogo tipio slovenskega, so pa opazni tudi vplivi
italijanske, avstrijske in madzarske kuhinje. Vpliuje kuhinje so se seveda bolj
uveljavili v naSih obmejnih obnggih ter v vejih restavracijah in v mestih. Podezelje je
Se v veliki meri zadrzalo slovensko tradicijo, takagostilnah kot tudi v kmikem
okolju.

Z razvojem turizma na kmetijah, zdjien vplivom gostinskih Sol in njihovih titeljev
kuharstva, smo se g&li bolj intenzivno zanimati za slovensko kulinarikskati smo
zateli posebnosti in tako mnoge do¥eajedi iztrgali pozabi. Pomembno viogo so pri
tem odigrala tudi pratevanja slovenskih etnologov in nutricionistov.

*mag. biotehnénih znanosti, predavatelj ViSje strokovne Sole btadevalni center
Piramida Maribor;
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Bolj kot se usmerjamo k zdravi prehrani naSih babicdedkov, bolj spoznavamo
pomembno vrednost dorih vsakodnevnih in prazémih jedi. Hrana in nén
prehranjevanja mora Se vdjiemeri postati del sploSne kulture, enako kultpiga. V
zakladnici naSih narodnih jedi $e nismo odkriligggpomembnega za sodobno, zdravo
prehrano, pa naj gre za razne vrste kruha, mleizledke, ndine priprave zelenjave
ipd.

V Zelji, da bi bila naSa turigtha ponudbatimbolj pestra in originalna, bomo ob
mednarodni kuhinji morali nuditi gostom tudi naZendte jedi in vina, da bi tako le-ti
Se bolje spoznali raznolike zfimosti naSe domovine.

Zato je prav, da zlasti v Solah za gostinstvo irizem, za Zivilstvo in prehrano ter
biotehn&énih namenjamo e pozornosti pripravi donééh jedi, n&inu uZivanja in
druzenju z nasimi vini. Vzpodbudno je, da je vedmd gosti§, ki so se odldila za
kakovostno ponudbo doria jedi in nasih vin.

Ceprav nam ritem sodobnega Zivljenja daje le niaka za skupne obede, najuat le
ob koncu tedna, vendar vseeno opazamo, da se me$ @b hrane spreminja od
kolicine h kakovosti. Vrednote hrane z vidika zdravje&kakovosti Zivljenja so vedno
pomembnejSe. Pri tem smo vedno bolfutljivi kako nam pripravijo hrano, kako jo
druZijo z vini ter kako jo servirajo. Dobro slovénsvino je vedno bolj nepogresljivi
spremljevalec naSih jedi. Pri tem velja omeniti, daahko najti pravo harmonijo z
jedjo, saj nam manjkajo podrobnejSe Studije o ma@mejSem druzenju razfih
domaih jedi z naSimi vini. Zato smo se doslejéidel drzali tujih zgledov, ki pa niso
vedno najprimernejsi.

2 NEKATERE ZNA CILNOSTI SLOVENSKE KULINARIKE
Kulinari¢na kultura predstavlja odnos ljudi do priprave kusa jedi, ki se nanaSajo na
kuhanje in uzivanje hrane. V njej se zrcali zgodska tradicija, socialno ekonomski

pogoiji ipd.

Kulinarika Slovenije je kulinarika regij. V grobehi slovensko kuhinjo lahko razdelili
po mejah zgodovinskih pokrajin in glavnih né&mén skupin: koroSka, primorska,
notranjska, gorenjska, dolenjska, Stajerska, prekkaukuhinja. Podrobneje gledano pa
najdemo pri nas okoli Stirideset kulingmih obmaij s samostojnimi jedmi.
Gospodarski pogoji, kulturno zgodovinske razmemmninikacije, vse to je pomagalo
krojiti vsakodnevno in prazémo hrano.

Slovenska kuhinja je ¥@el vsakdanja, bolj ali manj skromna, ki poznakasie le ob
praznikih. Njena posebnost so jedi kikega Zivlja, jedi med&anske, gosposke kuhinje,
kakor tudi prirejene kmike jedi, ki so se v bolj ali manj sprejemljivi okiliohranile do
danes. Najbolj bogato je naSe pré&moi kulinaréno izrcéilo. Vsak praznik ima svoje
boljSe posebne jedi, teh se je tudi najelranilo v nasi tradicionalni kuhinji.

Hrana je v veliki meri odsev druzbenega polozaeetja, ki jo pripravlja in kateremu je
namenjena, ponujena. Tako so pri nas uveljavljea®icne jedi v skromnem ali
bogatem kmékem okolju, pa tudi v mestu. Bogato prebivalstvovjeveliki meri
izkoristilo SirSo ponudbo Zivil od drugod, siromaffe pa predvsem, kar je nudila
domaa njiva, vrt, sadovnjak ter dowe klet. Poleg vina so zlasti v nevinogradniskih
krajih pili sadjevec (jabahik, hruskovec). Vsakodnevna hrana naSegackega
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prebivalstva je bila enostavna, skorajda brez mesarej Zze praktino vegetarijanska.

NaSo prehransko zemljepisno sliko bi lahko poemndjstao prikazali takole:

- za alpsko obmifje so zndilne mnoge jedi iz mleka in izdelkov, suho sadjesm

drobnice

- za sredozemsko obrje jedi s polento, sredozemska zelenjava i vibjih

specialitet,

- za panonsko obndfe mnoge ménate jedi in precej svinjine vioZzene v mast — zasek
(meso iz tinke)

Za naSe celotno ozemlje so Ziiee preproste kmetove brezmesne jedi — kot

enolortnice. Nekateri posebno radi v naSo sodobno prehxddjacujejo nekdanje

postne jedi. Enolamice

so prave kmike jedi — so enostavne in oma@go porabo Stevilnih donddé sestavin.

K njim sodijo tudi domaa vina.

Slovenska kulinarika je bogata z juhami, n&jji poznajo na severovzhodu — v
Prekmurju in Prlekiji ter na Ptujskem in Dravskemljp. Prevladujejo brezmesne in
zelenjavne juhe, mesne sodigkel praznéne. Po vsej Sloveniji je doma Stajerska kisla
juha, na Gorenjskem je posebnost gamsova juhariyesazSirjena piranska ribja juha.
Juha je lahko tudi glavna jed, kot so to razne @bgplaZeva juha, bogrdpd. Na
Dolenjskem npr. poznajo med ostalimi kurjo obanvigkom.

Mesne dobrote so najdz svinjine. Poseben praznik so koline, ko iz tegesa in
dodatkov pripravijo Stevilne jedi. Poznamo juhchibti&a, p&eno kri, krvavice, ki so
na mizi ob kolinah in trajne izdelke kot so: preka) in osuSeno meso, klobase. Zelo
znane jedi so tudi svinjska §mka, zrezki ipd. danes dostopne tudi na kmetihietee
(zamrzovalne skrinje).

Govedina je bila na mizi bolj poredko, ponavadbtenedeljah. Znanih je cela vrsta jedi
iz dom&e perutnine: kokoS, raca, gos, puran. Tudi rib anjkalo, zlasti ob rekah,
jezerih in seveda ob morju. Pripravljati jih znagelo razléno Tudi divj&ina je
predvsem pri lovcih popestrila jedilnik.

Med zelenjavnimi jedmi bi lahko & tiste iz sveze zelenjave (solate) ter jediimatih
straénic (fizol, le¢a, bob) in konzervirane zelenjave (kislo zeljelkigpa, rdéa pesa v
kisu, kisle kumarice). Kot priloga mesu ememu, prazenemu, duSenemu) je znana
vrsta jedi iz krompirja. NaSi predniki so iz gobgpzda znali narediti Stevilne dobre
jedi.

Zn&ilnost in ponos nase kuhinje je nad sto kamh Strukljev z najrazéinejSimi nadevi.
Lahko so priloga jedem ali so lahko sladki za patghe Znane so tudi Stevilne pagga
cmoki in Zlikrofi. NaSa kuhinja pozna tudi mlingazne rezance in druge testenine.
Med stare ménate jedi Stejemo zlevanke in gibanice. Ne smempalpiti naSih
praznénih kruhov in potic. Praztihe dni obogatijo tudi razni kala pogae in krofi.
NaSa posebnost so tudi sadni kruhi in medeno pecivo

Poglejmo Se kako naSa kulinarika vidile vino v jedi (kuhanje z vinom). Najbolj
pogosto je vino sestavina jedi, ki so doma v vidaib obmajih.

V Stevilne juhe lahko damo vino. Dolenjci poznaigofovo in gobovo juho s cikom,
Stajerci dajo vino v kislo juho, Prekmurci v bogr&rimorci v ribjo juho ipd. Nesteto je
mesnih jedi, ki jim dodamo vino. Na Stajerskem npartinova gos, geni krap, na
Dolenjskem pé&ena purica, zabeljena govedina, na Primorskem {gaeebrca, péena
raca, prSutova postrv, kraski biftek, rizota s sipd. Tudi Gorenijci pripravljajo npr.
trziSke brzole in rajzalpvo obaro z vinom.

Tudi nekatere brezmesne samostojne jedi so dolwieaam npr. belokranjska Sara s
¢rnino. Z vinom pripravljamo razne omake, kvaSe zgadino, dodamo ga malo tudi v
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domae salame. Stevilne jedi iz divime zlasti: divji zajec, srna, divja svinja so
pripravljene z vinom. Vino zboljSa tudi nekatere amate jedi npr. krhke flancate,
pehtranovo potico, ocvirkove patiee itd. Z vinom pripravijajo na Stajerskem tudi
bezgovo cvrtje in jabohi hren.

V Sloveniji torej premoremo veliko bogastvo jedi lmhko r&emo, da smo v tem
pogledu Evropa v malem. Za Stevilne podobne jedigsti razlénih imen in ndinov
priprave v raznih krajih — pokrajinah. Znanje ser@Sa iz mater naére, vedno bolj
previadujejo tudi sodobnejsi &ai priprave s sodobnimi gospodinjskimi aparati. riyla
uporabljamo masti, ¥epa olja; delez zelenjave, rib in perutnine se puojee

3 RAZNOVRSTNOST SLOVENSKIH VIN

Tako kot so raznolike podnebne in talne razmeradimvinorodnih obmiih, tako je
raznolik tudi sortiment vinske trte in vina. Zatoidelamo v Sloveniji pisano paleto
belih, rdé&kastih in rdé&ih vin, od neznih svezih in mladih do bogatih, pbjrerelih,
nevtralnih in aromatnih.

Poleg mirnih vin raztinih kakovostnih stopenj imamo tudi bogato izbirogi¢h vin,
pridobljenih po tradicionalnih in sodobnih postdpki

V sortimentu imamo poleg v svetu tmo razSirjenih tudi naSe stare damasorte.
Vecina nasih vin je kakovostnih, ki jih oztigemo po sorti ali po geografskem poreklu
(vec sort iz

dolocenega obmga). Vrh kakovosti so vrhunska vina posebne zrelostnaiina
trgatve (pozna trgatev, izbori, ledena vina). Pazmaudi vina suSenega grozdja in vina,
ki nam zorijo v manjSi leseni posodi (barrique)oi2vedemo lahko tudi dobra vinska
Zganja.

Znani slovenski vinski posebnosti stad@k iz Dolenjske in teran s Krasa, ki sta sedaj
opredeljeni kot vino s priznanim tradicionalnim mp@novanjem. Za SirSo vsakodnevno
ponudbo imamo tudi dezelna vina, vina iz SirSibovadnih obméij — vinorodnih dezel
(Podravje, Posavje, Primorska).

Ce pogledamo kak3ne svetovne stile vin poznamo,olavidimo, da pravzaprav
razpolagamo z vsemi razen s tistimi, ki zahtevagto zdosti toplote, to so nina
posebna vina juznih krajev.

Med belimi vini nam ne manjka svezih, mladih badvtralnih vin, ki so znana vlel
kot vino — pij@&a Ta vina so w8noma kakovostna,dasih so jim ponekod pred pitiem
dodali nekaj mineralne vode. Zelo dobra so naSa befa vina sort chardonnay, beli in
sivi pinot in sauvignon s Primorske; teréigel polsuha vina teh sort iz ostalega dela
Slovenije. Odlikujejo se po dobro izraZeni sorthoist lepi harmoniji. Vina z
zn&ilnostmi severnih obmiyj z nezno aromo so doma zlasti v Podravju (rerigking,
rizvanec, kerner, muskati). Ne manjka tudi bog&@mincev in sivih pinotov. Ne kaze
pozabiti zelo pitnih prijetnih laskih rizlingov, lemih silvancev in Siponov ter vin rebule
in malvazije. Cenjene so tudi naSe posebnostineaii Radgone, zelen iz Vipavske
doline, pikolit iz Brd. NajviSje kakovosti se dobiy ugodnih letih in legah iz grozdja s
plemenito grozdno gnilobo: jagodni izbori, suhi gdgi izbori, ledena vina, ki so
izjemna sladka vina.

Med roséji in rd&kastimi imamo tako vina z zelo nezno cvetico, svetZnato barvo in
lepim sadnim okusom, kakor tudi bogatejSa in polmala rosé vina. \na jih je na
Primorskem, nekaj tudi v Posavju in Podravju.
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Rde&ta vina so doma predvsem na Primorskem, veliki mnelé v malem delezu tudi v
Posavju. Vendar so tako glede sort kot drugihé¢imasti zelo razkna. Od sedmih
svetovnih stilov jih imamo Sest:
- zelo mlada, sveza ré vina, dobljena z vinifikacijo v atmosferi ogljikega dioksida,
- polna rdéa vina z lepo sadno aromo — podobn&irdevinom iz Nengije, Avstrije,
nekaterim

italijanskim in francoskim bolj severnih obtio
- vina merlota in caberneta z zilaostmi bordojskih vin,
- vina modrega pinota podobna burgundskim vinom,
- vina nekaterih sredozemskih sort in ol#ijoznana po zelo bogati polni aromi,
harmoniji -

z zrelimi tanini,
- zelo ma@na tudi alkoholizirana posebna sladka vina.
Seveda nimamo vseh razlih posebnih vin, ki so zlasti doma v juzni EvropiaSi
enologi skrbno spremljajo razvoj v svetu in pripj@e vina, ki so primerna tudi za
zahteven tuji trg.
O visoki kakovosti naSih vin govorijo Stevilna lasta priznanja in najviSje diplome
(Sampioni, velike zlate medalje, prvaki sort) izjomdj prestiznih mednarodnih
ocenjevan;.

4 DRUZENJE JEDI IN VIN

Izredna pestrost naSih vin nam omdgoda jih lahko druzimo z velikim Stevilom
razlicnih jedi. Sozveja, ki jih pri tem dobimo so rezultat izkuSen;j ifagti dobrega
poznavanja sestavin jedi ter lastnosti vin iz raznnhorodni obmaij.

V vinorodnih obmdijih je vino nemalokrat ena izmed sestavin v jedihEnje z vinom
okus jedi zaokroZi in obogati marsikatero omakeprav $e vedno velja pravilo, naj se
k jedi, pripravljeni z vinom, ponudi tudi enako w@irto ni v& v vseh primerih obvezno.
Pri izboru vin upoStevajmo bogastvo jedilnika, mjeg kakovost ter pomen obeda.
Vsakdanje hitro pripravljeno kosilo ali &erjo bomo popestrili le z enim dobro
izbranim vinom, ki najbolj

sodi k SirSi paleti ne prevezahtevnih jedi. DobrodosSle bodo naSe zvrsti — vinmaet
sort, a iz enega vinorodnega okoliSa, ki dajecimasti temu vinu. Vsa ta vina so
povsod v Sloveniji zelo cenjena in predstavljajdtbnico nasih kakovostnih vin. V
nasih posameznih vinorodnih

deZelah lahko ponudimo tudi prijetna dezelna viha.so vina, prav tako iz vesort,
vendar lahko tudi iz e okoliSev, znotraj vinorodne dezele. V Slovenijiaimo z
vinskim zakonom opredeljene tri vinorodne deZeleémBrska, Posavje in Podravje.
DeZelna vina lahko zelo uspesno spremljajo skrofen&j enostavnejSe vsakodnevne
jedi.

V krajih, kjer ni vinogradov, smo pri nas pri izbirin lahko Se bolj neodvisni. Veliko
raznolikost slovenskih vin, ki so rezultat tako aelazlénih naravnih pogojev,
sortimenta, pa tudi tehnologije pridelave in preste| nam omodm@, da lahko k v&ni
nasih jedi ponudimo primerna vina.

Pri izbiri vina nista pomembni le barva in sortmpak predvsem pridelovalno obije

in letnik, ki lahko odlgilno vplivata na kakovost zlasti v severnih vinonddobmdajih.
Za veino jedi je pomemben okus vina. Na okus vplivajkatere osnovne sestavine
vina: kolicina neprevretega sladkorja, kofia kislin ter v€ja ali manjSa kotina
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taninskih snovi. Suha in polsuha vina bodo boljatina k predjedem in glavnim
jedem, polsladka in sladka pa k sladicam ali pabpmo ponudili povsem samostojno
ali ob koncu obeda (zelo sladka vina, ne pr&maarhivska vina).

Za aperitiv izbiramo zlasti suha peéaevina pa tudi nekatera polsuha prijetno sveza,
mirna vina z nezno cvetico in aromo.

Manj primerna aperitivha vina so tista, ki so al@lio mana pa tudi bolj sladka in
ekstraktno bogata. Neprimerna je navada, da katitapponudimo Zganje ali druge
mocne alkoholne pijée. Kakovostne zmdnosti vin, ki so vkljitena predvsem v
svetanejSi obed, naj se stopnjujejo tako, da bomo a&hljiz vrhunskimi vini, ki se
odlikujejo s potrebno zrelostjo tudi s posebnimiinatrgatve. Zelo primerna so izbrana
arhivska vina in najboljSa polsuha ali polsladkaqsa vina. Zlasti za dober zakfek
vecerje je primerno zrelo in izbrano vinsko Zganije.

Katero vino bo najbolj primerna izbira ob jedi zi\dlasti od:

a) tipologije jedi (skromnejSe jedi — skromnejSeoyi

b) strukture jedi (laZje jedi z lazjimi vini, bogajedi — ménejSa polna vina)

c¢) okusa jedi

Okus jedi vpliva na naSe gustativne zaznave, ptelgg pa so pomembne Se dotikalne
(taktilne) zaznave. Vino se izbira na osnovi domina lastnosti jedi. Vino je lahko v
dolocenem smislu kontrast jedi oziroma zmanjSuje domtimaoskus v jedi, ustvari naj
¢imboljSo harmonijo, brez da bi prekrilo ugodne tastti jedi. Pri druzenju jedi in vin
lahko nastopi ali pojanje nekih okusov, kar ni nujno, da je ugodno alzmanjsanje.
Oceniti moramo prevladujo noto okusa in njegovo intenziteto.

Glede na to, da imamo po vonju in okusu zelo ¢aalivina in da je sodobna enologija v
stanju dati izredno Siroko paleto r&mnih vin, ne veljajo v celoti Ve stara pravila o
druzenju jedi in vin.

Uspesno druzenje uposteva zlasti s kaksSnimi glaviiodatki so pripravljene jedi
(mast, maslo, olje), kakSna zeékSin za&imbe uporabljamo, kak3na je dominantna
aroma in okus mesa ter omake ipd.

Pri izbiri vin upoStevamo: kako mino je vino (alkohol), kolikSna je kislost in njena
narava, dalje ostanek neprevretega sladkorjagikoliekstrakta, raznolikost di&é
snovi (cvetica, aroma). Pri tem lahko imamo bolpsSpo izbiro ali pa se odiimo za
posamezno sorto, lego, pridelovalca, letnik — verigde,ce dobro poznamo g in
sestav jedi ter zidnost vina.

Prav tu je najbolj pomembna naloga sommelierov stigskih vinskih svetovalcev, ki
naj dobro poznajo jedilni list in vinsko klet svgpelokala.

Pomembno je, da imajo vsaj osnovno znanje o pliapitmudbi vina tudi izvajalci
turizma na kmetiji. Vedno wepa je pri nas tudi takih, ki Zelijo nekaj teh zparidobiti

tudi za svoje veselje kot ljubitelji vin na ustrgzseminarjih.

Vino je kakor dragulj v prstanu obeda. Pravilnor&ia vina, pravsnja kdéina v pravi
¢asi in pri najprimernejSi temperaturi je izraz pmgfnosti ponudbe.

Vino je tudi najZlahtnejSa pi§a vsake vinorodne deZele, tako tudi naSe. Z virtdhgra

skromnih tleh in v&i del na strmih legah dobimo pri nas kakovostindelek, ki nima

samo pomen v prehrani, gostinstvu in turizmu, ampadti v izvozu. Zato ni

nepomembno, kako ga znamo predstaviti in ponudiiim gostom iz domovine in
tujine.
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PREGLEDNICA: MOZNOSTI SOZITJA JEDI IN VIN

Znadilnosti jedi:

a) tipologija

b) struktura

c) okus jedi

Vplivi: kakovost surovin, néni priprave, raznovrstnost diSav incaab,
dominantnost okusa

Vino
a) oshovna — primarna uvrstitev:
- kategorija (mirno, perte, posebno)
- barva (belo, rdi&kasto, rosé, rde)
b) podrobnejSa izbira:

- kakovostna stopnja
- geografsko poreklo (vinorodno obije)
- sestavine in vplivi na okus:
alkoholi
kisline (kolEine, struktura)
sladkoriji, ekstrakt
cvetica in aroma
- letnik pridelave
- n&in predelave grozdja, nega vina
Sozitja (druZenja) jedi in vin
- klasiéna sozitja(druzenja) jedi in vin
- sodobnej$anozna druZzenja
- sploSna in idealnaozv@ja jedi in vin
Vrste vsklajevan;j v jedilniku
- horizontalno: posamezne jedi  posamezno vino
- vertikalno: optimalno druZenje v okviru celotneganu-ja

5 ZAKLJU CEK

1. Slovenija kaZe v kulinamem pogledu veliko bogastvo kot rezultat geograjake
poloZaja in zgodovinske tradicije, kjer se preptetaediteranski, alpski in panonski
vplivi.

2. Zaradi naravnih danosti, sortimenta ter vplivinogradnika in vinarja pridelamo v
Sloveniji izredno Siroko paleto vin.

3. Izredna pestrost jedi in nasih vin nam zagosawdjlike moznosti njihovega druzenja,
ki pa je Se premalo préeno.

4. Nesporni koristnosti zmernega uZivanja vina etli jahko s pravilno izbiro jedi in
vin dodamo Se gastronomski uZzitek.
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RAZPREDELNICA: SOZV@JE JEDI IN VIN

X E|S ol — NAJPRIMERNEJ
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N a) x 2|z |x
N N x 8 6 ric|x ] VINA
Wn|lg|=|<| < wld|o|%|n
- Sle|ls|glElasis |2 |<|<|Q|8|o|<
Slw? Z|S|u|Y B2 Es|Ec|22|3|8 (w2
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X| STARANO
VINSKO
ZGANJE
LEGENDA: x KLASICNO SOZVQCJIE

* SODOBNO SOZV@JE
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PERUTNINSKO MESO Z BLAGOVNO ZNAMKO OD VIL DO VILIC

Vida NAHBERGER MAR CIC*

Povzetek:

Evropska zakonodaja namenja v zadnjéasu veliko pozornosti

dobremu péutju zivali, namenjenih za prehrano ljudi, kar ghko

kljucnega pomena pri oblikovanju nove generacije blagoamamk Ea

z dodano vrednostjo zéte Zzivali, zlasti na podrju izdelkov iz [R5 Y
perutninskega mesa, ki se je izkazalo kot preh@ngéstronomskd -

in cenovno zanimivo za Sirok krog potrosnikov.

Kljuéne besede: dobro [atje Zivali, piganéje meso, blagovna znamka

Abstract:

European legislation has recently devoted muchnéitie to the

welfare of animals intended for human consumptignich can be o #
crucial interest in shaping a new generation of ieadded value of 9
animal welfare, particularly in the field of prodiscfrom chicken 3
meat, which has emerged as the nutrition, gastranorand price ~
interesting to a wide range of consumers.

Key words: animal welfare, poultry meat, brand

1 UvOD

Perutnina ima veliko prednosti za potroSnika kosmne nizko vsebnostjo masb in veliko
beljakovin, ki je dokaj preprost za pripravo in aflen za kulinatino eksperimentiranje. Za
predelovalce perutnine obstaja tudi veliko moznasti ustvarjanje dodane vrednosti. V
zadnjem¢asu pa se pojavlja zaskrbljenost zaradiub@ intenzivno gojene perutnine,
bakterijskih okuzb in odpornih bakterij, ki se pagajo natloveka. Odziv na potrosnikove
zahteve po dobrem potju zivali je kljwtnega pomena pri brandiranju perutninskega mesa.

Torej, kako lahko proizvajalci spremenijo te izzivepriloznosti za proizvodnjo izdelkov z
blagovno znamko perutninskega mesa od polja do,wla bi tako izboljSali dobék in
zagotovili trajnost industrije? Evropska unija g grepovedala uporabo antibiotikov in ZDA
pospesSevalce rasti. Mnoge drzave so se izkazalesodahko v nadzoru salmonel zelo
uspesne. Stevilo ptic, ki se gojijo na vigjih nitopozutja Zivali ali na prostem, se paitge

in to daje proizvajalcem moznosti za razlikovanjghavih proizvodov. l1zziv je torej
izboljSati prodajo perutninskih proizvodov, ki idpjjejo potrebe zdravstvene varnosti in
prebuditi socialno zavest kupcev.

2 UPORABA ANTIBIOTIKOV IN ODPORNOST

V EU je bila uporaba protimikrobnih pospeSevalcastirprepovedana januarja 2006 in ni
veé sprejemljiva za w@no prodajalcev na drobno v globalnem merilu. N&Kro enteritis v
reji perutnine je lahko izziv brez dodanih antiliotv v krmilih; pojavljajo se alternative
antibiotikov za nadzor nekrétiega enteritisa, kot so osredédnje na prehrano, upravljanje
bioloSke varnosti v celoti in cepljenje.

*mag. mikrobiologije, univ. dipl. ing. Zivil. tehipredavateljica ViSje strokovne Sole,
IzobraZevalni center Piramida Maribor, zaposlereritnina Ptuj d.d.;
e-naslov:vida.marcic@perutnina.eu
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Veliko komercialnih proizvajalcev ze uspesno gagépnce brojlerje brez antibiotikov. Z
uporabo raztinih probiotikov (laktobacili, bifidobakterije), pbétikov (lignin), encimov in
prehranskih sprememb se optimizirajo pogogivesnega zdravja.

Obstajajo tudi dokazi, da imajo oligosaharidi katpesni prebiotiki tudi potencial za
zmanjSanje prenosa s plazmidi povezane protimileobapornosti. Odprava rutinske
uporabe antibiotikov v krmi ima seveda neposredoiisk za proizvajalca, kot je izboljSanje
weinkovitosti klinicnega zdravljenja, zaradi pasne winkovitosti antibiotikov zaradi
bolezni in zmanjSanih stroSkov za zdravila. Potitd50 pripravljeni plg&ati viSjo ceno za
perutninsko meso brez antibiotikov in ta lastnastlghko ména podpora za blagovno
znamko izdelka iz p&rntjega mesa.

3 BAKTERIJSKO TVEGANJE

Uspesni ukrepi bioloSke varnosti so Kije sestavine programov nadzora, ki prégpjejo
vnos povzréiteljev bolezni na kmetijo/gospodarstvo za rejojlergev 0z. zmanjSajo
tveganje za okuzbo. Perutninski proizvodni sej¢ato sedaj uspeSno dokazoval, da je z
integriranim pristopom od vil do vilic zmanjSal \ypatogenov (kot so salmonele) v
perutninskem mesu.

Strategija za zmanjSanjeevesnih povzréiteljev bolezni, je optimizacija mikroflore
¢revesja in s tem krepitev imunskega sistema. Okgakisline, kratke in srednje verige
ma&obnih kislin, probiotiki, tekmovalna in konkuré&ma mikroflora, prebiotiki in nekateri
posebni ogljikovi hidrati, kot so oligosaharidijgae beljakovine, etetna olja in

bakteriofagi ter ko&no sestava hranil v prehranski strategiji, sodljudejavniki za
izboljSanje¢revesne funkcije in lahko na tadmzmanjSajo raven patogenih bakterij v
érevesju. Z uspesnim nadzorom salmonel se proiziajaporedno osredotajo tudi na
nadzor termotolerantnih kampilobaktrov. Ukrepi faldsko varnost, ceplienje in zdravljenje
z bakteriocini so strategije, ki bi lahko zmanjSedenpilobakter pri pitovnih p&ncih.

Mnogi od teh nadzornih ukrepov bodo imeli za posiedploSno visjo raven produktivnosti.

Potrosniki torej i8ejo izdelke iz pi&artjega mesa, ki so varni za uporabo in cenovno
ugodni, torej stroSkovnocinkoviti za proizvajalca ob istasnem zmanjSevanju bremena
bolezni v jatah.

4 DOBRO POCUTJE ZIVALI

Dobro pa@utje brojlerjev je treba usmeriti v blagovno znangtoizvodnje pi§anijega mesa,
saj s tem nastaja nova dodana vrednost, kot odg@v@elje in potrebe potroSnikov.
»QOutdoor« in sistem proste reje so tudi vedno padljubljeni n&ini reje in so namenjeni
potroSnikom, ki skrbijo za dobro patje Zivali.

V EU mora imeti brojler najmanj 6 ur teme v 24-umebdobju. Studije so pokazale, da to
pravilo dobrega pautja ne vpliva pomembno na vnos krme in rast, sattahko EU predpisi
blaginje brojlerjev tudi dolkonosni. Studije so tudi pokazale, da lahko »teomes

vplivajo na zmanjSanje salmonel pri¢adcih, prav tako pa imainke na zmanjSanje
poskodb blazinic na stopalih igeh.

Dobro p&utje zivali je torej kljgno vpraSanje v programu blagovne znamke od vililio

in sploSni trend je, da ¥ma ukrepov za izboljSanje blaginje brojlerjev reregativno
vplivala na produktivnost in bo izboljSala polokanénega izdelka.
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Tabela 1: Korelacija ravni dobregagatja Zivali in prihodkov v drzavah proizvajalkah
perutnine

TABLE 1
Welfare level and income level of selected countries

Welfare level Income level Main poultry-producing countries
5 5 Switzerland
4 5 Northern Europe: Denmark, Finland, Norway, Sweden
2 5 V\a_!estern EU: Austria, Germany Netherlands, United
Kingdom
3 4/5 Southern EU: France, Italy, Spain
3 3 Eastern EU: Hungary, Poland
2 5 Australia, Canada, United States of America
1 5 Japan
1 43 Near East: Saudi Arabia, United Arab Emirates
1 2/3 South America: Argentina, Brazil, Chile
1 2/3 Eastern Europe: Ukraine, Russian Federation
1 12 Asia: China, India, Thailand

Spodnja tabela nazorno prikazuje, da ima Svica Inhatnem nivoju poseben poloZaj z
visokim standardom dobregadutja Zivali. Z majhnimi razlikami imajo vse drzaseverne
in zahodne Evrope visji nacionalni standard dobnggaitja, kot je EU standard. JuZne in
vzhodne ¢lanice EU nimajo nacionalne zakonodaje, le direktiU. Zunaj Evrope le
Avstralija, Kanada, Nova Zelandija in ZDA kaZejo jhven interes pri postavljanju
standardov dobrega ftja Zivali.

5 ZAKLJU CEK

Na splosno je torej veliko moznosti za visoko kakstvza blagovno znamko iz
perutninskega mesa. Kéma kakovost izdelkov in videz v prihodnosti ne basadostovala v
oblikovanju blagovnih znamk v programih gagcjega mesa. Danasniji okoljsko in
zdravstveno ozavésdni potrosnik zahteva in Zeli zdravo, Zivalinokolju prijazno
proizvodnjo, ki ne uporablja protimikrobnih spodéwglcev rasti in sledi sodobno
tehnologijo dobrobiti reje Zivali.

Proaktivni proizvajalci Se naprej skrbijo za optatijo zahtev za dobro patje piZancev,
izboljSanje bioloSke varnosti in zmanjSanje rutmsiporabe antibiotikov, &mer se bo
poveiala produktivnost in zmanjSale nevarnosti za baJemstali pa bodo pogoji ustvarjanja
nove dodane vrednosti v blagovni znamkipi§jega mesa od vil do vilic.

Viri:

Atterbury R., 2006. The age of phage? Poultry Irggomal, May 2006: 18-22

Berge A. C., 2011: An end for commodity meat? debkint for branded poultry.

Poultry International, August 201:12-

3. European Commissior2007. Commissioner Kyprianou welcomes Council agesgnon
animal welfare rules for broilers. Press Releas®7@80, May 8. Brussels, European
Commission, DG Consumer Protection and Health.

N =

4. Science into practice, 2006: Natural substamedaces campylobacter in chickens. Poultry
International, pp: 24
5. Van Horne P.L.M. and Achterbosch T.J.: Animadlfare in poultry production systems:

impact of European Union standards on world trafigricultural Economics Research
Institute (LEI), Wageningen University and Reseatemter (WUR), The Netherlands
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NOVOSTI V ZAKONODAJI NA PODRO CJU MESARSTAVA

Rosvita ARZENSEK PINTER*

Povzetek

Na podra@ju mesarstva se je zakonodaja v zadnjih desetih #&lo pogosto spreminjala in
usklajevala z uredbami Evropske unije. V skladuovonzakonodajo so v tem prispevku
prikazane naslednje vsebine: ocenjevanje zdravetustreznosti mesa in organov, pomen
identifikacijske oznake, ocenjevanje govejega iimskega mesa na klavni liniji.

Proizvodi Zivalskega izvora morajo biti v prometanaeni ali z oznako zdravstvene
ustreznosti(veterinarska oznaka na trupih) ali identifikacijsko oznako kadar oznaka
zdravstvene ustreznosti ni predvidena

Pravilnik o razvrganju in oznd@evanju govejih trupov, Ur. L. RS 2/2010 prikazuje
spremembo na podifu ocenjevanja mesnatosti govejih polovic in sioeaja oznako S za
superiorni razred mesnatosti pri govejih trupih ketzultat izjemne razvitosti miSic trupa
govedi.

OCENA ZDRAVSTVENE USTREZNOSTI MESA IN ORGANOV

Na osnovi pregleda in morebitnih rezultatov mikaddskih in drugih preiskav se meso in
organe zaklanih Zivali oceni kot:

- zdravstveno ustrezno,

- zdravstveno neustrezno.

Zdravstveno ustrezno meso

s

zakolu v klavnici potem, ko so z veterinarskim peg@m ugotovili, da je meso zdravstveno

ustrezno.

Oznaka zdravstvene ustreznostje ovalen znak Sirine najmanj 6,5 cm in viSine d z

navedbo naslednjih podatkov s popolngafitiiivimi ¢rkami:

e ime drzave, v kateri se nahaja obrat, ki je laldmsano v celoti z velikimi tiskanimi
¢rkami ali v obliki dva@rkovne oznake Sl, v skladu z ustreznim standardom ISO.

« Stevilko odobritve klavnice;

e kratico evropske skupnostiES.

Crke morajo biti visoke najmanj 0,8 cm in tevilkisake najmanj 1 cm. Dimenzije ifrke
oznake za ozravanje zdravstvene ustreznosti jagnjet, Kémlv in prastkov se lahko
zmanijsajo.

Meso zivali, ki jih je bilo treba nujno zaklati iem klavnice, mora imeti posebno oznako
zdravstvene ustreznosti, ki se je ne da zamengatisbz oznako zdravstvene ustreznosti,
bodisi z identifikacijsko oznako. Meso neodrte kelidivjadi ne more imeti oznake
zdravstvene ustreznosti, razéa ni bil po odrtju v obratu za obdelavo divjadi ayjen
post—-mortenpregled in je bilo deklarirano kot ustrezno za paeb ljudi.

* univ. dipl. ing. Zivilske tehnologije, predavaied Visje strokovne 3ole, IzobraZevalni
center Piramida Maribor, zaposlena IzobraZevalmiteg Piramida Maribor;
e-naslov:rosvita.arzensek-pinter@guest.arnes.si
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Zdravstveno neustrezno meso

Meso je neustrezno za prehrano ljue,

» izhaja iz zivali, na katerih ni bil opravljeante mortenpregled, razen uplenjene divjadi;

e izhaja iz zivali, na katerih ni bil opravljepost mortempregled, razerte ni drugée
predpisano v zakonodaiji;

» izhaja od Zivali, ki so bile mrtve pred zakolom,twarojene, nerojene ali zaklane pred
starostjo sedmih dni;

» izhaja od obrezovanja vbodnih ran;

» izhaja od bolnih Zivali;

» vsebuje zaostanke ali onesnazevalce, ki presegain, dol@ene v zakonodayji;

» izhaja od zivali ali trupov, ki vsebujejo ostankeepovedanih snovi, ali iz zivali, ki so
bile zdravljene s prepovedanimi snovmi;

» presega maksimalne dovoljene ravni radioaktivndstigiene v skladu z zakonodajo;

» kaze na patofizioloSke spremembe, anomalije v leb&sci, nezadostno izkrvavitev
(razen pri divjadi) ali organolegtie anomalije, zlasti izrazit spolni vonj;

* izhaja od mr8avih Zivali;

» vsebuje tkiva s speciiim tveganjem, razen predvidenih v skladu z zakajmd

* je onesnaZeno z blatom, fekalijami ali dréga

» sestoji iz krvi, ki bi lahko predstavijala tveganga zdravje ljudi ali Zivali zaradi
zdravstvenega statusa Zivali, iz katere izhajak@htaminacije, nastale med postopkom
zakola;

e po mnenju uradnega veterinarja po i vseh podatkov lahko predstavlja tveganje za
zdravje ljudi ali Zivali, ali iz kakrSnega koli dygaga razloga ni primerno za prehrano
ljudi.

Uradni veterinar lahko nalozi zahteve v zvezi zrapo mesa, ki izhaja iz zivali, ki so bile
zaklane v sili, izven klavnic&dravstveno neustrezno meso se ufiis popolnim sezigom.

IDENTIFIKACIJSKA OZNAKA

Identifikacijska oznaka se uporablja za ostalal&ivivalskega izvora. ldentifikacijsko
oznako je potrebno uporabiti preden proizvod zapoistat. Oznaka mora bititljiva in
neizbrisna.

Identifikacijska oznaka mora vsebovati:

e ime drzave, v kateri se nahaja obrat, ki je labimsano v celoti z velikimi tiskanimi
¢rkami ali v obliki dva@rkovne oznake Sl, v skladu z ustreznim standardom ISO.

» Stevilko odobritve obrata,

» kratico evropske skupnostiES.

Identifikacijska oznaka je ovalne oblike, kadauperablja v obratu v okviru ES.

Ce je pakiranje in/ali embalaza v drugem obraturadgna ali je proizvod nadalje predelan,
mora nova oznaka vsebovati Stevilko odobritve @bréjer se te dejavnosti izvajajo. V
primeru pakiranja, ki vsebuje razsekano meso abavino, je treba oznako namestiti na
nalepko, ki je pritrjena na pakiranje, ali natismia pakiranje tako, da se jo tnikadar se
pakiranje odpre. To pa ni potrebni® postopek odpiranja utiipakiranje. Kadar embalaza
zagotavlja enako z&%o kot pakiranje, se lahko nalepka pritrdi na etaba.
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Proizvodi zivalskega izvora morajo biti v prometanaieni ali z oznako zdravstvene
ustreznosti (veterinarska oznaka na trupih) aliidentifikacijsko oznako, kadar oznaka
zdravstvene ustreznosti ni predvidena.

OCENJEVANJE MESA NA KLAVNI LINIJI
Ocenjevanje govejega mesa na klavni liniji

Ocenjevanje govejega mesa na klavni liniji daloPravilnik o razvi&nju in ozné&evanju
govejih trupov (Ur.l.RS 16/08 in 45/08) ter Uredbeeta (ES) 1183/2006 z dne 24. julija
2006 o dolgitvi lestvice Skupnosti za razwa@nje trupov odraslega goveda ter Uredbe Sveta
(ES) st. 700/2007 z dne 11. junija 2007 o trzenpsan pridoblienega iz goveda, starega
najvet 12 mesecev.

Na ta n&in se na klavni liniji razvi&jo goveji klavni trupi oziroma polovic v kateg@ipa
podlagi starosti in v kakovostne trzne razrede na podlagi vizualnega oc@vanja
mesnatosti in stopnje zama&enosti.

Ocenjevanje in razvéanje se izvedeaakoj po zakolu,najpozneje eno uropo primarni
obdelavi in pred petkom hlajenja. V tendasu se tudi goveje polovice tehtajo. Tehtanje se
izvaja na kilogram nat&no.

Primarno obdelan trup govedaje zaklana Zival, ki so ji po zakolu in izkrvavitwdstranjeni
koza, glava (pred prvim vratnim vretencem), spodigi nog, odrezani v skaem
(tarzalnem) in zapestnem (karpalnem) sklepu, repsimotranji organi prsne, trebusne in
medentne votline, vkljgno z ledvicami ter ledgnim lojem. Pri primarni obdelavi govejega
trupa se odstranijo tudi mastno tkivo medeei votline, odveéni del loja notranjega dela
stegna, spolni organi, vime, trebuSna prepona ém mpiStni del ter hrbtenjéa ter vratna
vena in ob njej lezm magoba.

KLAVNA MASA

Klavna masa goved je topla masa trupa oziroma pbéidvic iste Zivali, obdelanih kot je
navedeno. Klavni polovici goveda sta dve enaki wicipdobljeni z razpolovitvijo trupa po
dolzini, po sredini hrbtenice in prsnice.

STAROSTNE KATEGORIJE GOVED (kategorije klavnih tru pov)

Starost govejega klavnega trupa oziroma poloviédea na podlagi sprememb v organizmu
zivih Zivali v ¢asu rasti. Te spremembe se kazejo v okostenenjstjakio barvi mesa ter
mastnega tkiva.

Starost klavnega trupaelet je vidna na podlagi okostenenja okostja. Barlgtitee je bledo
do svetlo roZnata.

Starost klavnega trupa ozironmpolovic mladih goved je vidna na podlagi stopnje
okostenjevanja trnastih nastavkov prsnih vreternSwi od 4. do 9. prsnega vretenca. Barva
mesa mladih goved je roZnato &deloja pa svetlo krem do rahlo rumenkasta.

Meso odraslih goved je réie do temno rd& barve, barva loja pa rumenkasta do rumena.
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Tabela 1: Starostne kategorije govejih trupov ifopic

Vrsta mesa Opdvnih trupov oziroma polovic
TELETINA telice in telgki v starosti od 3 tedne do |8
mesecev,

topla masa trupov 25-185 kg

MESO STAREJSIH TELET teleta od 8—12 mesecev

MLADA GOVEDINA biki v starosti od 8—24 mesecev
telice v starosti od 8—30 mesecev
voli v starosti od 8-30 mesecev

GOVEDINA krave v starosti od 30 mesecev do 5 let
krave v starosti nad 5 let

biki v starosti nad 24 mesecev in voli v stargsti
nad 30 mes

Vir: Pravilnik o razvr8anju in ozn&evanju govejih trupov, Ur. L. RS 2/2010

Tabela 2: Kategorije govejih trupov oziroma potovi

Oznaka kategorije Opis klavnitrupov oziroma polovic
A trupi oziroma puice bikov starih do 24 mesecev
B trupi oziroma puaice bikov starih nad 24 mesecev
C trupi oziroma pak® kastriranih samcev (voli)
D1 trupi oziroma peie krav, ki so telile, starih do 30 mesecev
D2 trupi oziromal@dgce krav, ki so telile, starih od 30 mesecev t&5
D3 trupi oziroma peie krav, ki so telile, starih ¥ekot 5 let
E trupi oziroma puice telic, starih do 30 mesecev
\% trupi oziroma puwice telet do 8 mesece
Z trupi oziroma puice telet od 8-12 mesecev
Starost in spol posameznih kategorij se 8alpa podlagi potnega lista.

Vir: Pravilnik o razvr8anju in oznaevanju govejih trupov, Ur. L. RS 2/2010

RAZVRSCANJE NA PODLAGI MESNATOSTI (kakovostni trzni razre d)

Na podlagi vizualnega ocenjevanja mesnatosti sejgbupi oziroma polovice razvgjo v
pet kakovostnih trznih razredov, ki se oamajo z velikimi tiskanimi¢rkami S, E, U, R, O,
P.
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Tabela 3: Razvt&nje govejih trupov in polovic na podlagi mesnatost

Razred mesnatosti Mesnatost govejih trupov @mma polovic
S superiorni Izjemna razvitost misic (dvopraiSicenost).
E odiéen Zelo mma omiséenost celotnega klavnega trupa, hrbet in

plea morata biti zelo zaobljene oblike, hrbet motéa bi
Sirok in etien po vsej dolZini.

U zelo dober  Maoa omistenost celotnega klavnega trupa, stegnaskale
in hrbet rajur biti zaobljene oblike.

R dober Dobra ont8nost celotnega klavnega trupa,
mesnatosgstein pléke manj povdarjena, profil stegna
raven, hrbbsezZen, vendar v sprednjem delu oZji.

O zadovoljiv  Zadovoljiva omi&nost celotnega klavnega trupa, profil
stegna vawib oblike, hrbet in pt&a le zadovoljivo
mesnata.

P slab Slaba orséiost celotnega klavnega trupa, profil stegna

o vdolben, hrbet in pi&a slabo mesnata.

Vir: Pravilnik o razvr8anju in ozn&evanju govejih trupov, Ur. L. RS 2/2010

OCENJEVANJE ZAMAS CENOSTI GOVEJIH TRUPOV IN POLOVIC (stopnja
zamagenosti)

V okviru vsakega kakovostnega trznega razreda zmatest, se trupi raz\wdjo v obveznih
pet stopenj zamad&enosti.

Tabela 4: Razvi&nje govejih trupov in polovic na podlagi zakedosti

Stopnja Opis zan@hosti govejih klavnih trupov

zama&enosti oziroma polovic

1 slaba Nobena do zelo slabaifwst klavnega trupa z lojem
netranjosti prsne votline ni vidnega niabnega
tkiva

2 zadovoljiva Slaba pokritost klavnegegtw lojem, tako da je mes

vidno po veini povrsine, razen na delu stegna in
pleske, v prsni votlini je meso med rebri Se jasno
vimn
3 srednja Primerna pokritost zhoj8—-5 mm) po v&@ni povrsine
kiega trupa, razen na delu stegna itkgev
preotlini je meso med rebri Se vidno.
4 maocna Prekomerna pokritost klavnegpa (6—10 mm) po
vegini povrsine trupa, notranjost prsne votline pakrit
mastnim tkivom in s tem slabo vidno meso med
rebri.
5 zelo me@na Predebel sloj loja po celotni pairklavnega trupa in
otranjost prsne in trebusne votline (nad 1@ foja).

Vir: Pravilnik o razvranju in ozn&evanju govejih trupov, Ur. L. RS 2/2010
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OZNACEVANJE OCENJEVANJA NA KLAVNI LINIJI

Za ozna&evanje govejih trupov in polovic se uporabljajoizigrnilo ali etikete. Vsebovati
morajo naslednje oznake: kategorijo in kakovostmitrazred, doléene na podlagi ocenjene
mesnatosti in stopnje zandafiosti. Oznake €rke in Stevilke morajo biti v velikosti najmanj
2 cm. Etikete pa morajo biti pritrjene na ti, da se jih ne da odstraniti, ne da bi se
poskodovale, ne smejo biti manjSe od 5 x 10 cm.

Razvrganje v kategorije in trzne razrede ni obvezno zikice, ko zakoljejo manj kot 25
odraslih goved na teden, i2Ztaano glede na letno povgje.

Ocenjevanje svinjskega mesa na klavni liniji

Cena praStev se dolédga na osnovi ocene mesnatosti. Pravilnik predpistiggadardno
pripravo trupov zaklanih pra&v: trup garanih pra&v in trupov odrtih (izkoZenih) pragv
ter trup prasikov.

Trup garanega (mavzZzanega) praga je trup zaklanega in izkrvavljenega ptaSis kozo
brez getin in z glavo ter repom, brez parkljev, droboggolnih organov, jezika, trebusnega
sala, ledvic in trebuSne prepone.

Trup praSiékov je trup s koZo brezestin in parkljev, z glavo in jezikom, s sprednjirima
zadnjima nogama, brez notranjih organov in brednéiparganov, z ledvicami, led&mim
salom in repom.

KLAVNA MASA

Polovici garanega pra& sta po dolgem po sredini hrbtenice in glave rEsgjen trup
garanega pra& brez mozgan in hrbted@ Masa tako pripravijenih polovic, merjena
najpozneje 45 minut po zakolu in predtetkom hlajenja, je masa toplih polovic garanega
prasta. Enako velja tudi za polovici odrtega ptasi

KLAVNE KATEGORIJE
Na osnovi klavnih polovic so moZne 4 kategorijevkia prastev:
1 — prasiki,
2 — pitani pragii,
3A, 3B, 3C - lahki in tezki pitani prasiin izlo¢eni plemenski pradi,
4 — mladi pitani merjasci.

KLAVNE KATEGORIJE PRASI CEV

1 - Prasi¢ki so prasiki obeh spolov s toplo masd@igéenega trupa od 5 do 19 kg.
2 — Pitani prasiki so svinjke in kastrati, katerih topla masa znas&®do 120 kg pri garanih oziroma
37 do 100 kg pri odrtih pr&#i. MoSke Zivali morajo biti kastrirane najmanj 80i pred zakolom.
3A — Lahki pitani praSi¢i so pradii obeh spolov in kastrati, katerih masa toplih palenaSa od 20
do 49 kg pri garanih prégi oziroma manj kot 37 kg pri odrtih pragi.
3B — TeZki pitani praSi¢i so svinjke in kastrati, pri katerih masa toplihgat znasSa od 121 do 180
kg pri garanih prash oziroma od 101 do 153 kg pri odrtih pkali
3C - Izloeni plemenske svinjeso plemenske svinje ne glede na maso toplih polovic
3D - Izloéeni plemenski merjasci s@lemenski merjasci z maso toplih polovic nad 80kgaranih
in nad 64 kg pri odrtih merjascih.
4 — Mladi pitani merjasci so nekastrirani praSimoSkega spola z maso toplih polovic od 50 do 8(
kg pri garanih oziroma od 37 do 64 kgquhitih pra&tih.
5— Drugi praSi¢i so vsi tisti prasi, ki niso zajeti v_skupine 1 do 4.
Vir: Pravilnik o kategorizaciji, ocenjevanju mesosti in razvr8anju klavnih trupov pra&ev, Ur. |. RS 22/2004,
104/2004 in Pravilnik o razwtanju prasijih trupov Ur. I. RS 50/2006
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MESNATOST

Mesnatost se izraza z % mesa. To je razmerje lgohse maso z nozemdijivih miSic in
maso polovic.

skupna masa z nozedtjiloh preé¢no progastih misic trupa
% mesa = x 100
masa trupa

Ocenjevanje mesnatosti na podlagi meritev prediis&tavnih lastnosti, razvi&nje,
tehtanje mase toplih klavnih polovic in oZesanje mora biti opravljeno na enem mestu na
koncu linije klanja, neposredno po primarni obdetawpa oziroma najpozneje 45 minut po
zakolu ter pred pE&etkom hlajenja. lzjemoma se lahko ocenjevanje niestiater
razvr&anje in ozn&vanje trznih razredov pri ¢énih metodah opravi tudi v hladilnici takoj
po klanju, vendar je tudi v tem primeru potrebnodtpvati, da se mora tehtanje izvrSiti v 45
minutah po zakolu.

TRZNI RAZREDI
Glede na ocenjen odstotek mesa se polovice r&gerdo lestviciS, E, U, R, O, Pv Sest
trZznih razredov, kot prikazuje spodnja tabela.

Tabela 5: Ocenjevanje mesnatosti svinjskih polagidklavni liniji in dolaanje trznega
razreda

% mesa trzni razred

60 % in ve
55 in ve&, vendar manj kot 60
50 in ve&, vendar manj kot 55
45 in ve&, vendar manj kot 50
40 in ve&, vendar manj kot 45
manj kot 40

g OTcCcMm®

Zig na stegno!

Vir: Pravilnik o kategorizaciji, ocenjevanju meswosti in razvr8anju klavnih trupov pra&ev, Ur. |. RS 22/2004,
104/2004 in Pravilnik o razwtanju prasijih trupov Ur. I. RS 50/2006

OZNACEVANJE OCENJENIH PRASI CJIH POLOVIC

Obe polovici enega prasi se glede na ocenjen odstotek mesadizna Zzigom z velikimi
¢rkami, velikosti najmanj 2 cm. Zigi morajo biitljivi in taki, da jih ni moga@e zbrisati. Za
ozna&evanije trznih razredov se lahko uporablja tudiettikki je pritrjena na tak tia, da ne
more biti odstranjena, ne da bi bila po3kodovafig. se daje na stegno.

Ocenjevanja in razvr&anja ter izvajanje nadzora opravlja posebna podklad sluzba
Bureau veritas. Preverjajo postopek klanja in janipr polovic, kot je doleno, izdajajo
porctila o vseh zaklanih govedih in pré&&i po lastnikin — dobaviteljih in po posameznih
klavnicah za pristojno ministrstvo. StroSke teladrosti nosita rejec in klavnica vsak do
ene polovice. Seveda pa je mozno, da se med sepogebno pogodbo dogovorita tudi
drugae, ¢e je to njun skupni interes.
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VIRI

=

http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/site/sl/con&2€§94/R/02004R0854-
20070101-sl.pdf

http://zakonodaja.gov.si/rpsi/r06/predpis  PRAV8 5@l
http://www.uradni-list.si/1/objava.jsp?urlid=200&I&evilka=494
http://www.uradni-list.si/1/objava.jsp?urlid=2008%&evilka=1978
http://www.uradni-list.si/1/objava.jsp?urlid=20042sevilka=936
http://www.uradni-list.si/1/objava.jsp?urlid=2006&§tevilka=2129
http://www.uradni-list.si/1/objava.jsp?urlid=20042sevilka=936
http://www.uradni-list.si/1/objava.jsp?urlid=2006&§tevilka=2129

Pravilnik o kategorizaciji, ocenjevanju mesnatastirazvrEanju klavnih trupov
prastev, Ur. I. RS 22/2004, 104/2004 in Pravilnik owaZanju prasijih trupov
Ur. I. RS 50/2006

10. Pravilnik o razvr&anju in ozn&evanju govejih trupov, Ur. |. RS 2/2010

CoNoA~WN
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GENSKO SPREMENJENI ORGANIZMI —
STALISCA BODOCIH INZENIRJEV ZIVILSTVA IN PREHRANE

Karmen JURCEVI C*

Povzetek:

Gensko spremenjeni organizmi in gensko spremenfgana so del nase sedanjosti in
realnosti. Nam njihova uporaba prinaSa koristi? 8&8Bomo zasadili gensko spremenjeno
rastlino v doméem vrtu? Bomo nabavili »novega« hiSnega ljukli@? Si upamo na gensko
terapijo?

V ¢lanku predstavljam nekaj stadi$n odgovorov na ta in podobna vprasanja.

1 UvOoD

Res vemo, zakaj smo proti?(1), Skodljiva hrana nadnasih kroznikih(2),
Zaradi gensko spremenjene hran& veplodnosti(3), Tiha groznja: gso v semenih (4),
Nocemo gensko spremenjenega krompirja(5), Gensko gmjema hrana na nasi mizi(6).

TakSne in podobne naslove tdanke o gensko spremenjenih organizmih (GSO) dmevn
zasledimo asnikih, revijah in spletnih medijih. Odziv ljudi ptanju primeren — taksni, ki o
genskem inzeniringu in gensko spremenjenih orgahizna¢ejo ni sliSati, do takih, ki
priznajvajo, da njihovo znanje na tem pagjuoni najboljSe.

(1) Mladina, 16. 3. 2010; (2) Delo, 3. 2. 2011; (®Skisvet.com, 9. 6. 2010; (4) 24ur.com,
24. 2. 2010; (5) zekos.si; (6) Viva, 4. 5. 2010

*prof. biologije in kemije, predavateljica Visjeskovne Sole, I1zobrazevalni center Piramida
Maribor, zaposlena Izobrazevalni center Piramidariar;
e-naslov: karmen.jurcevic@guest.arnes.si
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Slika 1: Gensko spremenjene rastline

Vir: http://24ur.com/novice/slovenija/predlog-zalen-gso-sprejet.html (19. 2011)

Dejstvo je, da GSO postajajo neizogiben del naggggnja. Sréujemo jih v ozjem ali
SirSem okolju oz. Zivljenjskem prostoru; bolj alam prepoznavno se pojavljajo v prehrani
zZivali in ljudi. Zato je izrednega pomena, da imbfmdai strokovnjaki za prehrano celostni
pogled na problematiko, dovolj znanja in jasno lkavano stali§e o uporabi GSO v
prehranske namene.

V novembru 2010 smo med rednimi Studenti 1. letnilgeSolskega Studijskega programa
zivilstvo in prehrana (IC Piramida Maribor, ViSjarakovna 3Sola) izvedli raziskavo oz.
anketo o njihovem izoblikovanem st&liSin odnosu do gensko spremenjenih organizmov ter
uzivanju gensko spremenjene hrane.

Zanimalo nas je kje so Studenti pridobili znanjéniformacije o navedeni problematiki, kako
ocenjujejo stopnjo lastnega znanja o GSO, katefd B&hili sprejemljivi in kateri ne.

2 GENSKO SPREMENJENI ORGANIZMI

Gensko spremenjeni organizem (GSO) (ang. gensticabdified organisms GMO) je
organizem v katerem je z uporabo sodobnih metod genetsk&gmirstvavnesen téno
dologen gerza ta@&no dolaieno lastnosiz drugega organizma.

Genski material (DNK) je spremenjen s postopkip&iekajo drug& kot v naravi, torej

drugae kot s krizanjem ali z naravno rekombinacijo. Zorgbo sodobne biotehnologije
lahko izbrane gene prenesemo iz enega organizmeugega tudi¢e gre za organizme
razli¢nih vrst.

V poljske poskuse je bilo vkljienih Zze vé kot 70 razlnih rastlinskih vrst in to Stevilo
naraga glede na uspesnost genske spremembe in ekona@askeivosti rastline. Najug
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delez pripada koruzi (37%), sledijo krompir, oljogr&ica, soja in paradiZznik z okoli 109
nato sledijo bombaz, tobak, sladkorna pesa in jihnielezih Se riz, melone, lucerna, topol
in bute.

Transgene rastline so se razvijale v smislu spramj@ naslednjih lastnos
- toleranca na herbicide,
- odpornost na Skodljivce,

- izboljSanje kakovosti pridelka (¥f donos, pgasnejSe mefanje plodov-
paradiZnik, spremenjena struktura Skr— krompir, spremenjeno razmerje
magobnih kislin v rastlinskih oljik- oljna ogrgica, soja),

- odpornost na viruse,

- odpornost na gligine bolezni.

Najvetja pridelovalka gensko spremenjenih rastlin je ZB4j njihove povrSine zavzemajo
vet kot 60% vseh svetovnih povrSin z gensko spremémjerastlinami. Po povrsini je drug
najveija pridelovalka transgenih rastlin Argentina (okd@D%), nato sledijo Kanad
Brazilija, Kitajska in druge drZzave.

M ZDA 64%
H Argentina 21%

U  waaw 2020202020202 W
A T
— ® Kanada 6%
- a0 W Brazilija 4%
m Kitajska 4%
m J. Afrika 1%

Graf 1: Delez drav pridelovalk transgenih rastlin leta 2003 (Jaikg
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M soja 61%
H koruza 23%
m o.ogrscica 5%

B bombaz 11%

Graf 2: Delez posameznih rastlin v svetovni prodnjogensko spremenjenih rastlin le

2003 (Javernik)

Podraje gensko spremenjenih Zzivali je bilo ob burnihp@xah o ustreznd gensko
spremenjenih rastlin in mnaZii uporabi gensko spremenjenih mikrobov (za biogn!
cepiva, nova zdravila) v zadnjih letih medijsko fnspremljanc

Do okolja prijaznejsi praéi, hitro rastd@i lososi, koze, ki dajejo zdravilno mleko, tke, ki
ne povzr@ajo alergij, akvarijske ribice, ki se svetijo v tem Vse naStete Zivali danes
obstajajo.

Gensko spremenjene Zivali lahko na grobo razvrstirgest vrs

uporaba teh Zivali v raziskovalne nam (v postev pridejo vse laboratorijske zivali,
kot so kunci, podgane in misi),

uporaba teh Zivali v proizvodnja raznih zdravilnidinkovir (najbolj razSirjena je
uporaba gensko spremenjenih krav, ovac in kogkgensko zasnovo spremen
tako, da njihove mime Zleze proizvajajo dodaten protein, ki ga je nte
enostavno izolirati in uporabiti za izdelavo zdig\

Zivali, ki so odporngroti razlichim boleznim in zajedalce (krave, odporne na
mastitis, na BSE),

uporaba gensko spremenjenih Zivali za ksenotransptge (Zivali bi nam
zagotavljale nadomestna tkiva ali orga

doma’e zivali(hipoalergenske ndke, fluorescentne akvarijs ribice),

Zivali, namenjene prehrafgenske modifikacije pra&v s spremenjenit
razmerjem nagenih in nenagienih magob v telesu; hitro rastblosos)
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3 GSO - STALISCE BODOCIH INZENIRJEV ZIVILSTVA IN PREHRANE

3.1 Metoda

Gensko spremenjeni organizmi so del danasnje rsilfolj ali manj transparentno
vstopajo v naSo prehrano in na nase kroznike. GZawmest in jasne informacije so nujne.
Ker se bodo bodw inZenirji zivilstva in prehrane profesionano ukj@i z razvijanjem
prehranjevalnih navad ljudi, morajo sami imeti dipzoanja in jasno staki& o uporabi
gensko spremenjene hrane.

In kak3no stali& prevladuje?

Raziskavo smo opravili z anketiranjem 41 redniliétiov visSjeSolskega Studijskega
programa Zzivilstvo in prehrana.

Anketni vprasSalnik je bil delno prirejen po vpratikll uporabljenem v raziskavi
»QObravnava GSO v osnovnih in srednjih Solah Slggeniizvedbi Univerze v Mariboru,
FNM, Oddelka za biologijo.

Anketni vprasalnik je bil popolnoma anonimen. Sttileo ozndili stopnjo strinjanja z

navedeno trditvijo (se povsem strinjam, se strinja@vem, se ne strinjam, se povsem ne
strinjam, nesprejemljivo, sprejemljivo).

3.2 Anketni vprasalnik

GENSKO SPREMENJENI ORGANIZMI (6S0)

VPRASALNIK O IZOBLIKOVANEM STALISCU IN ODNOSU

Pozdravljen, pozdravljena!

GSO0 postajajo neizogiben del nasega Zivljenja. Sre¢ujemo jih v oZjem ali SirSem
okolju oz. Zivljenjskem prostoru; bolj ali manj prepoznavno se pojavljajo v
prehrani Zivali in |judi. Vkljueni so v medicinske namene.

Vsak posameznik sprejema bolj ali manj korektne informacije, ki omogocajo
izoblikovati posameznikov odnos in stalis¢a do 6S0.

Namen vprasalnika je zbrati vasa stali$¢a do razvoja in uporabe 6SO v nasem
Zivljenju.

Vljudno vas prosim, da odgovorite na naslednja vprasanja.

Anketa je anonimna.

Hvala.
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Ce bi morali oceniti lastno znanje o GSO, bi se oc#éiz oceno:

(obkrozite¢rko pred izbranim odgovorom)

odlicno (5) b) prav dobro (4) c¢) dobro (3) zdyostno (2) e) nezadostno (1)

Vas najpomembnejsi vir informacij o GSO je bil:
(obkrozite¢rko pred izbranim odgovorom)

a) Sola

b) dnevnocasopisje

c) oddajenaTV

d) oddaje naradiu

e) splo3ne in poljudne revije
f) strokovne knjige in revije
g) internet

h) pogovor s kolegi

i) drugo:

Ovrednotite naslednje trditve
(s krizcem oznéite izbrano stali&e)

1 - popolnoma s¢ 2 — se ne strinjam 3 — nevtralno, mi 4 — se strinjam 5 — popolnoma g
ne strinjam je vseeno strinjam
Trditev 3 /14|65

1. Bojim se, da se bo zaradi uporabe GSO fmlueStevilo alergij.

2. Ce bi ugotovil(a), da podarjerakolada vsebuje mésbe iz
gensko spremenjene soje, bi jo vrgel(la) stran.

3. Ce bi zbolel(a) zaradi bolezni povezane z genskerspmbo, bi
izbral(a) zdravljenje z gensko terapijo.

4, Dobro bi bilo, da bi kmetje sadili gensko sprejeae organizme,
saj bi s tem uporabili manj Skropiv.

5. Gensko spreminjanje rastlinskih celic je bolieggmljivo kot
spreminjanje zivalskih celic.

6. Jabolka, ki so genetsko spremenjena z vnosoovgerdrugih sort
jablan, zame niso sprejemljiva za prehrano.

7. Meso goveda, ki se je hranilo s krmo pridelapesticidi, je zame
bolj sprejemljivo kot meso goveda, ki se je prefeaalo z gensko
spremenjeno krmo.

8. Na lastnem vrtu bi zasadil(a) tudi gensko sprgeme rastline.

9. Od GSO bi morali imeti koristi vsi, ne le njiigwroizvajalci.

10. Pod nobenim pogojem ne bi kupoval(a) Zivilyéebujejo GSO.

11. Raje bi pojedel(la) zivila iz gensko spremerjamiganizmov¢e
bi ta bila bolj zdrava od Zivil pridobljenih na stiardni néin.

12. Raje bi umrl(a), kakor da bi vame presadili argagensko
spremenjene Zivali.

13. Raziskovanje GSO bi morali Se dodatno vzpodbudit

14. Raziskovanje GSO bi morali zamrzniti, doklebnbilo
nedvoumno dokazano, da so povsem nesSkodljivi.

15. Raziskovalci GSO nam skrivajo podatke o njigkadljivosti.

16. Skrbelo bi me za zdravje otrale, bi v Solski kuhinji pripravljali
hrano iz GSO.

17. Skrbi me, da bi se GSO v okolju kriZali s seviod vrstami.

18. Skrbi me, da se bodginoki uZivanja GSO pokazali Setez dalj
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¢asa.

19. Strah bi me bilo posledic za naraye bi izvedel(a), da na
kmetijah gojijo GSO.

20. Strah me je, da bi se zaradi GSO palsgeodpornost bakterij proti
antibiotikom.

21. Ujezilo bi mege na policah trgovin, Zivila iz GSO ne bi bila
ozna&ena.

22. Veselilo bi mege bi z genskim inZzeniringom uspeli vzgaijiti zivalj,
dajalce organov.

23. Ze zaradi radovednosti bi si kupil(a) genskesgenjeno loinico.

V. Kateri GSO bi bili po vaSem mnenju sprejemljivi?
(s krizcem oztige izbrano stali&)
[ 1 —ne, nesprejemljivo | 2 —nevem, nimam mnenja]  d& sprejemljivo
Gensko spremenjeni organizem 1

1. Domae Zivali z novimi lastnostmi (npr. rike, ki ne bi izgubljale dlake; psi
z nealergeno dlako...).

2. Gensko spremenjeni virusi namenjeni prenosu\geres organizmi.

3. Kulturne rastline, ki bolje prenasajo neugodngenjske pogoje (susa,
zasoljenost tal...).

4, Mikroorganizmi, ki so sposobni razgrajevati @olaj bioloSko nerazgradljive
strupene ali Skodljive substance.

5. Mikroorganizmi, ki so sposobni sintetizirati adilne substance (npr. insulin).

6. Mikroorganizmi, ki so sposobni sintetizirati wpbne organske substance
(npr. razltne organske kisline).

7. Mikroorganizmi, ki bi jih uporabljali za organsisinteze v zivilski industriji
(npr. bioetanola).

8. Okrasne sobne rastline z novimi lastnostmi (lgménice, katerih cvetovi bi
se pondi svetili).

9. Okrasne vrtne rastline z novimi lastnostmi (mpodri hageljni).

10. Rastline, ki bi se uporabljale za proizvodnjodairiv.

11. Rastline, namenjene prehrani ljudi, katerih plagridobijo nove lastnosti
(npr. daljSa obstojnost v hladilniku, &ja vsebnost beljakovin...).

12. Rastline, namenjene prehrani ljudi, odpornei p&kodljivcem«.

13. Rastline, namenjene prehrani Zivalim, odporioé pskodljivcem«.

14. Rastline, sposobne sintetizirati zdravilne sass.

15. Zivali (npr. koze), ki dajejo mleko, v katesb zdravilne substance (npr.
faktor strjevanja krvi).

16. Zivali, ki bi jih vzgajali za »dajalce« organnamenjenih presaditvam.

17. Zivali, namenjene prehrani ljudi, katerih meslobi nove lastnosti (npr.
meso z manj m&sdbami...).

V. Zelite zapisati Se kak3no misel 0z. spotdo
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Z vpraSaniji tretjega sklopa smo preverjali odnasi&htov do gensko spremenjenih
organizmov.

Z vpraSanjiketrtega sklopa smo preverjali kateri gensko spréggnénrganizmi se jim zdijo
sprejemljivi oziroma dopustni in kateri niso sprajgvi.

3.3 Rezultati

Odgovore podajamo v Stevilu odgovorov (prva vrdtinas odstotkih (druga vrstica).

VpraSanje 1:
odli¢no | prav dobro | zadostno | nezadostno
dobro
Ce bi morali oceniti lastno | 0 3 20 15 3
znanje o GSO, bi se ocenili 00 73 488 36,6 73
z oceno

Anketiranci svojega znanja o GSO ne ocenjuje visgaovica jih ocenjuje kot »dobro,
vet kot tretjina »zadostno«. Nekaj anketirancev jejeswtnanje o GSO ocenilo celo kot
»nezadostno«. Zanimo je, da pravdeiimi svojega znanja ocenil kot »auio«.

Glede na to, da izhajamo iz predpostavke, da siwinorajo problematiko poznati zelo
dobro, bi bilo potrebno v Studijskem procesu terebitsam in znanjem posvetiti Secéve
pozornosti.

VpraSanje 2:

a b |c d |e |[f |g h i
Va$ najpomembnejsi vir 25 1 10 0 0 1 9 1 0
informacij o GSO je bil 53,2(21/213/00/00|21(19,2]21|0,0

a - 3ola, b - dnevno Casopisje, ¢ - oddaje ha TV, d - oddaje na radiu, e - splosne
in poljudne revije, f - strokovne knjige in revije, g - internet, h - pogovor s
kolegi. i - drugo

Sola predstavlja najpomembnejsi vir informacij o @SDruga dva pomembna vira sta
televizija in svetovni splet. Ugotavljamo, da meabimi anketiranci, tiskani mediji (dnevno
casopisje, sploSne in poljudne revije ter strokovkgige) sploh ne predstavljajo
pomembnega vira informacij.

Zanimivo je tudi dejstvo, da obravhavana problekaatii tema medsobojnih razgovorov in
debat;ceprav gre med Studenti Zivilstva in prehrane v pgimeru za »strokovno temo« in bi
tako lahko piakovali pogoste razprave in izmenjavo mnen;j tdissta
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VpraSanje 3: (odgovori so ovrednoteni v %)

Trditev 1 2 3 4 5

1. Bojim se, da se bo zaradi uporabe GSO ¢adoe 0,0 7,3 17,1| 46,3 | 29,3
Stevilo alergij.

2. Ce bi ugotovil(a), da podarjertakolada vsebuje 9,8 293 | 219| 17,1 219
ma&obe iz gensko spremenjene soje, bi jo vrgel(la)
stran.

3. Ce bi zbolel(a) zaradi bolezni povezane z gensko | 14,6 17,1 | 244 | 24,4 19,5
spremembo, bi izbral(a) zdravljenje z gensko téoapi

4, Dobro bi bilo, da bi kmetje sadili gensko sprejeee | 12,2 219 | 268|219 | 171
organizme, saj bi s tem uporabili manj Skropiv.

5. Gensko spreminjanje rastlinskih celic je bolj 9,8 219 293|219 17,1
sprejemljivo kot spreminjanje Zivalskih celic.

6. Jabolka, ki so genetsko spremenjena z vnosonvgen 12,2 26,8 | 31,7 | 146 | 14,6
iz drugih sort jablan, zame niso sprejemljiva za
prehrano.

7. Meso goveda, ki se je hranilo s krmo pridelanos | 9,8 293 (463 |7,3 7,3
pesticidi, je zame bolj sprejemljivo kot meso gosed
ki se je prehranjevalo z gensko spremenjeno krmo.

8. Na lastnem vrtu bi zasadil(a) tudi gensko spréeme | 34,2 | 12,2 26,8| 24,4| 2,4
rastline.

9. Od GSO bi morali imeti koristi vsi, ne le njiHov 4.9 7,3 31,7| 19,5 36,6
proizvajalci.

10. | Pod nobenim pogojem ne bi kupoval(a) Zivil, ki 4,9 195 | 39,0 | 17,1 | 195
vsebujejo GSO.

11. | Raje bi pojedel(la) Zivila iz gensko spremertjeni 26,9 | 12,2 195 21,9 1975
organizmov ¢e bi ta bila bolj zdrava od Zivil
pridobljenih na standardni &ia.

12. | Raje bi umrl(a), kakor da bi vame presadili arga 19,5 19,5 14,6| 17,3 29,3
gensko spremenjene Zivali.

13. Raziskovanje GSO bi morali Se dodatno vzpodbudit 14,6 12,2 24,4 19,4 29,3

14. Raziskovanje GSO bi morali zamrzniti, doklebine 7,3 12,2 26,8 9,8 43,9
bilo nedvoumno dokazano, da so povsem nesSkodljiyi.

15. | Raziskovalci GSO nam skrivajo podatke o njihovi | 4,9 9,8 17,1 34,1 | 341
Skodljivosti.

16. | Skrbelo bi me za zdravje otrale bi v Solski kuhinji | 0,0 12,2 14,6| 26,8 46,4
pripravljali hrano iz GSO.

17. Skrbi me, da bi se GSO v okolju krizali s soriod 2,4 7,3 34,2 | 29,3 | 26,8
vrstami.

18. | Skrbi me, da se boddinki uzivanja GSO pokazali 0,0 4,9 17,1| 36,5 41,5
Selecez daljcasa.

19. | Strah bi me bilo posledic za narave bi izvedel(a), | 4,9 12,2 21,9| 34,2 | 26,8
da na kmetijah gojijo GSO.

20. Strah me je, da bi se zaradi GSO galzeodpornost | 0,0 4.9 31,7 21,9 415
bakterij proti antibiotikom.

21. | Ujezilo bi mege na policah trgovin, Zivila iz GSO n¢ 7,3 4,9 9,8 17,1 60,9
bi bila ozn&ena.

22. | Veselilo bi mege bi z genskim inZeniringom uspeli | 9,8 146 | 34,1 | 12,2 | 29,3
vzgojiti zivali, dajalce organov.

23. Ze zaradi radovednosti bi si kupil(a) gensko 17,1 146 | 29,3 | 24,4 | 14,6

spremenjeno lamico.

1 - popolnoma se ne strinjam, 2 - se ne strinjam, 3 - nevtralno, mi je vseeno, 4 -
se strinjam, 5 - popolnoma se strinjam
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Anketiranci v veliki meri povezujejo uporabo GS@etanjem Stevila alergij.

Skoraj polovica bi dovolila lastno zdravljenje zougbo genske terapije.

Na svojem vrtu ne bi zasadili gensko spremenjeastiin.

Preprtani so, da imajo najege koristi le proizvajalci GSO in da nam raziskaiakrivajo
podatke o njihovi Skodljivosti.

Smatrajo, da se bod@ioki uZivanja gensko spremenjene hrane pokazaicéa daljcasa.
Ve¢ kot 60% vprasanih bi ujezilée bi na policah trgovin nasli zivila iz GSO in ke ni
bila ustrezno ozrizna.

VpraSanje 4: (odgovori so ovrednoteni v %)

Gensko spremenjeni organizem 1 2 3

1. Domae zivali z novimi lastnostmi (npr. rike, ki ne bi izgubljale 36,6 | 26,8 | 36,6
dlake; psi z nealergeno dlako...).

2. Gensko spremenjeni virusi namenjeni prenosu\geres organizmi. 39,0 585 |24

3. Kulturne rastline, ki bolje prenaSajo neugodivéenjske pogoje (susa,| 14,6 | 36,6 | 48,8
zasoljenost tal...).

4, Mikroorganizmi, ki so sposobni razgrajevati @édaj bioloSko 12,2 | 48,8 | 39,0
nerazgradljive strupene ali Skodljive substance.

5. Mikroorganizmi, ki so sposobni sintetizirati adilne substance (npr. | 21,9 | 39,0 | 39,0
insulin).

6. Mikroorganizmi, ki so sposobni sintetizirati upbne organske 17,1 | 48,8 | 34,1
substance (npr. ragtie organske kisline).

7. Mikroorganizmi, ki bi jih uporabljali za orgareskinteze v Zivilski 17,1 | 43,9 | 39,0
industriji (npr. bioetanola).

8. Okrasne sobne rastline z novimi lastnostmi (lgmenice, katerih 36,6 | 12,2| 51,2
cvetovi bi se pond svetili).

9. Okrasne vrtne rastline z novimi lastnostmi (mpodri nageljni). 293 29,3 414

10. Rastline, ki bi se uporabljale za proizvodnjoduiriv. 146 | 29,3] 56,1

11. Rastline, namenjene prehrani ljudi, katerih pilagridobijo nove 195 | 43,9 | 36,6
lastnosti (npr. daljSa obstojnost v hladilnikugjeevsebnost
beljakovin...).

12. Rastline, namenjene prehrani ljudi, odpornei p&kodljivcem«. 26,8/ 415 | 31,7

13. Rastline, namenjene prehrani Zivalim, odporiog pskodljivcem«. 244 341 415

14. Rastline, sposobne sintetizirati zdravilne sarss. 21,9 31,7 46,4

15. | Zivali (npr. koze), ki dajejo mleko, v katesb zdravilne substance (ngr34,1 | 24,4| 41,5
faktor strjevanja krvi).

16. | Zivali, ki bi jih vzgajali za »dajalce« organommenjenih presaditvam. 21)9415 | 36,6

17. Zivali, namenjene prehrani ljudi, katerih mesimobi nove lastnosti 36,6 | 24,4| 39,0
(npr. meso z manj m&sbami...).

1 - ne, nesprejemljivo, 2 - ne vem, nimam mnenja, 3 - da, sprejemljivo

Anketiranci o0 gensko spremenjenih mikroorganizmimajo oblikovanjega mnenja oz.
stali¥a. Njihov razvoj izrazito ne zawtajo, prej bi lahko rekli, da so jim gensko
spremenjeni mikroorganizmi sprejemljivi.

Zanimivo je stali8e o domaih Zzivalih s spremenjenimi lastnostmi — enakemue#iel
anketirancev so te zivali sprejemljive (36,6%) kati nesprejemljive (36,6%).

Anketiranci so v&jo stopnjo sprejemljivosti izrazili do rastlin kdo Zivali.

Neverjetno velik delez vpraSanih nima pravega menjporabi rastlin za prehrano ljudi
(trditvi 11 in 12); anketirani so »Zivilci«!
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VpraSanje 5:

Zelite zapisati Se kak3no misel 0z. spotio.

-GSO so dobra zamisel in morda koristna.

- Neigrajmo se!

- Nikoli se ne ve, kdaj nam lahko bolj Skodi kot &tbrtorej prste stran od tega.

- Super bi bilo, da bi bilo vse zdravo in koristno.

- Ce nam je do zdaj $lo tako lepo na zemlji, zakaj narbi Slo tako 3e naprej?
Nikogar ni motiloce je paradiZznik prehitro zgnil... Pustimo naravédakot je!

- Pri darovanju organov samo med istimi vrstami.

-GSO se bodo kot skodljive pokazale na dolgi rok.

- Prepovedati GSO!

3.4 Sklepi

Z opravljeno raziskavo/anketo smo Zeleli dobiti glgal v stali§a bod@ih inzenirjev
Zivilstva in prehrane (Studenti VSS IC Piramida Mar) o uporabi gensko spremenjenih
organizmov in gensko spremenjene hrane.

Izkazalo se je, da ¢@ma Studentov nima jasno oblikovanega stali$e vé — veliko jih o
problematiki ne ve prav veliko ali pa jim je vseeno

Glavni vir informacij predstavlja Sola in Solskéne vsebine. Zato bi bilo nujno v Studijski
proces dodati Se versebin iz genskega inZeniringa in GSO.

Potrebno bi bilo Studente sistemsko navajati ngovén dosledno uporabo strokovne
literature, ter spodbuijati strokovno debato.

Prisotna je velika razprSenost odgovorov, kar fiegko kaZze »da se malo strinjamo in malo
ne strinjamox.

Vloge gensko spremenjenih mikroorganizmov se Stiigdenzavedajo in je za njih trenutno
popolnoma nepopombna. Gensko spremenjene rastifiensholj sprejemljive kot gensko
spremenjene Zivali.

Vedina je preprtana, da mora biti gensko spremenjena hrana jasraera.

4 VIRI

Javernik, B. Trzna pridelava gensko spremenjerstliinaGensko spremenjena hrana.
Univerza v Ljubljani, BiotehniSka fakulteta. Ljubha, 2004, str. 30 — 41.

Zgonik S. Zivali po meri. Mladina, 2008, &t. 20/300
http://www.mladina.si/tednik/200850/zivali_po_mé&2D. 7. 2011)
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POTROSNIKI IN HRANA

Jasna Komeriki*

Psihologija prehranjevanja je zelo pomembna progatju potroSnika glede njegove izbire.
OglaSevanje hrane in s tem trZenje hrane, je daeso bolj prisotno. Danes ima potroSnik
dostop do velikega Stevila informacij glede zdravehrane (knjige, revije, internet ...). Na
izbor zivil, za katere se odlopotroSnik, pomembno vpliva oglaSevanje, kot tadnanji
videz oziroma embalaZza Zivilskega izdelka.

Na trzi¥u je prisotnih vedno \erazlicnih blagovnih znamk. S statid potroSnika je
blagovna znamka obljuba proizvajalca ali trgovca, gte za prepoznaven, z d&daimi,
standardiziranimi in nespreminj&mi se lastnostmi in zagotovljeno kakovostjo. Glede
lastnistvo lahko govorimo o 3 vrstah blagovnih zkarhlagovna znamka proizvajalca,
blagovna znamka trgovca in licara blagovna znamka.

Prednosti blagovne znamke za potroSnike naj biibilelki zajantene kakovosti po ugodni
ceni, pester izbor in boljSe prodajne storitve.

OZNACEVANJE IN DEKLARIRANJE ZIVIL

Vedno vejo vlogo ima danes oztiavanje in deklariranje zivil. Deklaracija potroSnikia
pomembne informacije o kakovosti in sestavi. Nailihivse poleg obveznih informacij,
dolocenimi z zakonodajo, pojavljajo tudi posebni znakslogani. Znanost in razvoj vplivata
na ponudbo hrane, kakor tudi osie3ost potrosnikov. Povptei potrosnik obiajno nima
dovolj znanja, da bi razumel vse informacije, kirembalaZi izdelka. To ugotavljajo tudi
potrosSniSke organizacije, ki nastopajo v viogi imitevanja potrosnika.

Evropska unija in tudi Slovenija oblikujeta zakoa@@ na podrju oznaevanja Zivil za
boljSo obve&nost potroSnikov in jim tako pomagati pri izb#ivil. Poleg zakonsko
predpisanih informacij lahko proizvajalci Zivilskindelkov dodajo tudi dodatne informacije,
¢e so te tdne in ne zavajajo potrosnikov. Poleg predpisov zzesevanje zivil, ki so enaki
za vsa Zivila, obstajajo tudi predpisi, spetifiza posamezne skupine Zzivil ( na primer meso,
pokvarljiva Zivila).

Veliko proizvajalcev oziroma trgovcev podatke, lo sbvezni za potroSnikovo izbiro,
prepoznavnost izdelka in zdravje, izpiSejo na gdsts tako majhnimicrkami, da jih
potroSnik tezko prebere. M@vanje s prostorom za izpis podatkov, ki so pomeénzln
potroSnike, najbolj Skoduje ljudem, ki potrebujgjformacije o zivilu zaradi svojega
zdravja. Na zivilih se pojavlja vedno &eazlicnih znakov, ki bi naj potroSnika opozorili na
kaj posebnega ali kaj dobrega v nekem Zivilu.

*univ. dipl. ing. Ziv. tehnol., predavateljica \&Sjstrokovne Sole, lzobraZevalni center
Piramida Maribor, zaposlena IzobraZevalni centerafiida Maribor;
e-naslov: jasna.komericki@guest.arnes.si
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OGLASEVANJE IN OTROCI

OglaSevanje vpliva na razvoj prehranskih navadtizpai otrocih in mladostnikih.

Ena najbolj dovzetnih in ranljivih skupin kot po$nikov so zagotovo otroci, saj je nanje
mogaie zlahka vplivati. Med dejavniki, ki vplivajo na zaj debelosti in nezdravih
prehranskih navad, je trzenje nezdrave hrane otnokagotovo eden od pomembnejSih
dejavnikov. Najbolj oglaSevana so Zivila, kot sadilane pijée, Zita za zajtrk, slége,
prigrizki in izdelki iz skupine hitre hrane in séstveno razlikujejo od pripot@ne prehrane
za otroke in mlade. Trzenje oblikuje prehranskonpmaptrok in njihovéut za izbiro Zivil,
odraZa pa se tudi v ravnanju z denarjem, ki gaanmaj voljo otroci, dodajajo zagovorniki
potro3niskih pravic.

Raziskava ZPS je Ze pred nekaj leti pokazala skbojaja: podatek, da so otroci v Sloveniji
izpostavljeni v povprgu desetim televizijskim oglasom samo v eni uriladgvalci pa so jim
v kar 70 odstotkih ponujali hrano.

Vzroki za priljubljenost oglasov med otroki (predws televizijskih):

» so kratki in se pogosto ponavljajo, otroci senjéntijo na pamet, tudie

vsebine ne razumejo

* v oglasih so razine podobe hitro menjavajo in se kar naprej nekgpj#o

» praviloma so barviti in lepe podobe pritegnejivayo pozornost

* 50 estetsko privai in tehnéno dovrSeni (lepa slika, dober zvok, lepi ljudje ...)

* socustveno obarvani in vedno ponujajo resitev iz stisk

* v njih nastopajo osebe, ki bi jim bili mladi rgatbdobni.

Svetovna zveza potro3niSkih organizacij (Cl) jeaoBpa Mednarodni kodeks za z#® otrok
pred oglaSevanjem nezdrave hrane. Njegov namenagétitz otroke pred Skodljivimi
posledicami uZivanja energijsko bogatih in hraniteenih Zivil, ki vsebujejo veliko m&sb,
sladkorja in soli. Kodeks spodbuja tudi odgovormrieje Zivil otrokom, za kar se s sprejeto
globalno strategijo za prehrano, telesno dejavrinsizdravje zavzema tudi Svetovna
zdravstvena organizacija (v Veliki Britaniji so s januarjem 2008 prepovedali trzenje
nezdrave hrane otrokom do 16. leta, Latvija pa mdibkom tamkajSnjega Ministrstva za
zdravje prepovedala uporabo nezdravih Zivil v Splah Evropi naj bi ze vé& kot pet
milijonov Solajaih se otrok imelo pow&no telesno tezo, Stevilka pa se na leto pava
okoli 300.000. Strokovnjaki razloge za prekomerglegno teZo otrok vidijo v individualnih
in druzbenih dejavnikih.

Novi Slovenski oglaSevalski kodeks (SOK), ki terne§ obstojéem kodeksu, se v velikem
delu svoje razSirjene vsebine zgleduje po britamskeirskem kodeksu ter upoSteva dila
Mednarodnega oglaSevalskega kodeksa. lzdala gdojer$ska oglaSevalska zbornica (v
uporabi je od 1. oktobra 2009) in opredeljuje najrtemeljna, sploSna in posebna pravila.
Posebna pravila (1&len) med drugim opredeljujejo oglaSevanje hranepijace, ki je
namenjena otrokom mlajSim od 16 let (ne sme opesati ali spodbujati slabih
prehranjevalnih navad ali nezdravega Zivljenjskslgga; ne sme dejavno spodbuijati otrok,
naj jedo ali pijejo pred spanjem &z dan, pogosto jedo sladkarije in prigrizke; prige
mora jasno opredeliti kot prigrizke, ne pa kot nadstek za obroke; ne sme spodbujati
otrok, naj pojedo wekot po navadi ...).

SODOBNI TRENDI PRI ZIVILIH

Po drugi strani danes nataSprodaja zdravih Zzivil (probiatni mlecni izdelki, ekoloSki
izdelki, sadje, polnozrnati zitni izdelki, strice). Trendi v prehrani gredo v smeri kakovosti,
varnosti in sledljivosti zivil. To so zga@nosti, ki jih osveg8en potrosnik ptiakuje od
izbranih zivil. TakSen potroSnik posega po naravizittelkih z dodanimi funkcionalnim
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lastnostmi (ugodni ¢inki na zdravje). Prehranjevanje ni¢vaekaj nujnega, ampak je ¢
Zivljenjskega sloga.

Varovalna Zzivila

VARUJE ZDRAVJE

Znak VARUJE ZDRAVJE varovalno Zivilo, varovalni jedilnik je postal voitrpotroSniku

pri izbiri hrane, ki se pripok@ kot zdrava in varovalniOzna&uje Zivila, ki so po merilih

Svetovne zdravstvene organizacije lahka in korigm&ovekovo zdravjeTa Zivila morajo

ustrezati vsem zahtevam varne in po kakovosti mstréhrane, ki jo dol@jo slovensk

pravilniki. Ohranjajo zdravje in ga krepijo, zat@jrbi jim ljudje pri nakupovanju daje

prednost pred drugimi prehranskimi izdelki. Ta znalajo lahkc le pakirana Zivila, ker

omogaa pravilno vsakoletno kontrolo in sledljivost izkkel Znak lahko pridobijo donda in

tuja Zivila, ki odgovarjajo normativom in jih lahkapimo v slovenskih trgovinal

V Sloveniji znak varovalnega Zivila podeljiDrustvo za zdravje srca in oZilja Slovenije

e mesnim in mlénim izdelkom, ki vsebujejo malo miagb in/ali holesterol

»  Zivilom, ki imajo ugodno sestavo n@bnih kislir

e kruhom, Skrobnim, zelenjavnim isadnim Zzivilom, ki vsebujejo veliko prehrans
vlaknine

e Zivilom, ki imajo nizko vsebnost soli, sladkorjanizko energijsko vrednc

«  Zivilom ki vsebujejo manj dodane soli, kot je édginc

»  Zzivilom, ki imajo za 30 do 50 odstotkov manj engxdiot obiajna.

Tabela 1: Normativ za ocenjevanje Zivil

sestavina oznaka dovoljena vrednost v 100 g oz. ml Zivila
magoba nizka vrednost <3g/1004g
<1,5¢g/100 ml
brez <0,59g/100g/ ml
nastene madobne nizka vrednost <159g/100¢g
kisline <0,759/100 mi
10%E

brez

<0,1g/100g/ ml

holesterol

nizka vsebnost

brez

<20 mg/100¢g

<10 mg /100 ml

< 0,005 g/100g/ mi

za obe oznaki se zahteva:

najve 1,5 g nasienih mas. kislin / 100 g
najvet 0,75 g nasienih mas. kislin / 100 ml
10%E

sladkor

brez

<0,59g/100g /100 ml

natrij

nizka vsebnost
zelo nizka vsebnost
brez

<120 mg/100g
<40 mg/100g
<5mg/100g

prehranske vlaknine

veliko prehranskih
vlaknin

>4 g/ 1 MJ energije Zivila

energija

nizka vrednost

brez

<40 kcal (170 kJ) /100 g
< 20 kcal (80 kJ) / 100 mi
< 4 kcal (17 kJ) / 100 ml

V tabeli 1 so podani normativi za ocenjevanje :

49




Zivilstvo in prehrana danes in jutri 10. Svetovanchrane, 16. oktober 2011. Zbornik

Normativ za ocenjevanje jedilnikov:

masgobe < 30 % glede na energijsko vrednost

nastene madobne kisline < 10 % glede na energijsko vrednost
sol (natrij) < 800 mg / 1000 kcal (4200 kJ).

Funkcionalna zivila

Ta skupina Zivil predstavlja odziv Zivilske indufrna trende, ki se pojavljajo v Zivljenju
njihovih odjemalcev — potrosnikov. Danes je zdravige na lestvici vrednot kot kdajkoli
prej. Zavest o tem, da je za zdravje treba skrisetikrepi. Da je zdravje v veliki meri
povezano s hrano, je znano dejstvo. FunkcionalniloZi je odgovor na te potrebe
potroSnika, ki se hkrati dobro prodaja.

Pod pojmom »funkcionalno Zivilo« razumemo hran@glednjimi lastnostmi:

* vizuelno privi&na

» dobrega okusa

» vsebuje visok deleZ hranilnih snovi in bioloSkoiakith snovi

» ima ugoden vpliv na zdravje ljudi.

Novi tehnoloSki postopki v kombinaciji s tradicidnami pristopi, ponujajo nove moznosti
zdravega néna prehranjevanja. Sodobne tehnologije, upokastEh kultur, avtomatizacija
postopkov in izpopolnjena procesna oprema, ordajgoproizvodnjo teh Zivil. V to skupino
spadajo tista Zivila, za katere na podlagi raziskelja, da imajo ugodne in/ali preventivne
ucinke na zdravje (powajo odpornost in vitalnost telesa, krepijo telesneduSevne
sposobnosti, pomagajo pri hitrejSem okrevaniju).

Funkcionalna Zzivila so tista moznost, ki se lahlgpasno izkoristijo v iskanju trznih nis.
Zanimanje za funkcionalna zZivila naéasako s strani potroSnikov kot proizvajalcev hrane
svetovnem in evropskem merilu, kar je posledicger@svesenosti potroSnikov. Podobni
trendi se pdakujejo tudi v Sloveniji. Nove zahteve potroSnikew vezane predvsem na
zivila, ki se uzivajo vsakodnevno in morajo imetiddten ugoden ali preventiven vpliv na
naSe zdravje. Na evropskem tiZige na tem podigu primer uspesSnega »funkcionalnega«
Zivila jogurt, kateremu je v dveh letih uspelo p&até svojo prodajo za 180 % z uporabo
prebiotikov in probiotikov.

Snovi, ki delujejo v funkcionalnih Zivilih prevenmtio in izboljSajo zdravije so poleg
probiotikov in prebiotikov Se na primer: rastlinskteroli, mono- in poli- nenasne
magobne kisline, minerali, vitamini, bioaktivni protej fitokemikalije (karotenoidi, fenolne
spojine), prehranska vlaknina ...

Zivila, ki so danes aktualna v skupini funkcionaldivil so:

« fermentirani mléni napitki z dodatkom probiotikov in prebiotikov
* margarina, sir z dodatkom fitosterolov

* jajca bogata z omega — 3 aBnimi kislinami

e Zita za zajtrk obogatena s folno kislino, kalcijenantioksidanti

» kruh in energijske plaice obogatene z vlakninami in flavonoidi
* napitki za Sportnike.

Nekatere drzave imajo z zakonodajo delwo, kateri Zivila lahko postanejo funkcionalna
zivila. Zakonodaja se vedno opira na raziskavesdkiza doléene snovi opravljene in
dokazujejo njihov ugoden vpliv n8lovekovo zdravje, proizvajalcem pa nalaga, katere
podatke morajo in katerih ne smejo objavljati nabelaZi prehranskih izdelkov.
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Strokovnjaki predvidevajo, da bo v naslednjih letibnd rasti na podifu funkcionalne
hrane usmerjen na izdelke za zdravje srca in izdedkzmanjSanje telesne teZa.evropske
drzave je znélno, da se na trgu funkcionalnih Zivil najpogostepjavljajo izdelki povezani

z ugodnimi @inki na prebavni trakt. Ta skupina izdelkov izkdeSodkritjia na podrgu
ugodnega delovanja prebiotikov in probiotikov. \0@&#niji se pojenfunkcionalna hrana ali
funkcionalno Zivilo sicer ne pojavlja pogosto, a® pomeni, da se tako hrano oz. Zivili ne
sreujemo.

Prebiotiki

NepoSkodovanarevesna flora je pomembna za naSe zdravje, sa jgeoodvisno pravilno
izkori&¢anje hrane. To je potrebno tako z&nkovit imunski sistem kot tudi za pravilno
delovanje organizma. Zdravo in narawtrevesno mikrofloro predstavljajo mikroorganizmi,
zlasti iz roduLactobacillusin Bifidobacterium Prepréujejo tudi rast patogenih bakterij v
crevesu.

Prebiotiki so sestavine hrane, ki jih naSe telo prebavi (prehranska vlaknina) in
vzpodbujajo delovanje koristnih mikroorganizmov ‘ebélem érevesu. V to skupino
uvr&amo topne in netopne ter rezistentne polisahahderazgradijo se v zgornjem delu
prebavnega trakta. Bakterije &revesju jih razgrajujejo v mé&sbne kisline s kratkimi
verigami ter s tem krepijo svojo rast in dejavnd3tebiotiki veZzejo vodo (zato je blato
mehkejSe, njegov volumen padjigin spodbujajo gibanjérevesja.

Pri nepravilnem prehranjevanju ali uporabi r&alh zdravil, je ravnovesje mikroorganizmov
v ¢revesju poruseno in koristne bakterije ne morejowasi. Njihovo delovanje izboljSamo z
uzivanjem prebiotikov.
Prebiotiki se danes pogosto dodajajo v Zivila, og@steje se dodajata inulin in
oligofruktoza.

Probiotiki

Probiotiki so kulture Zivih mikroorganizmov (ntieokislinske bakterije predvsem iz rodov

Lactobacillusin Bifidobacterium, ki koristno &inkujejo nac¢loveka tako, da izboljSajo

lastnosti mikroflore, predvsem tiste, ki se nahajaevesju. Prebavila imajo poleg osnovne

funkcije tudi pomembno vlogo v obrambi pred Skadifjii snovmi v hrani, pa tudi pred

mikroorganizmi in njihovimi toksini. Ustreznacérevesna mikroflora preptgje

razmnozevanje Skodljivih mikroorganizmowrevesju, ugodno vpliva na prebavo in splosno

pocutje.

Probiotiéni mikroorganizmi morajo imeti naslednje lastnosti:

* prenesti morajo vse tehnoloSke postopke predektabilnost med predelavo)

» odporni morajo biti na kislino v zelodcu in 2ol

» izdelku morajo dati prijeten okus

» aktivni morajo biti tudi na koncu uporabnosti izZkkelstabilnost med skladignjem)

* naseliti se morajo ¥revesjucloveka

e proizvajati morajo protimikrobne snovi

e imeti morajo klinEno potrjene in dokumentiran€ioke na zdravje (dolena minimalna
koli¢ina v razlénih izdelkih, ki je potrebna z&imek).

Probiotine bakterije so odpornejSe na Zeloidsok in Zokne kislinekot druge bakterije in
zato prezivijo prehod skozi prebavil2elujejo v spodnjem delu prebavil.

Zdravacrevesna mikroflora pomaga pri presnovi hrane mkasganju hranilnih snovi ter
izdelovanju doléenih vitaminov (na primer vitamina K).
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Uzivanje probiotikov se pripot@ na primer pri:

zmanjSanem izianju Zelodnih in ¢revesnih sokov
izboljSanju imunskega sistema

jetrnih in Zelo@nih tezavah

alergijah na hrano (dokazano za nekatere prébieteve)
stresnih situacijah

¢revesnih in drugih infekcijah ter po zdravljenjamtibiotiki.
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POZNAVANJE ZAS CITNIH ZNAKOV ZA ZIVILA

dr. Blanka VOMBERGAR*

Povzetek:

V prispevku so predstavljeni rezultati kratke asketpoznavanju z&gnih znakov za Zzivila
in njihovim pomenom. Anketa je opravljena med 2Q@Inletnimi Studenti 1. in 2. letnika
Zivilstva in prehrane na IC Piramida Maribor ter Giinstva in turizma na VSGT Maribor.
Cilj prispevka je podati nekaj mnenj o poznavarnjuak za in na zivilih med ciljno skupino
mladih Studentov, katerih zanimanje je usmerjefwano in prehrano, a so Sele nacesku
svoje Studijske in poklicne kariere.

1 UvOD

Razlicne vrste oznak na zivilih naj bi potroSnike opoakrjin informirale o posebnostih in
prednostih izdelka oziroma zivila na trgovski pblidNekateri kupci, lahko bi rekli
zahtevnejsi, ki i&jo Zzivila s téno dolateno oznako, jih zlahka prepoznajo. Vsi ostali
potrodnik sobolj ali manj brezbriZzni, poplava znalih spravlja v apatijo, saj jih je prete
da bi vsebini in pomenu lahko sledili.

2 VRSTE ZNAKOV IN OZNA CEVANJ ZIVIL UPORABLJENE V ANKETNEM
VPRASALNIKU

Oznaevanje na zivilih oziroma njihovi embalazi ima ii&degh namen. Oztae so v glavhem
informativne narave, dasih tudi opozorilne. Nekatere oznake so obvezekkovpa je tudi
oznak, ki niso obvezne. Kupca informirajo ali opdgona dol@ene znéilnosti Zivila,
posebnosti, zanimivosti.

Podeljevalci znakov so raghi. Dolocene znake podeljuje drzava, mnoge pa podijetja,
trgovske verige, druStva, zdruZenja ali druge jawiséitucije. Znaki so wenoma slovenski,
najdemo pa predvsem na Zivilih proizvedenih v fuiimoge tuje znake, nekaj oznak je
mednarodno dogovorjenih in sprejetih¢iva v okviru evropske skupnosti. Mnoge znake, ki
se objavijo na Zivilih, je potrebno tudi pki, ob pogoju seveda, da zadostijo tudi formalnim
zahtevam za podelitev dé@lenega znaka.

2.1 SLOVENSKI DRZAVNI ZNAKI ZA ZIVILA

Slovenska drzava za Zivila podeljuje sedem zna&ketoski, integrirani, geografsko
poreklo, geografska ozélaa (vsi ti imajo tudi primerljivo evropsko oznakdtjadicionalni
ugled in viSja kakovost. Podeljujejo tudi znak nara mineralna voda.

*dr. bioteh. in biotehnol. znanosti, univ. diplginZivil. tehn., predavateljica ViSje strokovne
Sole, lzobrazevalni center Piramida Maribor, zamwsl Izobrazevalni center Piramida
Maribor;
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e-naslov: blanka.vombergar@guest.arnes.si

ekoloski

Republika Slovenija -

Ministrstvo za kmetijstvo, aznacha
gozdarstvo in prehrano perekla

Republika Slovenija integrirani
Ministrstvo za kmetijstvo,

el Sloveniz
gozdarstvo in prefirano

h CTElSv,
| welrang

aajarm{ena | Repuilka Sovenia visja | Republika Slovenija rafska | Republika Slovenija
tradizicnalna | it 2 i, kakovost | Ministrstvo za kmetijstvo, ge%%r?agbg N\irp]istrstvo 73 krnjetijstvo,
pasebnast | geadarsva in prehrans gozdarstvo in prehrano gozdarstvo in prehrano

Cilji ekoloSkega kmetijstvaso Siroko zastavljeni v smislu ohranjanja rodontn tal,
zivalim ustrezne reje in krmljenja, pridelave zdhaxivil, zaZite naravnih Zivljenjskih virov
(tla-voda-zrak), minimalne obremenitve okolja, ¥awos energije in surovin. EkoloSko
kmetijstvo ne uporablja kekmno sinteténih pesticidov in umetnih mineralnih gnojil.
Integrirana pridelava je naravi prijazen rén pridelave, kjer se z uporabo naravnih virov
in mehanizmov, ki zmanjSujejo negativne vplive koweinja na okolje in zdravje ljudi,
prideluje kakovostna in zdrava hrana. Bistvenii éilfegrirane pridelave so uravnotezeno
izvajanje agrotehdnih ukrepov, ob skladnem upoStevanju gospodarsékgloskih in
toksikoloskih dejavnikov, pridelava brez uporabengi® spremenjenih organizmov,
nadzorovana uporaba gnojil in fitofarmacevtskihdstev, gnojenje z organskimi gnojili ima
prednost pred gnojenjem z mineralnimi gnojili.

Oznafba porekla ozn&uje izdelek, pridelan in predelan iz povsem deltega obmgja in z
lastnostmi, ki so zrnd@ne za to obmge, na primer kraska burja, gorski pasniki....Kméidijs
pridelek oziroma Zivilo mora biti pridelanm predelanoin pripravljeno na dokenem
geografskem obriju.

Geografska ozn#&ba opredeljuje izdelek, ki ga ni potrebno v celofidetati ali predelati na
nekem obmgu, vendar pa morajo obstajati, za lastnosti izaglkvezave med izdelkom in
obmaijem. Kmetijski pridelek oziroma zivilo mora biti igelano ali predelano ali
pripravljeno na doléenem geografskem obuja.

Zajam¢éena tradicionalna posebnospomeni zavarovanije slovenske tradicionalne receptu
ali n&ina proizvodnje in predelava izdelka iz tradicignil surovin. Ime mora biti
speciféno ali izrazati posebne lastnosti Zivila.

Kmetijski pridelek oziroma ZiviloviSje kakovostije po svojih specifinih lastnostih boljSe
od istovrstnih kmetijskih pridelkov oziroma Zivit iod njihove minimalne kakovostie je ta
predpisana. Specifie lastnosti kmetijskega pridelka oziroma Zivila#ocajo glede na
sestavo, senzarie lastnosti in fizikalno-kemihe zndilnosti ter n&in pridelave oziroma
predelave.

Naravna mineralna vodaoznaena s to oznako izvira izano dol@enega vrelca in ima
toéno dola@ene lastnosti. Njena kakovost mora biti strogo onaolzana.

2.2 ZNAKI DRUSTEV IN ZDRUZENJ

Poleg teh znakov pa se pojavljajo na trgu Se mmogki za ekoloSka Zivila iz drugih drzav
ter Se mnogo drugih znakov, ki potroSnika vabijodkupu, saj naj bi pomenila izbira teh
zivil bolj prijazno odl@itev za zdravje. Znak jamstva za Zzivila iz nadzewm ekoloSke
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pridelave in predelave sta tudi znaBadar in Demeter. Prvi se podeljuje v okviru zveze
drustev ekoloSkih kmetov v Sloveniji, drugi je madmdno znan, saj gre za nadgradnjo
filozofije o ekoloSkem kmetijstvu, povezano s $idresoljem, lego planetov, vplivom lune,
in tudi drugim

Moc¢na so tudi zdruZzenja kmetov v integrirani pridelaaidja (njihova oznaka je podoba
sini¢ke ter okrajSa SIPS ki pomeni slovensko integrirano pridelavo sadpaidelovalci
zelenjave iz integrirane predelave svojo zelenjazm&ujejo z znakompikapolonice,
pomeni pa pridelano integrirano v slovenski zerkhir radi poudarjajo.

2.3 MERCATOR IN ZNAK ZDRAVO ZIVLIENJE

Znaksontka z vsebino zdravo Zivljenje je ena od blagovnih zkdtercatorja, ki jo
posebej omenjamo v vpraSalniku.
Vsi izdelki Zdravo Zivljenje (znak séka) pa ustrezajesaj enemuod kriterijev za zdravo
prehrano:
- imajo veliko prehranskih vlaknin,
- nizko vsebnost mé&sb, zlasti nagienih magobnih kislin in holesterola,
- nizko vsebnost sladkorja ali soli, ali pa
- zmanjSano energetsko vrednost.
Ponudnik je korektno zapisal, da izdelki z znakardravo Zivljenje« ponujajusaj enega
od kriterijev za zdravo Zivljenje ine vsegakar navajajo v nadaljevanju. PotroSnik mora
torej biti pazljiv in najti tisto, kar je boljSe.

- \ JJ
zdravo Zivljenje

2.4 ZNAKI ZA PREOB CUTLJIVOST NA SESTAVINE V ZIVILIH

Med potrosniki je vedno wdjudi, ki so preobutljivi za doloene sestavine v Zivilih.
DobrodosSla so ozitavanja vsebnosti oziroma tudi odsotnosti defth sestavin. Za vedno
vecje Stevilo potroSnikov, ki so netolerantni na t&d je dobrodoSlo oziavanje »ne
vsebuje laktoze«, za bolnike s celiakijo pa ébaane vsebuje glutena.
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glutenfree

BREZ LAKTOZE BREZ ®ITENA, oznaka je tudi za zdruZenje
bolnike\celiakijo

2.5 VSEBUJE FENILALANIN je oznaka, ki se pojavlja v povezavi z umetninaidsli,
sicer pa predvsem pomembna za fenilketonurike. ¥&iko jogurtov in fermentiranih
mlecnih izdelkov je slajeno z umetnimi sladili. Zal gejavljajo tudi v organizirani prehrani
v vrtcih in Solah.

V sadnih pij@ah in sadnih sirupih se pojavlja tudi¢véin ne eno samo) umetnih sladil.
Vzrok ni nujno ustrezna kombinacija sladil, ampaomje meje dovoljenih kalin. Ker s
samo enim sladilom ne doseZejo dov@ipkovite sladkosti, dodajo Se drugo, tretje ...

3 MATERIAL IN METODE DELA

V letih 2009, 2010 in 2011 je bila izvedena anketed 20 in 27 let starimi Studenti 1. in 2.
letnika Zivilstva in prehrane na IC Piramida Mariba Gostinstva in turizma na VSGT
Maribor. Anketiranih je bilo 70 Studentov. Razlogippave kratkega in enostavnega
vpraSalnika s 13 vpraSanji in izvajanja ankete je ugotavljanje obstojgega znanja
Studentov pred ptetkom predavanj, ki so predvidevale tudi te vsebiv& koncu semestra
se je preverjalo njihovo na novo pridoblijeno znaime uspeSnost podanih vsebin in
informacij pri predavanijih.

Na vpraSanja so anketiranci odgovarjali le s kijokali krizcem, ki so ga postavili v ozfen
prostor za enega od moZnih odgovores:strinjam, se ne strinjaali ne vem

4 REZULTATI

Trditev 1:Obstajata dva z&na znaka za Zivilageografsko porekldn geografska

oznaba.

Le 86 % anketiranih ( 60 od 70 anketiranih) ugotdai je trditev pravilna. Vsi ostali menijo,
da jih z besedoznaha oziroma poreklonajverjetneje le zavajam.

Trditev 2:geografsko poreklon geografska ozrida pomenita enako.

Skoraj 95 % anketiranih se odlopravilno, da oznaki geografsko poreklo in geogkaf
ozn&ba ne pomenita enakih vsebin. To pa ne pomenigdiznake poznajo in tudidijo
med seboj.

Trditev 3: Prekmurska gibanica je z@&ni kmetijski pridelek zmeografskim poreklom.
Skoraj 70 % anketiranih meni, da je trditev pra®illA Zal ni, saj prekmurska gibanica
predstavlja tradicionalno lokalno kulin&mio sladico. Ima znak zé&fene tradicionalne
posebnosti. Opredelitev v tej trditvi kaze tuditoada anketiranci sploh ne poznajo vsebin
znakov geografska ozélaa in geografsko poreklo, ampak, da tudi v trditiahin 2 le
ugibajo.
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Tabela 1: Poznavanje zitfih znakov za Zivila (rezultati ankete med Stugen

POZNAVANJE ZAS CITNIH ZNAKOV ZA ZIVILA
Kratka anketa za Studente
Starost:
Spol: M Z
Spodaj navedene trditve so lahko pravilne, Se Se ne Ne vem
lahko pa so tudi nepravilne. strinjam strinjam
Strinjanje z odgovorom
1 Obstajata dva zé&ifna znaka za Zivila: GEOGRAFSKO POREKL(
in GEOGRAFSKA OZNACBA. 86 % 11 % 3%
2 GEOGRAFSKO POREKLO in GEOGRAFSKA OZN/BA
pomenita enako. 3% 94 % 3%
3 PREKMURSKA GIBANICA je za&teni kmetijski pridelek z
GEOGRAFSKIM POREKLOM. 69 % 28 % 3%
4 Ozna&ba VISJA KAKOVOST ne obstaja, saj morajo biti vaielki v
prodaji kakovostno ustrezni. 11 % 78 % 11 %
5 Oznaba »BOLJSA SESTAVA« obstaja, saj vsi izdelki v papahiso
enako kakovostno ustrezni. 14 % 60 % 26 %
6 EKOLOSKA pridelava in INTEGRIRANA pridelava pomiéa v
bistvu pop Inoma enako. Eni uporabljajo en pojem, drugi paydga 3% 86 % 11%
7 NANOSKI SIR, PREKMURSKA SUNKA imajo oznako
GEOGRAFSKO POREKLO. 69 % 17 % 14 %
8 KRASKI PRSUT ima oznako GEOGRAFSKO POREKLO. 69 % 11 % 20 %
9 Na sadju sem opazil, da se pojavlja posebek SRICKA 51 % 26 % 23 %
10 Oznaka BREZ GLUTENA pomeni, da Zivilo ne vsebp§enine
moke. 69 % 28 % 3%
11 Oznaka BREZ LAKTOZE pomeni, da Zivilo ne vsebgladkorja. 23 % 1% 6 %
12 Oznaka VSEBUJE FENILALANIN pomeni, da morajdi posebej
pozorni tisti, ki imajo visok krvni tlak. 14 % 63 % 23 %
13 Zivilo z oznako »Safek« -Zdravo Zivljenje pomeni, da je to Zivilg
vseh pogledih zdravo in ne vsebuje nobenitivadi 43 % 26 % 31 %

Opomba: Ojaane in osetene Stevilke predstavljajo pravilen odgovor.

Trditev 4: Ozna&bavisja kakovoshe obstaja, saj morajo biti vsi izdelki v prodaji
kakovostno ustrezni.

11 % anketiranih se strinja s trditvijo, ki ni pilaa. 78 % anketirancev pa sledi namigu v
vpraSalniku, da najverjetneje le obstajajo Zivileznako viSje kakovosti.

Trditev 5: Ozna&ba boljSa sestavabstaja, saj vsi izdelki v prodaji niso enako kadstno
ustrezni.

Kar 14 % anketiranih se strinja s trditvijo, kipriavilna, saj oznakboljSa sestavane obstaja.
26 % anketiranih se ni Zelelo opredeliti, 60 % dinacev pa se s trditvijo ni strinjalo in imeli
SO prav.

Trditev 6: EkoloSkapridelava inintegrirana pridelava pomenita v bistvu popolnoma enako.
Eni uporabljajo en izraz, drugi pa drug izraz.

86 % anketiranih se ne strinja s trditvijo, ki dejko tudi ni pravilna. 11 % anketiranih ne
pozna razlike in je odgovorila me vem 3 % pa menijo, da pojma ekoloSki in integrirani
pomenita eno in isto stvar. Torej skupaj 14 % #rdeih teh pojmov ne pozna.

Trditev 7:Nanoski sir in prekmurska Sunka imajo ozngkografsko poreklo.

Trditev je pravilna, saj so surovine, pridelava predelava na doéenem geografskem
obmaiju. 69 % vpraSanih se strinja s trditvijo, na dodavpraSanja za osvetlitev njihove
odlcxcitve so odgovarjali, da se jim zdi, da so to Z&adliali videli v trgovini. Ne poznajo pa
bistva tega ozri@vanja. 17 % anketiranih se ne strinja s trditWigr, je narobe.

Trditev 8:KraSki prSut ima oznakgeografsko poreklo
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Skoraj 70 % anketiranih je menilo, da ima tudi krg#Sut oznako geografsko poreklo, vendar
temu ni tako. Surovina naniréahko prihaja tudi iz tujine, le izdeluje in si&& na kraski buriji.
To pa pomeni le pridobitegeografske ozn#e Ta odgovor pa ponovno nakazuje, da razlike
med geografskim poreklom in geografsko ddmane poznajo in da znakov néijo.

Trditev 9:Na sadju sem opazil, da se pojavlja poseben gimidka. Le polovica anketirancev
je ta znak Ze opazilo. Znak siké obstaja in pomeni slovensko integrirano pridelsadja. 23

% o tem znaku ne vedin so odgovorili me vem26 % vprasanih pa celo meni, da ta znak na
sadju ne obstaja.

Trditev 10:Oznakébrez glutengpomeni, da zivilo ne vsebuje pS&ame moke.

Trditev je pravilna in z njo se strinja &&ot dve tretjini vseh vpraSanih. Kar 28 % pa besji
trditvijo ne strinja, a Zal nimajo prav.

Trditev 11:0znakabrez laktozgpomeni, da Zivilo ne vsebuje sladkorja.

71 % se ne strinja s trditvijo, kar je pravilno.r@ka brez laktoze pomeni, da Zivilo ne vsebuje
mle¢nega sladkorja laktoze, ne pomeni pa, da ne vsetmijenih sladkorjev. 6 % anketiranih
ne pozna odgovora in so odgovoriline vem zaskrbljuj@ih pa je 23 % anketirancev, ki
suvereno menijo, da je odgovor praviléaprav ni.

Trditev 12: Oznakavsebuje fenilalanirppomeni, da morajo biti posebej pozorni tistijrkiajo
visok krvni tlak.

63 % anketiranih se s trditvijo ne strinja, kapjavilno. 23 % anketiranih odgovora ne pozna
in odgovorili so zne vem 14 % anketiranih se z odgovorom strinjaprav niti sldajno ni
pravilen. Oznaka se pojavlja v glavnem nac¢iwéh gumijih in bonbonih z umetnimi sladili,
pa tudi na pijgah in ml&nih izdelkih, ¢e so slajeni z umetnimi sladili. Prav zaradi tega s
sprasujem, zakaj mladi ne berejo deklaracij imsesprasujejo o sestavi na izdelkih, ki jih
uzivajo vsak dan, tudi ¥&rat na dan.

Trditev 13: Zivilo z oznakoSon‘ek - Zdravo Zivljenjegpomeni, da je to Zivilo v vseh pogledih
zdravo in ne vsebuje nobenih aditivov.

43 % vseh vpraSanih meni, da Mercatorjeva blagawaanka So¥ek Zdravo Zivljenje pomeni
resnéno zdravo prehrano, brez kakrsnih koli dodatkoeprav Mercator na svoji spletni strani
jasno obve& potroSnike, kak3ni so pogoji za pridobitev tegaka, tudi mladi ljudje, ki
uporabljajo internet, niso seznanjeni z objavo.lgdee besedici zdravo Zivljenje pa ponudita
nap&no sklepanje in uspesno izbiro besed trgovca.

5 RAZPRAVA

Rezultati ankete kazejo na znanja o @evanju zivil med populacijo mladih med 20 in 27
letom starosti, ki jih lahko obravnavamo kot naétja potrosnike.

Pri anketiranju Studentov je bilo zaskrbljtgp da Studenti v wni primerov niso Zeleli
napisati, da odgovora na vpraSanje ne poznajo, laspaaje ugibali in odgovorili narobe
(tabela 1). Poraja se mi bojazen, da bi prav takahkoto lahko odgovorili tudi svojim
prijateliem, sorodnikom ali bliznjim, ki bi jih cetn povpraSevali, ker bi menili, da o tentve
vedo. Zato menim, da je treba Studente najprejalpodwiti, nato pa tudi preveriti njihovo
znanje. Pomembno pa je prav vse Studente tudi opipzia na vprasanja o hrani, ozbah na
zivilih ter sestavi zivil itd., na katera ne pozamajdgovora, raje ne odgovarjajo, terige raje

0 problemu dodatno seznanijo. Prav tako se Studentisvetuje, da dajejo nasvete za zdravo
prehranjevanje drugim ljudem, prav tako nasveteliegtno prehranjevanje ter druge nasvete,
dokler se o tem res ne usposobijo dovolj strokovAmav tako je pomembno, da se ne
opredeljujejo do raznovrstnih nasvetov o zdravhpaai in zdravih né&nih prehranjevanja, ki
so jih pridobili iz nepreverjenih virov, dokler & posvetujejo s strokovnjaki oziroma dobro
ne predijo problematike. Med Studenti vse prékeat zaznavamo, da radi dajejo nasvete in
svetujejo o sestavi jedilnikov, izbiri Zivil in zalvi prehrani Ze po prvih predavanjih in prvih
znanjih, kar nikakor ni v skladu s st#liStroke.
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6 ZAKLJU CEK

Za prepoznavanje oznak in znakov na zivilih je @otio precej znanja in informacij. Ta znanja
pridobijo Studenti Zivilstva in prehrane ter gostira in turizma med Studijem. Do njih se
morajo znati krittno opredeliti, jih obrazloziti in tudi predstavigirSemu krogu potroSnikov.
Vedno veje Stevilo ozn&b na zivilih zahteva stalno preverjanje in njihcanmen, postaja pa
vedno bolj zapleteno, pa tudi prepleteno. Znakeefjo@jo drzavne in druge institucije,
podeljujejo se neodvisno ali pa tudi dragaVelikokrat gre za strokovne oznake, mnogokrat
pa tudi za dobro osmisljene reklamne akcije.

7 VIRI
1. http://www.mkgp.gov.si/si/o_ministrstvu/direktoralirektorat_za_varno_hrano/star

asektor_za varnost_in_kakovost hrane_in_krme/zadaitetijskih_pridelkov_ozir

om

http://www.mercator.si

3. http://images.google.si/images?hl=sl&client=firefox
a&channel=s&rls=org.mozilla%3As|%3Aofficial &hs=EWN&N=1&q=GLUTEN
+FREE&btnG=1%C5%A1%C4%8Di+slike

4. http://www.uradni-list.si

5. http://www.itr.si/eko-portal/ekokmetijstvo_je/mapahacevanje

n
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BIOTEHNOLOSKI POSTOPKI

Rosvita ARZENSEK PINTER*

Povzetek

Z izrazom biotehnoloSki postopki opisujemo procgse,katerih nastaja proizvod kot
posledica delovanja mikrobnih, rastlinskih ali Askih celic. L&imo ve® vrst komercialno
uporabnih bioprocesov, pri katerih lahko dobimo raaso, mikrobne encime in mikrobne
metabolite.

V tem prispevku so opisani nekateri, za naS progpidni biotehnoloSki postopki, ki so Ze
dolgo prisotni v naSem Zzivljenju in okolju, nekatepa poskuSamo uvesti kot nove
tehnologije, ki nam omodajo izkorig*ati odpadke industrije in jih predelati v nouvéoveku
koristne produkte..

BIOPROCES

Bioprocesje osredn;ji del biotehnoloSkega postopkaggekbbi¢ajno sestavljen iz naslednjih

Sestih faz:

1. proprava medija, ki bo sluzil kot go§i& za mikroorganizem v nacepnem bioreaktorju in
produkcijskem bioreaktorju;

2. sterilizacija medija, bioreaktorjev in opreme;

3. pripravaciste, aktivne kulture v zadostni kéili za nacepitev produkcijskega

bioreaktorja;

bioproces v produkcijskem bioreaktorju pod optinrainpogoji za nastajanje produkta;

izolacija, ¢is¢enje in pakiranje produkta

odstranitev odpadkov, ki so nastali med zgoraj damémi procesi.

ook

Blomasa

/-—— ?S — i l — —» Loéltev

Zbirka Stresalna Nacepni l

kultur kultura bloreaktor

f / Produkclski Flitrat
bioreaktor

Sterllizaclja medija /

/ izolacija

produkta
Priprava medija

/ 7\
/ Cis&enje Odpadki
Vhodne surovine produkta

za medij

Pakiranje produkta

Slika 1: Faze biotehnoloSkega postopka
Vir: Raspor, P. Biotehnologija, BIA d.o.o., Ljubtja, 1992

* univ. dipl. ing. Zivilske tehnologije, predavaied ViSje strokovne 3ole, IzobraZevalni
center Piramida Maribor, zaposlena IzobraZevalmteg Piramida Maribor;
e-naslov:rosvita.arzensek-pinter@guest.arnes.si
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RazmiSljanje o biotehnoloskih postopkih in njihovewmodenju zahteva specifikacijo
faktorjev, ki vplivajo na né&n kultivacije. Prvi od faktorjev j&oli¢ina vode v gojifu, saj
vpliva na razporeditev biokulture. Tako poznamamnoZevanje v tekdem goji&u (npr.
pekovski kvas, antibiotikilnamnoZzZevanje na tekéem goji&u (npr.citronska kisslina, kis),
namnoZzevanje né&rstem gojigu (npr.gobe, koji).

Drugi od faktorjev jeprisotnost kisika v goji&u. Tu lotujemo medaerobno kultivacijo, ki
zahteva vnos kisika v teko fazo ali pa nanos kisika na tekoali ¢vrsto fazo,anaerobnoin
mikroaerofilno kultivacijo.

Poglavje biotehnoloSki postopki skusSa predstaetnas industrijski prostor nekatere &ipe
tehnologije.

AEROBNI BIOPROCESI

Poznamo na desetine aerobnih procesov. V to skupingamo Stevilne bioprocese pri

proizvodnji zdravil, antibiotikov,... V Zivilski litehnologiji je poznana proizvodnja

pekovskega kvasa in aminokislin. Lahko izbiramo niedtivacijo na substratu oz. v

substratu, ki je lahko tekoali ¢vrst. Kljuéni problem, ki ga moramo razresiti, je aeracija
oziroma zadovoljevanje potreb delovne kulture psikki.
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Slika 2: MeSalni bioreaktor (1-elektromotor, 2-gabj 3-mesalo, 4-vhod zraka)
Vir: Raspor, P. Biotehnologija, BIA d.o.0., Ljubija, 1992

Proizvodnja mikrobne biomase

Oznaka mikrobna biomasa ima v biotehnologiji zétolSpomen, saj vkljtuje tako aktivno
kot neaktivno biomaso. Tako se neaktivna biomasaa$e na celni material
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mikroorganizmov, ki jih gojimo zaradi visoke vselstidbeljakovin za krmo ali hrano, pod
skupnim imenom enoceéhi proteini (SCP).

Druga skupina vkljtuje aktivno mikrobno biomaso, ki je encimsko in nagukcijsko
aktivna. Sem uvidmo pekovski kvas in vse druge starter kulturevilski industriji ter
denitrifikacijske bakterije in bioinsekticide.

Ze v petdesetih letih so prehranski strokovnjakipeaseli opozarjati, da bo v svetu prislo
do pomanjkanja beljakovinske hrane in krme. Najmejrazvijali postopke za pripravo
beljakovinsko bogatih meSanic na osnovi suhegagiega mleka, sojine moke, Sele kasneje
so z&eli razmisljati o protinih mikrobioloSkega izvord.temu jih je vzpodbujal Se drug, za
¢lovestvo vedno bolj neprijeten problem, onesneZgvakolja z vedno vgimi koli ¢inami
raznih organskih odpadkov.

Prednosti mikroorganizmov pred drugimi konvencioimal viri beljakovin so v tem, da se
mikroorganizmi zelo hitro razmnoZzujejo, da so spwéazkoristiti najrazlénejSe organske
snovi kot vir ogljika in energije, da lahko predelacenene anorganske vire dusika v
prehrambeno visokovredne cgle proteine in da jih je moge gojiti na relativno majhnih
povrsinah.

Tabela 1f3a§ podvojevanja biomase in katia proteinov za raalhe organizme

Organizem Proteini (% v ss) Cas podvojevanja Proteini/voda (%)
Bakterije 40-70 15 minut 8-15/76
Kvasovke 40-50 40 minut 16/70

Plesni 10-25 2-8 ur /

Gobe (Sampinjoni) | 19-39 / 3.3/91

Alge 10-60 (50) 2-48 ur /

Trava 40 7-14 dni 1.2/97

Perutnina 56 14-28 dni 12.3/78

Prasic 40 28-42 dni 20/50

Govedo 68 30-60 dni 15/78

Vir: Raspor, P. Biotehnologija, BIA d.o.0., Ljubija, 1992

Kvaliteto biomase dola vsebnost beljakovin in njihova aminokislinskataea, vsebnost
ogljikovih hidratov, ma&b, vitaminov in mineralov. Hranilno vrednost dédfo s
krmilnimi poskusi, najprej na podganah, nato n&agmisgih, prasiih in na govedu. Obajno
dodajo krmi 10-15% mikrobne biomase.

Ce zelimo mikrobno biomaso uporabljati za hrano, petrebni dolgotrajni poskusi na
zivalih, kasneje na prostovoljcih. Tako lahko oteb&ovek zauzije dnevno 100g biomase iz
alg, nekoliko manj biomase iz bakterij in do 13Mgéne biomase.

Surovine, ki se v praksi uporabljajo za proizvodnjikrobne biomase, morajo biti po eni
strani poceni in na voljo v velikih k@inah, po drugi strani pa morajo vsebovati vse za
razvoj mikroorganizmov potrebne snowle goji&e teh sestavin nima, jih je potrebno
dodajati in to vpliva na njegovo visoko ceno.
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Najvetjo proizvodnjo dosega pekovski kv&accharomyces cerevisiaa melasi. Oliajno

se uporablja kot aktivni startni organizem v proidmji kruha. Redkeje se kvas uporablja kot
hrana. Na istem substratu ali pa na sulfitni lukiko rasteCandida utilis ki se uporablja
kot hranilo in krmilo.

Pri industrijskem n&nu proizvodnje mikrobne biomase, so plesni slabstapanegeprav
imajo Wwinkovit ekstracelularni hidrolitini potencial. To jim daje prednost pri intenzivni
obdelavi odpadkov. Vlaknasta micelijska struktusaopog@a izdelavo proizvodov naravne
prijetne teksture. To veliko prednost padmo zmanjSuje p&asnost rasti.

Kljub omenjeni pomanijkljivosti je neko ameriSko petje poslalo na trz& za humano
prehrano mikrobni protein s komercialnim imenom (RND PleserFusarium graminearum
gojijo v kontinuiranem postopku na kemijsko defamem goji8u, ki je sestavljenem iz
amoniaka in glukoze.

Tabela 2: Primerjava mikoproteina in govedine

. Vsebnost na suho tezo (%)

Sestavina
Mikoprotein Govedina (zrezek)

Proteini 47 68
Mascobe 14 30
Vlaknine 25 Sledovi
Ogljikovi hidrati 10 0
Pepel 3 2
RNA 1 Sledovi

Vir: Raspor, P. Biotehnologija, BIA d.o.o., Ljubtja, 1992

Naslednji proces je izkowW&nje odpadne sirotke. Plesdfenicillium cyclopium zelo
ucinkovito izrablja vse sestavne dele sirotke.

Tretji komercialni proces je process Waterloo, &i @y Kanadi uporabljajo za konverzijo
celuloze v mikrobno biomaso, s po&jm plesniChaetomium cellulyticum

Proizvodnja gob se v smislu proizvodnje biomasedagjih razlikuje v tem, da poteka na
trdnih goji€ih. Gojenje Sampinjonov in ostrigarjev poteka irtdisko od takrat, ko je bil
uveden postopek za pripravo gobjega micelija eaips

Po kortanem bioprocesu je potrebno mikrobne celié#tilod izrabljenega substrata. Pri tem
se uporablja izolacijska tehnika kontinuirnega dérgiranja. Nitaste glive [&imo s
filtriranjem.

Mikrobna biomasa je dodatna moznost v prehtdmvestva - direktno ali indirektno preko
animalne prehranske verige. Kvasovke in njim podabganizmi imajo od vseh omenjenih
organizmov najv& moznosti za proizvodnjo v bioreaktorju, ker pridgh ne vzbujajo

odpora v primeru uzivanja.
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Mikrobna biomasa je ena od moznosti v prehraniiljpcivali. Upajmo, da si bo utrla pot v
korita in na mize. Luis Pasteur je napovedal Za prmogimi leti, da bodo mikrobi imeli
zadnjo besedo.

Proizvodnja antibiotikov

Po odkritju penicilina in uspesdni kultivaciji plasRenicillium Crysogenuny submerznih
razmerah, se je intenzivno razvila proizvodnja selaunih metabolitov. #&na antibiotikov
in drugih sekundarnih metabolitov, med katere pvdimo tudi ergot alkaloide, secpre
akumulirati v pojemajéi fazi rasti. Zaradi te z@@nosti je bila najuspesSnejSa kultivacijska
tehnika z dohranjevanjem.

V spoloSnem so to dolgotrajni procesi, ki lahkgai@ateden ali v&in pri katerih je potrebno
posebno pozornost posvetiti vzdrzevanju agapsti.

V primeru okuzbe s fagi, gre brozga namesto v @main ¢iS¢enje, véistiino napravo, kar
izredno obremenjuje okolje.

Vsak biosintezni postopek zahteva spénifi sestavo goj&, npr. producenti tetraciklinskih
antibiotikov ne morejo metabolizirati Skroba, kémajo alfa amilaz in ker je Skrob poceni
vir ogljika, jim ga je smiselno s portjo mikrobiolodkih amilaz delno hidrolizirati do
dekstrinov. Na ta r@n omog@imo, da je Skrob mikroorganizmu dostopen.

Biosintezo izvajamo v bioreaktorjih (30-150°nod 24-250 ur. NovejSe tehnologije dajejo
prednost podaljSanim fermentacijam, ker dajejé veridelka. V tem primeru moramo
stacionarno fazo podaljSati z dodajanjem hranljikbmponent v goji&. V primeru
tetraciklinskih antibiotikov to dosegamo z dodagamjskroba, pri penicilinu pa z dodatkom
glukoze. Antibiotik izoliramo najpogosteje z ek&irgo, ionsko kromatografsko metodo ali
metodo obarjanja.

ANAEROBNI BIOPROCESI

Anaerobni procesi so Se vedno domena fermentadigkaologije v pripravi hrangeprav
so pomembni tudi v proizvodnji topil in energije.

Med te procese uwa&mo Vv zivilstvu alkoholno fermentacijo (pivo, vinahleznokislinsko
fermentacijo (mléni izdelki, siri), fermentirane mesne izdelke irrnfeentirano zelenjavo
(kislo zelje, olive).

Skoraj vsi delovni organizmi so fakultativni andgirdkar pomeni, da jih prisotnost kisika v
zaetni fazi kultivacije ne moti oziroma, da je dééma koléina kisika celo nujna, da bi
bioproces normalno potekal. To velja predvsem zas@vke $accharomyces cerevis)ae
Mle¢nokislinske bakterije prav tako niso dltliive na prisotnost kisikalL@actobacillus
Pediococcus bakterije Zimmomonas mobilis Propionibacterium in Clostridium
acetobutiricumpa kisika ne tolerirajo.

Metanogene bakterije Ze ugesno med striktne anaerobe.

Anaerobnost se vzpostavi postopno, tako da iZ@bdrine zrak, mikroorganizmi pa porabijo
preostali kisik s svojo metabolno aktivnostjo. Biopes se po tej prvi fazi nadaljuje nekoliko
pocasneje, ker se saharidi pretvarjajo po glikétitipoti do organskih kislin (mtma, ocetna,
propionska) ali alkohola (etanol, glicerol, butgnol

Anaerobni bioprocesi sodijo med avtozaltene zaradi akumulacije relativno agresivnih
metabolitov in nizke pH-vrednosti. Energetrsko nizahtevni, saj ni prez¢avanja in
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vnasanja kisika, ki sta energetsko najzahtevnejdeega. Konstrukcija bioreaktorja je zaradi
tega enostavnejSa, ker ne potrebujemo specialpgr§avalnikov zraka in meSal. Slaba stran
teh bioprocesov, v primerjavi z aerobnimi biopracpa je relativha dolgotrajnost.

Proizvodnja etanola

Biokemijsko fermentacija pri kvasovki opisuje pretivo sladkorjev v alkohol po glikolizni
poti:

CGHIZOG_) 2QH5OH + ZCQ

O tem, ali bomo proizvajali etanol kot gorivo aptlo po biotehnoloski ali po sintetski poti,
odlocata zlasti dve stvari: razpoloZljivost surovin imoski proizvodnje. Pri surovinah je
sploh vpraSanje ali imamo razpoloZljive suroving&énjih imamo, ali jih bomo uporabili za
hrano ali za proizvodnjo etanola. Tako bi za zamemjbencina z etanolom v ZDA rabili
okoli 38 galon etanola, za kar bi porabili 50% pveidene koruze. To je za njih
nesprejemljivo. Nemci, bi morali polovico Ne&ije spremeniti v polje sladkorne pese.
Brazilci pa bi morali za to, da bi svoje in nem@kgomobile vozili na etanol, gojiti sladkorni
trs le na 2% celotne Brazilije. Ze preprost énmanam pove, da je proizvodnja etanola v tem
primeru ve& kot uprav€ena, iz energetskega in ekoloSkega sialis

Proizvodnja fermentiranih pija ¢

Fermentirane pijge proizvajamo iz Stevilnih surovin. Emno enostopenjske procesesjer
sladkorje , iz grozdja vinske trte, jabolk in drggesadja, fermentiramo v etanol.

V dvostopenjskih procesihse uporabljajo Zita (fenen, pSenica, riz, koruza, proso) in
gomoljnice (krompir, manioka), kot vir energije@ncimov za prvo stopnjo procesa.

Pri enostopenjskem procesu nastane 0,51 g etam@@9 g CQ. V praksi je izkoristek 90
%, ker se priblizno 10 % glukoze porabi za tvorlmntase kvasovk. Kvasovke fermentirajo
do akumulacije 12-14 % etanola. Optimalna pH-vretfiermentacije je med 3 in 6. Stopnja
fermentacije nar&& od 15-35C. Pri belih vinih, pri niZjih temperaturah fermadije tako
dobimo bolj sveza in aromatia vina. Visje temperature pa se uporabljajo zézpoadnjo
rdecih vin, posebno med fermentacijo drozge, da bins pospesili izluzevanje barvil in
oblikovanje bogate arome. S st&iSokusa in bukeja so vi§ji alkoholi najvaznejSejisio ki
determinirajo zné&lnost vina, piva ali Zganih pita

Tehnologija proizvodnje piva vkljwje sledée stopnje: proizvodnjo §enenovega slada,
mletje slada, drozganje, slajenje, kuhanje in hemgdi, fermentacijo, ki je ofajno
razdeljena v dve stopniji: primarno in sekundarnateklentenje.

Med primarno fermentacijo nastajajo ob etanolu dgyidmetaboliti, ki soustvarjajo kéno
aromo in okus piva.

Sekundarno fermentacijo nadaljujemo v posebnihitaido smo z ohladitvijo mladega piva
izzvali flokulacijo kvasovk in njihovo usedanje dao konusa fermentorja. Is#&sno se pivo
zastuje s CQ, kar mu daje zrdino peno. Polnjenje poteka v atmosferi £O

Potrebno je poudariti, da v zadnjih desetletjih rapjajo pivine z vé&jo vsebnostjo

sladkorjev. S specialno selekcioniranimi kvasovkaako dosegajo viSjo koncentracijo
etanola. To méno pivo na koncu egalizirajo z vodo na ustreznoo$ak S tem znatno
poveiajo proizvodne kapacitete.
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Procesi proizvodnje nealkoholnih fermentiranih pija¢

Sem spadajo predvsefaj in kava.Pritaju lo¢imo tri osnovne tipe:
> zeleni¢aj (brez fermentacije),
»  &aj oolong in pouchlong (delno fermentiran),
> ¢rni ¢aj (popolnoma fermentiran).

Vsi tipi izhajajo iz rastlineCamellia sinensis.
Pri kavi imamo opravka z rodo@affea.

Obiranju razkno starih listov¢aja sledi delno suSenje in zvijanje. To je dejans&etek
bioprocesa, ki temelji na oksidaciji katehinov stekel oksidazo ob prisotnosti kisika.
Reakcije potekajo naprej, da se tvoritadina barva in aroma. Sledi dokimo susenje, ki
prekine oksidacijske procese, mletje in embaliranje

Pri proizvodnji kave so bioprocesne aktivnosti vezana avtohtono mikrofloro, katere
ekstracelularni encimi razgradijo polisaharidne jevarn in jih tako osvobodijo. Sledi
suSenje zrnja, prazenje in mletje v mesanice, kisssvetovnem trgu.

KOMBINIRANI BIOPROCESI

4%

Aerobno ¢iséenje odpadnih voda

V prezraevalni delcistilne naprave pridejo bakterije z odpadno vodos@ob zadostni
mnoZini substrata in raztopljenega kisika hitronmapZujejo. V suspenziji aktivnhega blata se
bakterijske celice izkosmijo. Kosem aktivhega &lahora biti zadosti majhen, da je
omogaena difuzija raztopljenega kisika in substrataadsro kosma, in zadosti velik, da se
v sekundarnem vsedalniku usede.

Vtok Iztok

I

(& ¢)
Recikel _
Prezracevalni Sekundarni
prostor usedalnik

Slika 3: Shemgistilne naprave z aktivnim blatom
Vir: Raspor, P. Biotehnologija, BIA d.o.o., Ljubtja, 1992

Pravilen in zadosten dovod kisika v aerohfigtiino napravo je odkblen za ginkovito
delovanjetistiine naprave. Kotino vpihanega zraka pogojuje onesnazenost odpauiein
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populacija mikroorganizmov v njej. V praksi so sazvili analiténi naini dolocanja
obremenitve vode z organskimi snovmi, ki so pozbkah

- TOC...total organic carbon (skupna kaolia organskega ogljika),

- COD...chemical oxygen demand (kemijska poraba &)sik

- BOD...biochemical oxygen demand (biokemijska pordbika).

COD predstavlja kotino kisika, izrazenega v mgd/l, ki je potreben zanljsko oksidacijo

organskih snovi v odpadni vodi. Ta vrednost jecajmio viSja kot BOD, ki predstavlja
kolicino kisika v mg/l, ki jo porabijo mikroorganizmi,risotni v vzorcu, za oksidacijo
organskih snovi, npr. ¥asu petdnevne inkubacije (BPKpri 20-C. BOD je torej merilo

bioloSke razgradljivosti odpadne vode in lahko studi za kontrolo ginkovitosti delovanja

dolocenecistiine naprave.

Vnos kisika v aerobne sisteme je visoka ekonomsistapka!

4%

Anaerobno ¢is¢enje

Anaerobni metanogeni bioloSki postopki so se dajsedeljavili kot sekundarni postopki
stabilizacije bioloSkega mulja z aerobgiktilnih

naprav in kot primarni postopkiiSéenja industrijskin odplak z organskim bremenom.
Metanogenezaje izredno kompleksen in Se ne popolnoma raziskeprtices. Temelji na
konverziji organskih snovi v bioplin, ki je sestgr iz :

- 60-70 vol % metana,

- 25-40vol % CQ

- 0,5-3 vol % dusika,
-1 vol % vodika,

- 0,1 vol % CO in kisika,
- sledov Zveplovodika.

Tehnologija proizvodnje bioplina ni nova in je vZzééah Daljnega vzhoda doZivela pravi
razcvet ter nakazala konkurgost proizvodnje bioplina v energetskem smislu.

VIRI

1. Crommelin, D. J. A. in Sindelar, R. Bharmaceutical Biotechnology: An Introduction
for Pharmacists and Pharmaceutical Scient®ted. London: Taylor&Francis,
2002.

2. Raspor, Biotehnologija.Ljubljana: BIA d. 0.0., 1992.

3. Raspor, Biotehnologija.Ljubljana: BIA d. 0.0., 1996.
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KAJ JE RAPEX IN KAJ RASFF?

Vesna POSTUVAN *

Povzetek:

Varnost in zdravje potroSnikov sta v razvitem swsil pomembnejSa. PotroSniki niso zmeraj
zadovoljni s posrednimi informacijami, ki jih dabip tej temi. Ti in Se posebej vsi, ki se s
temo varovanja zdravja ukvarjajo profesionalno, ajorspremljati relevantne informacije s
tega podraja. Kot primer winkovitega sistema sta v prispevku predstavljersasistema za
zagotavljanje varnosti v Evropski uniji. To statsim RAPEX, ki pokriva hitro obw&ije o
varnosti nezivilskih proizvodov in sistem RASS#tesi hitrega obveéanja o hrani in krmi.
Oba nudita zanimive in uradne informacije. Sistemeknogdata medsebojne izmenjave
med ¢lanicami in Evropsko komisijo ter tudi tretjimi @wZami (npr. izvoznicami ali
uvoznicami nevarnih izdelkov) ter Svetovno zdravehorganizacijo.

Kljub pogostim preplahom, ki se zaradi izbruhovrano ali drugimi izdelki povzi®nih
bolezni tudi opravieno dogajajo, pa oba sistema dokazujeta, da iman®ga podrdja
dobre sistemske reSitve.

Kljuéne besedeproizvodi, hrana, varnost, EU, informiranje, zak, potroSnik, RAPEX,
RASFF

1 UvOoD

Samooskrbnih druzin v t. i. v razvitem svetu skdaajni ve&. Sicer se vedno ve
posameznikov poskuSa vrniti v »statase«, a w@na od njih ima rada banane, oboZuje
ananas, mango, kavo ali kakSno drugo okusno jem, jeautopéna misel, da bo veliko
potroSnikov pristalo na omejene asortimane hrandgi kih ponujala le lastna pridelava.
Globalizacija je torej del stvarnosti tudi na paguoprehrane, saj pogosto ne jema:ve
breskev iz naSih logov ali pilemo le mleko naSihwkrPoleg globalizacije smo si popestrili
jedilnike tudi zaradi sposobnosti in znanja, da gpodaljSali sezone in npr. s tehnologijo
podaljSalicas zorenja, zaradesar najdemo na policah trgovin sveze jagode, pani&dn
Se veliko drugega skozi celo leto.

Moderna druzba pa prinaSa tudi vse bolj o&ré potroSnike in sicer take, ki jim ni
dovolj, da o varni ali celo manj varni hrani berégopovzetke, razine ¢asopisnelanke ali
véasih celo senzacionaligtie novice wumenem tiskutemve se ljudje Zelijo informirati iz
kredibilnih virov.

Svetovni splet je postal na podpe informiranja o razlinih vidikih vsakdanjika
nepogresljiv. Informacije o hrani in s tem tudi arri hrani, so nam vsem na voljo: le s
klikom smo npr. oddaljeni od zakonodaje, ki pokrixarnost izdelkov in Zivil, kot od tega,
kaj so zadnja odkritia s tega podje in kateri izdelki so v razlhih ¢asovnih obdobjih
ogrozali koga izmed nas. Poplavi nerelavantih pgamatki jih je splet poln, se lahko
zagotovo izognemaie vemo katere spletne strani nudijo verodostojfierimacije. Vladne
strani Republike Slovenije in njenih organov testitucij EU, vsaj na naSem geografskem
prostoru, so zagotovo tak primer.

*univ. dipl. org. dela, dipl. ing. kemijske tehnopredavateljica ViSje strokovne 3ole,
Izobrazevalni center Piramida Maribor, zaposlenaldmZevalni center Piramida Maribor;
e-naslov: vesna.postuvan@guest.arnes.si
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2 INFORMACIJE O (NE)VARNIH IZDELKIH IN ZIVILIH

Vecina osve&enih potroSnikov v Sloveniji pozna spletne stramieZe potroSnikov
Slovenije ali njihovo revijo, strani ministrstev zdravje, kmetijstvo ali Veterinarske uprave
Republike Slovenije. Na njih in straneh inSpekdljskluzb lahko med ostalim najdete
mnoge podatke o testiranjih, rezultatih in ukregjlede varnosti Zivil, kar ima tudi
zakonodajne temelje.

Osnovno in temeljno ralo v EU in Sloveniji je, da mora prodajalec ozieom
proizvajalec zagotavljati varnost proizvodov. Sleska zakonodaja in zakonodaja EU o
varnosti izdelkov doléa, da morajo biti vsi izdelki na trgu varni. Kerjeena trgu EU né&elo
prostega pretoka blaga, je verjetnost, da so nattrdj nevarni izdelki vi§a kot ¢e bi bil trg
zaprt. V Sloveniji velja Zakon o splo3ni varnostbizvodov (ZSVP-1, Uradni list RS St.
101/2003). Ta zakon prevzema vsebino evropsketdieekS o splo3ni varnosti proizvodov,
ki jo najdemo pod oznakami: GPSD, Direktive 2001F%, in direktive EGS o proizvodih
zavajaj@ega videza, ki zaradi tega ogrozajo zdravje in asirpotroSnikov (87/474/EGS).
Namen teh zakonskih podlag je zagotoviti ustreznvem varnosti in zdravja potroSnikov in
drugih uporabnikov in to tudi na podiin, kjer niso sprejeti ustrezni predpisi. Ta
zakonodaja tudi dol@, da se smejo v EU izdelovati in dajati na trgzidelki, ki so pri
normalni in razumni uporabi varni. Podlaga za zaggdnje varnosti so zahteve v obstale
nacionalnih in/ali evropskih pravnih standardih.k@a o sploSni varnosti proizvodov Se
prepoveduje trgovanje, proizvodnjo, uvoz in izvazlalkov zavajajéega videza (Pravni
vidiki varnosti izdelkov).

Zakon o splosni varnosti proizvodovaedno velja za vse proizvode, ki se pojavljajo na
trgu. Razumljivo pa je, da obstajajo izjeme, kotgo. izdelki, ki jih je potrebno poprauviti.
Se posebej je ta zakon pomemb#nizdelkov ne obravnava noben drug téhnpredpis, ki
bi podrobneje ragenil zahteve glede varnostni (na primer: izdetkivarnost in nego otrok,
Sportna oprema ali oprema za préss, vzigalniki ipd.).

Evropsko direktivo (Product Liability Directive 854/EEC), ki obravnava
odgovornost za proizvode z napako, pri nas prevz&akan o varstvu potrosnikov. Tako za
Skodo, ki jo povzréi izdelek z napako, odgovarjajo proizvajalec, uvkzoz. dobavitel].
Izdelki z napako so sicer raati, a zakonsko pomenijo tiste izdelke, ki potrosnike
zagotavljajo pdakovane varnosti. Odgovornost velja za vse izdefiee njihove sestavne
dele in sestavne dele sestavnih delovckimizdelkov, pa tudi za uporabljeni material, na
primer za elektriko, meso, Zito ... Zal na nevarngeike opozarjajo tudi nesre. Med
nevarnimi izdelki, ki so jih odkrili v zadnjih ldtj so bile najpogosteje idfe, elektréni
aparati, vozila, oprema za otroke (otroSki avtogedezicki, visoki stokki, hojce, svetila,
kozmettni izdelki ...). Za varnost potrosnikov je izrednonpembno, da se nevarne izdelke
¢im prej odkrije in umakne s trga (Odgovornost zielke).

2.1. RAPEX

Kaj vse se je v preteklosti dogajalo oz. katereane® izdelke smo prepoznali v EU,
lahko najlazje vidite na spletnih straneh RAPEX gRaAlert System for Non-Food
Dangerous Products), ki jih izvaja Evropska koraisRAPEX je sistem hitrega obve®ja o
nevarnih izdelkih. Iz sistema so izikdgna Zivila (in zdravila in medicinski priporEk), za
katere je vzpostavljen drug sistem olissga. RAPEX omogia lazji in winkovitejSi sistem
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obveganja med drzavamélanicami EU ter Evropsko komisijo. Osnovni namenFX-a
je, da se prepitgtrzenje nevarnih proizvodih in tako zavaruje zgean varnost potroSnikov
(EUbusiness).

Slika 1 Spletna stran RAPEX

€ ) | | B | http,//ec.europa.eu/consumers/safety/rapex/index_en.htm Tr - e ffs

12l Najbolj obiskano @ Prvi koraki [/ Zadnje novice francais interactif — liste... ™8 Google

Consumer Affairs English ~

EUROPA >D6 Aftairs Contact | AZIndex | Search | What's New? | Subscribe | Site map | Home.
Strategy and programmes  C

Moo e system

rch Safety Rights Enforcement Redress Consumerempowerment Cosmetics Medical devices |

wabievorsion = |

dangerous products (RAPEX]]

He

® Operational guidelines (b
® Key documents RAPE>
CEEPING EUROPEAN CONSLMERS SAF

Rapid Alert System for non-food dangerous products

RAPEX is the EU rapid alert system for dangerous products — with the exception of food, pharmaceutical and medical devices, which are covered by other mechanisms. It
facilitates of information tates and the Commission on measures taken to prevent or restrict the marketing or use of products posing a Serious risk to the health and
safety of consumers. Both measures ordered by national authorities and measures taken voluntarily by producers and distributors are reported by RAPEX oy Bisimaonta.

How does RAPEX work?

® When a product (e.g. a toy, a childcare article or a household appliance) is found to be dangerous, the competent national authority takes appropriate action fo eliminate the risk. It can withdraw the
productfom the market, r6call 1 from consumers or ssue wammings. The National Contact Point e informs the Eutopean Commission (Diectorate.General for Health and Gonsumer Protection)
about the product, the risks it poses te consumers and the measures taken by the authorily to prevent risks and accidents.

o The Eutopean Gommission disseminatss the informalion that  feceives 10 the National Contact Points of al other EU countries. I publishes weekiy overviews of dangerous products and the
measores taken to eliminats the fsks on the intemet ‘AoR

® The National Contact Points in each EU couniry ensure that the authorities responsible check whether the newly notified dangerous product is present on the market. If so, the authorities take

ECC-Net
measures to efiminate the risk, either by requiring that the product be withdrawn from the market. by recalling it from consumers or by iSsuing wamings. athss peanct waeniis
The following video explains the operation of RAPEX: Keeping European Consumers Safe. (RAPEX)

. National consumer -

Vir: Consumer affairs

V letnem porgilu za leto 2010 (letha potda so stalna praksa te in podobnih
organizacij) lahko vidimo, da so v EU identificirdR43 prijav o izdelkih s tveganji, od tega
1963 z resnim tveganjem, ostali izdelki so bilig#d nizjih tveganj ali so bile prijave zgol|
informativne narave. V primerjavi z letnimi podatid leta 2003 lahko ugotovimo, da:

1. se powvé&uje Stevilo registracij nevarnih izdelkov in

2. je vsako leto vetudi izdelkov z vé&jimi tveganii.

Najved nepravilnosti so prijavile v Rapex naslednje dezaWengija, Bolgarija,
Madzarska, Ciper in @ija, ki so v 2010 dosegale skoraj polovico vselapljenih tveganj v
sistem Rapex. 1z poéda vidimo, da je bilo podobno tudi v prejsnjih aligih; npr. v letu
2009 je skoraj polovico prijav podalo pet drzav 46ijp, Nendija, Grija, Bolgarija in
MadZarska). Slovenija je podala manj kot 1 % vsdélayp Pri tem je zanimivo Se, da je bila
ve¢ kot polovica nevarnih izdelkov, narejena izven Hidjvekrat na Kitajskem in Hong
Kongu (Keeping European Consum8ife).

Ob razumevanju sistema vemo, da mnogi izdelki,okbsi identificirani kot nevarni,
niso nikoli prisli do evropskega kupca, saj sonjpr. izlctili Ze v uvoznih postopkih. Prav
tako je razumljivo, da je Stevilo zaznav nepraviiino/eje, kjer je velik trg in kjer je na
nacionalnem nivoju predvidenode Stevilo vzoéenj (obveznih in prostovoljnih).

2.2 RASFF

RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed) jeesishitrega obve&&nja o Zivilih
in krmi. Cilji tega sistema so podobni kot za RABREXrej s hitrim medsebojnim
obveganjem o nevarnih Zivilih prepi trgovanje z njimi na celotnem prostoru skupnega
trga in s tem za&iti zdravje in varnost potroSnikov.
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Slika 2 Logo RASFF

<
L"I?ASFF

Rapid Alert System for Food and Feed
Vir: Rapid Alert System for Food and Feed

Zakonsko podlago za ustanovitev in delovanje RASH$tema daje Uredbe ES
178/2002 {leni 50, 51 in 52). (RASFF legal basis). V sistetlujejo poleg vsehlanic EU
tudi Svica, Islandija in Norveska ter Evropska ksijai EFSA (European Food Safety
Authority) in ESA (EFTA Survellance Authority). Sosenske strani v sistemu hitrega
obveganja o hrani in krmi sodeluje InSpektorat RS za fijstgo, gozdarstvo in hrano.
Koordinacija in vodenje sistema RASFF je v pristaith Evropske komisije. V primeru, da
je bilo neustrezno Zzivilo izvozeno v tretjo drzawb,ni ¢lanica RASFF-a, ali je bilo tako
Zivilo od tam v EU uvoZeno, prevzame komisija tutfiormiranje in komunikacijo s to
drzavo. Vsakailanica RASFF ima dostop do skupne&k®e preko katere pristojni organi
(inSpekcijske sluzbe) posiljajo in prejemajo infaije o neustreznih v zivilih ali krmi (How
are RASFF notifications made?).

Evropska komisija in sistem RASFF sodelujeta z mrea opozarjanje INFOSAN
(International Food Safety Authorities Network). daluje v okviru Svetovne zdravstvene
organizacije in jo sestavljajo nacionalne kontakoite v ve kot 160 drzavah, ki prejemajo
informacije od Svetovne zdravstvene organizacijisté® hitrega obveéanjaza Zzivila in
krmo (RASFF).

Sistem razlikuje med ugotovitvami na mejnih predietivil ter krme in ugotovitvami
na trgu. Pri tem se uporabljajo tudi rénii simboli kot so na sliki 3.

Slika 3 Simboli oznak RASFF

: raske 4

B o 48
W MaTIONSS RASFF
R 4 NEWS

Vir: RASFF notifications

RASFF
BORDER

REJECTION

Na portalu RASFF lahko zainteresirani organipotrosniki najdejo raztha pordgila.
Podatke lahko &mo po prijavah, izdelkih, tveganjtasu ipd. Za 41. teden v letu 2011
(teden nastajanja tega prispevka) vidimo, da sardrgaznali mnogo neustreznosti. Nekaj
jih je navedeno na sliki 4 RASFF portala.

71



Zivilstvo in prehrana danes in jutri 10. Svetovanchrane, 16. oktober 2011. Zbornik

Slika 4 Prijave v 41. tednu

€ [ europa.eu  https;//webgate.ec.europa.eu/rasfi-window/portal/index.cfm?event=searchResultLis -| ][4 Google 2l

12 Najbolj obiskano @ Prvi koraki = Zadnje novice #* francais interactif - liste... * Google

Notifications list : 29661 results

s
<<t < << Previous 100 << Notifications 1 to 100 of 29661 > Next 100 >> 5> Last >>
Clossification Dateofcase Lastchange Reference  Country Subject Product Category Type
-
y, |oe 071072011 w0201 p01ncac PL fving and dead mit ds from Mold s, mut producs and seeds food qf
| 011 071072011 X iving and dead mites n rape seeds from Moldova nuts, nut products and seeds a0 9

2 E::E:M 07/10/2011  07/10/2011  2011.CAB L living and dead mites (30 /kg) in rape seeds from Moldova nuts, nut products and seeds food Q)
3 E;:’;’M 07/10/2011  07/10/2011  2011.CAA L Iving and dead mites in rape seeds from Moldova nuts, nut products and seeds food Q)

o probibited substance nitrfuran (metaboiite) furazolidone (A07)
& | 071072011 07j0/2011 Q011872 BE  in frozen giant tiger prawns (penaeus monodon) from enustaceans and products thereof food q

i Bangladesh
5 f:':;;“ 07/10/2011  07/10/2011  2011.82Y L Iving and dead mites (150 /kg) in rape seeds from Moldova nuts, nut products and seeds food Q|
o borter e o poortemperature contoloffozen shrimps (crustacea | enissceamsand peodncs ereeF ol q

rejection P panaecide) from India
7 'r’:,:’zm 07/10/2011  07/10/2011 2011878 PL  iving and dead mitesin rape seeds from Ulraine nuts, nut products and seeds food Q
s [mormaton ogmon ooon  20iLisme v (24 malks - pom) in canned mushrooms ffom GeMaNY, g1 1 yegetabtes food Q)

for follow-up manufactured in China

i f 1250)

o momalon ooy oozon 201137 y- Lo moicyogents (soutof s posmtve (e aOlEd |, o o peudute food Q

for follow-up salmon from Denmark

oflatoxins (B = 3.8; Tot, = 487/ B1 = 29.4; Tak. = 25.8 uafky
1 1 y r

10, dert 07102011 07/10/2011 20101577 B | e ik e o e cereals and bakery products food £y )

Vir: RASFF Portal

V sistemu RASFF so objavljena tudi letna pidleo od leta 2002 naprej. Zadnje letno
porcgilo, ki je (trenutno) objavijeno na spletni stresistema je iz leta 2009. Kakor v letnih
porcgilih sistema RAPEX, najdemo tudi tu zanimive lestatistike in primerjave: od Stevila
prijav, tveganj zaradi razinih kontaminantov, prijav alergenov v hrani itd.

Kaksno je stanje v Sloveniji, je razvidno tako @arggil obravnavanega sistema kot iz
porciil inSpekcijskih sluzb. Za hrano in krmo jih najdema InSpektoratu za kmetijstvu,
gozdarstvo in hrano, kjer so objavljena tudi njiadetna pordila. 1z njihovega poréla za
leto 2010 sledi, da je bilo opravljeno 2203 pregled podrdja kakovosti Zivil pri nosilcih
dejavnosti. Izdanih je bilo 579 opozoril po ZIN m o inSpekcijskem nadzoru), 131
ureditvenih odIsb in 25 odléb o prepovedi. Rezultati analiz v nadzoru kaZzejpi¢ae
stopnje neskladnosti, npr.:

- ostanki pesticidov 1,4%, od tega zdravju Skodiji¥,2%;
- onesnhazevala 1%,

- biolo8ka varnost 0,3 %,

- alergeni 17 %, od tega zdravju Skodljivih 5,7 %.
(InSpektorat za kmetijstvu, gozdarstvo in hrano)

3 ZAKLJU CKI

Vsi, ki jih profesionalno ali osebno zanima varniasgelkov in zivil, imajo danes na
voljo Stevilne moznosti najti ustrezne informaaj¢ej temi. Osva®ni potrosniki pogosto ne
zelijo le prenesenih (sekundarnih) informacij, neiryih zanima, kje dobiti relevantne in
azurne podatke o varnosti proizvodov. Hkrati Zetijdi videti, da obstajajo mehanizmi in
sistemi spremljanja, nadzorovanja in olizega potroSnikov.

Transparentnost delovanja Evropske unije se ztadlina straneh njene komisije
ali njenih sluzb. Sistema RAPEX in RASFF sta dol&d baza vsem, ki jih zanima stanje
varnosti v uniji ali v posameznrilanici omenjenih sistemov. Redna in tedenska sfiaro
kaZzejo na stalnost monitoringa in moznosti zaggaajd varnosti izdelkov ter hitrega
obveganja. Interpretacija rezultatov zahteva sicer nel@jatnega znanja, a ponuja tudi
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moznosti samostojnega razmisljanja in dojemanjaqafel varnosti. Za ugotavljanje trendov
so Se posebej primerna letna pidleg saj se z njimi lahko seznani vsak izmed nas.
Nedvomno oba sistema prispevata k preventivnemuuéh kurativnemu delovanju na
podraiju varnosti izdelkov ter tako dosegata zastavljeilje, da pripomoreta k varnosti in
zdravju potrosnikov.

4 VIRI

1. EUbusiness, http://www.eubusiness.com/topics/coesltapex-systeni3. 10. 2011]

2. How are RASFF notifications made?
http://ec.europa.eu/food/food/rapidalert/about frasf.htm# [24. 9. 2011]

3. InSpektorat za kmetisjtvo, gozdarstvo in hrano,
http://www.mkgp.gov.si/index.php?id=2218. 10. 2011]

4. Keeping European, Consumers Safe, 2010 Annual Repdhe operation of the rapid
alert system for non-food dangerous products RAPEX,
http://ec.europa.eu/consumers/docs/110511 rapewabmaport 2010 _en.pdb. 10.
2011]

5. Odgovornost za izdeleke, http://www.dolceta.eu/stoja/Mod3/-1-1-Odgovornost-za-
izdelke-.htm] [30. 9. 2011]

6. Pravni vidiki varnosti izdelkov, http://www.dolceta/slovenija/Mod3/-Pravni-vidik-
varnosti-izdelkov-.htmI[30. 9. 2011]

7. Consuner Affairs, http://ec.europa.eu/consumerstgaipex/index_en.htnfi28. 9.
2011]

8. Rapid Alert System for Food and Feed,
http://ec.europa.eu/food/food/rapidalert/index_#m,i24. 9. 2011]

9. RASFF legal basis, http://ec.europa.eu/food/foquidalert/rasff legal_basis_en.htm
[24. 9. 2011]

10. RASFF notifications,
http://ec.europa.eu/food/food/rapidalert/rasff ficditions _en.htm[24. 9. 2011]

11. RASFF Portal, https://webgate.ec.europa.eu/ragifioiv/portal/ [28. 9. 2011]

12. Sistem hitrega obvédnjaza Zivila in krmo (RASFF),
http://ec.europa.eu/food/food/rapidalert/docs/rdstiflet_sl.pdf[28. 9. 2011]
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PREHRANA PRI DISFAGIJI

Ksenija EKART*

Povzetek

Motnje hranjenja so zelo pogoste v vseh Zivljehjskidobjih. Predvsem pa so zaradi
fizioloSkih sprememb in razhih obolenj in bolezenskih stanj, pogoste spreraljevv
starejSem Zzivljenjskem obdobju. Nedvomndmesku z disfagijo vsaj za nekégsa

spremeni kakovost Zivljenja. Vendar s hitro diagikos pravilnim ukrepanjem in pristopom,
ustrezno pripravljeno in prilagojeno hrano, teZzaasoma lahko odpravimo oziroma
ohranimo velik del kvalitete Zivljenja.

1 UvOoD

Izraz disfagija izhaja iz grSkih besed: DYS — metigzave in PHAGIA — poZiranje,
hranjenje . Disfagija je torej medicinski izraz,dand&uje motnje poziranja, zlasti otezeno
poziranje. Sicer lahko do disfagije pride v vsedr@stnih obdobijih, a najpogostejSa je v
starejSem Zzivljenjskem obdobju.

V nadaljevanju se bomo tako omejili na dejstvaddali napotke ustreznegadiza
prehranjevanja za starejSe ljudi z motnjami pof&aha populacija ljudi z disfagijo je tudi v
nasi ustanovi precej pogosta.

2 MOTNJE POZIRANJA

PoZiranje je zavestna in refleksna dejavnost zagsr@rane od ust do Zelodca. Sam sistem
poziranja poteka v Stirih fazah in je sestavljeprigmikanja miSic in mehanizmov, ki
medsebojno usklajeno delujejo, tako, da hrana @rikpZelodca. Med potovanjem hrane ali
pijace iz ust v Zelodec se mora prefitiemoznost, da bi hrana ali tekioa potovali v pljda.

V dologeni fazi je dihanje je ob tem refleksno prekinjeno.

Motnje poziranja lahko nastanejo v katerikoli fagirocesu poziranja. O motenem
poZiranju govorimo, ko je delno ali v celoti motgmasamezna faza poZiranja.

Ljudje z disfagijo imajo teZave s poziranjem hrameijace , ki je ne morejo pozreti ali pa
hrana zaide v sapnik (aspiracija). Posebej ne\jaraapiracija, ker hrana lahko zaide do
plju¢, kar povzrdi plju¢nico.

*univ. dipl. ing. Zzivil. tehnol., predavateljica §jé strokovne Sole, IzobraZevalni center
Piramida Maribor, zaposlena Univerzitetni klifmi center Maribor;
e-naslov: ksenija.ekart@ukc-mb.si
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Slika 1: aspiracija

To Stomach

Aspiration to Amavi

http://www.clickstart.org.uk/page/view/id/6624

Zato je zelo pomembno, da zgodaj prepoznamo simgtigfagije in ustrezno ukrepamo,
saj s tem prepegmo ali zmanjSamo Stevilne zaplete kot so: asgmadiehidracija,
podhranjenost, karies, poleg minice Se druge bolezni dihal ... Sekundarne poslguicgo
slaba kakovost Zivljenja, socialna izolacija in dja.

Poleg tega se s hitrim ukrepanjem skragsazdravljenja osnovne bolezni ali obolenja in's
tem povezano so poslédp krajSe leZalne dobe v bolniSnicah.

2.1 POGOSTOST DISFAGIJE
Prevalenca disfagije pri bolnikih v sploSnih bomcah je 20%, v domovih za ostarele 50%,
na nevroloskih oddelkih bolniSnic pa zaradi spé&nifi bolezni oz. obolen;j tudi do 80%.
Najpogosteje se disfagija pri odraslih pojavi kosledica bolezni oziroma obolenja, kot so:
mozganska kap, staranje, stranskiki nekaterih zdravil , sindrom suhih ust, parkineva
bolezen, poSkodbe ali operacije vratu ali hrbterpogkodbe glave, demenca, multipla
skleroza...
Posebej pogosta je kot posledica moZzganske kagajedatkov:

e Pri 27-87 % bolnikov s kapjo se razvije disfagija;

e 43-54 % bolnikov s kapjo z disfagijo bo imelo teZzavaspiracijo;

* lzmed teh bolnikov se bo pri 37 % razvila gljica;

* Pri bolnikih z disfagijo je trikrat we moZnosti, da se razvije ptjnica, kot pri

bolnikih brez disfagije;

2.2 SIMPTOMI DISFAGIJE
» KaSsljanje ali dusenje med ali po jedi in gija
e Grgrav glas po jedi in pifh
e Veckratno poziranje grizljaja
e Pretirano slinjenje
e Obkdutek zatikanja hrane v grlu in prsih
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e Boletine v prsih
e Spahovanje
e Intudi zavr&anje hrane in pige...

3 PREHRANA PRI DISFAGIJI

Prehrana bolnika z disfagijo mora biti prilagojej@govemu stanju. Nekateri bolniki se
lahko prehranjujejo sami, drugi pri hranjenju pbtigjo pomé, tretji pa potrebujejo
nazogasttino sondo za hranjenje. Zato je zelo pomemben iddalen pristop.

Ravno zaradi raalnih stopenj motenj hranjenja in Zelj&ikn hitrejSemu okrevanju in
napredku v zdravju bolnika je za disfage bolnike na voljo tako imenovana pet stopenjska
prehranska terapija.

Hrano v vseh stopnjah po potrebi tudi obogatimozaldostimo posameznikovim potrebam
po zadostnem energijskem vnosu in vnosu hranil.

3.1 Priporoceni povpréni energijski vnosi

» Energija: 9,4 MJ (2200 kcal) do 10,0 MJ (2400 kcal)
»  Ogljikovi hidrati: 42% - 50 %

» Beljakovine: 20 % - 23 %

e MaXobe:30% -35%

3.2 Nepripor@ena Zivila:

- Vsazivila in jedi, ki vsebujejo veliko m&db,

- Mocno sladke in gazirane pie,

- Alkohol,

- Hrana s konzervansi,

- Zivila z veliko celuloze (sveZe sadje in surovaeng@va),

- Zivila, ki napenjajo,

- Ostre zdimbe,

- Mocno kisla hrana,

- Suha hrana v drobnih k&igh, oregki, kruh, trdi bomboni...

3.3 Pripora‘eni na’ini priprave hrane:
Hrana naj bo pripravljena na zdravju prijazetimakuhanje, dusenje (v lastnem soku, v Al-
foliji).

3.4 Pripora‘eno Stevilo dnevih obrokov:
Priporateno je zauziti 4 - 6 obrokov. Ti naj bodo ustrepnipravljeni, v majhnih kotiinah,
a energijsko gosti in z ustreznim razmerjem hranil.

3.5 Zadosten vnos teline:

Kljub otezenemu poziranju, je bolniku potrebno pditizadosten vnos tekme (aj, voda,
naravni sok...) in sicer 6-8 skodelic. Tudi pri tékmh pazimo, da jih ponudimo
pripravljene ustrezno goste, da pri uzivanju nezpasajo tezav.

3.6 Obogatitev hrane:

Da v majhnem obroku, ki ga bolniku ponudimo zagoteszadosten vnos hranil in potrebno
energijo, hrano tudi bogatimo.

Za obogatitev obrokov oziroma jedi uporabljamo:
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e Polnomastno mleko v prahu, ki ga uporabljamo, kgutgravlijamo kremne
juhe, omake, mime napitke, pudinge...

» Kakovostne ma®be (repino olje, ekstra sami¢no olje, MCT olje, maslo,
kakovostne margarine...),

e OtroSke kaSice in pireji, ki jih po potrebi dodatmlmogatimo,

» Jagni beljak, ki ga dodajamo v toplotno obdelane j@ahe, mesno-zelenjavne
obroke, tl&en krompir....

» Pasirano meso, ki ga dodajamo v kremne juhe, onpalg;ano zelenjavo,

* Pretla&eno sadje, ki se dodaja sokovom, ¢nien napitkom, kuhanim Zitom,

» Naravni sok, ki se dodaja pretmemu sadju, kuhanim zitom, raem

napitkom;

 Posamezne jedi lahko energijsko in hranilno obogatiz ENTERALNO
PREHRANO

e Zapoveéanje vsebnosgnergije in beljakovinuporabimo industrijski preparat
v prahu,

e Zapoveéanje vsebnosgnergijein ogljikovih hidratov uporabimo industrijski
preparat v prahu.

3.7 Zivila, ki jih uporabljamo za zgédvanije:

Tekota hrana (juhe, omake) in redka t&ka lahko bolnikom pri uzivanju povztata tezave

pri uzivanju hrane. Zato je potrebno tékee in tek@&o hrano ustrezno zgostiti. Za ta namen

lahko uporabimo:

- Zelatino (v prahu ali listih),

- Pektin (v majhnih kotiinah),

- Gustin (zgo&evanje omak in juh),

- Industrijski zgo&evalci v prahu iz koruznega Skroba in maltodekstrina zgo&evanje
vseh vrst tekéin.

Tekatine lahko gostimo do razlih stopenj gostote:

- Gostota vode: voda, mleko, naravni sédj, kavagiste juhe...

- Gostota sirupa: kot sadni nektar, formule osnovoedee prehrane, liker, kremne
juhe....

- Gostota kreme: pifg in tek@ine gostote medu,

- Gostota pudinga: zgténe tekdine, ki jih jemo z Zlico.

V¢asih pa se primeri, da pripravimo hrano, ki je patg. V takih primerih si lahko
pomagamo s:

- (isto juho, s katero pregosto jed &ado,

- redko omako,

- naravni sadni sok,

- stopljenim maslom, margarino,

- mlekom,

- navadnim jogurtom.

4 STOPNJE DISFAGICNE DIETE
Prehrana bolnikov z disfagijo obsega pet stopemédirki se razlikujejo po konsistenci in
gostote.

77



Zivilstvo in prehrana danes in jutri 10. Svetovanchrane, 16. oktober 2011. Zbornik

4.1 Stopnja 1:

Hrana, ki se bolniku ponudi je v konsistenci PIRENIA PUDINGA. Hrana mora biti
gladka, brez grudic. Meso spasiramo do oblike paSpeav tako jajca, sir in skuto. Bolniku
hrane ni treba 2wéti. Uporabljamo samo Zivila, ki se lahko spasirajgladko maso.
Izogibamo se sadja in zelenjave s trdo lupinoatieni (semena v kumarah moramo
popolnoma izl¢iti, jagod in gozdnih sadeZev ne uporabljamo sajese in olupki
povzraiajo tezave pri poziranju, jabolka olupimo...).

Pitje tek@in je ponavadi oteZeno, zato se t&ke lahko zgo&ujejo z gostili.

Obicajno bolniki, ki uzivajo hrano, definirano kot stgp 1, nimajo dobrega apetita, zato
mora biti hrana, ki mu jo ponudimo v majhnih Kaliah, a energijsko obogatena. Ponudimo
jo 5-6 dnevnih obrokih v obliki mt&o-Zzitnih, zitho —sadnih in zelenjavno- mesnih jeive
4.2 Stopnja 2:

Hrana v tej stopnji je SESEKLJANA oz. MLETA HRANAjajve: do velikosti sezamovega
semena (cca. 3 mm). Hrana naj bo mehka iekga gostote nektarja. Zita naj imajo
teksturo kot so rizeva, pS€nn, ovsena krema. Sadje naj bo mehko kot mehke lza@ane.
Meso pa naj drobno sekljano, najwao velikosti 3 mm.

4.3 Stopnja 3:

Hrana v tej stopnji je ZRNATA HRANA, najwedo velikosti rizevega zrna (cca 0,6 cm).
Hrana, ki je tezka za poziranje in #e@je naj bo sesekljana, zmleta, narezana, kuhana al
kako drugée mehansko spremenjena. Hrana naj bo dovolj viewmehka. Meso naj bo
drobno narezano ali zmleto do velikosti n&j@e6 cm. Kot prilogo lahko Ze ponudimo riz.

4.4 Stopnja 4:
Hrana cetrte stopnje je ZREZANA HRANA, najialo velikosti 1,5 cm. To je podobna
velikost kot kruhove kocke ali nekuhani polzki.

4.5 Stopnja 5:
Hrana v tej stopnji je PRILAGOJENA NAVADNA HRANAKi naj bo mehka, sma ter
okusno pripravljena.

Seveda je pri hranjenju potrebno upoStevati naprdik@rno poziranje. Ker imajo bolniki
individualne zahteve, navajamo nekatere napotkpakie ustrezajo vsem bolnikom z
disfagijo:

- ob hranjenju ali pitju tekéin, naj bo bolnik v pokatnem poloZaju (96C),

- bolnik naj uziva majhne grizljaje, do &ajne Zltke naenkrat,

- hrana naj se uziva pasi, v spro&nem vzdusju,

- naj se uziva le ena vrsta hrane naenkrat,

- medtem ko je, naj ne govori,

- kadar je ena stran Sibka, naj hrano potisne v dstigm ust,

- medtem, ko poZira hrano, mu poskuSajmo potisrévginavzdol, brada naj se dotakne
prsi, telo naj se nagne naprej. To ponavadi olpiEaranje in prepraije, da bi hrana
zaSla v dihalne poti;

-V ustih naj se ne meSa trde hrane in t&k® in naj ne spira hrane iz ust s téko,
razenge ni tako priporéil terapewt,

- Po vsakem prehranjevanju naj sedi v pakam polozZaju 30-45 minut.

78



Zivilstvo in prehrana danes in jutri 10. Svetovanchrane, 16. oktober 2011. Zbornik

5 SKLEPNA MISEL

Motnje poziranje moramo obravnavati kakor vse dr@m@emembe uZivanja hrane nekateri
ljudje, ki se sr&ajo z motnjami hranjenja, tezko sprejmejo, prizasettudi njihovi najblizji,

ki pogosto enako tezko sprejmejo dejstvo, da sejémge povsem spremeni. Najteze je
pocakati na spremembe in ohraniti upanje, dadassma drugse.

Vendar hitra diagnostika in ustrezna obravnavaikalnedvomno pripomoreta bolnikom z
disfagijo k hitrejSemu okrevanju in vrnitvi kvalieeZivijenja.

6 VIRI

1.Isoski, V., Disfagija pri starejSih odraslih, Bagkus St.2/ letnik Xlli. Ljubljana. Strokovno
zdruZenje nutricionistov in dietetikov Slovenip011.

2.1soski V., Sedej |., Disfagija in prehrana: kasfame poziranje problem: informacije za
bolnike in svojce. Ljubljana. InStitut Perse@l1@

3.Interno gradivo, UKC Maribor

4 http://www.clickstart.org.uk/page/view/id/6624

5 http://www.zdruzenjecvb.com/clanki/pdf/18-motnjezranja. pdf

6 .http://bolezen.si/medicinski-slovar/medicinski-shod/1551-disfagija

7 http://www.abczdravja.si/index.php?rowstart=4

8. www kclj.si/ikn/INFO/ALS/PREHRANAPRIDISFAGIJI_6_3 @pdf
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PREHRANA PRI DRISKI
Majda HERLI C*

Povzetek

Loc¢imo akutno in krorino drisko.Akutne nenadne driske so najpogostejiegias okuzb.
Pri driski lahko hitro nastane dehidriranost telesanotnjami elektrolitskega ravnotezja ter
podhranjenost. S hranodasu driskeskrbimo za normalno prehranjenost in pEégemo
pomanjkanje tekéine in elektrolitov.

1 UvOoD

Driska je pogosto iztrebljanje vodenega bléta traja driska wekot 14 dni, govorimo o
kroni¢ni driski, sicer pa o akutni.

Vzroki za nastanek drisk so razli: preolgutljivost na doléene sestavine hrane, rénke
motnje v delovanju organov, posledica ré&zilh obolenj, stranskidinki pri uzivanju
nekaterih zdravil (antibiotiki).

NajpogostejSe so akutne infekcijskedriske, ki jiivzratajo bakterije, zajedalci, virusi in
glive. Na potovanijih pogosto zbolimo za potovalmiskb zaradi infekcije z mikroorganizmi,
s katerimi se pr¢i sr&&amo. Infekcijske driske otajno spremlja poviSana telesna
temperatura, bruhanje, trebusniikn glavobol.Driska je prérevesnih okuzbah zdravilna,
ker odstranjuje povziitelja in strupe.

Okuzba pospesi presnovo in oslabi prebavo in iZkanje hranil.Hitro pride do izsuSitve
telesa in podhranjenosti. Imunska obramba teldsdio®odhranjenost Se poslabsa in
podaljSa potek okuzbe in trajanja bolezni. Zelo porhno je nadomeéanje vode in soli, ki
jih bolnik izgublja z drisko. Absorbcija hranil medkutno infekcijsko drisko je normalna.

2 DIETNI UKREPI
Osnovi ukrepi pri diethem zdravljenju akutne driskenadome&nje izgubljene tekiine in
soli ter vzdrZzevanje normalne prehranjenosti.

3 NADOMESCANJE TEKO CIN PRI AKUTNI DRISKI

Nadomes&anje tekdine in mineralov pri akutni driski prepgfi@susSitev organizma in motnje
v elektrolitskem ravnotezju. Dehidracija se najakaze kot otutek Zeje in suhosti ustne
sluznice, sledi sploSna oslabelost, zmanjSanj&ikelis€a, Sok, ledvina odpoved, koma in
tudi smrt. Najbolj so izpostavljeni dojéki,otroci in starostniki.

Izgubljeno tekéino nadome&mo z oralnimi rehidracijskimi napitki, ki jih dabb v lekarni
in vsebujejo vodo, kalijeve in natrijeve soli, nigv bikarbonat, citrat in glukozo. Napitek
lahko pripravimo tudi sami po sletkm receptu:

1 liter prekuhane vode, 5 Zlic sladkorja, 1 Zliok,sok 2 pomarahali grenivk.

Zelo pripor@ljive so juhe, ki poleg tekiine vsebujejo Se soli, nekaj energije in hranil.
Priporatajo pretl&ene zelenjavne juhe iz korenjackukolerabe, krompirja in druge, bolj
Skrobne zelenjave, in sluzaste juhe iz ovsenih kismriza ali jeSprenja. Zivilo razkuhamo
v vodi, solimo in pretl&mo, lahko dodamo tudi nekaj olja.

Iz sadja pripravimo kompote in sadne juhe takop@®teno sadje dobro prekuhamo, lahko
zgostimo z dvema dkama Skroba, sadje pratimo ali pa tudi ne, sladkorja ne dodamo.

*univ. dipl. ing. Zziv. tehnol., predavateljica YéStrokovne Sole I1zobrazevalni center
Piramida Maribor;
e-naslov: majda.herlic@gmail.com
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Tekatino ponujamo Se zlasti z raatimi zeli&nimi in sadnimic¢aji(Sipek, borovnice) brez
dodanega kuhinjskega sladkorja. Lahko uporabljghakozo.

4 PREHRANA

Med drisko ni potrebna posebna dieta, izogibamstreelanju irajnim pavzam kot so ji
predpisovali pred desetletji.

Priporasa se uzivanje lahke mesane hrane& wérokih preko dne. Stevilo obrokov najbo
vet kot Stiri, najbolje Sest. Obseg (volumen) posaragarobroka naj bo manjsi kot
obicajno.

Na kaj smo pozorni?

Zaradi driske je oslabljeno delovarjevesnih disaharidaz, zato omejimo Zivila, ki
vsebujejo disaharida kuhinjski in nitd sladkor.

Hrana, ki pospeSuje peristaltikeevesja ali povzria nastajanje in iztianjecrevesnih
plinov, lahko povéa tezave pri driski. Odsvetuje se: kava, ptayj alkoholne pij&e,
gazirane pijae, surovo sadje (izjema so banane ), ostteritze, jedi z veliko sladkorja,
mastna hrana, stpice in kriznice, zelo viga ali zelo mrzla hrana.

Blagodejno vplivajo nérevesje dekstrini, ki se nahajajo v prégecu ali moki, prazeni na
suho, brez ma&sdbe.

Zelo pripor@ljivo je uzivanje probiotikov. Znanstveniki so ugetli, da probiotiki skrajSajo
trajanje driske in lajSajo njen potek, vplivajoofanavijanje in v&o odpornostrevesne
sluznice ter zavirajo rast mikroorganizmov, ki paéajo drisko. Uzivanjeprobiotikov deluje
tudi preventivno zlasti pri virusnih okuZbah in pealnih driskah. Pri jemanju antibiotikov
zmanjSamo verjetnost nastanka driske ol&#&tnem uzivanjuprobiotikov. Nahajajo se v
funkcionalni hrani (npr. probishi jogurti) ali v obliki kapsul kot farmacevtskidezlki.

5 PRIMER JEDILNIKA

OBROK ZIVILA / JEDI
ZAJTRK nesladkan Sipko¥aj, kruh,nemastni sir, mehko kuhano jajce
KOSILO kremna btkina juha, duSen puranji zrezek, slan krompir,kf@er solati
VECERJA prezganka, rizota, jaliolcezana
MALICE(veckrat ¢aji, rehidracijski napitki, probictni jogurti,banane, pregenec, kruhki
dnevno)

6 ZAKLKJU CEK

Med drisko priporéamo normalno, zdravo prehrano, ki bolnikom prijaz&elimo jo v vé&
manjSih obrokov. Omejimo le Zivila z disaharidizivila, ki poveujejo peristaltikairevesja.
Priporatamo probiotine izdelke z mignokislinskimi bakterijami.

NajpomembnejSe je nadontadje vode in soli v obliki posebnih pripravkov &dijev.

7 VIRI

1. Ekart, K.,Herlg, M., Komeriki, J. 2011. Prehrana in dietetika. Studijsko gradi
4.dopolnjena izdaja. IzobraZevalni center Piranhidaibor, ViSjastrokovna 3ola.

2. Markovi¢ Predan, S. 1997. Prehrana in bolezni prebaviPréhrana vir zdravja. Ljubljana:
Drustvo za zdravje srca in oZilja.

3. Orel, R. 2005. Probiotiki(koristne bakterije) — &j§e simptomov pri boleznih prebavil. V:
Skrbimo za svoje zdravje. Zelatk tezave in driska. St. 11, junij 2005. Ljubljahek d.d.

4. Pokorn, D. 2004. Dietna prehrana bolnika. Ljubljadarbona

5. http:www.lek.si/si/skrb-za-zdravje/bolezni-in-siropti/prebavila/dehidracija

81



Zivilstvo in prehrana danes in jutri 10. Svetovanchrane, 16. oktober 2011. Zbornik

PREHRANSKE NAVADE SREDNJESOLSKIH OTROK IN
PROBLEMATIKA, KI SE POJAVLJA S TEM V ZVEZ|

Cvijeta MATJASI C*

Prehrana mladostnika je ob pomanjkadpsa in znanja za pripravo hrane Ze v idealnih drgkih
razmerah teZzavna zaradi velikih potreb mladega nigama in velikega vpliva okolice ter Ze
pridobljenih slabih prehranskih navad. Zaradi hijge razvoja v adolescenci je potreba po
makrohranilih pgljikovi hidrati, beljakovine, ma&bé in mikrohranilih {itamini in minerali)
najveija v vsem Zivljenjskem obdohjloveka. Véasu sodobnega Zivljenjskega ritma, ko ni peavih
gospodinj in je priprava hrane potisnjena na obmbphiecloveSkega dogajanja, je vse ¢ve
zdravstvenih problemov zaradi neustrezne prehranBri organizaciji in pripravi obrokov za
mladostnike v srednjih Solah in dijaskih domovihrzdetimo pri pripravi jedilnikov na teZave kako
zadostiti smernicam zdrave prehrane in Zeljam ivadah mladostnikov.

Kaksna bi bila zdrava prehrana najstnika?
Zajtrk je osnova vsakega dobrega prehranskegértaa Preskditi zajtrk je prepogosta razvada
sodobnegaasa.Glede na slabe moZznosti zdrave prehrane v S@atober zajtrk doma vreden Se‘ve
Mleko z zitaricami ni slaba izhira, ker priprava mahteva prevecasa, vendar je potrebno pazit pri
uzivanju pripravljenih kosrndev, ker veina vsebuje veliko sladkorja. Tudi klasi sendw ni slab
zacetek dneva, ker najstniki zjutraj potrebujejo enjerga aktivnosti preko dneva. Brez zajtrka slabSe
delujejo v dopoldanskih urah, ko jim padec zalogdkbrja v telesu zmanjSa zbranost in vsakrSno
psihicno in telesno ¢inkovitost.

Klju éne besedanladostnik, prehrana, obroki, zdravje, prehranskavade

The problems of eating habits of secondary schoohitdren

Even in ideal circumstances, the lack of time amaKedge in food preparing seems quite difficult to
acquire for adolescent's eating habits are quitetipalar due to specific needs of young organisrd an
social environment that has a great influence owrpeating habits. The need for macronutrients
(carbohydrates, proteins, fat) and micronutrientstgmins and minerals) is the largest of all
especially in adolescence. Modern life, when thered real home-made meals, and marginalized
human development, causes an increasing numbegasthhproblems due to inadequate nutrition. In
organizing and preparing meals for the young inasetary and boarding schools several problems
encounter the preparation of menus in order to nfestlthy eating standards and preferences and
hobits of adolescents.

What would a teenager healthy food include? Biastkis the foundation of any good nutritional
plan. Skipping breakfast too often is quite a comimabit today. Because the healthy eating optians i
schools are relatively poor, a good breakfast amle is worth more. Milk with cereal is not a bad
choice, because the preparation does not requicenwich time, but we should be careful because
prepared flakes usually contain large amounts @fasuEven the classic sandwich is not a bad start
for the day because teenagers need energy for nanitivities throughout the day. Lower abilities
are supposed without having breakfast for the le¥sugar falls and that is the reason for reductan
concentration and any mental and physical perforogan

Keywords: teenager, food, meals, health, nutrition, habits

* ing.Zivilstva, organizator prehrane, zaposleRaometna Sola Maribor;
e-naslov:cveta.matjasic@guest.arnes.si
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Vplive hrane na ¢lovekovo pdutje raziskujejo Ze stoletja, tifletja in v tem ¢asu se je
nabralo veliko dokazov o njenem tako pozitivnem Regativhem delovanju. Dokazano je
denimo, da mnoga Zivila, zaradi vsebnosti defoh winkovin, lahko prepr&jo nastanek
razlicnih motenj in zdravstvenih tezav, omag@® in pospesujejo okrevanje ter varujejo
zdravje. Za druga zivila so prav tako dokazali,cdto povzrédajo bolezenske tezave, jih
poveiujejo, pospesujejo in podaljSujejo.

V ¢asu najstniStva hitro rastemo. V nekaj letih madesa podvojimo. Obenem se nase telo
neprestano obnavlja. In zato v obdobju najstnipttacbujemo zadostne kéilne kakovostne
hrane in ni vseeno, kaj jemo.

Energijo porabljamo za to, da lahko¢pemo karkoli — dihamo, pleSemo, se smejemo,
razmiSljamo. Za vse to porabljamo energijo, ki jookliki hrane in pijge pojemo in
popijemo vsak dan. Koliko energije potrebujemoogvisno od naSe presnove, pri kateri
porabljamo energijo za dihanj&rpanje krvi, prebavo, presnovo in podobno v mirguaar

pri naSih dnevnih aktivnostih. Izredno pomembnode,svoj energijski vnos uskladimo s
svojo porabo energije.

Hranilna gostota je definirana kot k#itia hranljive snovi na 1 MJ oz. 1 kcal, torej kslilo
koli¢ino dolatenih hranil (ogljikovih hidratov, beljakovin, mé&sh, vitaminov ali mineralov
in drugih snovi) vsebuje daleno Zivilo ali doléena vrsta hrane na enoto energije.
Energijska gostota je definirana kot Kihia energije na 1 mililiter, torej nam pove, koliko
energije ima doléeno Zivilo ali doléena vrsta hrane na prostorninsko enoto.

Hrana z veliko ma®b in sladkorjev je energijsko gosta in pravilomsebuje malo
esencialnih hranil, kar je pogosto povezano sa@reknimi vnosi energije in poslétio
debelostjo.

Energijsko gosta hrana se glede na izpraznjeng ria@ minuto hitreje prazni iz Zelodca in
zato hitreje obremeni presnovo z dvigi glukoze, ¢obgih kislin in drugih hranil v krvi.
Podatki raziskav kaZejo, da uZivanje energijskotgydsane, Se posebej v kombinaciji z
manjsim Stevilom dnevnih obrokov od pripdemih in ob premajhnih telesnih dejavnosti,
lahko povzréa nastanek debelosti in presnovnih motenj v miades nastanek kroonih
bolezni pozneje v Zivljenju.

Treba je uravnovesiti razmerje med kolb hrane in energijsko gostoto hrane. Hrana z
manjSo vsebnostjo mé&db ali sladkorja ima manjSo energijsko vrednosteimergijsko
gostoto. Hrani lahko zmanjSamo energijsko gostoth ¢ dodajanjem vode, vendar ji na ta
natin zmanjSujemo tudi vsebnost hranilnih snovi.

Danes pri otrocih najbolj priljubljena Zivila so skupini energijsko gostih Zivil, to je
predvsem Zzivil s kombinacijo visokega deleza ¢naSin sladkorjev ali visokega deleza
magob in soli, pa tudi Zivil z visokim delezem pi&enih sladkorjev. Glede mé&sbne
sestave je za ta Zivila ztima visoka vsebnost n&sinih in trans ma®bnih kislin. Glede na
prehranski okus otrok se je tezko popolnoma izogmiergijsko gostim Zivilom pri pripravi
obroka. Lahko pa poskrbimo, da so ta zZivila nalfgkli samo obasno in v manjSih
koli¢inah, v kombinacijah s sadjem in zelenjavo, in @amnsagobe, ki jih vsebujejo,
kakovostne, celoten obrok pa ima tako primernogijsho gostoto.

O optimalni prehrani govorimo takrat, ko dnevnahpama ustreza zahtevam rastga
organizma in sicer tako kélnsko kot tudi po sestavi in razmerju makiro mikrohranil.
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Neustrezno prehranjevanje vodi do deficita posarhebranil, kar pa je lahko posledica
neprimerne izbire zivil oziroma nepravilne sestawdrokov. Temelj zdravega
prehranjevanja je pestra, kakovostna in raznolikhana.

Skrb za prehrano dijakov v dijaskih domovih presta veliko odgovornost, kajti potrebno
je zagotavljati celodnevno prehrano mladostnilat gmi v tednu.

S pestrim, uravnotezenim jedilnikom lahko zagotavipripor@eno koltino energije in
hranilnih snovi v prehrani posameznika. Zato jenevho prehrano potrebno vkijti ¢im
ve¢ raznovrstnih Zivilv okviru posameznih skupin Zzivil. Pestra prehrama vkljucuje
razlicne vrste Zit in Skrobnih Zivil, zelenjave in sadja@leko, mi€ne izdelke, meso, ribe in
kvalitetne ma&be. V primerih speciénih prehranskih zahtev z motnjami prebave in
presnove je potrebno Zivila, ki jih izkljumo iz prehrane bolnika, ustreznodim bolj pestro
nadomestiti s hranilno in energijsko enakovredniiili. Poleg pestre ponudbe Zivil v
obrokih hrane so pomembne tudi ré&ak tehnike priprave hrane ter gastronomski vidik
prehranjevanja. S subvencioniranjem dijaSke prehr@gntorej drzava dijakom bistveno
poveiala moznosti za zdravo izbiro Zzivil in posredno livgda na zmanjSanje nezdravih
prehranskih navad ter neenakosti med dijaki.

TeZave pa so prehranske navade mladostnikov, kiriitesejo od doma in v veliko primerih
se z vsemi sredstvi upirajo smernicam zdravegaranghvanja, Zal se o tej problematiki vse
premalo govori, zato smo organizatorji prehranggpdieni pred dejstvéemu dati prednost,
¢e se drzimo smernic zdrave prehrane, tvegamo zadigkov in ustvarjamo slabo vest
kuharskemu osebju, da so dijakédain, da hrana preprosto ni dobra ali pa se patuhn
zanemarit smernice in jim ponudit to kar imajo redzadovoljit njihove Zelje, pozabit pa na
smernice. V bitki za vsakega dijaka poskuSamo divggdrav n&in prehranjevanja,
sodelovati z vzgojitelji, omogit dijakom¢im veg razlicnih mangih obrokov.

Kaj lahko naredimo za boljSe prehranske navadeimlad

Vsi zaposleni se trudimo po svojih teh zagotoviti in ponuditi zdravo prehrano,
organiziramo primerne in zanimive svetovalne deleio zdravi prehrani. Mladostnikom na
zanimiv n&in predstavimo alternativo hitri in nezdravi prefiraPokazemo jim preproste
natine in trike, kako lahko z malimi spremembami vipenjevanju ohranjajo svoje telo bol;
zdravo vrsto let. Natimo jih delati smothieje, namaze iz sinic, ...,predvsem pa jih
nawimo osnove kuhanja! Svetujemo jim glede konkreti@hav (izgubljanje teze, Sportna
prehrana, kaj jesti za malico v 3oli). Presendtljreliko najstnic se Ze v osnovni Soli ukvarja
z izgubo teze. V tej dobi ste Se vedno starsi, olgbvir informacij, saj vam otroci najbolj
zaupajo. Nedavna raziskava je pokazala, da je muZe vseeno na vrhu vrednot med
mladimi Slovenci. Pristopamo jim na osebni ravieizsnjimi pogovorimo, jim svetujemo in
jim ponudimo reSitve, ki delujejo.

Kako lahko pri pripravi obrokov zadovoljimo Zelje mladostnikov in ohranimo njihovo
zdravje?

Pri organizaciji priprave hrane za mladostnike,dpeem v dijaskih domovih in srednjih
Solah je potrebno biti zelo pozoren in pazljiv pestavi jedilnika in pravilni razporeditvi
hranilni h snovi dnevno, tedensko, mas® Pomembno je sodelovanje ramih sluzb v
dijaskem domu in Soli. Pri sestavi jedilnika je nboio ponudit v& razlicno pripravljenih jedi
in jim dovoljit izbiro, tako lahko dosezemo, da loorieli posegat po zivilih, ki jih Se niso
poskusili oz. Njihovega okusa sploh ne poznajotrBegbira prilog jih pdasi pripelje do
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spoznanja, da je nekaj dobro in ba&kmat na njihovem krozniku. Z anketiranjem dijakov o
prehrani v dijaSkem domu in subvencionirani dijapkehrani si ne moremo kaj dosti
pomagat, kajti njihove odgovore poznam. Ponavadie§ijo v ocvrtega, vé sladkega Se
vedno so jim teknejo hamburgerji, pizze in vse &adi k hitri hrani, tako si z rezultati
takSnih anketiranj ne da zdravo prehranjevati ngadkov. Prmeri dobre prakse nam
povedo, da je potrebno fasi in vztrajno nekatere stvari spreminjat in pabujpoznost
izbire, Kajti mladostni, ki si izbere hrano samsam dol@i tudi koli¢ino, ki jo bo nalozil na
kroZnik bo to najverjetneje tudi pojedel. Mladostik marajoge jim nekaj vsiljujemo to kar
sprejmejo sami to jim potem tudi tekne. Osebje @ldrd liniji mora mladostniku prisluhnit
in jim po moZnosti ustiepri zamenjavah, ki jih Zelijo, tako tudi dijakimajo vzroka, da so
nezadovoljni in se izognemo konfliktom, ki so lahgmgosti na delilni liniji.

Leta 2010 je na Prometni Soli izvedli anketirang@0 2dijakov, ki so bili prijavljeni na
subvencionirano dijaSko malico. Dijaki imajo nairpbstiri razlicne menije od tega sta dva
topla, dva pa sta hladna.

Ocenjevali so malco treh nakdjoo izbranih dni in so rezultati pokazali, ravhoemt kar
sem omenjala predhodno, najboljSe je ocenjen daje kil ocvrt zrezek, tisti dan je bila po
njihovem mnenju hrana najbolj okusna, najbolj printeslana, obara z zelenjavo pa jim je
po njihovem mnenju bila preslana, neokusna, cedmplo kuhanaCe bi upostevali njihove
Zelje in mnenje bi morali pripravljat samo cvrtje.

Pri prehrani dijakov tako v dijaSkem domu kot vdsigh Solah je potrebna Se materijalna
plat, kajti zakon o subvencionirani dijaski maligivori o ceni 2,42 €, kot ceni obroka, ni pa
pojasnila, ta ta vsota mora pokrit Se &k dela, energije, stroSke poloznic. Potem pridemo
do cene obroka, ki bi naj pokrival od 15 — 20 %\aegya vnosa hranilnih snovi in se smatra,
da je dijak zjutraj zajtrkoval, da bo popoldan inkelsilo in ve&erjo. Vedar se ne smemo
sprenevedat, da je to utopija, kajti 70 % dijakega nima zagotovljeni in takznega
prehranjevalnega ciklusa nima. Njihov prvi obroknjpalica, nato verijetno ndona veerja
ponavadi kalotino gosta. Dijaki, ki so nastanjeni v dijaSkem dasowna boljSem v dijaSkem
domu imajo zajtrk ( zauZzije ga 60 %< so v Soli malicali, imajo v dijaSkem domu kosito
vecerjo, ki je éasovo tako razporejena, da ustreza ptaktivsem. Prilagajamo se vsakemu
posamezno glede na njihove obveznosti.

SEZNAM LITERATURE
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POSLOVNA OBLEKA KOT DEL NEVERBALNE KOMUNIKACIJE
Manja TEMENT*

Komuniciranje je dejavnost, ki nas spremlja na vgeldrajih naSega Zivljenja, tako v
zasebnem, kakor tudi v poslovnem.Kadar uporablj&omuniciranje v poslovne namene,
govorimo o poslovnem komuniciranju.

Pri komuniciranju igra kar pomembno vlogo zunaiijiez, kot del nebesedne komunikacije;
kako se predstavimo v prvih nekaj sekundakissiga s tujimi osebami.Ljudje komuniciramo
na tri n&ine: 7% z besedami, 55% z govorico telesa (mimgeastiko...) in 38% z zvno
podobo naSega govora (tonom naSega glasu). Komamigi tudi z obleko, ki smo si jo
nadeli za neko priloznost.

K dojemanjucloveka ob prvem (in naslednjih gemjih) spada tudi uporaba obila saj z
njimi spreminjamo in dopolnjujemo svoj zunaniji vidévcasih so ljudje rekli:«Obleka ne
naredi ¢loveka.« Danes prevladuje mnenje, da ga dobesedsone naredi, vendar pa
zaokroZi njegov videz in odraZa njegov odnos deeselo drugih ljudi in pa dela, ki ga
opravlja. Ce smo oblgeni zanemarjeno, stem damo drugim( ali nekemu dagoditro
razumeti, da nam niso dovolj pomembér. smo urejeni in primerno odisavljeni, smo tudi
sami bolj samozavestni. Ker smo samozavestni, sB ¢&isto drugé&e obnaSamo,
»nastopamo« na sluzbenem sestanku, na nastopim@kedmanjso ali wgo javnostjo, npr.
pred potencialnimi kupci, v Soli predenci, dijaki in Studenti.

Pri nas sicer Se nimamo raziskav o vplivu oble&iéelja na dojemanje pri izbrani publiki
uporabnikov, obstajajo pa raziskave ameriskih Sttale ¢lanek: Fashion in theclassroom,
dostopno na http:/www.wvu.edu/~ccpsych/MorrisPDBstton in theClassroom, &e
avtorjev; uporabljeno 26.09.2011), ki se trudijokdmati, da bolj formalna oblekaiteljic
vpliva na dojemanjediteljic pri Studentih kot bolje organiziranih, belpripravljenih, bolj
polnih znanja, medtem ko imajo Studenti moS&ielje raje obléene bolj »Casual« in jih po
teh obl&ilih tudi dojemajo kot bolj prijazne, flexibilne...Mmée pa se boste vsi strinjali z
mano, da je pri nas na splosno, v Soli in v poitiiefreve prisoten casual stil ohianja
(torej bolj dnevno-péitniSki stil oblatenja), kakor pa okolju primeren formalni stil
oblatenja. Na delavnici, ki sem jo izvajala v nekem maleodjetju v okolici Maribora, sem
vpraSala dva mlada komercialista, zakaj gresta opoemu partnerju v capri ldah in
japonkah, pa sta mi odgovorila, da jima jeda@oMislim, da dodaten komentar ni potreben.
Tisti, ki Ze od dalé izgledajokot direktorji, imajo wemoznosti, da to tudi postanejo. Tudi
vodilni v prvih minutah ocenijo svoje nove sodeleveo zunanjem videzu. Podobno je pri
poslovnih partnerjih in strankah, ki nas hitro ag@mo zunanjem videzu. Govorimo o
pomenu prvega vtisa. Tudi nadrejeni prav zarada tesgloga velikokrat pfakujejo od
usluZzbencev, da so primerno urejeni. Pri nekateriviaduje celo mnenje, da usluzbenci, ki
si ne vzamejo dovolfasa za urejen zunanji videz, tudi svojim sluZbenimreznostim ne
posve&ajo dovolj pozornosti. Zato je Se posebej pomembaoza&etnike, da si dobro
ogledajo svoje sodelavce in nadrejene ter se piiiiprimernih obl&ilih ravnajo po njih.
Kljub nekaterim pravilom, ki veljajo za poslovnalatila, pa je najbolj pomembno, da se v
obleki dobro péutite. Za tiste, ki imajo tanjSo denarnico, je grgem pomembno, da je
garderoba barvno usklajena, nawetreh razlénih barvnih tonih, kot so na primer moder,
bez in zelen alérn, siv in vijolicast. Ob izbiri garderobe se vedno spomnimo dejstage
prava eleganca enostavna.

*univ. dipl. ekon., predavateljica ViSje strokovnele$ IzobraZevalni center Piramida
Maribor; zaposlena Rajko Tement s.p. Maribor
e-naslov: tement.rajko@siol.net
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Obleka poslovnega moskega

Ne glede na to, od kod in iz kakSnega kulturnegaljakprihajate vi ali vaSi poslovni
partnerji in stranke, sodobni globalni poslovnitselelata pravila poslovnega oldlanja, ki
veljajo na mednarodni ravni. Gre za poslovnecajei in poslovno kulturo obéanja, ki
natakno dola&a smernice, namenjene videzu sodobnega poslovnegfikega. Izbira
moskega poslovnega obi, ki ga lahko ozndmo kot »zaupanja vreden videz«, je tesno
povezana z delom, ki ga dokna oseba opravija. Pomislimo na resne poklice,okam
priStevamo bankirje, odvetnike in sevedditelie. Od njih se méno razlikujejo t.i.
"svobodni” poklici umetnikov in dizajnerjev, ki sgerjetno nikoli ne bodo podredili
tradicionalnim dolgilom o poslovnem oblgenju in videzu.

Ob stikih s strankami, na poslovnih sestankih etamjih se ne boste nikoli zmotilée si
boste nadeli moSko obleko. Na bolj spmrdh poslovnih sr&njih je dovoljena tudi
kombinacija hld in sakoja. Pri izboru moske obleke je prip#ijiva klasicna obleka. Glede
na sezono lahko izbirate med enobarvnimi temnej#insvetlejSimi toni. Srajce naj bodo
enobarvne, glede na poslovno priloZznost pa secitdloed svetlejSimi in temnejSimi toni.
Dovoljene so tudi neznérte ali karo. Kravata je lahko tudi bolj Zivih basv manjSim
vzorcem. Izogibajte se kravat s figurami in¢ktiimi vzorci. Nogavice naj bodo v podobnem
tonu kot hlge oziroma nekoliko temnejSe. Enako naj velja tadievlje, ki naj bodarni ali
rjavi. Bodite Se posebej previdni pri nosnji¢learvnih sukngev. Za nekatere poklice je
priporciljivo, da se izognete kombinaciji ragatih suknjtev in hl&. Za osebe, ki zasedajo
vodstvene polozaje v finanih poklicih, kot so na primer bani usluzbenci in podobno, je
najbolj primerno, da izberejo obleko temnejSih t@anenobarvno ali s tankimi nevsiljivimi
¢rtami. Barva srajce naj bo v pastelnih tonih ajbode bela. Kravata naj se zliva z ostalimi
obl&iili. Tudi bele Sportne nogavice in tenis copat@msmerni za v sluzbo.

Poslovna formalnost je tradicionalno obarvana m@k@modro, temno sivo i&rno. Gre za
dolcilo o tribarvni izbiri poslovnega videza za uspegoslovne moske. Pri tem velja, da je
mornarsko temno modra barva tista, ki daje najhelpritativen videz. Ni naklije, da so
ravno policijske uniforme povsod po svetu temno reodRjave barve v poslovnem svetu
prakticno ni, ker ne nudi potrebne avtoritete. MoSka kdlge lahko enobarvna ali z
drobnimi ¢rtami. Pri izbiri obleke naj bo odédna visoka kakovost izdelave in pristajéijo
kroj.

Obleka poslovne Zenske

Zenske imajo pri izboru obid veliko bolj pestro izbiro kot moski. Pomembnq j#a se po
videzu prilagodijo poslovnemu okolju in hkrati ohij@ poudarek na svoji osebnosti. Med
Zenskimi poslovnimi obfli ni prostora za mini krila, globoke izreze, pojisa in pretirano
oprijeta obl&ila. Med manj primerna obida sodijo tudi krteci zlati ali srebrni kosi,
obl&iila iz usnja, maje s tankimi naramnicami, ki razgjal ramena, vrtoglavo visoke pete,
razburljivi vzorci nogavic in podobno. Usluzbenkebanki se pri izboru obddl obicajno
ravnajo po strozjih pravilih kot Zenske, ki so zslpoe na primer v medijih ali v ostalih, bolj
kreativnih poklicin. V klasinem kostimu s krilom ali htmmi boste ob vsaki priloZznosti
primerno obléene. Na bolj spr@é&nih poslovnih si&njinh pa lahko izbirate tudi med
bluzami in puloverji bolj sveZih in modnih barvrtibnov.

Vsako podjetje lahko odredi lastna pravila @blga, toda ta se naj ne razlikujejo od
mednarodnih standardov.
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Za poslovno Zensko ni primerno:

e previsoke pete, naj¢get cm

» prekratke obleke, krajSe od dveh prstov pod koleni

* preobilje nakita

* premajhna oblila

» vidno spodnje perilo

* neurejenievlji

* prekomerno lienje

* neurejena plieska, vidni narastek, oditeni lak na nohtih...

Primerno oblaé¢ilo za razliéne poslovne priloznosti

Razgovor za sluzbo
Vsakdo, ki gre na razgovor za sluzbo, se vprada kaj se oblé&, vede in govori.

e Obleka gosta: mora biti formalna. Pomembna stadsebna urejenost.

«  Cevlji: marsikdaj izdajo osebnostne lastnosti. Spiofevlji za razgovor za sluzbo
niso primerni, prav tako nievlji z visoko peto ali spredaj odprti sandali.

« Plag ali jakna: Pozanimajte se o slogu alglaja v podjetju, saj je to zelo dragocen
podatek.Ce boste v podjetju z oglasevanjem prisli v temnoraod klasénem
kostimu, boste s tem oznanjali, da ste oseba hteg fake pa tam gotovo ne
potrebujejo.

* Osnovno kenje:puder, maskarag¢ilio imajo pomembno viogo.

Sestanki zunaj podjetja

Razmislite, kako se boste obleklie bo sestanek potekal v poslovnih prostorih vasih
poslovnih partnerjevCe niste preptiani, raje vpra3ajte za dresscode. imate popoldanski
sestanki, ki se bo prevesil v poslovn@esmo, se lahko oblgte poslovno slovesn@e ste
vedno obléeni formalno, se lahko za takSne priloznosti ¢éle v temnejSo obleko s

pripadaj@im suknjiéem. Dnevna obleka lahko postané€ema z elegantnejSimirnimi cevlji
z vi§jo peto.

Formalni nastop pred manjSo skupino ljudi( 10- REli)

Zazelen je suknji Ce Zelite delovati avtoritativno, je lahko v temrarbi, ¢e pa Zelite
narediti prijaznejsi vtis, naj bo v svetlejSih atkéh, mehkejSih materialih in teksturiranih
tkaninah.

VpraSajte se, kaj Zelite s svojo podobo izrazateZa préeska in primerno nevsiljivodenje
sta za zensko pomembna.

Se nekaj nasvetov za vse v poslovnem svetu:
- Pazite, da obldlo ne bo prevladalo nad spd@rmm. Ostanite zvesti klaghemu
poslovnemu stilu¢eprav vas mikajo modni trendi.
* Profesionalnosti brez suksd ni, suknjt naj bo zapet. Obvezno izpraznite Zepe,
vsak detajl je opazen in lahko moti.
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+ Ce je le mozno, nastopite brezah ker vam med govorontala lahko zdrsnejo na
nos in optkno prerezejo vase oko, za posluSalca pa je pomentdaeidi @i in
obraz.

« Dobro je poznati govorico teles@e vam uspe, odmisliti roke in se prepustiti
besedam. Seveda je retorika iziemnega pomena.

« Na delovnem mestu morate vedno nositichta nogavice, »gole« noge si lahko
privo¥ite le v prostentasu. Isto velja za »gola« ramena.

* Nakit in modni dodatki naj bodo kl&sii in nevpadljivi, v prostendasu pa si lahko
privoXite kaj ve.

+ Ce vaSe delo zahteva, da s seboj prenasafe kelicine dokumentov, si namesto
cenenih ogromnih torb , privéige Zensko aktovko, oziroma eleganten Zenski
poslovni kowek.

« (e boste povabljeni na ¥erno slovesnost in bo na vabilu pisalo »blackteste
oblekli smoking¢e bo na vabilu pisalo »whitetie«, boste obleklkfra

Zaklju ¢ek

Dobra komunikacija je zelo pomembna za uspeh vsalErsameznika. Zunanja podoba
¢loveka, vkljwino z obldili,je eden od elementov, s katerimi lahko aglieo vplivamo na
ustvarjanje vtisa, ki si ga drugi ustvarijo o nde.tega dovolj zavedamo?

Zavestno ali podzavestno se prav vsi med sebojjgeem na podlagi signalov, ki jih
posiljamo z oblaili, urejenostjo, dodatki, vonjem, govorico telesmrvo glasu. Dostikrat
sodimo o drugih na podlagi njihove zunanje poddmepa gre za nas, pa se pomena nase
urejenosti ne zavedamo.

V sodobnem mednarodnem poslovanju @& miepugeno nakljgju. Tako velja, da je tudi
izbira poslovnega obt#la pomembna oblika poslovnega komuniciranja.

Obl&tilo govorio samospoStovanju, samozavesti, vaSemofidrdo organizacije, ki jo
predstavljate, in odnosu do partnerjev, s katesensréujete.

UpoStevati morate slog okfkenja v organizaciji, s katero boste imeli opravka. glede na
vaSe ohiajno obl&ilo, se mu morate prilagoditi. To vas lahko reSirsikatere zadrege.
Vedno pa imejte v mislih, da z obleko odrazamo tednost poklica, ki ga opravljamo, zato
ne poskuSajmo delovati resno v razredu pred dijakhnajici z napisom ali globokim
dekoltejem.

Viri:

1. KneZevi, A. 2006.Se znamo obna3ati? Sodobno vedenje od &, Mladinska
knjiga Ljubljana.

2. Mozina, S., Tavar, M., Zupan, N., KneZe§j A..2004.Poslovno komuniciranje,
Obzorja, zaloZniStvo in izobraZevanije.

3. Tracy L. Morris, Joan Gorkam, Stanly H. Cohen ar@ibiuffman, Fashion in
theClasroom, dostopno na http:/www.wvu.edu/~ccp8yolris PDFs/Fashion in
theclassroom, uporabljeno 26.09.2011.
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RDECE MESO — TVEGANJE ZA RAZVOJ SLADKORNE BOLEZNI
TIPA 2

Prevod in priredba: Tamara KOVA C*

Harvard School of Public Health je ustanova, kamsglavitno poslanstvo je napredek na
podraju javnega zdravja s péevanjem in raziskavami ter javno predstavitvijo toyiev .
Za doseganje tega poslanstva Harvard School of iPuUbkalth odkriva novosti z
raziskavami, znanje pa reproducira preko visokedgt\® in ga spreminja v dokaze, ki jih je
mogae sporditi javnosti na vseh nivojih z enim samim ciljero,je doseganje napredka na
podraju sploSnega zdravja prebivalstva.

Nedavna Studija, ki jo je vodil An Pan, razisk@@ha Oddelku HSPH za prehrano, je bila
spletno objavljena v American Journal of Clinicalithtion 10. avgusta 2011 in bo izSla v
oktobrski natisnjeni izdaji.

Nova raziskava & povezavo med vplivom rélega mesa na razvoj sladkorne bolezni.
Raziskovalci omenjene ustanove so nanu@krili mo¢no povezavo med uzZivanjem tega
mesa, Se posebek je le-to predelano, in pot@&nim tveganjem za sladkorno bolezen tipa 2.
Ve¢ kot 90 odstotkov bolnikov s sladkorno boleznijoaimamré sladkorno bolezen tipa 2,
pri kateri trebusna slinavka ne more proizvestiaoinsulina ali pa je le-ta néinkovit.
Stasoma lahko trebusna slinavka tudi preneha praisviajsulin.

Studija je pokazala, da zamenjavade| mesa z ustreznejsimi beljakovinami, kot so mlek
in mlecni izdelki z nizko vsebnostjo mé&db, oregki ali polnozrnati proizvodi, tveganije
obolevanja otutno zniza.

Frank Hu, profesor prehrane in epidemiologije n®HSje skupaj s sodelavci analiziral
odgovore na vpraSalnik, na katerega so odgovdjgdie, ki so bili skozi Studije zdravstveno
spremljani od 14 do 28 let. 37.083 moskih je Bpoemljanih 20 let; 79.570 Zensk, so
spremljali 28 let v "Studiji | (the Nurses’ Heal®tudy I); in 87.504 zensk je bilo spremljanih
14 let v "Studiji ll( the Nurses’ Health Study II).

Ista skupina raziskovalcev je opravila Se posoéobljmeta-analizo, pri kateri so izsledke
nove Studije kombinirali s podatki ze obstdfestudij s 442,101 udelezencem. Od teh je v
¢asu raziskave za sladkorno boleznijo tipa 2 zb@8@28 ljudi.

Po prilagoditvah glede na starost, indeks telesrasem(ITM) in drugih dejavnikov
Zivljenjskega sloga ter prehranskih dejavnikov tugg, so raziskovalci ugotovili, da dnevno
uzivanje 100g nepredelanega déga mesa za 19% zviSa tveganje za razvoj sladkorne
bolezni tipa 2. Raziskava je pripeljala tudi do oijik, da dnevno uzivanje 50g predelanega
rdetega mesa (ena hot-dog klobasa ali dve rezini sirireganje za razvoj bolezni dvigne
kar za 51%.

*prof. slov. in angl. Jezika, predavateljica ViSgrokovne Sole, Izobrazevalni center
Piramida Maribor, zaposlena IzobraZzevalni centerafiida Maribor;
e-naslov:tamara_kovac@yahoo.co.uk
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»Gotovo bo posledice naSe raziskave mozrinitnlo zaznati na podéu sploSnega zdravja
ljudi kot tudi na podrdju porabe rdéega mesa po vsem svetu,« je menil Hu. » Dobra aovic
pa je, da se da nivo tveganja za razvoj sladkootezhi tipa 2 bistveno znizati z uporabo
Zivil, ki vsebujejo bolj zdrave beljakovine.«

Raziskava je pokazala, da se za posameznika, dimevni odmerek rdega mesa zamenja z
obrokom orehov tveganje za sladkorno bolezen tipmiza za 21%:e ta isti obrok zamenja

z nizkoma&obnim mle&nim obrokom, se tveganje zniza za 17% in zamenjava
polnozrnatim obrokom za 23%. V pdiln je zapisano, da je s spremembo prehranskih
navad tveganje mozno zmanjSati za petino.

Glede na izsledke dane raziskave je razumljivo, razaiskovalci svetujejo minimalno
uzivanje predelanega rekga mesa (barjene klobase, slanina in drugi debkatizdelki) z
visoko vsebnostjo natrija in nitritov. Prav tako jesba biti previden pri uzivanju
nepredelanega rdega mesa.

V svetovnem okviru je sladkorna bolezen doseglamaspidemije, ki zajema skoraj 350
milijonov odraslih. Samo v ZDA je, po patanju Centra za nadzor in prefeganje bolezni,
delez obolelih v& kot 11% odraslih starejSih od 20, kar predstagha6 milijonov ljudi.
Vecina ima sladkorno bolezen tipa 2, ki je v prvi vrpbvezan z debelostjo, telesno
nedejavnostjo in nezdravo prehrano.

PrejSnje Studije so pokazale, da uzivanje predglmrmdé&ega mesa pova tveganje za
razvoj sladkorne bolezni tipa 2. Tveganje pri uBjuanepredelanega mesa je ostalo manj
jasno. Na primer v letu 2010 HSPH raziskovalconm&Sli jasne povezave med uzivanjem
rdetega mesa in razvojem bodisi koronarne bolezni baisi sladkorne bolezni tipa 2.
Vendar je stara raziskava temeljila na manjSem otzdjudi kot nova in prav zato so
raziskovalci pripordali nadaljevanje dela na podjo uzivanja nepredelanega tgga mesa.
Druga HSPH Studija iz leta 2010 je dokazala povezaed uZivanjem rdega mesa in
zviSanim tveganjem zad&re bolezni, kar je mmo povezano tudi s sladkorno boleznijo,
vendar pozornost ni bila usmerjena na razliko meivamjem predelanega oziroma
nepredelanega mesa.

Nova Studija, najuga te vrste v smislu velikosti vzorcadasovnega spremljanja le-tega ,
meni, da tako nepredelano kot predelan@éedeeso predstavlja tveganje za nastanek
sladkorne bolezni tipa 2,éamer pomagajo razjasniti vpraSanje pretekle raziek&re tudi

za eno prvih Studij, ki je oceno zniZzanja tvegagaazvoj bolezni povezala z nadomestnimi,
bolj zdravimi beljakovinami.

"NaSa Studija je jasno pokazala, da je uzivanje tepredelanega kot predelanegaedga
mesa povezano s pasaim tveganjem za sladkorno bolezen tipa 2," jald@qn. Opozoril

je Se, da prehranske smernice za leto 2010 v ZBAagrej vkljdujejo rde&e meso skupaj z
ribami, perutnino, jajci, oréki, semeni, fizolom in izdelki iz soje v skupinoljaéovinskih
zivil. Ker pa ima rd&e meso, na kar kazedje Stevilo novejSih raziskavgitne negativne
weinke na zdravje (visoko tveganje za nastanek kaedikularnih bolezni, sladkorne bolezen
in s tem vé&ja nevarnost smrti), Pan predlaga, da se v prekitagmernicah rdeega mesa

ne predstavlja wekot vir zdravih beljakovin.
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Vir:

1 .http://www.elements4health.com/consumption-of-regatdinked-to-diabetes-risk.html
2. http://www.hsph.harvard.edu/about/
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ANTI-AGING — ALI GRE LE ZA PREHRANO?

Prevedla in priredila: Vahida DRAGULJ*

e

A

Kmalu po letu 1896, ko so se ke prve olimpijske igre novejse @“\&»
zgodovine, je priSla na svet Am&anka Besse Cooper. Zenska iz (_a ﬁ":‘i
Monroe-ja, Georgia, je veljala s svojimi 115 ledi @ajstarejSegéoveka o2 sl
na svetu. Ali lahko prehrana pripomore k temu, dasezemo taksno e
starost? Posku3ali bomo »prebaviti« to vpraSamgenclanku. L -

[ SS——1
Ce govorimo o Anti-Agingu s pondp zdrave prehrane, se pogosto omenjata dve skupini
ljudi kot vzgled zdrave prehrane: Japonci in praliivsredozemskega otoka Krete.
Medtem ko v primeru Krete vlada neenotnost medkstrojaki glede vpliva prehranskih
navad na zdravje naroda, so znanstveniki v prildaponcev enotni; japonska tradicionalna
prehrana je zelo blizu idealni sliki zdrave prelraldako dolgo, je vpraSanfmsa. Namrg
tudi japonska mladina je odkrila draz hitre preleran je s tem zgela prevzemati slabe
navade Evropejcev in Amednov.

Kljub Anti-Aging prehrani, ¢loveka spotaknejo lastne meje

Anti-Aging strategije imajo dva cilja. Najprej bapbioloSka starostloveka bila, kolikor je
mogase, daljSa. Drugi cilj Anti-Aginga je izboljSanje lkavosti Zivljenja v starosti, katera bi
se naj zé&elacim kasneje v Zivljenjski dobi.

Ceprav ima izbolj$anje Zivljenjskih okoti# do obdobja visoke starosti nesken potencial,
so pri podaljSanju Zivljenjske dobe vseeno pogtael meje. Po mnenju znanstvenikov je
120 let zgornja mejéloveske starosti, ki je tezko presegljiva.

Mnogi strokovnjaki trdijo, da je zdrava prehranzele del obseznega Anti-Aging programa.
Zelo sploSna so tudi talna pripordila glede sestavin hrane. Prehrana naj bi bilavzech
»uravhovesenac; treba je zmerno jemati hraniln@isncse izogibati prekomerni tezi. Kdaj
sploh lahko govorimo o prekomerni tezi, je vpragakj danes buri duhove.

Churchillov trebuh blaginje — ali raje ne hvala!

Winston Churchill, angleski drzavnik, ki je za su@s dosegel zavidno starost 91 let, je
pogosto izjavljal, da se ni ukvarjal z nobenodim aktivnostjo (»No sports.«). Tudi glede
prehrane ni bil prav tiizbircen. Prav zaradi tega velja za prvakacfiei neaktivnosti in
slabe prehrane. Ta anekdota znanstvenikom ne pgranidosti. Poleg nespornega dejstva,
da redno gibanje dolgatno koristi zdravju, se vsestranski pozitivetingk pripisuje tudi
zmerni hrani.

Zagovornike reduciranega jemanja hranilnih snolikéalotimo v dve skupini: zagovorniki
permanentne redukcije kalorij ter pristaSetadmega posta (dosledna izmenjava obdobij
posta in redne prehrane). Posebej bo ta slednga zexzporednimi raziskavami na Zivalih,
pokazala tinek na¢loveka — in ne bo \e zavr&ana s strani druga razmisljajgih
znanstvenikov. V to vojno idej se zdaj ne bomo tglieTreba je vztrajati pri tistem, kar je
nesporno : izogibanje prekomerni tezi je pomembestayni del Anti-Aging sistema, ki
zagotavlja uspeh. Le ozrimo se na Japonsko.

* prof. nemskega jezika in knjizevnosti, predayate!ViSje strokovne Sole, IzobraZzevalni
center Piramida Maribor, zaposlena Izobrazevalmteg Piramida Maribor;
e-naslov:dragulji@hotmail.com
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Manj jesti — ampak kaj?

Ostanimo pri Japoncih oz. bolj nataw, pri prebivalcih otoske skupine Okinawa - otok
stoletnikov. Tam niso stoletniki izjeme kot prindolge Zivljenjske dobe, saj je povpra
pricakovana Zzivljenjska doba zelo visoka. Po¥pee starost Zensk je nek&gz 86 let.
Nenazadnije je wina prebivalstva v odihem zdravstvenem stanju vse do visoke starosti. To
se pripisuje, med ostalim, tudi prehranskim navadam

Anti-Aging jedilnike poznamo tudi v Evropi, ze amlk so se zsele odpirati azijske
trgovinice, katere so prevzele posel velikim gastih. V jedilnikih lahko najdemo ribo oz.
manjSe kolkiine svetlega mesa, izdelke iz soje kot je tofuglisorija, sadje in zelerda;.
Glavni vir Skroba sta, tipho za Japonsko, riz in tudi sladki krompir. Vsakiteh surovin je
testirana glede svojih Anti-Agingéinkov; riba sicer velja za glavni faktor dolgegaljgnja,
ampak trdnih dokazov (Se) ni.

Carovniske soli in ostalatudeZna sredstva

Skoraj nemogée je naSteti vsa Anti-Aging sredstva. Zaradi zgije hitrem zasluzku,
nazalost, obstajajo tudi mnogi lazni produkti. Nanmer: Hunza sol, ki naj bi bila odgovorna
za domnevno neizmerno stare prebivalce himalajgkimza dolin. Po mnenju ve
organizacij za za#o potroSnikov, je to le prevara.

Vitamini, pretezno vitamin C, naj bi pripomogli krhu, da si zagotovimo stoletno starost.
Tudi za to ni dokazov — in mnogi strokovnjaki nagpjejo takSnim teorijam. Poleg tega pa
vsak avtor dietnih knjig zagotavlja, da so ravnegayvi recepti tisti, ki so klini za dolgo
Zivljenje.

Zmerna, uravnovesena prehrana —plus kozarec rdega vina?

Kaj nam lahko torej ponudi znanost na poti, kiisede Zivljenje? Nedvomno je smiselno,
da se izogibamo prekomerni tezi — ali s permanergdakcijo (stalnim zmanjSevanjem) ali
z rednim postom, Se ni jasno. Zmerna, uravnove®eesana prehrana s poudarkom na
rastlinah namesto Zzivalski hrani, v vsakem primeana pozitiven vpliv na piakovano
zivljenjsko dobo. Riba v tem primeru velja za veliolj zdrav vir beljakovin od mesa.

In Se za konec iz pestrega sveta Anti-Aging digkusi

Ze leta se debatira o tem, kakodel@ino vpliva na Zeljeno starost. Resveratrol, stkatero
vsebuje rd&e vino, naj bi méno ustavljala proces staranja in navsezadnje v Slabiala
cudezne zdravine méd Ta debate ni razdelila samo ljubiteliev vina ijegovih
nasprotnikov (»zoprneze«, po mnenju prejsnjih). iTadravniki in naravoslovci vseh
disciplin se opredeljujejo na obe strani. Dokazham predstavljeni, na razsodbotg&amo.

VIR:
www.gesund.co.at
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POVZETKI DIPLOMSKIH NALOG DIPLOMANTOV
|IZOBRAZEVALNEGA CENTRA PIRAMIDA MARIBOR

VISJE STROKOVNE SOLE

v Studijskem letu 2010/11

Vesnha GRGAN *

*prof. Sportne vzgoje, bibliotekarka, zaposlenabazevalni center Piramida Maribor;
e-naslov: vesna.grgan@guest.arnes.si
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Stanislav BOROVNIK

VPLIV OSEBNE PRODAJE KOT DELA MARKETINSKEGA
SPLETA NA PRODAJO DELIKATESNIH IZDELKOV V PODJETJU
MERCATOR

Mentorica: TEMENT, Manja, univ. dipl. ekon.
Somentor: FRESER Marjan, kom.

UDK: 664:658.8:005.32(043.2)

Klju éne besedeZivilski trgovski centri/marketinski splet/prodaji@likatesna Zivila/
Supermarket Mercatopdilanketiranje/anketiranje

Povzetek

Z diplomsko nalogo sem Zelel ugotoviti, ali bi I8kii trgovski centri lahko bolje in
uspesneje poslovali z svojimi delikatesnimi izdédkjih ponujajo. Zelel sem tudi dokazati,
da bi z dobro osebno prodajo prodajalk/cev v deékain z dovolj zaposlenimi prihajalo do
ver neplanskega nakupa delikatesnih Zivil. Prodajalkbi morale z vé& in bolj kvalitetnim
strokovnim znanjem ponujati svoje delikatesne kadelAnaliza je bila opravijena z
anketiranjem nakljanih izbranih strank in zaposlenih v delikatesnerdeklu. Ugotovil sem,
da bi lahko Supermarket Mercator lahko péale prodajo delikatesnih izdelkovée bi
prodajalci imeli v€ casa, da bi se posvetili posameznim kupcem. Za fwtoebovali ve
seminarjev, treningov in drugih strokovnih uspogatjlo osebni prodaji. Neposredno sem
tudi ugotovil n&in poslovanja Mercatorja in nagrajevanja svojih kgy za zvestobo. Na ta
nacin je delo prodajalk/cev v delikatesnih oddelkit kaseh drugih oddelkih lazje.

Praktitni del diplomske naloge je bil izdelan na Izobradeem centru Piramida Maribor in
v Supermarketu Mercator Slovenska Bistrica.

Zagovor: 9. 6. 2011
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BoStjan BRGLEZ

ANALIZA OBSTOJE CIH PRODAJNIH POTI IN PREDLOGI ZA
[ZBOLJSANJE

Mentorica: TEMENT, Manja, univ. dipl. ekon.
Somentor: VALUSNIK, Matjaz, univ. dipl. ekon.

UDK: 658.8.012.12:339.14:634/635(043.4)

Klju ¢éne besedetrzenje/trzne poti/trzna logistika/trzni posredrekializa trga/analiza
kupcev/sadje/zelenjanéétiranje

Povzetek

Namen diplomske naloge je bil analizirati obstejgrodajne poti in ugotoviti predloge za
izboljSanje prodajne poti v podjetju Bulc bratj@a. za skupino desetih grosisiih strank,

ki kupujejo sadje in zelenjavo pri tem podjetjjpddnaijo ankete smo na podlagi spegifih
vpraSanj poskusali ugotoviti: &m se ukvarjajo naSe grosigtie stranke, za kakSen namen
uporabljajo kupljeno sadje in zelenjavo ter predudeako so zadovoljni z nasimi storitvami,
ter katere karakteristike so zanje pomembne, ddalko izboljSali naSo prodajno pot.
Rezultate smo primerjali in ugotovili, da so groigise stranke zadovoljne s prodajno potjo
tega podjetja, vendar bi lahko s podjm karakteristik, ki so za grosigtie stranke
pomembne pri nakupu sadja in zelenjave, prodajriidzboljSali.

S pomgjo druge ankete smo se seznanili z navadami u&vamjnakupovanja sadja in
zelenjave ter s prepoznavnostjo podjetia in mnenfjamnih potroSnikov o podjetju.
Anketiranih je bilo sto kammih potroSnikov, od tega petdeset moskih in petdésesk
razlicne starostne populacije in poklicnega statusa. Ogdit smo, da uzivajo sadje in
zelenjavo pogosto, da dira prisega na dom# in sveze sadje in zelenjavo ter da ga
najpogosteje kupujejo v samopostreZnih trgovinah.

Praktini del diplomske naloge je bil izdelan v podjetjul8bratje, d.o.o., OE Celje.

Zagovor: 14. 3. 2011
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Sonja DAJCMAN

SLADOLED Z DODATKOM INGVERJA

Mentorica: Silva HOSTNIK, univ. dipl. ing. Zigke tehnologije
Somentorica: Marija HORVAT, ing. Zivilstva

UDK: 663.674:664.55(043.2)

Klju éne besedesladoled/z&imbe/ingver/senzo¥no ocenjevanje/kandiran ingver/ingver v
prahu/ingverjeva pasta

Povzetek

V diplomski nalogi smo raziskovali moznosti uporatgverja pri proizvodnji sladoleda.
Zeleli smo ugotoviti, v kak3ni obliki bi bil ingveajbolj primeren kot dodatek za izdelavo
sladoleda in kaksSno kdlho ga je potrebno dodati, da bomo zagotovili ustre okus,
aromo, barvo in konsistenco izdelka. Uporabljalicsaveze stisnjen ingverjev sok, kandiran
ingver, ingver v prahu in ingverjevo pasto. Z vsakiodatkom smo naredili 3 poskuse, pri
katerih smo dodajali razfne koltine ingverja. Sladoledno osnovo smo pripravljali po
navodilih proizvajalca Rokmar, in sicer na dvacima: z mlekom in z mlekom z dodatkom
smetane. Pripravijali smo jo po postopku, ki ga pprioca proizvajalec Rokmar.
Sprejemljivost izdelkov smo nato senawoi ocenjevali in ugotovili, da je ingver kot dodate
za izdelavo sladoleda primeren in bi ga lahko upbdjedi pri proizvodnji sladoleda. Kot
najbolj primeren se je izkazal sveZe stisnjen irjgvesok za manjSe obrtniSke proizvajalce,
ki sladoled proizvajajo vsak dan, zacpe pa bi bil boljSi ingver v prahu, ki je tudi po
skladi¥enju sladoleda ohranil prijetno aromo.

Praktini del diplomske naloge je bil izdelan v sl@&rskih delavnicah Izobrazevalnega
centra Piramida Maribor.

Zagovor: 18. 1. 2011
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Anja DOBERSEK

|IZGUBA MASE PRI PRASI CJIH POLOVICAH MED HLAJENJEM

Mentorica: dr. Blanka VOMBERGAR, univ. dipl. ingivilske tehnologije
Somentorica: Simona STERNAD — VOGRIN, dr. vet. med.

UDK: 636.4: 637.513.12.03(043.2)

Klju éne besedesvinjsko meso/klavnice/tehnoloSki postopek klaradgkhlajenja/hlajenje
mesa/pr&8sipolovice/Kmetijska zadruga Balocenjevanje pragih
polovic

Povzetek

V diplomskem delu so predstavijene meritve masept@8ijih polovic pitanih in tezkih
pitanih praStev razlinih dobaviteljev in raziinih trznih razredov takoj po zakolu ter po
enem in po dveh dneh hlajenja. Ugotovljena je iagotase med hlajenjem (kalo). Vzorce
smo hladili v dveh hladilnih komorah. Ugotovili spia znaSa izguba mase (kalo) po 24
urah hlajenja v hladilnici 23 v povpegu 1,777 %, v hladilnici 24 pa 1,167 %. Z nadalinji
hlajenjem se kalo zmanjSuje po 48 urah hlajenjaovppeiju v hladilnici 23 2,297 % v
hladilnici 24 2,230 %. Rezultati so potrdili zasien kalo vzo¢ne klavnice, ki znaSa 1 - 3
%.

Praktini del diplomskga dela je bil izdelan v podjetju Ktijska zadruga R& obrat —
klavnica.

Zagovor: 6. 6. 2011
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Andrej DOVI €

VPLIV PRITISKA MED MLEVSKIMI VALJI NA KAKOVOST
PSENICNE BELE IN POLBELE MOKE

Mentorica: Lidija TAéNER, univ. dipl. inZ. zZivilskeehnologije
Somentorica: Ida STEMBERGER, univ. dipl. inZ. Zkié tehnologije

UDK: 664.71: 664.641.12(043.2)

Klju éne besedemlinarstvo / mletje pSenice / mlevski valji / pSara bela moka T500 /
pSe&ma polbela moka T850

Povzetek:

V diplomski nalogi je prikazan postopek mletja p3ens poveéanim pritiskom med
mlevskimi valji. Namen mletja s p@aaim pritiskom med mlevskimi valji je bil spremenit
oziroma izboljSati lastnosti bele moki T500 in péb moke T850 ( powati sposobnost
vpijanja vode ) in jih primerjati z lastnostmi mokelete pri redni meljavi. S primerjavo
vzorcev sem skuSal ugotoviti vpliv péaeega pritiska med mlevskimi valji na kakovost
moke, tako da kakovost pSenice ostane nespremehjeiiziral sem Sest vzorcev moke in
jih primerjal med seboj.Ugotavljal sem vsebnosgelapepela, vlaznega lepka, granulacijo
moke, kislinsko stopnjo ter farinogram in ekstemaonyg Iz dobljenih rezultatov po mletju
pSenice s povanim pritiskom med mlevskimi valji sem zafljuda se vidne razlike
pokaZejo pri vsebnosti pepela in vpijanju vodezarinesu testa pri beli moki T500 in polbeli
moki T850. Pri ostalih rezultatih so razlike minima in ne vplivajo na kakovost bele moke
T500 in polbele moke T850.Po pregledu rezultatealiamele moke T500 in polbele moke
T850 sem ugotovil, da za dfe spemembe kakovosti moke ne zadostuje samd@apgee
pritiska med mlevskimi valji, ampak je treba spraitikakovost vhodnega materiala, torej
pSenice.V zakligku diplomske naloge sem zapisal predloge, kaj tgtata z cimnizjimi
stroSki zagotovimo najboljSo belo moko T500 in pllil850 za nase stranke.

Praktini del diplomske naloge je bil izdelan v podjetjioZd. d. — PC Intes, delovna enota
Mlin Ljubljana.

Zagovor: 13. 6. 2011
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Alenka FISTROVI C

MOZNOST CISCENJA ODPADNIH VODA Z RASTLINSKO
CISTILNO NAPRAVO V ZIVILSKI INDUSTRUJI

Mentorica: Rosvita ARZENSEK PINTER, univ. dipl. ingjv. teh.
Somentorica: doc. dr. TjaSa GRIESSLER BULC, unipl.iol.

UDK: 628.3:664(043.2)

Klju éne besedeodpadne vodediscenje / industrijsk&istilna naprava / rastlinskastilna
naprava / zakonodaja / zivilska industrija / onéswanje okolja

Povzetek:

Namen diplomske naloge je ugotovitiS3dgenost vode péiScenju na rastlinskistilni
napravi, ker gfiS¢enjem samo na industrijskistilni napravi v podjetju ne dosegajo
ustreznih rezultatov glede na trenutno veljavnoomaklajo o izpustih vode v vodotok.

Odpadne vode, ki nastajajo v proizvodnji, predgtgel velik problem podjetju, ker
koncentracije onesnazeval presegajo normative gasizv vodotoke, dafene z Uredbo o
emisiji snovi pri odvajanju odpadne vode iz komaitafistilnih naprav (Ur. I. RS §t. 45/07).
Na osnovi meritev temperature, usedljivin snoviKKBPK;, suspendiranih snovi in pH
vrednosti vode, ki izteka iz industrijskistiine naprave, in vode, ki izteka p@&cenju na

industrijski in rastlinskicistilni napravi, smo ugotovili, da je predhodna gmava vode na
industrijski distilni napravi pomembna in potrebna za doseganj@merne stopnje

ociScenosti na rastlinskéistilni napravi in da so po takem zaporedjdcenja dosezeni zeleni
rezultati izpusta odpadne vode v vodotok.

Praktini del diplomske naloge je bil izdelana v prehrandpredelovalnem podjetju Droga
Kolinska, Sredi& ob Dravi.

Zagovor: 8. 11. 2010
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Dejan GOMBOC

RAVNANJE Z ODPADNO EMBALAZO V TRGOVSKEM CENTRU X

Mentorica: Polonca LESKOVAR MESAR] univ. dipl. inZ. Ziv. teh
Somentorica: Dragica BUDJA, ekon.

UDK: 658.788.4:628.4:502.17(043.2)

Klju éne besedeembalaza/ odpadna embalaza/ zakonodaja/ Sloveaijayanje okolja/
trgovski centri/ Evropska skupnost

Povzetek:

Diplomska naloga obravnava ravnanje z odpadno ea#mal/ trgovskem centru X in splosni
problem ravnanja z odpadno embalazo v SlovenijiedBtavljeni so pojmi embalaza,
odpadek in odpadna embalaza. Predstavljeni sdinhaavnanja z odpadno embalazo,
predstavljena so podijetja, ki se ukvarjajo z ravipam z odpadno embalazo, uredbe in
predpisi o ravnanju z embalazo in odpadno embalk&éti¢ine v Sloveniji in drugod v EU,
ekonomski problem in ekoloSki problem odpadne esidbal Prakiini del oziroma
eksperimentalni del diplomske pa obravnava, kaktekzo ravhanje z odpadno embalazo
trgovskem centru X. Opisuje sortiranje, zbiranjajetno fazo predelave in odvoz odpadne
embalaze, kafine in vrsto odpadne embalaze. Na koncu pa so f@egEne mozne reSitve
ravhanja z odpadno embalaZzo.

Praktini del diplomske naloge je bil izdelan v trgovskeemtru X

Zagovor: 16. 12. 2010
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Monika KAMENSEK

SPEKTROFOTOMETRI CNO DOLOCANJE FLAVONOIDOV V
SLOVENSKEM PROPOLISU

Mentorica: dr. Blanka VOMBERGAR, univ. dipl. inz.
Somentorica: dr. Adriana PEREYRA GONZALES

UDK: 638.135:543.42(043.2)

Klju éne besede:propolistebele/flavonoidi/fenoli/Slovenija

Povzetek:

Namen diplomske naloge je bil dditdb vsebnost flavonoidov in fenolnih sestavin v
slovenskem propolisu, ki je dobljen iz réazih regij po Sloveniji. Flavonoidi, kot so flavoni
in flavonoli, dihidroflavonoli in flavanoni, skupifénoli so bili dol@eni s tremi neodvisnimi
kolorimetricnimi metodami. Vsebnost celokupnih fenolov je kilaseh vzorcih priblizno
enaka (povprge 31,99 %), razen v enem vzorcu je bila konceijiragizja (1,55 %).
NajviSja vsebnost celokupnih fenolnih spojin jeab#merjena v propolisu iz Bele krajine
(50,89 %). Vsebnost flavonov in flavonolov se jermsgnjala od 0,08 do 9,82 % (povgije
3,58 %). V vzorcih propolisa se je vsebnost flavenvan dihidroflavonolov zelo spreminjala
(od 0,39 do 8,72 %, povpfie 4,66 %). Vsebnost skupnih flavonoidov je nimakd 0,61 do
15,59 %, s povpimo vrednostjo 8,25 %. NaSi rezultati so pokazah, j¢ vsebnost
flavonoidov odvisna od geografskega objap klimatskih razmer in seveda rastlin, na
katerih ¢ebele nabirajo smole.

Praktini del diplomske naloge je bil izdelan v laborgtoda interno kontrolo medu na
Cebelarski zvezi Slovenije na Brdu pri Lukovici.

Zagovor: 23. 3. 2011
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Klementina KODRI €

PREHRANA DELAVCEV V PODJETJU CINKARNA CELJE

Mentorica: JASNA KOMERCKI, univ. dipl. ing. Zivilske tehnologije
Somentorica: IRENA SECAN, vi$. uprav. del.

UDK: 641.555:613.2(043.2)

Klju éne besedeprehranske navade / prehranacfiih delavcev / prehrana umskih
delavcev / zdrava pagia / hranilne snovi / jedilniki / anketiranje alce

Povzetek:

Osnovni namen diplomske naloge je bil datb energijsko vrednost in vsebnost beljakovin,
magob in ogljikovih hidratov v obrokih, ki jih delavtemed delom ponudijo v Cinkarni
Celje. Energijsko vrednost ter vsebnost beljakoriagob in ogljikovih hidratov ponujenih
obrokov (malic), smo izenali s pomégjo racunalniSkega programa Prehrana 2000 za
obdobje enega tedna. Dobljene rezultate pri prvlingi malici smo primerjali s pripordli

in ugotovili, da ponujeni obroki niso v skladu dporocili glede na stopnjo dela oziroma
fizicno obremenitev. Prvo malico pripravljajo za teZglad drugo malico pa za lazje delo.
Delavci se sami odi@jo, katero malico bodo izbrali. Te malice se pejujv dopoldanskem
¢asu. S pomfjo ankete smo se seznanili ali so zaposleni zdpwprehrano v podjetju
Cinkarni Celje. V anketi je sodelovalo 137 ankeizav.

Praktni del diplomske naloge je bil opravljen v podjefjinkarna Celje d. d.

Zagovor: 17. 2. 2011
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Jasmina KOROSEC

IZDELAVA TESTENIN Z DODATKOM KONOPLJINE MOKE

Mentorica: mag. Neva Malek, univ. dipl. ing. keski tehnologije
Somentorica: NataSa Pem, ing. kemijske tehnologije

UDK: 664.69:633.522:641(043.2)

Klju éne besedekonoplja / konopljina moka / testenine / izdelkkionoplje / prehranska
vrednost konoplje

Povzetek:

Diplomsko delo vsebinsko obravnava uporabo mokiéngdkonoplje pri izdelavi testenin.
Eksperimentalni del je obsegal izdelavo testeniraztichimi osnovnimi mokami (pirina,
durum zdrob in integralni durum zdrob), ki smo jiimdajali razlicne deleze (5 % in 10 %)
konopljine moke. Vzorce smo nato susili na zrakiirtedolocali razlicne parametre, kot so
¢as kuhanja, odstotek razkuhanosti, absorpcijo vamtistotek vode, koeficient pdaaja
prostornine in odstotek vode v mokah. lzvedli pa sodi senzorino ocenjevanje, za
katerega smo sami sestavili ocenjevalni list. N@ngevanju so dobile najboljSo oceno
testenine iz 95 % pirine in 5 % konopljine mokejsiah3e pa so se odrezale testenine iz
durum zdroba in 10 % konopljine moke.

Odstotek vode po 90 minutnem suSenju naC3j@ bil pri vseh vzorcih testenin z dodatkom
konopljine moke vi§ji kot pri primerjalnih vzorciprav tako pa so se pokazale tudi razlike v
absorpciji vode in stopnji razkuhanosti.

Praktni del diplomskega dela je bil izdelan v I1zobradeean centru Piramida Maribor,
Park mladih 3, Maribor.

Zagovor: 4. 2. 2011
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Marinka KREN CAN

IZBOLJSAVA SIRUPA ZA MESANJE Z OKUSOM ORANZE

Mentorica: Zdenka MASTEN, univ. dipl. ing. Zivilskehnologije
Somentorica: Lidija DOVZAN, univ. dipl. ing. Zivike tehnologije

UDK: 663.814:634.3:543.92(043.2)

Klju éne besedesadni sirupi / embalazni material / naprave zarpaja Zivil / etiketiranje
in ozn&evanje / oznake na embalazi / pridobivanje sadsela / zakonodaja / rok
trajanja pij& / mikrobioloSki standardi / mikrobioloSka gaj&/ kvarjenja zivil /
senzortna in mikrobioloSka analiza / nova deklaracija.

Povzetek:

Namen diplomske naloge je bil izboljSati Ze obsgtgadni sirup z multivitaminskim okusom
proizvajalca Fibkomerc, ki je vseboval tri razle baze: pomaramo, mareléno in
breskovo. Sirup sem izboljSala tako, da sem odvzat® in spremenila tudi nekaj ostalih
sestavin. V podjetju Fibkomerc in med sodelavcer kjem zaposlena, sem izvedla
degustacijo novega in Ze obstfgga sirupa ter anketo o poznavanju sirupov. Nastalip
sem nato odprtega in polodprtega sklai# 1,5 meseca v razinih temperaturnih pogojih
(na okenski polici, pri umivalniku, v omari in hidku). Zanimale so me morebitne
spremembe vasu skladigenja, predvsem spremembe barve, okusa, vonja iienske
neoporenosti. Ugotovila sem, dée sirupa ne skladi&mo pravilno, kot je navedeno na
deklaraciji, se sirup zagotovo pokvari. IzboljSasirup je bil zelo dobro ocenjen med
degustacijo. Od obstafega sirupa se ki po barvi, vonju in seveda okusu.

Praktni del diplomske naloge je bil izdelan v podjefjibkomerc d. 0. 0

Zagovor: 8. 6. 2011
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Marija LESJAK

SISTEM NOTRANJEGA NADZORA NA TURISTI CNI KMETJI
LESJAK

Mentorica: Vesna PoStuvan, univ. dipl. org.
Somentor: Stanislav Lesjak, univ. dipl. oec.

UDK: 614.31:338.48:631.11(043.2)

Klju éne besedeTuristiécna kmetija Lesjak / HACCP / notranji nadzor / dohigienska
praksa / zivilska zakdaja / analiza stanja / hitri testi

Povzetek:

Turisticna ponudba na kmetijah se vse bolj Siri in predgavelik delez kulinagne
ponudbe v Sloveniji. Zato je zelo pomembno, daostom takih kmetij nudi kakovostna
hrana, ki je zdravstveno ustrezna in varna. Proinja Zivil je obravnavana v evropski in
nacionalni zakonodaji. Zahteve za proizvodnjo vahmane se implementirajo v sistemu
notranjega nadzora, ki temelji na sistemu HACCP.obmavnava dejavnike tveganja na
osnovi dolgitve kontrolnih in kriténih kontrolnih t@k ter spremljajgih higienskih
programov, kot so minimalni sanitarno-tetimi pogoji za izvajanje dejavnosti, obravnavanje
odpadkov, zdravstveno stanje zaposlenih, izobrageval. Pri vsem tem je zelo pomembno,
da so ljudje, ki delajo z zivili, ustrezno izobraZa prakti‘no usposobljeni. V diplomskem
delu smo prodili proizvodne procese na turighi kmetiji Lesjak. Za kmetijo smo izdelali
celosten pristop proizvodnje varnih zivil na osnsigtema HACCP. Pripravili smo tudi vse
spremljaja’e higienske in druge programe, uredili dokumeintadii jih zahteva aktualna
zakonodaja, ter uporabili hitre teste za kontrolgiane povrsin.

Praktini del diplomskega dela je bil izdelan na tutistikmetiji Lesjak, Kozjak pri CerSaku
28.

Zagovor: 23. 5. 2011
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Tadeja LUBEC

PREHRANA STAROSTNIKOV V DOMU STAREJSIH OB CANOV
LJUTOMER

Mentorica: Jasna KOMEI@KI univ. dipl. ing. Zivilske tehnologije
Somentorica: NataSa SUMAK univ. dipl. socialna gkéa

UDK: 641.56-053.9:613.2(043.2)

Klju éne besedeprehrana starostnikov/zdrava prehrana/hranilngiszoovalna prehrana/
uravnotezena prehrana/stailafbom starejSih obanov Ljutomer/anketiranje

Povzetek:

Namen naloge je bil ugotoviti ali jedilniki v domistrezajo glede na hranilne in energijske
potrebe starostnikov, ter primerjati te vrednosgirgorocili DACH.

Beljakovine, ma®be, ogljikove hidrate, vlaknine ter energijske dmesti jedilnikov smo
izracunali s poméjo racunalniSkega programa Prehrana 2000. Za analizo am&li sedem
celodnevnih obrokov. Iz dobljenih rezultatov sm@adanali povpr&je in ga primerjali s
priporocili. Ugotovili smo, da so vrednosti preka@&ne. Najbolj so prekot@ne beljakovine,
najve’ pa primanjkuje vlaknin.

Z anketo smo izvedeli, kakSne so prehranjevalnad®in zadovoljstvo stanovalcev glede
hrane v domu, ter kaksnih jedi si Zelijo. Vpra&aio tudi, kaj pijejo in v kakSnih kéah.

V anketi je sodelovalo 10 moskih in 10 Zensk stadt65 do 75 let. Ugotovili smo, da so
zadovoljni s prehrano v domu in da je razlika shyemjevanjem doma v pripravi hrane.
Zavedajo se, da na zdravje vplivata prehrana irreakija.

Praktini del diplomske naloge je bil izdelan v Domu sjireobéanov Ljutomer.

Zagovor: 17. 2. 2011
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Zivilstvo in prehrana danes in jutri 10. Svetovanchrane, 16. oktober 2011. Zbornik

Damjana MURN

VPLIV SESTAVIN NA SENZORI ¢NO KAKOVOST KEKSOV
(LINSKE O ¢1)

Mentorica: vis. pred. mag. Marlena Skeruniv. dipl. ing. zivil. tehn.
Somentorica: Valentina Zefran, inZ. Zivilstva

UDK: 664.68:543.92(043.2)

Klju éne besedekeksi /linske &i /surovine /kakovost/ senzdrie lastnosti/ potroSniska
analiza

Povzetek:

Namen diplomske naloge je bil s prakim poizkusom testirati vplive raatiih surovin
(margarina, sadni nadev) na kémo senzokino kakovost keksov in poiskati najustreznejsSe
surovine ter razmerja med njimi pri peki linskildii.oKeksi so bili izdelani v industrijskih
pogojih po standardni recepturi ter z novimi vrstamkolicinami sestavin. Spremljana je
bila kakovost keksov takoj po izdelavi in po skdéehiju. Senzoe¢ha analiza treh poskusnih
skupin keksov je bila opravlijena s pafjsoskrajSanega analithega testa in strokovnimi
preizkuSevalci, potroSniski test je bil opravljerednnakljuno izbranimi potrosniki. Kljub
izbiri margarin razl¢nih proizvajalcev niso bile ugotovljene spremembeksturi testa in
posredno ne v izdelanih keksih. Rezultati so pdkada so bili po 15, 33 in 91 dneh
najboljSe ocenjeni keksi, ki so vsebovali ngjveéelez margarine, in najslabSe keksi zjoe
kolicino sladkorja. Pri zamenjavi margarine z maslombdokeksi slabSe ocenjeni v okusu
in obstojnosti, senzafihe ocene so skladne pri analitem in potroSniskem ocenjevanju. Pri
spremembi sadnega nadeva je boljSe rezultate pbkarev z vgim sadnim delezem, ki je
vseboval manj vode. Rezultati analiz so pokazaljedza dobre rezultate bistvenega pomena
ustrezna receptura, ki je premisljeno ter strokopnitagojena kakovosti kamega izdelka.

Praktini del diplomske naloge je bil opravljen v podjefjli O Prehrambena industrija d. d.,
PC Dolenjske pekarne.

Zagovor: 23. 3. 2011
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Zivilstvo in prehrana danes in jutri 10. Svetovanchrane, 16. oktober 2011. Zbornik

Tadeja MURSIC

UCINKOVITOST POMIVALNIH SREDSTEV GLEDE NA NJIHOVO
SESTAVO

Mentorica: Marija SRAKA-SADL, univ. dipl. ing. Zilske tehnologije
Somentor: Boris KEGL, univ. dipl. ing. kemijske tedtogije

UDK: 648.54.066.2:579.67(043.2)

Klju éne besedepomivalna sredstva/pomivalnice posode/pomivahaijighigiena/
voda/detergenti/ HAR/@ikrobioloSke analize

Povzetek:

Osnovni namen diplomskega dela je bil testiranjehdpomivalnih sredstev za strojno
pomivanje posode, ki sta raziia po sestavi. Cilj diplomskega dela je ugotokéitero od
testiranih pomivalnih sredstev je po sestavi ngfiokza dobro strojno pomivanje posode,
katero najbolje prepréuje razmnozZevanje mikroorganizmov in pri kateri demtraciji je
najbolj winkovito. Eksperimentalni del je potekal v hotelgkihinji lzvir s pomivalnim
strojem Elecrolux Hood Type. Testirali sta se dekali pomivalni sredstvi podjetja
ECOLAB, Tump Des in Topmatic Universal Special.kMsaen so bile opravljene meritve
koncentracije pralnih sredstev, temperature voddpte vode in narejen je bil test na
ostanke Skroba z raztopino jodovice. Vsakih Stighdni je bila izvedena mikrobioloska
analiza, ki je bila opravljena s strani Zavoda zdravstveno varstvo Murska Sobota, da
ugotovimo dinkovitost pomivalnih sredstev za strojno pomivagrgsode. Dokazali smo, da
noben detergent ni v celoti odstranil Skroba. Néjlspesno pri odstranitvi Skroba je bilo
pomivalno sredstvo z dodanim klordrrump Des. Z mikrobioloSkega vidika smo dokazali,
da sta obe pomivalni sredstvi zanesljivi, tudimajnizji koncentraciji.

Praktini del diplomskegadela je bil izdelan v ZdraviliSRadenci d.o.o., hotelska kuhinja
Izvir v Radencih.

Zagovor: 13. 6. 2011
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Zivilstvo in prehrana danes in jutri 10. Svetovanchrane, 16. oktober 2011. Zbornik

Darja MUZELJ

OBSTOJNOST NARAVNIH BARVIL V SADNIH PRIPRAVKIH ZA
SLADOLEDE

Mentorica: Silva HOSTNIK, univ. dipl. inz. Zivilskiehnologije
Somentor: Aleksander STEBLOVNIK, univ. dipl. iniviiske tehnologije

UDK: 663.674:547.972:543.92

Klju éne besedesladoled/ naravna barvila/ sadni pripravki/ senzarianaliza/
spektrofotomettino dolaanje barve/ vizualno vrednotenje

Povzetek:

Opravljena so bila testiranja Stirih naravnih bakvpaprika ekstrakt (E160 c), kurkumin
(E100), koncentrat soké&nega korena in koncentrat soka aronije. Ugotavlgho, kako so
testirana barvila obstojna pri razinih pH vrednostih medijev. Barvila so bila uporainia

v sadnih pripravkih s pH vrednostjo 2, 3 in 4 irkpana v PE-HD embalazo. Pripravki so
bili izpostavljen UV svetlobi in poviSani tempenatlzvajali smo meritve spremembe barve
na spektrofotometru ter vizualno vrednotenje sprabee barve s pond ocenjevalcev
interne senzothe skupine. Za vizualno vrednotenje smo uporat@fpanametréni test
razvr§anja in statistfne podatke obdelali s Friedmanovim testom. Reaukato graffno
prikazali s statistho PCA (metodo glavih komponent).Na oshovi reamltat
spektrofotomettinih analiz in vizualnega vrednotenja smo ugotodidi, je najbolj obstojno
barvilo kurkuma ekstrakt, paprika ekstrakt je dobwmbstojen, koncentrat sok&nega
korena ni dobro obstojen in najslab3o obstojnosirpa koncentrat soka aronije.

Praktini del diplomske naloge je bil izdelan v podjetjwE.d., Skofja vas.

Zagovor: 20. 12. 2010
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Tomaz PELCL

PRIPRAVA JEDI IZ TOPINAMBURJA IN NJEGOVO UVAJANJE V
PREHRANO

Mentorica: Majda Herdi, univ. dipl. ing. Ziv. teh.
Somentorica: dr. Blanka Vombergar, univ. dipl. iay. teh.

UDK: 635.24:641.56:613.2(043.2)

Klju éne besedetopinambur / pridelava / predelava / kuharski pticeprehranska vrednost
jedi za pacienteippva jedi / anketiranje

Povzetek:

V diplomski nalogi smo hoteli podrobneje spozraginambur, njegovo prehransko vrednost
in ga poskusno uvesti v prehrano zaposlenih ingaov v UKC Maribor. Za zaposleno
osebje smo pripravili kuharske recepte in jedi n@r degustaciji z anketnim vpraSalnikom
ugotavljali sprejemljivost pripravljene jedi. Pravako smo ugotavljali,ée poznajo
prehranske vrednosti in zdraviln€inke topinamburja. Pripravljene jedi iz topinambaigo
bile med zaposlenimi sprejete in tudi poznavanghmnskih in zdravilnih éinkov se je v
anketi pokazalo kot pomembno znanje. Zaradi ugddamilne sestave je topinambur
primerno Zzivilo tudi za dietno prehrano. Pripravismo kuharske recepte in jedi ter
raziskovali, ali bi pripravljene jedi bile sprejejime za paciente. Na osnovi degustacije
ocenjevalne skupne je bilo ugotovljeno, da so eitherne za prehrano pacientov, vendar
se tu pojavljajo odprta vprasanja glede tehnologggprave topinamburja, kakor tudi
dejanskega odziva pacientov na pripravljeno jed.

Praktini del diplomske naloge je bil izdelan v UKC Marib&luzba za oskrbo in
vzdrzevanje, Oddelek za prehrano in dietetiko.

Zagovor: 6. 6. 2011
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Zivilstvo in prehrana danes in jutri 10. Svetovanchrane, 16. oktober 2011. Zbornik

Patricija PLOHL

PREHRANSKE NAVADE IN PREHRANJENOST DIJAKINJ V
DIJASKEM DOMU LIZIKE JAN CAR

Mentorica: Jasna Komeki, univ. dipl. inZ. zZivilske tehnologije
Somentorica: Vasja Smole, prof. defektologije

UDK: 613.22-053.6: 37.018.3 (497.4Maribor)

Klju éne besedeprehranske navade/srednjesolci/dijaski domovi&hijaom Lizike
Jaar/prehranamladostnikov/zivila/anketiranje

Povzetek:

Namen diplomske naloge je bil ugotoviti prehranjeeanavade in stanje prehranjenost
dijakinj Dijaskega doma Lizike Jdar. V ta namen smo izdelali anketni vpraSalnik o
prehranjevalnih navadah, motnjah hranjenja in telesktivnosti. Anketirali smo 130
dijakinj. Rezultati ankete so pokazali, da velikiketiranih dijakinj pogosto uziva meso in
mesne izdelke, sladkarije, hitro hrano, premalojaad zelenjave. Nekatere dijakinje ne
zajtrkujejo ali pa izpu&ajo obroke zaradi prenatrpanega urnika in izvers&ifl obveznosti.
Priporacljivo je uzivanje vsaj treh obrokov na dan in v inaziskavi véina dijakinj redno
uziva vsaj tri obroke. Zaskrbljuje je dejstvo, da so dijakinje zelo malo telesndvakie
redke se ukvarjajo z rekreacijo in s Sportom¢iNa so telesno aktivne le pri urah Sportne
vzgoje. Nepravilno prehranjevanje lahko vodi do enpthranjenja in debelosti, kar ima v
zrelejSih letih za posledico razne bolezni. Pri dittaje vedno w&debelosti, manj pogost sta
anoreksija in bulimija.

Dijakinjam smo Se dot@li indeks telesne mase. IZumali smo ga iz podatkov o njihovi
telesni masi in viSini. S porjo percentilov smo ugotavljali ali so dijakinje prerno
hranjene. Indeks telesne mase smo &bld10 dijakinjam. Ugotovili smo, da je vima
dijakinj primerno hranjenih (80 %). Ena dijakinjel (%) je imela prenizek indeks telesne
mase medtem, ko je imelo 19 % dijakinj previsdels telesne mase.

Praktini del diplomske naloge je bil izdelan v DijaSkepmn Lizike Janar.

Zagovor: 6. 6. 2011
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Andreja POREDOS

VPLIV NA CINA NAKLADANJA PIS CANCEV NA KAKOVOST
MESA

Mentorica: Rosvita ARVZENSEK PINTER, univ. dipl. indv. teh.
Somentor: Stefan MAUEC, univ. dipl. ing. Ziv. teh.

UDK: 637.54.03:658.78(043.2)

Klju éne besedepi&Xanci / vzreja / perutninske klavnice / razsek nmigsakiranje /
skladignje / zdravstveno varstvo zivali

Povzetek:

V diplomski nalogi je v teoreétiem delu opisan tehnoloSki postopek rej@gisev, néini
nakladanja pigancev, tehnoloSki postopek zakolacpiicev, kategorizacija pfancjega
mesa in lastnosti piandjega mesa.

Osnovni namen naloge je ugotoviti ali r&rii nacini nakladanja pigancev vplivajo na
kakovost mesa.

Na osnovi rezultatov je bilo ugotovljeno, da jeljlenje pigfancev perut ob prsa najbol;jSi
nacin nakladanja pigancev.

Praktini del diplomske naloge je bil izdelan v perutnindivnici Agromerkur d.o.o.
Murska Sobota, Proizvodnja p@tjega mesa in farmah.

Zagovor: 14. 3. 2011
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Mateja ROJKO

VSEBNOST NITRATA V REGRATU ( TARAXACUM OFFICINALE)
NA RAZLI CNIH RASTIS CIH NA OBMO CJU STAJERSKE

Mentorica: Alenka HMELAK GORENJAK, univ. dipl. ingivilske tehn.
Somentorica: UrSka RIZMAN KOLEZNIK, univ. dipl. indgkemijske tehn.

UDK: 635.49:546.175: :543.48 (043.2)

Klju éne besederegrat / zdravilne rastline / nitrati / zakonodejaivilstvu / spektrometrija/
recepti / regrat v prehrani

Povzetek:

Namen diplomske naloge je bil s spektrordatii metodo doldti vsebnost nitratov v
regratu, nabranem na razhih rasti¥ih na obmaju Stajerske in jih primerjati z Ze
objavljenimi rezultati. Vzorce regrata smo zbraistirih razlc¢nih rasti” iz vinograda, na
travnikih, ob cestah ter ob Zeleznici. Dva vzorosgdobili na Mariborski trznici. Najvisje
vsebnosti so bile ob cestah - 288 mg/kgsNfajnizje pa na travnikih - 155 mg/kg RO
Vsebnost nitratov smo delali v Sestnajstih vzorcih regrata po standardu E2014-7:1998
(CF metodi). Podatke smo tudi statistd obdelali. Iz rezultatov je bilo razvidno, da so
vsebnosti nitratov v regratu pod mejnimi vrednokiijih doloda Uredba komisije (ES) o
dolocitvi mejnih vrednosti nekaterih onesnazeval v ibivit. 1881/2006 v zeleni solati, in
sicer med 2000 in 4500 mg/kg NOV/sebnosti nitratov v regratu se gibliejo med 8587
mg/kg NQ in so bistveno nizje od vsebnosti nitratov v iritago pridelani zeleni solati. Na
posameznih rastih ni bistvene razlike v vsebnosti nitratov v regra

Praktini del diplomske naloge je bil izdelan v laborgtwimetijsko gozdarskega zavoda v
Mariboru.

Zagovor: 10. 2. 2011
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Silva SMOLAR

VSEBNOST NITRATOV V EKOLOSKO IN INTEGRIRANO
PRIDELANI ZELENI SOLATI

Mentorica: Alenka HMELAK GORENJAK, univ. dipl. ingivilske tehnologije
Somentorica: UrSka RIZMAN KOLEZNIK, univ. dipl. indgkemijske tehnologije

UDK: 635.4/.5:546.175:543.48(043.2)

Klju¢ne besede: solata / solatnice / nitrati / integarpridelava / spektrofotometna
metoda / zakonodajawistvu / ekoloSka Zivila

Povzetek:
Namen diplomskega dela je ugotoviti vsebnost mitra¥ razlénih vrstah ekolosko in

integrirano pridelane zelene solate. Solato smalkupekoloskih trgovinah v Mariboru, na
mariborski trznici in na ekoloski trznici v Mariber 6 vzorcev pa smo pridelali doma v
rastlinjaku. Tako smo pridobili 36 vzorcev solaBk¢vost solate smo deité na podlagi
vsebnosti nitratov, ki smo jih daii po metodi EN 12014-7:1998. Ugotovili smo, da je
vsebnost nitratov v ekoloSko in integrirano pridelazeleni solati v velikem razponu.
EkoloSko pridelana solata vsebuje od 85 do 269&kqndlQ;, integrirano pridelana solata
od 663 do 2465 mg/kg NOStatisténo znailne razlike v vsebnosti nitratov smo dokazali
med solato, odvzeto na mariborski trznici in ekkidgZnici, ter med solato, odvzeto na
mariborski trznici in v ekoloSki trgovini. Stati&tio znailne razlike v vsebnosti nitratov
nismo dokazali med ekoloSko in integrirano pridelazeleno solato. Z zauzitiem 100 g
zelene solate lahko doseZzemo pripero sprejemljiv dnevni vnos nitrata v telo za 60 kg
¢loveka. Vsi rezultati so bili v skladu z Uredboopske komisije (ES) St. 1881/2006.

Praktini del diplomske naloge je bil izdelama Kmetijsko gozdarskem zavodu Maribor.

Zagovor: 10. 2. 2011
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Liza SIPEK

PREHRANJEVALNE NAVADE OSEB Z MOTNJO V DUSEVNEM
RAZVOJU VCENTRU ZA USPOSABLJA NJE, DELO IN VARSTVO
CRNA NA KOROSKEM

Mentorica: Ksenija Jevremov univ. dipl. ing. Zikiéstehnologije
Somentorica: Dalja Revnik dipl. med. sestra

UDK: 641.56-056.24:613.25.616.98(043.2)

Klju €ne besedeprehranjevalne navade / bolniki z duSevnimi motjazdrava prehrana /
debelost /ocena stgnghranjenosti / CUDWrna na KoroSkem /
organiziranost pretgan

Povzetek:

Diplomsko delo je sestavljeno iz teotagga in eksperimentalnega dela. V te@retim

delu opisujemo in definiramo motnjo v duSevnemajazin cerebralno paralizo, razlagamo
kakSen pomen imata zdrava prehrana in redna telestianost na posameznikovo zdravje,
kaksni so vzrokfiezmerne telesne teze in debelosti in kakSna jagmaltpri cezmerni telesni
tezi in debelosti ter podrobneje opiSemo kako nalifiae naine ugotavljamo stanje
prehranjenosti. V eksperimentalnem delu Zelimo geadti znanje varovancev Centra za
usposabljanje, delo in varstvo ¢rni na Koroskem o prehrani, kak3ne so njihove
prehranjevalne navade ter z iztenom indeksa telesne mase ugotoviti njihovo stanje
prehranjenosti.

Prakt&ni del diplomskega dela je bil izdelan v Centrwsgosabljanje, delo in varstétna
na KoroSkem na osnovi ankete, ocene stanja prefmasij in s pom#o ratunanja indeksa
telesne mase oseb z motnjo v duSevnem razvoju.

Zagovor: 29. 11. 2010
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Jasmina TERNAR

ANALIZA ZADOVOLJSTVA KUPCEV Z MLE  CNIMI IZDELKI 1Z
IZBRANE SIRARNE

Mentorica: Silva HOSTNIK, univ. dipl. ing. Zivilskehnologije
Somentorica: BernardaUs, Witeljica razrednega pouka

UDK: 637.3:658.012.12(043.2)

Klju éne besedesirarstvo/Sirarna d.o.o./kupci/zadovoljstvo/trzémjarketin3ki
splet/anketiranje

Povzetek:

Namen diplomskega dela je bil ugotoviti, ali jea®ira d.o.0. prepoznavna in ali so kupci
zadovoljni s ponudbo, kakovostjo in ceno njihogziteikov. V ta namen smo izdelali anketo z
21 vprasaniji in anketirali 150 nakl§imo izbranih kupcev izdelkov Sirarne d.o.o. Kupce sm
anketirali v njihovi prodajalni v Orehovi vasi inantrznici v Mariboru, kjer prav tako
prodajajo svoje izdelke. Ugotovili smo, da je Smard.o.0. na podigu, ki smo ga zajeli v
naso raziskavo, prepoznavna. Kupci so &niegprimerov zadovoljni s ponudbo, kakovostjo
in ceno njihovih izdelkov. Ugotovili smo tudi, dapki vedno bolj pogosto posegajo po
doma’ih izdelkih, ki so narejeni iz surovega mleka irbsez konzervansov.

Praktiéni del diplomskega dela je bil izdelano v podjeSjuarnaCus d.o.o., v Orehovi vasi.
naloge je bil izdelana

Zagovor: 14. 4. 2011
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Jerneja VALTE

JOGURTOV SLADOLED

Mentorica: Silva HOSTNIK, univ. dipl. inZ. Ziv. teh
Somentorica: Sasa JELEN, univ. dipl. inZ. Ziv. teh.

UDK: 663.674:637.146.34:543.92(043.2)

Klju éne besedesladoled / surovine za sladoled / izdelava slatilgogurt / kriténe
kontrolnediee / mikrobiologija sladoleda / senztnd ocenjevanje

Povzetek:

V praktifnem delu diplomske naloge smo ugotavljali, ali jé groizvodnji jogurtovega
sladoleda smiselno jogurt v prahu zamenjati s dekojogurtom. Pri poskusu smo
uporabljali tri teka’e jogurte razlthih proizvajalcev, za primerjavo pa smo uporabili
sladoled, izdelan z jogurtom v prahu, ki ga v pgdjée izdelujejo. Sladoled smo izdelovali v
Stirih ponovitvah in mu dodajali dva raztia preliva (malinov in marefni). NajboljSe je bil
ocenjen sladoled s probidtiim fermentiranim izdelkom. Ugotovili smo, da prdélavi
sladoleda jogurt v prahu lahko zamenjamo s #&kojogurtom, vendar je potrebno
prilagoditi recepturo. Uporaba tekega jogurta namesto jogurta v prahu je primerna za
tiste proizvajalce, ki sladoled izdelujejo vsak dsproti. Za proizvajalce, ki izdelujejo
sladoled enkrat tedensko oziroma ga pripravljajovea teden, pa je za izdelavo jogurtovega
sladoleda boljSe uporabljati jogurt v prahu, sajadbled, izdelan s tekom jogurtom,
naslednji dan postane trd in voden in nima primestrakture.

Praktini del diplomske naloge je bil izdelarvelenju v sla&i¢arni Hotela Paka.

Zagovor: 19. 1. 2011
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Janez VRABEL

VPLIV TEHNOLOSKEGA POSTOPKA NA SENZORI CNE
LASTNOSTI INDUSTRIJSKO IZDELANE OREHOVE POTICE

Mentorica: viS. pred. mag. Marlena Sk&aruniv. dipl. ing.
Somentorica: mag. Natasa Trtnik, univ. dipl. ing.

UDK: 664.664:543.92(043.2)

Klju ¢ne besedeslovenska kulinarika/orehova potica/industrijskaeiava/obstojnost/
senzoémia kakovost

Povzetek:

Potica, polnjen koléiz vzhajanega testa je tradicionalno slovenskdayoedNamen naloge je
bil, da stranki zagotovimo vedno isto kvalitetoipet Praktien del je potekal v ZITO d.d.
Ljubljana, PC Kruh - pecivo Maribor. Praevan je bil vpliv sestave nadeva in zamrzovanje
na senzokno kakovost industrijsko proizvedene orehove potispremljani so vplivi
vzhajanja in péenja potic, oblike modelov, dima stabilizacije in pakiranja potic na
kakovost potic. Pratevan je vpliv zamrzovanja na senzoo kakovost p#&nih in nato
pakiranih orehovih potic. Ugotovitev, ki pomembmpdiva na racionalizacijo proizvodnie je,
da lahko potice dobre kakovosti, pakirane na usnema‘in, v primerno embalazo hitro
zamrznemo in skladigno v zamrzovalniku 30 dni, brezdjib sprememb senzanih
lastnosti.

Praktini del diplomskega dela je bil izdelan v podjetjT@ d.d. Ljubljana, PC Kruh —
pecivo Maribor, obrat potic in sl&garna Tezno.

Zagovor: 6. 6. 2011
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Samo VRTOVEC

POSTOPKI CISCENJA KLAVNE LINIJE

Mentorica: dr. Blanka VOMBERGAR, univ. dipl. ingivd. tehn.
Somentor: Branko SKERBIS, dr. vet. med.

UDK: 637.513:614.31:579.67(043.2)

Klju éne besedeklavnice/varnost Zivil/higienaiséenje/meso/HACCP/mikrobioloske
analize

Povzetek:

Namen diplomske naloge je bil prewati postopkéiscenja in dezinfekcije v obratu klavnice
Kreplie ter na podlagi rezultatov mikrobioloSkih aiz brisov ugotoviti ustreznost
higienskega stanja obrata. Na podlagi pla#iacenja in plana lastnih kontrol smo préili,
kako in na kakSen @i se opravljaciScenje v doldenih delih klavnice ter kaj storiti v
primeru neustreznosti brisov. 1z rezultatov, ki sjimdobili v prewevanem obdobju od
meseca januarja 2010 do meseca julija 2010, smaowdi da je obrat higiensko-tehdrio
ustrezen. Higiena ljudi, zaposlenih v klavnici Kjepin njihova podenost o pravilnosti

ravnanja z zivili je kljdnega pomena za dobro higieno celotnega obrata.

Praktni del diplomske naloge je bil izdelan v podjetjlathica Kreplje, Kreplje 8, 6221
Dutovlje.

Zagovor: 20. 4. 2011
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Sandi VURCER

ALTERNATIVNA PREHRANA PRI STUDENTIH

Mentorica: vi$. pred. mag. Marlena Skeruniv. dipl. ing. Zivil. tehn.
Somentorica: Marija Sraka-Sadl, univ. dipl. ingilzitehn.

UDK: 613.261-053.6(043.2)

Klju éne besedeprehranske navade / alternativna prehrana / vegetstvo /
makrobioténa prehrana / jedilniki / gostinski obrati / ankatije / Studenti/
intervju

Povzetek:

Namen diplomskega dela je bil s pafiwoankete ugotoviti, kakSen dia prehranjevanja
imajo Studentje viSje strokovne Sole na pa@flroseverovzhodne Slovenije in koliko se jih
prehranjuje alternativno. Opravljen je intervju grakovnjakinjo, ki deluje na podefu
zdraviliSkega turizma in prehrane v Radencih. Retiuhnkete med Studenti so pokazali, da
se kar 50 % anketiranih prehranjuje doma in 48, ¥ @ostinskih lokalih. Privlé jih dobro
pripravljena hrana in kulturno uzivanje hrane. 56 #mketiranih je pri izbiri lokala
izpostavilo dobro hrano. 97 % anketiranih se pretjuje z meSano prehrano, 1,2 % z
alternativno. Véina anketiranih uziva vse dnevne obroke; 92,7 %ditno uziva kosilo, 53
% vpraSanih izpuf zajtrk. Najvé Studentov uziva perutninsko in svinjsko meso; 40 %
zamenjuje meso s stiicami. 52 % anketiranih uziva ribe enkrat na ted®6,8 % uziva
zelenjavo enkrat na dan, 91, 4 % jih pije mlekojpdgosteje izbran postopek priprave je
pecenje 64,2 %; 47 % si izbira kuhano hrano in 24,70%wrto. Surove jedi uziva 3,7 %
vpradanih. Obrate s hitro hrano ob& 84 % vprasanih. Studentje menijo, da je priprava
obrokov v gostinstvu na ustrezni ravni, slabSageyulba in pestrost alternativne prehrane.

Praktitni del diplomskega dela je bil izdelan na Izobrateem centru Piramida Maribor —
Visji strokovni Soli Maribor ter v hotelu Radin \dZavilis&¢u Radenci.

Zagovor: 23. 3. 2011
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Maja ZUMAN

VPLIV DODATKA SOLI IN ANTIOKSIDANTOV NA KAKOVOST
CEVAPCICEV

Mentorica: Rosvita ARZENSEK PINTER, univ. dipl. inévilske tehnologije
Somentor: Igor KUSTEC, univ. dipl. inZ. Zivilskehtgologije

UDK: 637.521.47.04/.07:543.92:664.41+633.812(043.2)

Klju éne besedemesnine £evagici / soljenje / antioksidanti / 2ambe / pakiranje /
senzémie analize / mikrobioloSke analize

Povzetek:

V diplomskem delu so bievagici AVE Grill senzor@no in mikrobiolosko analizirani. Ti
izdelki spadajo med presne mesnine in so izdelanprpizvajatevi specifikaciji. Namen
naloge je bil preveriti vpliv razthih koncentracij soli in antioksidantov na kakovost
cevapicev. Rezultati senza@ne ocene so pokazali, da gevapici senzoréno ustrezni 7.
dan po pakiranju, 10. dan po pakiranju pavagic¢i z dodatkom roZzmarina itievagici z
18,5 g/kg soli in dodatkom roZzmarina. Mikrobiologkaaliza je pokazala, da so glede SSMO
vsi vzorci ustrezni. Iz rezultatov je razvidno, dé dodatku véje kolicine soli in
antioksidanta dosezemo zniZzanje SSMO tudi 10. dgakiranju.

Praktini del diplomskega dela je bil izdelan v podjédANVITA MIR d.d., Gornja
Radgona. MikrobioloSke analize so bile opravljedaboratoriju Veterinarskega zavoda RS,
Enota Murska Sobota.

Zagovor: 5. 5. 2011
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STUDIJSKA GRADIVA VISJE STROKOVNE SOLE
IZOBRAZEVALNI CENTER PIRAMIDA MARIBOR

V Studijskem letu 20010/2011
zbrala in uredila Vesna GRGAN*

1. Trajnostni razvoj z izbranimi poglavji iz biologije : 1. letnik : navodila za
laboratorijske vaje fJuréevié Karmen. — ponatis 3. dopolnjene in spremenjene izd. —
Maribor : lzobrazevalni center Piramida, ViSja ktena Sola, 2010. — (zbirka
VigjeSolski izobrazevalni program Zivilstvo in preha)

2. Trajnostni razvoj z izbranimi poglavji iz bioogije : 1. letnik /Juréevi¢ Karmen. —
ponatis 1. izd. — Maribor : 1zobraZevalni centeraRiida, ViSja strokovna 3ola, 2010. —
(Zbirka VigjeSolski izobrazevalni program Zivilstio prehrana)

3. Tehnologija vina: 2. letnik. Studijsko gradivoRajher Zdenko. — 3. dopolnjena izd. —
Maribor : lIzobrazevalni center Piramida, ViSja ktena Sola, 2010. — (Zbirka
VigjeSolski izobraZevalni program Zivilstvo in praha)

4. Prehrana in dietetika : 2. letnik. Studijsko gradivo Herli¢ Majda, Jevremov
Ksenija, Komeri¢ki Jasna. — 3. dopolnjena izd. — Maribor : lzobrazevalninies
Piramida, ViSja strokovna Sola, 2010. — (Zbirka j®%®lski izobrazevalni program
Zivilstvo in prehrana)

5. Prakti ¢no izobraZevanje Studentov 1. in 2. letnik /PoStuvan Vesna, Hostnik Silva
— ponatis3. Dopolnjene izd. — Maribor : IzobraZevaknter Piramida, ViSja strokovna
ola, 2010. — (Zbirka VisjeSolski izobrazevalni gram Zivilstvo in prehrana)

6. Strokovna informatika in statisti¢ne metode vrednotenja: 1. letnik : Studijsko
gradivo / TeZzak Oto, Vintr Marlena, Hmelak-Gorenjalenka. — prenovljena 1. izd. —
Maribor : IzobraZevalni center Piramida, Visja ktrena Sola, 2010. (Zbirka VisjeSolski
program Zivilstvo in prehrana)

7. Prehrana in zdravje : 1. letnik. Studijsko gradivo Komeri&ki Jasna, Jevremov
Ksenija. — ponatis 2. dopolnjene izd. — Maribor : 1zobraei center Piramida, Visja
strokovna $ola, 2010. — (Zbirka ViSjeSolski izatmealni program Zivilstvo in
prehrana)

8. UspeSen zé&etek Studija : priroénik za Studente /lvanuSa-Bezjak Mirjana,
Vombergar Blanka, Boltavzer Zdenka.— ponatis 1. izd. — Maribor : IzobraZevalni
center Piramida, 2010. — (Zbirka Visje3olski izdtmaalni program Zivilstvo in
prehrana)

9. Tehnologija mesa: 2. letnik : Studijsko gradivo ¥ombergar Blanka, Arzen3ek-
Pinter Rosvita. — ponatis 1. izd. — Maribor : IzobraZevalni cenRiramida, Visja
strokovna $ola, 2010. — (Zbirka VisjeSolski izokmedini program Zivilstvo in prehrana)

10. Tehnologija mesa: 2. letnik. Vaje /ArzenSek-Pinter Rosvita — 3. dopolnjena izd. —
Maribor : lIzobrazevalni center Piramida, ViSja ktena Sola, 2010. — (Zbirka
VisjeSolski izobraZevalni program Zivilstvo in praha)

11. Sestava in kakovost zivil s tehnologijami v Zivilstu :2. letnik : Studijsko gradivo. Del
1, Zivila rastlinskega izvora Masten Zdenka, Komeriki Jasna — ponatis 1. izd. —
Maribor : lIzobraZevalni center Piramida, Visja ktvena Sola, 2010. — (Zbirka
VigjeSolski izobrazevalni program Zivilstvo i preima

*prof. Sportne vzgoje, bibliotekarka, zaposlenabiazevalni center Piramida Maribor;
e-naslov vesna.grgan@guest.arnes.si
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12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

Sestava in kakovost Zivil s tehnologiojami v zivitsu : 2. letnik : Studijsko gradivo.
Del 2, Zivila Zivalskega izvoraVombergar Blanka, Hostnik Silva. — ponatis 1. izd. —
Maribor : lIzobrazevalni center Piramida, ViSja ktena Sola, 2010. — (Zbirka
VisjeSolski izobraZevalni program Zivilstvo in praha)

Tehnoloski procesi z varstvom pri delu, embalaZza itogistika : 1. letnik. Del 3, Vaje
| Leskovar Mesari¢ Polonca — ponatis 1. izd. — Maribor : lzobrazevalni cente
Piramida, Vi§ja strokovna 3ola, 2010. — (Zbirka j&%®lIski izobraZevalni program
Zivilstvo in prehrana)

Tehnoloski procesi z varstvom pri delu, embalaZa idogistika : 1. letnik. Del 3,
Studijsko gradivo Leskovar Mesari¢ Polonca, Skafar Vlasta— ponatis 2. dopolnjene
izd. — Maribor : lzobraZevalni center Piramida, j¥iStrokovna Sola, 2010. — (Zbirka
VisjeSolski izobraZevalni program Zivilstvo in praha)

Tehnoloski procesi z varstvom pri delu, embalaZza idogistka : 1. letnik. Del 1,
Studijsko gradivo Mulaosmanovié Midhat. — ponatis dopolnjene 2. izd. — Maribor :
Izobrazevalni center Piramida, ViSja strokovna Sd810. — (Zbirka ViSjeSolski
izobraZevalni program Zivilstvo in prehrana)

Tehnoloski procesi z varstvom pri delu, embalaza idogistika : 1. letnik. Del 2,
Studijsko gradivo Malek Neva — ponatis 3. dopolnjena izd. — Maribor : Izobrsgai
center Piramida, Visja strokovna Sola, 2010. — rfbiVisjeSolski izobraZevalni
program Zivilstvo in prehrana)

Ekonomika in menedZment podjetij : 1. letnik : Studijsko gradivo Boltavzer
Zdenka, Zvab Stefan, Marini¢ Igor. — ponatis 2., dopolnjene izd. — Maribor :
IzobraZevalni center Piramida, ViSja strokovna Sd?810. — (Zbirka ViSjeSolski
izobraZevalni program Zivilstvo in prehrana)

Tehnologija rastlinskih zivil. 2. letnik : Studijsko gradivoliostnik Silva : Tehnologija
predelave sadja Rajher Zdenko : Tehnologija pija : 1. del. — ponatis 1. izd. —
Maribor : lIzobrazevalni center Piramida, ViSja ktena Sola, 2010. — (Zbirka
Vigjesolski izobraZevalni progam Zivilstvo in preng)

Tehnologija vin : 2. letnik. Vaje /Valdhuber Janez.— ponatis 2. izd. — Maribor :
IzobraZevalni center Piramida, ViSja strokovna Sd?810. — (Zbirka ViSjeSolski
izobrazevalni program Zivilstvo in prehrana)

Tehnologija rastlinskih Zivil. 2. letnik : Studijsko gradivo : 2. deMasten Zdenka —
ponatis 1. izd. — Maribor : 1zobraZevalni cent@amida, Visja strokovna 3ola, 2010. —
(Zbirka VisjeSolski izobrazevalni program Zivilstio prehrana)

Tehnologija predelave Zit 2. letnik. Studijsko gradivo Tasner Lidija, Komeri &ki
Jasna — ponatis 2. dopolnjena izd. — Maribor : lzobraei center Piramida, Visja
strokovna $ola, 2011. — (Zbirka VisjeSolski izokmedini program Zivilstvo in prehrana)
Tehnologija predelave Zit 2. letnik. Laboratorijske vaje TaSner Lidija— ponatis 1.
izd. — Maribor : lzobraZevalni center Piramida, j&iStrokovna Sola, 2011. — (Zbirka
VisjeSolski izobraZevalni program Zivilstvo in praha)

TrZzenje v Zivilstvu in prehrani : 2. letnik : Studijsko gradivo Tement Manja,
Boltavzer Zdenka — ponatis 1. izd. — Maribor : l1zobraZevalni cerféramida, Visja
strokovna Sola, 2011. — (Zbirka VisjeSolski izokmedini program Zivilstvo in prehrana)
Zakonodaja, zagotavljanje kakovosti in nadzor: 2. letnik. Del 2, Studijsko gradivo /
Sraka-Sadl Marija. — dopolnjena 1. izd.- Maribor : IzobraZevalni wenPiramida,
Vigja strokovna 3ola, 2011. — (Zbirka VigjeSolskobrazevalni program Zivilstvo in
prehrana)

Prehrana z gastronomijo in kulinariko : 2. letnik. Studijsko gradivo Skvar¢a
Marlena, Vombergar Blanka. — dopolnjena in razSirjena 1. izd. — Maribor :
Izobrazevalni center Piramida, ViSja strokovna Sd?@11. — (Zbirka ViSjeSolski
izobraZevalni program Zivilstvo in prehrana)
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26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

Zakonodaja, zagotavljanje kakovosti in nadzor: 2. letnik. Del 1, Studijsko gradivo /
PoStuvan Vesna— spremenjena 1. izd. — Maribor : 1zobrazevadmiter Piramida, Visja
strokovna $ola, 2011. — (Zbirka VisjeSolski izokmedini program Zivilstvo in prehrana)
Tehnologija mleka : 2. letnik. Studijsko gradivo Hostnik Silva. — ponatis 1. izd. —
Maribor : Izobrazevalni center Piramida, 2011. -bifka ViSjeSolski izobrazevalni
program Zivilstvo in prehrana)

Strokovna terminologija v angleSkem jeziku : 1. letnik : Studijsko gradivo /
Rambaher Bojan. — ponatis 1. izd. — Maribor : IzobraZevalni cerféramida, Visja
strokovna Sola, 2011. — (Zbirka VisjeSolski izokmedini program Zivilstvo in prehrana)
Zivilska kemija z analizo Zivil : 1. letnik. Del 1, Studijsko gradivoMalek Neva —
ponatis 1. izd. — Maribor : 1zobraZevalni centeraRiida, ViSja strokovna 3ola, 2011. —
(Zbirka Visjesolski izobrazevalni program Zivilstio prehrana)

Zivilska kemija z analizo Zivil : 1. letnik. Del 1, Laboratorijske vajeMlalek Neva. —
spremenjena 1. izd. — Maribor : Izobrazevalni cetgamida, ViSja strokovna Sola,
2011. — (Zbirka VijeSolski izobraZevalni programilétvo in prehrana)

Zivilska mikrobiologija in biotehnologija : 1. letnik. Del 1, Mikrobiologija : tudijsko
gradivo /Nahberger-Mar¢i¢ Vida. — spremenjena izd. — Maribor : IzobraZevalniteen
Piramida, Vi§ja strokovna 3ola, 2011. — (Zbirka j&%®lIski izobraZevalni program
Zivilstvo in prehrana)

Zivilska mikrobiologija in biotehnologija : 1. letnik. Del 1, Mikrobiologija :
laboratorijske vaje MNahberger-Maréi¢ Vida. — spremenjena 1. izd. — Maribor :
IzobraZevalni center Piramida, ViSja strokovna Sd?811. — (Zbirka ViSjeSolski
izobrazevalni program Zivilstvo in prehrana)

Poslovno sporazumevanije in vodenje 1. letnik. Studijsko gradivo Ivanu3a-Bezjak
Mirjana, Kociper Lidija . — ponatis 1. izd. — Maribor : 1zobrazevalni cerffderamida,
Vigja strokovna $Sola, 2011. — (Zbirka ViSjeSolskolirazevalni program Zivilstvo in
prehrana)

Zivilska kemija z analizo Zivil : 1. letnik. Del 2, Navodila za laboratorijske @]
Hmelak-Gorejak Alenka. — ponatis 1. izd. — Maribor : IzobraZzevalni cereramida,
Vigja strokovna 3ola, 2011. — (Zbirka VisjeSolskobrazevalni program Zivilstvo in
prehrana)

Zivilska kemija z analizo Zivil : 1. letnik. Del 2, Analiza Zivil : Studijsko griav /
Hmelak-Gorenjak Alenka. — prenovljena 1. izd. — Maribor : lzobraZevalmnter
Piramida, Vi§ja strokovna 3ola, 2011. — (Zbirka j&%®lIski izobraZevalni program
Zivilstvo in prehrana)

Strokovna terminologija v nemskem jeziku: 1. letnik. Studijsko gradivo Dragul
Vahida. — prenovljena 1. izd. — Maribor : Izobrazevalrénter Piramida, ViSja
strokovna $ola, 2011. — (Zbirka VisjeSolski izokmedini program Zivilstvo in prehrana)
Zakonodaja, zagotavljanje kakovosti in nadzor: 2. letnik. Del 3, Studijsko gradivo /
Vezjak Branka, Senekov€ Metka. —ponatis 1. izd. — Maribor : Izobrazevalni center
Piramida, Vi§ja strokovna 3ola, 2011. — (Zbirka j&%®lIski izobraZevalni program
Zivilstvo in prehrana)

Tehnologija in organizacija prehranskih obratov : 2. letnik. Studijsko gradivo /
Sraka-Sadl Marija. — dopolnjena 1. izd. — Maribor : IzobraZevalnnieg Piramida,
Visja strokovna Sola, 2011. — (Zbirka ViSjeSolsdabrazevalni program)

Zivilska mikrobiologija in biotehnologija : 1. letnik. Del 2, Biotehnologija. Studijsko
gradivo / ArzenSek-Pinter Rosvita — ponatis prenovljene 1. izd. — Maribor :
Izobrazevalni center Piramida, ViSja strokovna Sd@11. — (Zbirka ViSjeSolski
izobraZevalni program Zzivilstvo in prehrana)

127



Zivilstvo in prehrana danes in jutri 10. Svetovanchrane, 16. oktober 2011. Zbornik

40. Zivilska mikrobiologija in biotehnologija : 1. letnik. Del 2, Biotehnologija.

41.

(Laboratorijske vajefrzenSek-Pinter Rosvita — ponatis dopolnjena 1. izd. — Maribor:
Izobrazevalni center Piramida, ViSja strokovna Sd@11. — (Zbirka ViSjeSolski
izobraZevalni program Zivilstvo in prehrana)

Od zamisli do zagovora diplomée Leskovar-Mesari¢ ...<et al.> —3. dopolnjena izd. -
Maribor : Izobrazevalni center Piramida, ViSja ktena Sola, 2009. — (Zbirka
VigjeSolski izobrazevalni program Zivilstvo in praha)
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