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SPREMNA BESEDA

Pred nami je deveti zbornik ZIVILSTVO IN PREHRANAANES IN JUTRI 9. Tako se
tudi naSa Vi§ja strokovna Sola Ze deveto leto zzghpridruZuje mnogim aktivnostim, ki
potekajo v svetu ob svetovnem dnevu hrane.

LetoSnja krovna tema svetovnega dneva hrane jelnstio pozvati v ponoven skupen boj
proti lakoti. Pomembno spatito v tezkih¢asih krize, s katero se gtgemo na vsakem
koraku.

Na lakoto in tezke okol&ne vseh prizadetih doma v oZjem okolju in Sir&vetu bomo

opozarjali z vso odgovornostjo, ter po svojihd@lo in s svojim znanjem pomagali v mnogih
aktivnostih.

Ravnateljica ViSje strokovne Sole:
dr. Blanka Vombergar

Maribor, 16. oktober 2010
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KAJ POMENI POJEM LAKOTA V NASI DRUZBI

SVETOVNI DAN HRANE 16. OKTOBER 2010 — ZDRUZENI PROT| LAKOTI
(UNITED AGAINST HUNGER)

Blanka VOMBERGAR*

Kako re&éemo pojmu LAKOTA v razlinih jezikih?
Acligq — azerbajdZzansko
Tonax — belorusko
I'nan - bolgarsko
Hlad —¢esko
Sult — dansko
Hunger — nemsko
Hunger — angleSko
El hambre — Spansko
Nalka — finsko
La faim — francosko
Glad — hrvatsko
La fame — italijansko
Honger — nizozemsko
Gléd - poljsko
Fome — portugalsko
Foame — romunsko
Tonox — rusko,ukrajinsko
Hlad — slovasko
I'nax — srbsko
Aclik, - turSko

H1% — kitajsko
gl X — japonsko

Povzetek

V prispevku so podane misli Studentov in sodelagokvo pojmu lakota. Opredeljena je
lakota kot fizioloSki pojav ter socioloski in psib&ki vidiki pojmovanja lakote. Podano je
nekaj podatkov o lakoti v svetu ter o nedohranjénBsedstavljena so stali& in sporaila

FAO ob svetovnem dnevu hrane, 16. oktobru 2010.

1 UvOoD

Kaj je lakota? Kaj vse se poraja v naSih mislilemtasu in v tem prostoru ob besedi ali

pojmu lakota?
Navajam nekaj misli Studentov in sodelavcev Vi$jekovne Sole na Izobrazevalnem centru

Piramida Maribor:

*dr. bioteh. in biotehnol. znanosti, univ. diplginZivil. tehn., predavateljica ViSje strokovne
Sole,lzobrazevalni center Piramida Maribor, zaposlelzobrazevalni center Piramida
Maribor;

e-naslov:blanka.vombergar@guest.arnes.si
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Lakota je Zalost, obup, bolezen, umiranje....

Lakota je, kot da se ustaias....

Lakota je olbutek pomanjkanja osnovnih zivljenjsko pomembnihlidob

Lakota je pojav nezmoznosti zadovoljitve in zagbtevhrane iz raztinih razlogov
(pomanjkanje hrane, zdravstvene tezave...).

Lakota je hrepenenje po vodi in kruhu....

Lakota je iskanje hrane po smetnjakih, sna@tis..

Lakota so velike Zalostneidponavadi otroske)....

Lakota je nekaj, kar sama na goeSe nisem dozivela....

Lakota je nekaj, kar dela ljudi nesiee....

Lakota je pomanjkanje Zivljenjsko pomembnih srayih telo potrebuje za preZivetje....
Lakota so l&ni ljudje, potrebni pomd....

Lakota pomeni, da si é&n in nimas kaj jesti....

Lakota je pojem, o katerem se v danaSnjih dnekaglovori in piSe, a se veliko premalo
zavedamo groznje tega problema in kako ljudje arplp tem.

Lakota je, ko starSi nimajo dovolj denarja, da &ko otroku kupili hrano.

Ko se zjutraj zbudim, semcken. Sréa je, ker imam kaj jesti.

Lakota je problem celega sveta.

Lakota je, da ljudem primanjkuje hrane, saria...

2 LAKOTA — RAZUMEVANJE RAZLI CNOSTI

Lakota jefizioloSki pojav. Je ol¥utenje potrebe po hrani. To je zapleten mehanizem, ki ga
posreduje telo, ko v organizmu pride do pomanjkdmgne. Lakoto je potrebnodit od
teka (apetita), ki je Zelja po posebni hrani in se plkjavi brez obutenja lakote.

Obc¢utenje lakote in sitosti uravnavaj@vroni v hipotalamusu. Oktutek sitosti se pojavi pri
raztezanju Zelodca in zaradi delovanja raghih substanc na centra v hipotalamusu
(Lakota..., 2010).

Lakota je vedno tudi WplastnisocioloSki in psiholoSki pojav Vkljucuje ¢ustva, vrednote,
moralo, oltutke. Povezuje razine vidike, kot so: materialni, druzbeni, pdiiti, duhovni in
tudi drugi vidiki.

Lakota imavet plati in ve¢ obrazov. Lahko jetelesna, duSevna, druzbena, ekonomska,
razvojna ali tudi prostorska. Telesna je pomanjkanje hrane ali nezdrava praehfanSevna
je pomanjkanje znanja ali neznanjeistvena otopelost ali nezadovoljefiestvene potrebe,
razvade, tudi pomanjkanje dobrih navad. Duhovnaotikie neodgovornost do svojih
odlccitev, napéne odl@itve in neustrezne oditive iz prepréanja. Druzbena oziroma
medloveSka lakota je nezmoznost za komuniciranje irpEvzemanje viog v temeljnih
odnosih, pomanjkanje zmozZnosti za delo in zasluEdanomsko razvojna lakota pomeni
zaostajanje za svojimi osebnimi zmoznostmi in memmoter nazadovanije.

Najpogostejsi razlogi za lakoto so izguba deld) staterialni poloZaj posameznikov ali dela
druzbe, pomanjkanje ustreznih ukrepov drZzave, meuav v obliki socialne pondg
pomanjkanje hrane, izjemne podnebne in vremenskenawee ali katastrofe, pa tudi
geografska lega in slaba razvitost drzav.
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3 NEDOHRANJENOST

Nedohranjenost, podhranjenost ali malnutricijaglesna oslabelost zaradi premajhne in/ali
nekakovostne prehrane. Nedohranjenost nastopir kaddnevna poraba energije visja kot
vnos energije v obliki hrane. Dnevna poraba enerpgj sicer odvisna od posameznikove
viSine, spola, starosti in telesne dejavnosti. deiiasleméloveku znaSa povpéea dnevna
energijska poraba okoli 9000 KJ. V deZelah v razvrguzije odrasellovek v povpréju
6400 KJ energije. V svetovnem merilu je ob trenytmizvodnji hrane na voljo le 1740 KJ
energije dnevno na posameznika. V razvitem svepuigtna prenahranjenost.

Nedohranjenost je pogosta zdravstvena teZava xakttavah v razvoju. Za to je kriv niz
razlicnih razlogov, kot so socialna struktura prebivalstvojne, nizka stopnja izobrazbe,
korupcija, prenaseljenost, ujme in drugi faktovjive¢ini primerov je prisotnih vieod zgoraj
navedenih vzrokov. V drzavah tretjega sveta umeglyidoma dnevno tudi do 100.000 ljudi
zaradi neposrednih ali posrednih posledic nedobrersti. Téni podatki niso dosegljivi, saj
vlade teh drZzav ne navajajo dosledno natdnvzrokov smrti.

Najbolj ogroZzene skupine so starejSi od SestdesietZenske, otroci, krogni bolniki,
invalidi, brezdomci, begunci, priseljenci, ljudjenizko izobrazbo, brezposelni. Posledice so
lakota, brezdomstvo, odsotnost izobraZevanja, odsbtvirov za urestitev osnovnih
Zivljenjskih potreb, v&a obolevnost in umrljivost prebivalstva (Reéis... ... , 2010).

Lakota in rev8ina po svetu

Vir: http://www.solarnavigator.net/images/Povertgrgent_world_map.jpg
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4 LAKOTA PO SVETU

Na svetu je okoli 900 milijonov ljudi, ki jim prinmgkuje ZiveZ, potreben za preZivetje. Od
tega Stevila jih 96 % Zivi v tako imenovanih debelarazvoju, véinoma v Aziji in juzno od
Sahare v Afriki. Stevilo revnih ljudi v Afriki seejmed letoma 1981 in 2001 podvojilo, skoraj
polovica pa ima za prezivetje manj kot dolar na. daskrajni revsini se za svoje prezivetje
bori 1,2 milijarde ljudi, to je vsak peti prebivalsveta. Vsak dan zaradi lakote umre 24.000
ljudi, kar statisttno pomeni, da vsake 3,6 sekunde zaradi lakote amtiovek.

Vsak dan umre 18.000 otrok zaradi lakote in nalehljpolezni; bolezni, ki ne bi bile nujno
smrtne,¢e bi otroci ne bili zaradi pomanjkanja hrane popaia oslabeli. Z boljSo prehrano
bi prepreili ve¢ kot polovico vseh smrtnih Zrtev med otroki. V dekev razvoju je
pomanjkanje vitaminov in mineralov v hrani glavnovarceitelj smrti in prizadetosti.

Nad 20 milijonov dojetkov se vsako leto rodi pod normalno tezo, ker shong matere
same podhranjene. Umrljivost podhranjenih déken je zelo velikaCe ostanejo Zivi,
zaostajajo v rasti in ko odrastejo, so dostikrapsobni za delo.

Lakota ni naravna katastrofa, tenivie pretezno posledica napega ravnanja v politiki,
gospodarstvu in ekologiji. Na svetu pridelajo vsdkto nad 2 milijardi ton zita — to
zadostuje za prezivetje vseh ljudi. Vzrok lakotesiani premajhna kaotina ziveza. Vzrok
lakote je v tem, da ljudje nimajo dostopa do izdbkenja in moznosti za delo, da nimajo
denarja in priloZnosti za samooskrbo s kmetijskpnidelki (Lakota po svetu, 2010).

Globalna svetovna trgovina velikokrat vodi v propag lokalnih trgov zaradi visoko
subvencioniranih izvozov kmetijskih pridelkov iz 2Din Evrope. PreseZke kmetijskih
pridelkov zahodnega sveta Ze od Sestdesetih létrpdno nizkih cenah (t. i. »dampinske
cene«) prodajajo v tako imenovani tretji svet. Tomeni tudi unievanje domé&h
pridelovalcev in oviranje razvoja samostojno delega gospodarstva v nekdanjih kolonijah.
Kmetijska politika bogatih industrijskih drzav ditt tudi po koanem obdobju kolonizacije
gospodarsko politiko nekdanjih kolonij. V bogatitzdvah pa ljudje umirajo za posledicami
bolezni, ki jih povzréa preobilje, tudi prekomerno uzivanje hrane.

Vojni spopadi pogosto ohromijo cele pokrajine,dijoipa izredno veliko naravnih bogastev.
Minska polja onemogtjo na obseznih podijih kmetijsko uporabo zemljs za ve
desetletij. Pomanjkanje demokeatih razmer omoga korupcijo in bogatenje pokinih elit.
VojaSke vlade imajo koristi od stisk v deZelah iwirajo splodni gospodarski napredek
(Vzroki..., 2010).

Nekaj podatkov o lakoti je dostopnih tudi na httpww.lonweb.org/hunger/hung-slo-
eng.htm.

5 MITI SODOBNEGA SVETA
Najhuj3i, najbolj tragien, najsramotnejsi in hkrati najbolj ignoriran pierh sodobnega
sveta predstavija lakota, ki se, ne glede na vszagevanja razvitega sveta, samo Se

stopnjuje. To je temeljni problem, ki razkriva veepravéno ekonomsko, poli&ho in
socialno sliko sveta. Padajo vse teorije, modetidfitika sodobne ekonomije.
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Odprava problema lakote zahteva korenito ekonomgpkeureditev sveta in velike
spremembe v miselnosti ekonomistov, politikov inlgline druzbe kot celote. Ljudje imamo
o lakoti kup preptianj in mnenj, ki so se oblikovala v prave mite:rdaovolj hrane za vse,
da bo svoboden trg reSil vse probleme, da lakotanqmda narava, da je na svetu préviedi
itd. (Miti....., 2010).

6 SPORQCILA ORGANIZACIJE FAO V TEM MESECU (OKTOBER 2010)

Organizacija Zdruzenih narodov za prehrano in Kstet (FAO) je v tem mesecu spdila,

da je raven lakote po svetu upadla, kljub temu p#aja »neptiakovano visoka«.
Organizacija ocenjuje, da je po svetu podhranjenittlizno 925 milijonov ljudi, medtem ko
jih je bilo Se lani 1,02 milijarde (Raven lakote.2Q10). Ta Stevilka pa je po ocenah FAO Se
vedno nesprejemljivo visoka, saj na svetu vsakst Sekund zaradi bolezni, povezanih z
lakoto, umre otrok. Organizacija Zdruzenih narodavprehrano in kmetijstvo kljub temu
svari, da se bodo prizadevanja za zmanjSanje lahkat svetu znaSla pred novimi
preprekamige bodo cene hrane Se naprej rasle. Zaradi hudersp&Zarov v Rusiji, ki so
uni¢ili veliko pridelka, je namré& cena pSenice prejSnji mesec dosegla najviSjo raven
zadnjih dveh letih. Zaradi viSjih cen pSenice sengo povéala tudi cena ostalih sicer
cenejsih zalog hrane, Se posebej zit, kar je sjg@bwslo tudi viSje cene mesa in rihéh
izdelkov.

Organizacija za prehrano in kmetijstvo tudi svaa, je milenijski razvojni cilj ZdruZenih

narodov, po katerem bi morali do leta 2015 preptl&tevilo latnih, ogrozen. Pravi, da je
skupno Stevilo podhranjenih ljudi, torej tistih, k& dan dobijo manj kot 1800 kalorij, Se
vedno viSje kot pred gospodarsko krizo leta 2008069.

FAO poleg tega opozarja, da je analiziranje raskote med krizo in njenim okrevanjen »
ospredje prineslo nezadostno odpornost na gospédagzretrese v Stevilnih revnih
drzavah. Pomanjkanje primernih mehanizmov za spopadanjeetrgsi ali za obrambo
najbolj ranljivih populacij pred njihovimi ¢inki se kaze v visokem porastu lakote po keizi,
so Se zapisali v poédu. Zdruzeni narodi so 6. oktobra 2010 v objaviiBnpordilu ocenili,
da 22 drzavam grozi dolgotrajna prehranska kriz@,Hotrujejo naravne katastrofe, spopadi
in Sibke drzavne institucije (Zdruzeni narodi opgaja...., 2010). Por&lo z naslovom
Stanje prehranske negotovosti v svetu v letu 2@4Glsupaj pripravili Organizacija ZN za
prehrano in kmetijstvo (FAO) in Svetovni programtzano (WFP). Dolgotrajna prehranska
kriza pomeni, da se neka drzava, ki¢vkot 10 odstotkov tuje pordd prejme za
¢lovekoljubne namene, ¥e&kot osem let sa@a s pomanjkanjem hrane.

Drzave, ki jim grozi dolgotrajna prehranska kriza, po ocenah FAO in WFP Afganistan,
Angola, Burundi, Srednjeafriska republikidad, Kongo, DR Kongo, Slonok&&na obala,
Severna Koreja, Eritreja, Etiopija, Gvineja, Hailigk, Kenija, Liberija, Sierra Leone,
Somalija, Sudan, TadZikistan, Uganda in Zimbabwgro@ena so tudi palestinska ozemlja -
Zahodni breg in Gaza.

V drzavah, ki jim grozi dolgotrajna prehranska krize deleZz podhranjenih ljudi skoraj
trikrat viSji kot v drugih drzavah v razvoju, nasaporcilo. Obe organizaciji v njem
opozarjata, da je potreben "pomemben premislekern, tkako se ogroZenim drZzavam
dostavlja pomdé. Po mnenju FAO in WFP bi se bilo potrebno s krgjut zmoznosti
ogrozenih drzav za reSevanje zivljenj osredititona dolgor@ne reSitve. Pri tem sta
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poudarili, da skoraj dve tretjini drzav z dolgotrajprehransko krizo prejmeta manj razvojne
pomaii na osebo, kot je povpe za najmanj razvite drzave.

7 ZAKLJU CEK

Za odpravo lakote in za boj proti réudi so pomembna prizadevanja na vseh pgdro
delovanja druzbe, tako mirovnih, socialnih, fitai, kmetijskih, svetovno trgovinskih,
medijskih, izobrazevalnih in kulturnih, zdravstvenokoljskih, prometnih, znanstvenih in
tehnoloSkih podrgih.

Zagotovitev prehrane naj bi bila cilj tako medrdire kot kmetijske in trgovinske politike v
Evropski uniji. Posebno pozornost bi bilo potrebpasvetiti pravici do samostojnosti v
prehranski oskrbi (kmetijska proizvodnja osnovnivily predvsem za regionalni trg, ne za
svetovni trg. V svetu izjemno hitro natajo tudi podpore ekoloSkemu kmetovanju,
strukturam malih kmetij in razvoju podezelja.

Vir:http://lwww.google.si/imgres?imgurl=http://wwvhare
international.net/slo/maitreja/bitmaps/lakotal.jpa&refurl=http://www.share-
international.net/slo/maitreja/vprasanja.htm&usdgi B1vOVp5GiphwlaoNz_oHcailE=&h=308&w=431&sz=21&
hl=sl&start=3&zoom=1&itbs=1&tbnid=BdvNati-
snujdM:&tbnh=90&tbnw=126&prev=/images%3Fq%3Dlako@8/l%3Ds|%26sa%3DG%26ghbv%3D2%26ths%3
Disch:1
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TEMPO® - AVTOMATIZIRANA RESITEV MIKROBIOLOSKE
KONTROLE KAKOVOSTI

Vida NAHBERGER MAR CIC*

1 UvOoD

Stevilni proizvajalci diagnosthih pripomakov za mikrobiolodko testiranje Zivil se
pridruZujejo osnovni ideji in zahtevi zdravega jvjskega sloga potroSnikov in si prav tako
prizadevajo pri razvoju pametnih reSitev za mikobtki nadzor znotraj kmetijsko-zivilske
industrije. Kakovostna reSitev naj bi ponujala Zeripotek »dobre kontrolne prakse«, od
priprave vzorca za preiskavo, do Kaega prepoznavanja mikroorganizmov v surovinah za
Zivila in pripravljenih zivilih.

Francoski proizvajalec medicinske in diagn@rsti opreme in priponi&ov bio Merieux je v
letu 2009 ponudil na trazi& avtomatizirano celovito reSitev za testiranje noioloSke
kakovosti Zivil, imenovano TEMPO. TEMPO je reSitea cel spekter kriterijev vzorcev Zivil
in surovin, ugotavljanje procesnih rezultatov, itasje korénih proizvodov in ugotavljanje
obstojnosti izdelkov. Vsebina laboratorijskega déla zahteve testiranja so povezane z
zahtevami standardizacije in mednarodnih normativawpodrgju testiranja zivil, kar je bio
Merieux pri razvoju in iskanju analiznih reSitevadpeval.

2 KAJ SO MIKROBNI INDIKATORJI KVARJENJA IN HIGIENSK | INDIKATORJI

Indikatorji mikrobioloSke kakovosti odsevajo mikioloSko kakovost Zivil v odnosu do:
1. obstojnosti zivila (kvarljivci) ali v odnosu do:
2. higiene (mikroorganizmi fekalnega izvora).

V sploSnem pa imenujemo indikatorje mikroorganiznké, ozna&ujejo higienski status
predelovalnega obrata ali Zivila.

Mikroorganizmi (MO) s svojo metabolno aktivnostjo KVARIJO Zivila. Bakterijski
metabolni produkti se skladi&jo v notranjosti bakterijske celice ali pa se si6ego v okolje
(substrat- zivilo). Kvarjenja ne povafa celotna mikrobna populacija, tendugen majhen del.
Kateri mikrobni indikatorji bodo povztili kvarjenje je odvisno predvsem od vrste Zivital
sestave mikrobne populacije in od ekoloskih paramwetasti, ki delujejo na mikrobno
populacijo.

V sploSnem velja, da Zivila predstavljajo dober iped razvoj véine MO. Vrsta in obseg
kvarjenja je odvisna od hranilne sestave Zzivila.

*mag. mikrobiologije, univ. dipl. ing. Zivil. tehipredavateljica ViSje strokovne Sole,
IzobraZevalni center Piramida Maribor, zaposlenaReina Ptuj d.d.;
e-naslov:vida.marcic@perutnina.eu
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Zivilo, sestavljeno iz hranilnih snovi iz preprdstmolekul se hitreje kvari kot Zivilo, ki
vsebuje sestavljene molekule beljakovin in ogljikotaidratov, ki jih morajo MO razgraditi z
lastnimi encimi v preprostejSe molekule.

Mikrobno kvarjenje Zivil spremljajo spremembe vargausa, barve, konsistence in kemijske

sestave zivil. Za vodenje tehnoloSkih procesownigno poznavanje mikrobnega statusa

vhodnih surovin, omejitev z internimi standardi $eznanjanje dobaviteljev z internimi

kakovostnimi parametri. V letu 2005 stageta veljati v uradnem mikrobioloSkem nadzoru

Zivil dva temeljna dokumenta:

1. Uredba komisije ES St. 2073/2005 in 1441/2007 aofiloloSkih merilih za zivila in

2. Smernice za mikrobioloSko varnost Zivil, ki so naujeae konemu potroSniku (IVZ
RS 2005 in 2009) — niso obveztgm toda pripordajo kriterije.

Ce so obrati veliki proizvajalci z usposobljenimemim mikrobiolo3kim laboratorijem, je
interni nadzor surovin ter kénih izdelkov po doldenih vzogevalnih shemah (monitoringih)
nujen.

Skupno Stevilo bakterij (SSB) kot metoda $tetja mezofilnih aerobnih bakterij agarski
ploXi se uporablia kot metoda ugotavljanja splosne atilaloske kakovosti izdelka.
Parameter SSB ima velik pomen kot pokazatel] mikegla statusa in kot parameter
predvidevanja obstojnosti Zivila.

Kriteriji za dolotanje mikroorganizmoWIGIENE v Zivilu morajo zagotoviti preprosto, hitro
diagnostiko (odkrivanje) tega mikroorganizma iz ilav in so obkajno patogeni
mikroorganizmi. V preteklosti so jih povezovali zrektnim ali indirektnim ¢revesnim
izvorom Zivali in ljudi. Prvi indikatorfekalne kontaminacije je bila Escherichia coli V
sodobni klasifikaciji varnosti Zivil (po Mossel-a Butieux-u) so prejSnjim kriterijem dodani
Se nasledniji:

- bakterija mora imettrevesni izvor,

- ker dosegajo visoko Stevilo v fecesu (blatu), @lireba ugotavljati z razréitvami,

- izkazujejo visoko rezistenco (odpornost) v okoljgipkovanega Zivila,

- morajo zagotoviti relativno preprosto in zanesljiwdkrivanje tudi ko so prisotni v zelo
majhnem Stevilu (Jay, 2005).

Koliformni mikroorganizmi predstavljajo indeks fekalnega onesnazenja vodavih Med
njih priStevamo Stiri rodove druzineEnterobacteriaceae (Citrobacter Enterobacter,
Escherichia in Klebsiellain se v sodobni mikrobioloski analitiki opigo kot parameter
higiene. Vse pogosteje jih zamenjuje druzemerobakterij kot parameter dol@anja higienes
celoti (énterobaktérije bakterije druzine Entemibdaaceae, v katero so uvehi naslednji
rodovi: Escherichia, Shigélla, Salmonélla, Citrobacter, idella, Erwinia, Serratia, Hafnia,
Edwardsiélla, Proteus, Providéncia, Morganélla, ara).

V rutinski mikrobiologiji Zivil uporabljamo metodstetja mikrobne flore, ki nas opozarja na
mikrobioloSko kakovost celotnega proizvodnega psaced surovine do kénega proizvoda.
Tradicionalne metode v mikrobiologiji zivil predwdajo za Stetje mikroorganizmandna
gojis¢a (agarje), ki zahtevajo réno izvedbo razretn, cepljenje speciénih goji& v plogah,
Stetje bakterijskih kolonij in izrazanje rezultatowbliki Stevila kolonij (CFU- colony forming
units) na gram.
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Slika 1: Stetje mikroorganizmov na trdnem gjis

Stetje v tekafem goji&u pa se izraZa s t.i. metodo najverjetnejSega Stegwilost probable
number —-MPN), kjer rano izvedemo razreéthe v v& epruvetah, cepimo specifia tek@a
goji&a in po inkubaciji oitavamo spremembe v tel@m goji€u (optino gostoto, motnost,
spremembo barve go§id...) ter kvantificiramo rezultat kot najverjetnefevilo kombinacije
vet epruvet, kjer se je pojavila rast.

1ml 1m
/ A\
103
|Ja
10.1@ ”m” ””” m””
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Slika 2: Stetje mikroorganizmov v tesem gojigu

Pri vrednotenju rezultata uporabljamo statisti tablice.
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3 AVTOMATIZIRANA RESITEV ZA STETJE KVARLJIVCEV IN H IGIENSKIH
INDIKATORJEV

S tesnim sodelovanjem mednarodnih strokovnjakov podraiju mikrobiologije Zzivil, z
njihovim znanjem in izkuSnjami na podja prewevanja in uporabe gofis kot rastnih
substratov mikroorganizmov in uporabe instrumeiittai@hnik, je podjetje bioMérieux razvilo
TEMPO", prvo avtomatizirano resitev za direktno $tetje ladibrjev mikrobioloske kakovosti
in higienskih indikatorjev, ki bi poenostavilo §eetn diagnostiko mikrobnih indikatorjev v
Zivilih.

Delovna celota instrumenfeBEMPO lahko izvede vé& kot 500 testov na dan in je sestavljena
iz dveh ergonomskih delovnih postaj: enote za pxiprvzorca in enote za dthvanje
rezultatov.

Uporaba konvencionalne metode v
reSitvi TEMPO

~ N , 7l 254
@ XX 3 T 22.5ul

X g vzorca T

— - 225l

10t

1/400 TVC,LAB,
1/40 EB,TC,CC,ECSTA,YM

inkubacija

Slika 3: Potek priprave in obdelave vzorca terrimtetacija rezultatov s sistemom TEMPO
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TEMPO resitev

TEMPO
Filler

Priprava
vzorca

Odcitavanje
rezultatov

Slika 5: TEMPO - enota za pripravo vzorcev

Enota za pripravo vzorcev zdruZuje pripravo ampul@zredenim vzorcem, pomeSanim z
ustreznim goji&em, polnjenje kapilarnega sistema kartic, ki porjaga MPN epruvete ter
ireverzibilno zapiranje sistema.
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Slika 6: Polnjenje TEMPO kartice mehanska reSitev bioloSke reakcije yilarnem sistemu
razredenega vzorca v gojil, kjer poteka rast mikroorganizm

Slika 7: TEMPO enota za ¢itvanje

je WIFI povezana gitalcem kod in komunicira z enoto za pripravo, téelienoti nista v ister
prostoru.

Standardiziran postopekavtomatskega oditavanja

Slika 8: Ultravijolicna Ik omogda prepoznavanje fluorescirgjb bakterijskih agregato
programska reSitev pa ovrednoti rezultate.
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4 PREDNOSTI RESITVE TEMPO

Enostavnost - TEMPOomogaa preprosto rokovanje z intuitivnimi ikonami in
prijateljskim softverom, usposabljanje za rutinsipmrabo pa traja le dva dni.

Standardizacija instrumenta je doseZena z avtomatizacijo, ki omadmnsistenco
rezultatov od laboratorija do laboratorija, dardme@m, na nacionalnem in mednarodne
nivoju. Sistem torej popolnoma odstrani variabilngdiva operaterja, ki uporablja
instrument, saj je reSitev popolnoma avtomatizirana

Sledljivost vsakega vzorca je dosezena z uporahte kode, ki zagotavlja unikatno celovito
sledljivost skozi celotno analitio proceduro (od identifikacije vzorca do Koega
rezultata). Vsi podatki se arhivirajo v sistemu da uporabni v sistemu zagotavljanja
kakovosti.

Prihranek ¢asa -s TEMPO-m dosezeni rezultati so hitrejSi, kot rezultati desgzs
konvencionalno metodo (npr. 24do 48 h), saj zadjataxecjo orientacijo in selekcijo pri
izbiri surovin in nam omog@ korektivne ukrepe v primeru neskladnih rezultatutrejSe
sproganje proizvodov, pospeSeno rotacijo zalog ...., k@arognovni prispevek vsakega
proizvajalca Zivil.

ZmanjSanje stroSkov -kartica TEMPO je namenjena \erazredinam, torej potrebujemo

le en TEMPO test namestodvanaliznih plo&, da doseZzemo najbolj relevanten rezultat za
dolocen kriterij. Tempo prav tako nadomesti zamudnorgsip goji€, razredin in kon:no
diagnostiko bakterijske rasti na umetnih substratgojigih.

5 VIRI

1. http://www.biomerieux-industry.com/servlet/srt/biralustry-
microbiology/dynPage?doc=NDY_FDA_PRD_G_PRD_NDY_1

2. Margi¢, N. V. Zivilska mikrobiologija in biotehnologijel. del: Zivilska mikrobiologija.
2. izd. Studijsko gradivo. Maribor: IzobraZevalnénter Piramida Maribor, Visja
strokovna Sola, 2010.

3. F:/Biomerieux/TEMPO customer Training.ppt
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BIOTEHNOLOGIJA V OKOLJU

Rosvita ARZENSEK PINTER*

Naragujoce potrebe po hrani zaradi rasti svetovneg:
prebivalstva, spremlja povena intenziteta kmetijske
proizvodnje.

S tem se povlje poraba sredstev za varstvo rastlin. Vse tg <
odraza v koBini odpadkov, ki uniujejo ravnovesje naravnega
kroZenja snovi v naravi.

Z mikrobnimi biotehnologijami skuSamo izboljSatikkevost Ze
onesnazenega okolja in poskuSamo préfprenadaljnjo
industrijsko in kmetijsko onesnazevanje tal, vadariaka. Slika: Prihodnost Zemlje je V
naSih rokah

1 BIOTEHNOLOGIJA ZA VARSTVO TAL

Trde odpadke lahko bioloSko obdelamo s komposegrargli z anaerobno razgradnjo. S tem
zmanjSamo volumen odpadkov, zmanjSamo njihovo stragt in prep@mo nastajanje
patogenih klic. Obe tehnologiji omoggta recikliranje odpadkov.

Kompostiranje je aerobni proces, pri katerem mikroorganizmi raagejo organsko snov in
povzraiajo nastajanje ogljikovega dioksida, vode, toplotBumusa.

Anaerobna razgradnja je proces v katerem hidrolitie, acetogene in metanogene bakterije
razgradijo organsko snov do alkoholov, organsk#iirki ogljikovega dioksida in vodika, ki
se v nadaljevanju procesa (faza metanogeneze)opijetw bioplin - metan. Metan lahko
koristno uporabimo za proizvodnjo elektrike.

2 BIOTEHNOLOGIJA ZA VARSTVO VODA

Obremenjenost vodnega okolja je gepeoblem danasnjegésa. Vodni ekosisistemi imajo
edinstven n&n samaiscenja, ki je v bistvu kroZenje snovi med organizmokoljem.

Bolj kot je zdruzba organizmov pestra, bolj jgtem @inkovit. Danes poznamo komunalne
in industrijskecistilne naprave, ki jih lahko opredelimo kot umetnedne ekosisteme, v
katerih koncentrirana biomasa rarih mikroorganizmov, v sorazmerno majhnem volumnu
in ob zadostni koncentraciji raztoplijenega kisikazgradi organsko breme v pritekéjo
odplaki do bolj ali manj mineraliziranih snovi.

* univ. dipl. ing. Zivilske tehnologije, predavated ViSje strokovne Sole, 1zobraZevalni
center Piramida Maribor, zaposlena IzobraZevalniteg Piramida Maribor;
e-naslov:rosvita.arzensek-pinter@guest.arnes.si
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Razbremenjena voda, ki Se ni v celatisdena, pa odteka igstiine naprave v vodno okolje
ali pa jo dodatno @stimo sterciarnimi biotehnoloSkimi postopki.

Med te priStevamo rastlinskastilne naprave, ki s pondfp Stevilne rastlinske biomase, v
aerobnih in anaerobnih razmerah z ramtni mikrobnimi populacijami uspesno razgrajujejo
onesnazenije iz odpadnih voda.

Taksnih primerov je veliko na Bavarskem, kjer satliaske ¢istiine naprave estetska
popestritev okolja.

3 BIOTEHNOLOGIJA ZA VARSTVO TAL

V industrijskih procesih nastaja veliko Zveplovetjaksida. Kadar ga iz dimnih plinov ne
odstranimo, se raztopi v vodnih fazah atmosferpawvzraia pojav kislega dezja.

Zveplov dioksid odstranjujemo iz dimnih plinov zzevo na razine adsorbente. Najvkrat
je to apnenec, piemer nastajajo velike kélne odpadnega kalcijevega sulfata (gipsa), ki
ga je potrebno deponirati.

V razvoju so raztine mikrobne tehnologije recikliranja gipsa z baiiheni, ki so sposobne
redukcije sulfata do vodikovega sulfida in naprejedlementarnega zvepla.

Druga moznost zmanjSanja emisij Zveplovega dioksid@amosfero je zmanjSanje Zvepla v
osnovnih surovinah, predvsem v premogu. V ta nafeenporabna acidofilna bakterija
Thiobacillus, ki v aerobnih razmerah tvori iz pirita Zelezov atilin Zvepleno kislino.
Zelezov sulfat je v teh kislih razmerah vodotopega iz premoga lahko ekstrahiramo.

4 NANOBIOSENZORJI

V naravi se pojavlja in uporabljgedalje v& onesnaZevalcev, polutantov, ki ogroZajo tako
naravo samo po sebi kot tudi Zivljenje v njej. Zgezitev oziroma &inkovito zaznavanje
teh spojin je razvitih in se Se razvijajo tehnikeaparature za njihovo on-line analizo. V
zadnjem ¢asu pa se veliko pozornosti posaene samo biosenzorjem ampak tudi
miniaturizaciji le teh, nanobiosenzorjem. Nanobiws®ji so integrirane naprave, ki so
sestavljene iz bioloSke komponente, transducerskka oz dela po katerem se signal
prevaja in pretvori v izhodni signal. Nanobioselizae v naravovarstvu aplicirajo v
monitoringu podtalnih voda, monitoringu uspesnégiéenja odpadnih voda, analizi pitne
vode, hitri analizi vzorcev prsti predvsem na objim ki so potencialno ogrozena zaradi
onesnaZevanja.

5 MIKROBNI BIOSENZORJI

Mikrobni biosenzorji kot bioloski element vsebujejokroorganizme. Ta vrsta biosenzorjev
ponavadi vklj@uje opttno ali elektrokeniino merjenje respiracije oziroma inhibicijo le te.
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Analiza s pomg&o mikrobnih biosenzorjev je relativno enostavnapwceni, vendar pa je

poglavitni problem teh biosenzorjev prevelika paralsa za izvedbo analize. Mikrobni
biosenzorji se uporabljajo v Sirokem spektru vresinpH in temperature, kar pa je slabost
encimskih biosenzorjev.

IzboljSave mikrobnih biosenzorjevégjo predvsem v smeri uporabe gensko spremenjenih
mikroorganizmov, ki jih lahko uporabliamo za celpkw spremljanje toksinov v okolju ali
pa v primerih, kjer je tokighi analit definiran, vendar pa nas zanima njegmksitnost
oziroma vpliv na Zive organizme. Razvijajo pa s@ gensko spremenjeni mikroorganizmi,

ki bi speciféno zaznavali téno dolaen polulant.

6 VIRI:

1. Buchanan, B., Gruissem, W., Jones, R. L. 200ZlBmistry & Molecular Biology of
Plants. John Wiley & Sons.

2. Rodriguez-Mozaz, S. in sod. 2005. Biosensors feirenmental monitoring A global
perspective. Talanta, str;:291-297

3. Rogers, K. R. and Gerlach, C. L .2003. It's a bui&s biosensors for environmental
monitoring. The Royal Society of Chemistry,

4. http://www.austriantrade.org/si/zentral/focus/tealogy/biotechnologie/biotechnologie_
generell.sl.jsp

5. http://www.google.si/images?hl=sl&biw=1152&bih=66@&varovanje+okolja&um=1
&ie=UTF-
8&source=univ&ei=_tmyTJeiDYLGswbP0Oom3DQ&sa=X&oi=igea result_group&ct
=title&resnum=4&ved=0CC8QsAQWAwW
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RASTLINE IN RAZSTRUPLJANJE OKOLJA —
RIZOFILTRACIJA CINKA Z VODNO SOLATO

Karmen JURCEVI C*

Povzetek

Hiperakumulacijske rastline imajo sposobnost Kepja tezkih kovin. To spososobnost
rastlin uporabljamo za razstrupljanje in bioloSkidcenje naSega okolja.
Hiperakumulacijske rastline pa zahtevajo velikogropst ob morebitni uporabi le-teh za
prehrano Zivali in ljudi.

1 UvOoD

Kopicenje tezkih kovin v biosferi od leta 1900 dalje a®a ter vse resneje obremenjuje
okolje in organizme. Ve obmaij v Sloveniji (Celje, Mezica, Jesenice, Idrija) feiticno
onesnaZzenih s strupenimi tezkimi kovinami: kadwiijk, svinec, Zivo srebro. Koncentracije
so povegane tudi v vodotokih (cink, nikelj, krom, svineciv@ srebro, kadmij), zlasti v
poregjih Save in Drave, v katere so speljane s tezkiovikami obremenjene odpadne vode
pretezno iz industrijskih obratov kovinsko-predelme industrije.

Velik potencial v razstrupljanju onesnaZenega @kdlinajo rastline, ki so sposobne
kopicenja tezkih kovin. Imenujemo jih hiperakumulacijskestline. Znanih je Ze wekot 400
rastlinskih vrst s sposobnostjo hiperakumulacijedmvhjimi so predstavniki druzin nebinovk
(Asteraceae), kriznic (Brassicaceae), ddic (Caryophyllaceae), metuljnic (Fabaceae),
ustnatic (Lamiaceae) , trav (Poaceae), ipik (Violaceae), migkovk (Euphorbiaceae) in
razhudnikovk (Scrophulariaceae).

*prof. biologije in kemije, predavateljica Visjeskovne Sole, 1zobraZevalni center Piramida
Maribor, zaposlena Izobrazevalni center Piramidariar;
e-naslov: karmen.jurcevic@guest.arnes.si
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Slika 1: Rjava gorjusica (Brassica juncea) akurattidmij, krom, cezij, baker, nikelj, selen,
cink, svinec

Vir: http://en.wikipedia.org/wiki/File:Yellow_mustardofiver.jpg (3. 8. 2010)

Slika 2: Rani moSnjak (Thlaspi praecox) akumulisaaij, nikelj, cink, svinec

Vir: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Thlasgpraecox_ENBLAO4.jpeg (3. 8. 2010)
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A n
Slika 3: Navadna ogtia (Brassica napus) akumulira selen, cink, svinec

Vir: http://prgdb.cbm.fvg.it/plants.php.(8. 2010)

Slika 4: Vodna hiacinta (Eichhornia crassipes) aldina kadmij, krom, cink, svinec
Vir: http://geometriccity.tistory.com/1121 (3. 8020)
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www.NZPlantPics.com

Slika 5: Bilnica (Festuca sp.) akumulira kadmijese

Vir: http://www.nzplantpics.com/not_nz_grasses_bamboo(Bt 8. 2010)

Slika 6: Koruza (Zea mays) akumulira svinec

Vir: http://misfondos.com.es/wallpaper/Zea-Mays/§32010)
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Rastline lahko kogijo teZke kovine v vseh rastlinskih delih; za raazgtjanje tal pa je
ugodneje,ée rastline kopiijo snovi v nadzemnih delih, listih in poganjkih rjihovo
odstranjevanje je manj zahtevno.
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Slika 7: Proces akumuliranja onesnaZila (teZke @i/ tkivo korenine ali na povrsino
korenine

Vir: Ambrozi¢ DolinSek Jana, 2007, 61

Fitoremediacija je postopek razstrupljanja s pgmaoastlin. Rastline iz okolja sprejemajo
strupene snovi ter ga s tefistijo, pri tem pa »onesnaZzijo« sebe.
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Slika 8: Stevilo rastlinskih vrst, ki akumulirajogamezne tezke kovine
Vir: Ambrozi¢ DolinSek Jana, 2007, 60
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Uporaba je primerena za reSevanje tezav ngihveovrSinah in je najcenejSi postopek
razstrupljanja okolja.

Fitoremediacija je primerna za razstrupljanje mdaojsrednje onesnazenih, ne pac¢nmm
onesnazenih okolij, in poteka relativhocgsi.

V ¢lanku predstavljam postopek rizofitracije cinka adwo solato, ki smo ga izvedli s
Studenti 1. letnika viSjeSolskega Studijskega paogr inZenir Zivilstva in prehrane v sklopu
laboratorijskih vaj predmeta Trajnostni razvoj aranimi poglaviji iz biologije.

2 RIZOFILTRACIJA CINKA Z VODNO SOLATO

2.1 Princip

Rizofiltracija je postopek razstrupljanja naravnegjaumetnega vodnega okolja rastlin s
pomaijo dejavnosti korenin. (AmbroZiDolinsek, 2007)

rizoid (gr.) — koreninam podobna nitasta tvorba
filtracija — precejanje tekdéine

Vodna solata (Pistia stratiotes L.) je tropska \adastlina, ki je v Slovenijo priSla kot
priljubljena akvarijska rastlina. Naravno okoljersstline je v Severni Ameriki; nato se je
razsirila v Juzno Ameriko in juzno Afriko, Avstradiin drugod po subtropskem pasu. V
Sloveniji je bila v naravnem okolju ptvbpazena leta 2000. Zdaj jo kot neavtohtono vodno
rastlino najdemo v mrtvici reke Save gratezu. Na vodi plava s 40-60 cm dolgimi listi,
tanke nitaste korenine pa so lahko dolge tudi do Rastlina tvori cvet.

Ima sposobnost vezave tezkih kovin v koreninainalnjih.

Fotografija 1: Vodna solata (Pistia stratiotes)
Vir: Lasten (Jukevic)
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Rastline vodne solate gojimo v raztopinah znaneé&ntracije cinkovih ionov. V dotenih
¢asovnih intervalih opravimo daldev koncentracije cinkovih ionov v raztopini ink@a
spremljamo koreninsko aktivnost rastline oz. njéistiino sposobnost.

Vodno solato smo kupili v prodajalni za akvaristiko

2.2 Oprema in material

Oprema: Material:
- 4 steklene posode ali plaste - rastlina vodna solata (Pistia
kadicke stratiotes)
- 12 erlenmajeric - raztopina Zn(NG@), v konc. 1 mM
- 12 pipet (10 mL) - raztopina Zn(NG@), v konc. 2,5 mM
- 4 merilni valji (100 mL) - raztopina Zn(NG@), v konc. 3,5 mM
- pipeta (1 mL) - deionizirana voda
- kapalka - 0,01 M EDTA di-natrijeva sol
- bireta (etilen diamino tetraocetna kislina)
- caSe - pufer pH = 10 (natrijev boratni
- kalkulator pufer)
- barvilo Eriochrome Black T

2.3 Izvedba

1. Stiri steklene posode oz¥ite in v nje odmerite 200 mL:
§t. 1 — raztopina Zn(N£) v koncentraciji 1 mM
§t. 2 — raztopina Zn(N£), v koncentraciji 2,5 mM
§t. 3 — raztopina Zn(N£), v koncentraciji 3,5 mM
8t. 4 — deionizirana voda

2. V vsako posodo poloZite rastlinice tako, da so Rore povsem pokrite z raztopino
cinka oz. tekoino. Izberite rastline s primerljivo maso korenin.

3. Iz vsake posode odvzemite 10 mL t&ke za kompleksometmo titracijo; v naslednjih
¢asovnih intervalih: 0 minut, 30 minut, 60 minut.

* Zaprte vzorce do titracije hranite pri sobni teargturi.

KOMPLEKSOMETRICNA TITRACIJA

4. Odvzetemu vzorcu (volumen 10 mL) dodajte 1 mL pgfid = 10) in 1 kapljico barvila
Eriochrome Black T.
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5. Titrirajte z EDTA.

* Barva se spreminja od temno vijiilie v modro in nato v roZznatditracije je
konec, ko ostane te&ioa modre barve vekot 5 sekund, preden se spet povrne v
roznato!

6. Oditajte volumen titrirane EDTA in izgaunajte masno koncentracijo cinka v
raztopinah.

Izra¢uni in rezultati:

Porabo EDTA in ko#ne izra&une prikazite v tabeli.

Izratun masne koncentracije cinkovih ionov:

2+)_ V(EDTA)xc(EDTA)xM(Zn?%)
- V(vzorca)

y(Zn

y(Zn*") = masna koncentracija Zn ionov (g/L)
V(EDTA) = poraba EDTA pri titraciji (L)

¢(EDTA) = mnozinska koncentracija = 0,01 mol/L
M(Zn?*") = molska masa Zn = 65 g/mol

V(vzorca) = volumen vzorca = 10 mL

Fotografija 2: Rastline v raztopinah cinkovih iomazlicne koncentracije
Vir: Lasten (Jukevic)
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Fotografija 3: Material za kompleksométro titracijo
Vir: Lasten (Jutevic)

Fotografija 4: Raztopine cinkovih ionov razlih koncentracij — »razino onesnazena voda«
Vir: Lasten (Jukevic)
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2.4 Meritve

Raziskavo smo opravili 10. novembra 2009 v labaijattzobraZevalnega centra Piramida

Maribor.

Tabela 1: Poraba EDTA pri kompleksonitii dolagitvi cinkovih ionov

Meritve Vzorec 1 Vzorec 2 Vzorec 3 Vzorec 4
(2 mm) (2,5 mMm) (3,5 mM) (kontrola)

Poraba EDTA (mL) 0,4 1,7 2,05 0,0

¢as: 0 min

Poraba EDTA (mL) 0,2 1,6 1,8 0,0

¢as: 30 min

Poraba EDTA (mL) 0,1 1,3 1,3 0,0

das: 60 min

Vir: Lasten (Jukevic)

Fotografija 5: 1zvedba kompleksometie titracije
Vir: Lasten (Jukevic)
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2.5 Rezultati

Tabela 2: Masna koncentracija cinkovih ionov pafitzaciji z vodno solato

Rezultati Vzorec 1 Vzorec 2 Vzorec 3 Vzorec 4
(2 mm) (2,5 mM) (3,5 mM) (kontrola)

Masna konc.

Zn (g/L) 0,026 0,110 0,133 0,000

¢as: 0 min

Masna konc.

Zn (g/L) 0,013 0,104 0,117 0,000

¢as: 30 min

Masna konc.

Zn (g/L) 0,0065 0,084 0,0845 0,000

¢as: 60 min

Vir: Lasten (Jukevic)
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Graf 1: Spreminjanje masne koncentracije cinkowifol v odvisnosti odasa
Vir: Lasten (Jukevic)
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3 SKLEPI IN UGOTOVITVE

Eksperimentalno delo je potrdilo predpostavko, dw ivodna solata (Pistia stratiotes)
sposobnost akumulacije cinka.

Rastlina s koreninskim sistemom opravi fitracijol@ iz vodnega okolja in le-tega vgradi v
svoje telo, zato se koncentracija cinka v vodnewijoks éasom zmanjsuje.

Izkazalo se je, da jeiinek rizofitracije veji v okolju z viSjo z&etno koncentracijo cinka.
ManjSa kot je koncentracija cinka v vodnem okoljianjsi je tudiistilni ucinek rastline.
Zanimivo bi bilo ugotovi kako dasovni interval) dolgo je rastlina sposobna opediviia
cistilni proces oz. pri kateri akumulirani koncemiiase rastlina tako zastrupi, da to privede
do njejega propada.

Ugotovili smo, da je za pravilnost izvedenega ppkéoizredno pomembno:

- uporabiti sveze pripravljenje kemikalije,

- izbrati rastline vsaj priblizno enake velikostizrasta in biomase,

- uporabiti rastline z zelo dobro razvitim korenimaksistemom,

- kako odvzeti vzorec za titracijo (ali vzorec vodiveamemo neposredno pri
koreninah rastline ali v oddaljenem predé&hse),

- natarino izvesti postopek titracije.

Pri interpretaciji rezultatov je potrebno upoStévadi dejstvo, da so rastline Ziva bitja in
zato imajo lahko razaine fizioloSke sposobnosti (mlada rastlina; stasdlire, ki je tik pred
propadom...).

Dejstvo, da ima vodna solata sposobnost akumutiraimka lahko s pridom uporabimo za

bioloSkocis¢enje odpadnih voda.

Na drugi strani pa nas dejstvo, da so rastline alkatorice tezkih kovin, opominja na veliko
pozornost pri uporabi rastlin za prehrano Zivaljurli.

4 VIRI

1. Ambrozi DolinSek, J. Rastline in razstrupljanje okoljagenazenega s tezkimi
kovinami. Proteus, 2007, &t. 70/2, str. 57 — 63

2. Ciringer, T., Ambrozi DolinSek, J. Vkljdevanje fitoremediacije v srednjeSolski
bioloski ali kemijski laboratorij. Proteus, 2007, 80/3, str. 130 — 133
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ZELENI TURIZEM

Marija SRAKA-SADL*

Povzetek
Za hotele je okoljski vidik posebej pomemben. Skalpolitika (standard 1ISO 14001¢ta
4.2) zahteva: najviSje vodstvo mora zagotoviti, da:

je politika kakovosti primerna naravi, obsegu idivpm njenih dejavnosti, proizvodov in
storitev organizacije na okolje,

vkljucuje zavezanost za nenehno izboljSevanje in pfepamnje onesnazevanja,

vkljucuje zavezanost za izpolnjevanje zakonskih zahtev,

je okvir za postavitev in pregled okvirnih in izisedih okoljskih ciljev,

je dokumentirana, se izvaja in vzdrzuje,

jOo poznajo vse osebe, ki delajo za organizacij ina voljo javnosti.

Kljuéne besede: Standard ISO 14001, zdraviliSki hot&bliske izboljSave

Abstract
For hotels environment aspect is vital. Environmaéftolicy (Standard ISO 14001 - 4.2) -
Our management must ensure that, it:

is appropriate to the nature, scale and environrakithpacts, of its activities, products
and services,

includes a commitment to continual improvement@medention of pollution,

includes a commitment to comply with applicablelegquirements,

provides the framework for setting and reviewingiemmental objectives and targets,
is documented, implemented and maintained,

is communicated to all persons working for or ohddéon the organisation,

is available to the public.

Keywords Standard ISO 14001, Health hotels, Environmestangths

*univ. dipl. ing. Zivil. tehn., predavateljica #Sstrokovne Sole, Izobrazevalni center
Piramida Maribor, zaposlena Zdravilié Radenci d.o.0.;
e-mail: marija.sraka.sadl@siol.net
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1 UvOoD

Zdravili&e Radenci je druzba z &éot 125-letno zdraviliSko tradicijo v sklopu defesti
Turizem v Poslovni skupini Sava. Druzba je usmexjenzdraviliSki turizem, v okviru
katerega delujejo zdravstvena, gostinska, rekrgaxikopaliSka dejavnost in pomozne
dejavnosti. Poleg hotelskih zmogljivosti z okrog07Rzi&i zajema Se Center zdravja in
sprostitve Corrium, termalno-rekreacijski centezniski center in termalno sredé v
Termah Banovci. Stiri edinstvene naravne danostzémvilni winki termalne in mineralne
vode, zdravilno blato in ugodno podnebje s poipoe253 sodnimi dnevi na leto.

Stalno spremljamo konkurenco in pripravljamo prijake Studije na podiju okoljskih
parametrov, saj je v turizmu izjemno &ma konkurenca. ZdraviliSéa se intenzivno
razvijajo, poveujejo kapacitete (hotele, vodne povrSine) in pomudiovih wellness
storitev.

Vpeljali smo sistem merjenja, pregledovanja in izboljSevanja kljiénih rezultatov v
skladu s politiko in strategijo druzbe. Informakijprogrami nam omog@jo azurno in hitro
spremljanje rezultatov ter hitro ukrepanje na osnpkedlogov organizacijskih vodij.
Varovanje okolja je prisotno v Zdraviti§ Radenci od nastanka do danasnjih dni, kar
dokazujemo s Stevilnimi projekti, s katerimi smbajSali stanje na vseh podiji.

Mednarodno zdruZenje za hotele in restavracije IA&Re vrsto let razpisuje okoljsko
nagrado »Environmental Award« za pafeo hotelirstva. Kriteriji za sodelovanje so
usmerjeni na energetsko vaost hotelov in celotno okoljsko paito organizacije, s
katerim prikaZze uporabo energetsko ¢wiin tehnologij v hotelu, uspesnost zmanjSevanja
onesnaZevanja okolja in sistem komuniciranja zjpdtrazunaj organizacije (Moormann,
2001). Na razpis IH&RA se je Zdraviti€ Radenci prijavljalo Ze leta 2001.

2 POMEN ZELENEGA TURIZMA

Zeleni turizem je naSa zaveza. Temeljni akt, ki okavhava varovanje okolja je
Poslovnik kakovosti z Okoljsko politiko, ki temelji na standardu 1ISO 14001 in zakonskih
zahtevah. Tako se podjetje zavezuje k ohranjakljain okoljskim izboljSavam, vpliva na
zaposlene, goste in uporabnike, na druzbeno sktpmemravno okolje. Vplive dejavnosti
turizma na okolje spremljamo z monitoringi. Rednpremljamo dinkovitost vseh
tehnologij, ki so povezane z okoljem, ter poraboawaih virov. Vse podatke stati&tio
obdelamo in objavimo v internih pafibh. Na osnovi rezulattov meritev ddfimo cilje in
programe za izboljSanje stanja okolja.

Za hotele, posebej zdraviliSke je posebnega ponodwdski vidik. V naSih aktivhostih
prepoznamo naSe prednosti za okolje. Okoljska ¢Zawest in skrb za delovne pogoje, ob
varnosti in kakovosti, postaja sestavni del razeojoolitike podjetij po vsem svetu.
Napreduje humanizacija dela¢asno vstopa v ospredje viogavekovih virov. Sam sistem
nam prinaSa nov odnos do dela in politiko, da jekr enako ali bolj pomemben kot vse
ostalo.

Vsem zaposlenim v podjetju se nudi zdravo in vatatovno okolje, skrbi za z&$ pred
nesréami in poSkodbami na delovhem mestu ter zmanjSujedpravlja vzroke tveganja
prisotne v okolju. Analiza in izdelava ocene tvggge narejena za vsa delovna mesta z
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zdravstveno varstvenega in tehnoloskega vidikazterceno so seznanjeni vsi zaposleni
(Sraka-Sadl. 2007).

Ocena tveganja za okoljese izvaja letno in redno spremljamo okoljske patnen Register
okoljskih vidikov letno obnavljamo in tako preko itrijev ocenjevanja pomembnosti
(zakonodaja, stroSki, obremenitev okolja, ugledavnpsti) ugotavljamo vplive na okolje.
Vsako leto pripravimakoljsko izjavo za javnost, v kateri prikazemo dosezene rezultate
preteklem letu za okoljske kriterije:

« porabo vseh vrst energije,

e porabo vode (tudi termalne in mineralne vode paakap,

* ravnanje z odpadno vodo,

e uporabo nevarnih sredstev,

e ravnanja z odpadki,

e hrup,

e porabe materialov

* in nastajanje raalhih emisij (emisije v ozrge, ki so se z novo toplarncsitno

zmanijsal).

Porabo energentov obvladujemo in zmanjSujemo zjsikioli programi kot so: zamenjava
Zarnic z vagnimi, z vgradnjo toplotnih izmenjevalcev, zamenjasteojev z novimi, Kjer
nabavljamo energetsko ¥ae in okolju prijazne. Za izboljSanje okoljskih paretrov smo
tako v letu 2009 uspesno realizirali 9 ukrepovsdipripomogli k ohranjanju okolja in boljSi
konkurergni prednosti zdravili&.

Ena od aktivnosti je sistemdenega zbiranja odpadkov.

»ZBIRANJE \
ODPADKOV«

Slika 1: Kuhar Sr&ko izobrazuje zaposlene na pogtoravnanja z odpadki

Za zbiranje odpadkov je izdelan ¢na gospodarjenja z odpadki, ki se letno revidira. Z
zbiranjem odpadkov prepfino vsakrSno ogrozanje€loveSkega zdravja infezmerno
obremenjevanje okolja. Zbiranje odpadkov je na Js&hcijah urejeno in organizirano kot
sistem I@enega zbiranje in predaja odpadkov koncesionarjafi@ do 3 prikazujejo
pozitiven trend okoljskih parametrov (Pintar2009).
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ORGANSKI IN MESANI KOMUNALNI ODPADKI V ZDRAVILISEU RADENCI
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Graf 1.: Nastajanje organskih in meSanih komunalilpadkov po letih v Zdravilis
Radenci

ZBRANE KOLICINE ODPADNE EMBALAZE V ZDRAVILISCU RADENCI
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Graf 2.: Zbrane koliine odpadne embalaze po letih v ZdravilifRadenci

Var¢evanje z vodo in racionalna raba vode prispevat@RjSemu onesnazevanju okolja.
Poraba pitne vode pa se zmanjSuje zaradi Stevilkibeov na podrju pranja perila in
porabe vode v postopkiiséenja in pomivanja posode (Pintar2010).

38



Zivilstvo in prehrana danes in jutri 9. Svetovnindarane, 16. oktober 2010. Zbornik

PORABA PITNE VODE V RADENCIH v m3
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Graf 3.: Poraba pitne vode v Radencih

Na podr@ju investicij dajemo prednost ekolosko &aim projektom in kot dokaz je lani
prenovljeni hotel Izvir pridobil »Energetsko izkazm stavbe«.

S projektom »lnovacije v turizmu« smo v sklopu dejavnosti Turizem peed Stevilo
zbranih predlogov in zaposlene motivirali za razjaige v smeri izboljSav. Povala se je
inovativnost, vé je timskega dela. Zaposlene tako vzpodbujamaskvarjalnosti in

podpiramo inovativnost na nivoju procesov, tudi za podje ekologije.

3 ZAKLJU CEK

Prepoznavnost zelenega turizma in zavzemanje zapparativni ravni je zelo pomembna,
saj se tudi Evropska unija zavzema za spodbujampiucerinosti turisttnega sektorja in
trajnostnega razvoja na osnovi kakovosti in prepeansti Evrope.

Tuji turisti v Sloveniji posebej cenijo zeleni tmem, kar dokazujejo dobri rezultati za okolje

v anketah med tujimi turisti v vseh letih izvajargakete. Se premalo pa se zavedamo
pomena varovanja okolja sami daofim, saj bi zmanjSevanje okoljske obremenjenosti
morali izkazovati stalno, ne sama@asucistilne akcije enkrat letno.
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METABOLI CNI SINDROM

Majda Herli ¢*

1 UvOoD

V sodobnem n#nu Zivljenja pogosto zanemarjamo zdrav slog, kinegi zlasti na zdravi
prehrani in primerni telesni aktivnosti. Uzivamoeprastno, presladko in preslano hrano s
premalo zelenjave in sadja, obroki so neredni uranenotezeni, premalo ali celoérse ne
gibliemo, kadimo, pijemo preve alkohola, izpostavljeni smo stresu in neugodnemu
Zivljenjskemu okolju. TakSen im Zivljenja lahko vodi do prevelike telesne teadrebusne
debelosti, ki je dejavnik tveganja za metadmilisindrom. Metabotini sindrom je skupek
raznih motenj, ki vodijo do &no Zzilnih obolenj in sladkorne bolezni tipa 2 tertesn
povezanih Stevilnih komplikacij.

2 METABOLI CNI SINDROM

Pove&ana telesna teza in zlasti trebuSna debelost @ lpbvezana z motnjo v presnovi.d/e
dejavnikov skupaj, ki nakazujejo motnje v metalmliz imenujemo metabghi sindrom, le
ta ozn&uje ljudi s povéanim tveganjem za nastanekrsy Zilnih bolezni in diabetesa tipa 2.
Gre za vé motenj, ki zajemajo moteno presnovo Bws (zviSani trigliceridi in nizek HDL
holesterol v krvi), visok krvni tlak, poviSane vreabsti krvnega sladkorja in trebusno
debelost. Ze vsaka od teh motenj sama zase jenilejareganja za gno zilne bolezni in
sladkorno bolezen, skupaj predstavljajo 3§wgroznjo zdravju..
Opis motenj poimenujejo z raztimi imeni: sindrom X, sindrom odpornosti proti ihisiu,
presnovni kardiovaskularni sindrom, metaboli (metabolni) sindrom, dismetabolni
sindrom. V Priporgilih za prehransko obravnavo bolnikov v bolniSnidahstarostnikov v
domovih za starejSe ¢ane uporabljajo izraz metabili sindrom.
Razlicne institucije raztino definirajo metabatni sindrom. Definicija International Diabetes
Federation je sleda:
1. Poveaan obseg trebuhgori moskih nad 94 cm in Zenskah nad 80 cm
in Se dvojeod nastetega:
« koncentracija trigliceridov v krvi nad 1,7 mmoldli{ zdravljenje)
* koncentracija HDL holesterola v krvi
pod 1,03 mmol/l pri moSkdii zdravljenje) oz.
pod 1,29 mmol/l pri ZenlsKali zdravljenje)
e krvni tlak nad 130/85 mm Hg (ali zdravljenje)
e koncentracija glukoze v plazmi nad 5,6 mmol/l @iprepoznana
sladkorna bolezen tipa 2).

*univ. dipl. ing. ziv. tehnol., predavateljica j4Sstrokovne Sole, 1zobrazevalni center
Piramida Maribor;
e-naslov: majda.herlic@gmail.com
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2.1 DEBELOST IN TREBUSNA DEBELOST

Debelost je krorina, presnovna socialna bolezen in predstavlja a&liavstveni problem.
Bolezen je v porastu, zlasti v drzavah v razvojmied revnejSim prebivalstvom, ki si lahko
privogiijo le ceneno in osiromaseno hrano zjeeenergijsko in majhno hranilno gostoto.
Cloveski organizem se nekako ni razvijal v smeripgmanja s preobiliem hrane, laZje se
prilagaja pomanjkanju.

Debelost je tista teza, za katero je ugotovljerm,pdvzréa najveé zapletov. Je tolikSno
kopic¢enje ma&ob v telesu, da ogroza zdravije.

Na nastanek debelosti vplivajo genetski, psihdlaslsocialni dejavniki, ki se med seboj
prepletajo.

Npr. dol&eni olEutki in okoli&ine kot so stres, nizka samopodoba, strah, spoliajen
oh¢utek krivde, gledanje televizije, nasedanje reklama, lahko sprozijo nekontrolirano
uzivanje hrane. Pogosto je debelost tudi poslediddatenih prehranskih navad v preteklosti,
ki so nastajale v daljSetfasovnem razdobju. Pretirano uzivanje hrane jéapid povezano
s telesno nedejavnostjo.

Prehranjenost oz. debelost najbolje ponazorimaleksom telesne mase ITM.
ITM = razmerje med telesno teZo v kg in telesidine v metrih na kvadrat.
Prekomerna hranjenost se&ra z ITM nad 25, debelost z ITM nad 30.
ITM med 18,5- 24,9 oztaje normalno prehranjenost,
med 25,0 — 29,9 oznge prekomerno telesno tezo,
nad 30,0 pomeni debelost,
vet kot 40,0 pomeni hudo debelost.

Debelost je dejavnik tveganja za nastanek daitli bolezni kot so poviSan krvni tlak,
sladkorna bolezni tipa Il, kardiovaskularne boleztokni kamni, nekatere vrste raka in
druge bolezni.

Ma&evje se na telesu nabira na r&zih delih, kopéenje ma&evja v trebuhu (t.itrebusna
0z. moSkadebelost,centralni, androidni tip debeloyije bistveno bolj nevarna od képnja
magevja na udih in zadnjici, kar imenujemo perifermiginoidni tip debelosti (Zenski tip).
Pri trebusni debelosti se mdaba nabira v trebusnih nbnih celicah okoli trebuha in v
trebudni votlini v vé&jih kolicinah kot je normalo (v jetrih, trebusni slinavk)sebe imajo
izbocen trebuh (oblika jabolka), medtem ko na stegnitzadnjici ni veliko ma&obe. Ni
nujno, da ima oseba, ki se ji nabira fwd® v trebuhu, tudi po¢ano telesno tezo.

V trebusnih ma%bnih celicah nastajajo radtie snovi, ki sodelujejo v presnovnih zapletih.
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Slika 1: trebusna debelost
Vir: Revija NaSa lekarna 2010, §t.42

TrebuSne ma®bne celice izl®ajo snovi, ki prepré&ujejo prehod sladkorja iz krvi v celice,
zato je nivo glukoze zviSan. Temu sledi pospeSelmganije insulina, vendar tem naporom
trebuSna slinavka&ez ¢as ne more e slediti. Povéano izlaanje ma&obnih kislin iz
trebusnih ma®bnih celic je vzrok, da se le te¢n@jo nalagati na stene arterij, ki postajajo
vedno manj prehodne, kar vodi do bolezni.

Obseg trebuha izmerimo v viSini popka. Pomeéitadih vrednosti je razviden iz tabele 1.

Tabela 1. Obseg trebuha in njegov pomen

OBSEG TREBUHA SPOL STOPNJA OGROZENOSTI
Pod 76 cm zenski ni ogrozenosti

Nad 80 cm zenski povana ogrozenost

Nad 88 cm zenski zelo paiana ogrozZzenost
Pod 90 cm moski ni ogrozenosti

Nad 94 cm moski povana ogrozenost

Nad 102 cm moski zelo po¥@na ogroZzenost

2.2 SLADKORNA BOLEZEN TIPA 2

O sladkorni bolezni govorimo, kadar ima oseba trgjpviSan nivo glukoze v krvi. Nastane
zaradi pomanjkanja insulina ali zmanjSanjawiljivosti organizma na insulin. Sladkorna
bolezen je ena izmed najbolj razSirjenih nenablekljibolezni. Tveganje za nastanek
sladkorne bolezni se paige s starostjo.

Normalno obmdje krvnega sladkorja na @ v 1 litru krvi znaSa 5, 6 do 6 mmolCe je
glukoze na te® nad 7 mmo/l (ali 11 mmol / | na teSali po hranjenju) , je to sladkorno
bolezen.

Mejno obmdaje med vrednostmi med 6 do 7 mmol krvnega sladkgejestanje pred
sladkorno boleznijo, prediabetes..
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Lo¢imo ves oblik sladkorne bolezni:

Tip 1. je odvisen od vsakodnevnega vbrizgavanja insulNestane zaradi propagacelic
Langerhansovih otdkov endokrinega dela pankreasa, ki ¢z hormon insulin. Bolezen
nastane oldajno Ze v mladosti Priblizno 10 % sladkornih botnikma bolezen tipa 1.

Tip 2. organizem oz celice tkiv so manjdibljive, o0z. se oslablijeno odzivajo nainke
insulina. Ta odpor na insulin se s starostjo S@v8posobnoft celic v trebusni slinavki za
izlo¢anje hormona insulina se postopno zmanjSuje. Navadrodkrije po 40. letu starosti in
je sploh pri starejSih osebah zelo pogostaiinge diabetikov ima sladkorno bolezen tipa 2,
kar 80 — 90% med njimi pa ima metaliolisindrom. Potek bolezni je progresiven.
Nos&nostna sladkorna bolezge vsaka motnja v toleranci za glukozo, ki se poja
nose&nosti, najpogosteje se pojavi v zadnjem trorgjesi obicajno po porodu izveni.
Sekundarna sladkorna boleZermposledica drugih bolezni (npr. vnetje trebusineavke).

2.3 ZVISAN KRVNI TLAK

ZviSan krvni tlak lahko poskoduje Stevilne orgami dalj casa pov&anemu tlaku se
pokaZejo spremembe na Zilnih stenah.

PoviSan krvi tlak — hipertenzija spada med najptajds bolezni obt#l pri odraslih.

Ce je krvni tlak vigji od 140/90 mm Hg, govorimo @wSanem tlaku (hipertenzija 1.
stopnje). Ogrozenost bolnika, ki ima i&sno sladkorno bolezen tipa 2 in poviSan krvni,tlak
je vegja, kot osebe brez sladkorne bolezni.

Ugotavljamo ga le z merjenjem, saj se bolnik dopotuti. Posledice hipertenzije so lahko
bolezenske spremembe na Zilju, srcu, mozganihdvidah (ateroskleroza, mozganska kap,
siéni infarkt, odpoved ledvic). Na poveno smrtnost vpliva tudi kajenje in uZivanje
alkohola.

Na razvoj poviSanega krvnega tlaka vpliva velikaranjih in zunanjih dejavnikov: od
dednosti, obolevnosti kakSnega organa do povis&lasrte teZe, neustrezne prehrane, telesne
neaktivnosti. Hipertenzija se pogosto pojavlja sljup sladkorno boleznijo, debelostjo,
povidanimi lipidi, kar so vse dejavniki tveganja mastanek aterosklerozée se zvisanemu
krvnemu tlaku pridruzi Se sladkorna bolezen, olbskar 2 krat v&a moznost mozganske
kapi.

2.4 MOTNJE V PRESNOVI MAGOB

Motnje v presnovi ma®b se kazejo s powvanimi vrednostmi trigliceridov in LDL
holesterola in zniZzanimi vrednostmi za HDL (doltrdlesterol.

Ateroskleroza nastane kot posledica nalaganjadmivenagob na stene arterij, kar pomeni
zoZitev Zil, ovirano in slabo prekrvavitev in slabdreskrbo tkiv s hranili in kisikom. Vodi
lahko do stnega infarkta, nenadneéae smrti, mozganske kapi ali periferne arterijske
bolezni. Proces ateroskleroze je pri osebah z roktaim sindromom Se hitrejSi.

2.5 RAZSIRJENOST

Metabolini sindrom ima petina prebivalcev na svetu in enafmadene moske in Zenske in
se lahko pojavi tudi pri otrocih. Pojavlja se vegragosteje. Za Slovenijo obstajajo podatki
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o prekomerni telesni teZi, ki jo ima 58% ljudi, 1§&«ebelih, ocenjuje se, da ima v Sloveniji
sladkorno bolezen 100 000 ljudi.

3 KAJ LAHKO NAREDIMO SAMI

Zdravje je véinoma odvisno od nas samih. Najy& svoje zdravje naredimo z zdravim
Zivljenjskim slogom, ki zajema ustrezno prehranimprno telesno aktivnost, izogibanje
razvadam in odvisnostim (alkoholizem, kajenjen.pozitivnim odnosom do Zivljenja.
Za vse nasteto je poleg znanja potrebna tudicitéza spremembe, regna Zelja in
moc¢na volja.

3.1 PREHRANA

Priporasila za prehrano pri sladkorni bolezni tipa 2, aséterozi, zviSanem krvnem tlaku, in
debelosti so skoraj enaka priptitom za zdravo prehrano. Seveda so pripitaopri
osebah, ki imajo enega ali &erisotnih dejavnikov tveganja za nastanek bolednije
bolezen Ze prisotna, zelo pomembna. SpremembahslplEhranskih navad v dobre
razbremeni in izboljSa presnovo, prefuje zaplete in vpliva na izboljSanje zdravja, ima
torej zdravilne dginke:

e oskrbi organizem z vsemi potrebnimi hranili

e vzdrZuje normalno telesno tezo

e vzdrzuje krvni sladkorgim bolj v normalnem obmigu in prepré&uje prevelika
nihanja

e zniZzuje ma&obe v Kkrvi

e znizuje krvi tlak

Hrana oseb s sladkorno boleznijo naj bo razdeljeha 5 obrokov preko celega dne.

Od celokupne energijske vrednosti naj bo v preahdm15 % beljakovin, pod 30 % miad
(25 — 30%) in nad 50 % ogljikovih hidratov .

Pomembno je, da uporabljamo kvalitetne &oh&, od skupnih pripotenih vrednosti naj bo
10 % ma&ob z mononenagenimi magobnimi kislinami. Vir ogljikovih hidratov naj bodo
Zivila, ki vsebujejo sestavljene ogljikove hidrgs&rob) in prehransko vliaknino.

Zlasti ogljikohidratna Zivila morajo biti enakomerporazdeljena med vse dnevne obroke.

S tem in z izborom ogljikohidratnih Zzivil znizkimligemi¢nim indeksom preptémo
prevelika nihanja glukoze v krvi. Kuhinjski sladkeelo zviSa glukozo, zlaste je v obliki
sladke pijge ali kot samostojno zivilo. V kolikor se sladkoseeno zauzije v malih
koli¢inah, naj bo vkljden v obrok, upoStevamo tudi njegovo energijsko nostl pri oceni
vnhosa ogljikovih hidratov in energije.

Sladkorni bolniki si morajo hrano &@ovati. Za nértovanje obstaja Wemetod. Najbolj
pogosti sta metoda enakovrednih Zivil in metodaZkikov. Pri metodi enakovrednih Zivil
nairtujemo dnevne obroke s potfjo Preglednice enakovrednih Zzivil, ki nam prikaze
energijsko in hranilno vrednost ene enote Zivila. Retodi kroZnikov nam razmerje med
jedmi na kroZniku zagotavlja ustrezno razmerje ih(alika 2).

44



Zivilstvo in prehrana danes in jutri. &veovni dan hrane, 16. oktober 2010. Zbornik

2/5 kroznika pokriva Skrobna jed

1/5 kroZnika pokriva mesna jed

2/5 kroznika pokriva zelenjavna
prikuha

Prilega \
Zelenjava 40% )

0% /

//zﬁue;u

zraven zauZijemo Se skledico solate

Slika2: razporejenost treh jedi na krozniku

Vir: http://razvoj.prirocnikzabruce

Kadar je potrebno shujSati zopet upoStevamo praditave prehrane in nekoliko zmanjsa
energijski vnos ob povani telesniaktivnosti. NajprimernejSe jée znizamo energijski vnc
za 500 do najwe1000 kcal na dan od afsijnega, na ta i se shujSa cca + 12 kg v
Sestih mesecih.

Za prepréitev sKno zilnih bolezni se sploSnim navodilom za zdraxehpano posebs
posvetimovnosu ma&b: nastenih magob naj bo pod 7% dnevnega energijskega vr
trans ma&b pod 1% in holesterola med 200 do 300 mg /dapoRxa se zmernost p
uporabi soli in sladkorja.

3.2 TELESNA AKTIVNOST

NajprimernejSa je hoja, saj je dostopna zakogar in ni vezana na nobene stroske.
Priporcljivo je, da hodimo pol do ene ure dnevno vsdjdue v tednu

Nordijska hoja je Se primernejSa, saj razgibamozgdrnji del teles:

Ce zmore posameznik &etelesni napor, pripor&jo 10 minut ogrevga,10 do 20 minut
intenzivnejSega napora in 518 minut ohlajanja. Med najintenzivnejSo vadbolmagseni
utrip 50 % do 70 % najé@e vrednosti smega utripa za doteno starost

Najvesjo vrednost za dol@no starost dolimo tako, da od najugegadopustnega 8nega
utripa (220 udarcev na minuto) odstejemo Stevilge lenako starosti v letih. Tako bi r
najvesji sréni utrip 60 let stare osebe znasal 160 udarcevinaton( 220- 60 = 160). Med
najintenzivnejSo vadbo te osebe lahko utrip zi80 do 112 udarcev na minuto (50 % — 70
% od 160).

Telesna vadba je primerna, kadar séutiono dobro, smo le malo zadihani in se ne znoj
pretirano.

Kadar vsi ti ukrepi zdravega &iaa Zivljenja ne zad@gjo ve, je potrebno zdravljenje

z razlgnimi zdravili, o¢emer odlga zdravnik
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4 ZAKLJU CEK

Zdrav Zzivljenjski slog bistveno pripomore h kvalitéivljenja in prepréi, omili ali prelozi na
kasnejSkas marsikatero tegobo in bolezen. Zlasti so izgujsine osebe, ki pretezno sedijo,
imajo trebusSno debelost in Se dve od pogostih ativanih tezav sodobnegasa kot so
poviSan krvni tlak, insulinska resistenca, dislgngja in poviSane vrednosti krvnega
sladkorja, saj jim grozi metaboli sindrom. Potrebna je sprememba neustreznega
prehranjevanja v bolj zdravo in pasanje telesne aktivnosti .
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SOL V PREHRANI

KSENIJA JEVREMOV*

Povzetek

Kuhinjska sol je v naSi kulturi zelo Siroko upotjalolo Zivilo. Sol je sicer nujno potrebno
Zivilo, a prevelika uporaba soli v vsakodnevni pegt pove'a tveganje za nastanek Siroke
palete obolenj. Prekomerno uZivanje soli je postedavada, ki ima lahko precejsSnje
posledice v zdravju posameznika kar se izraZa vtuddravju in storilnosti druzbe. Zato je
nujno potrebno izobraZevanje posameznikov Ze ooStva naprej, vse to z namenom
prepoznati in znati izbirati ustrezna Zivila, oftiggrekomeren vnos hranil in s tem ohraniti
svoje zdravje.

1 UvOoD

Kuhinjska sol se nahaja v zivilih rastlinskega ivalskega izvora v majhnih kéinah.
Velikokrat jo obravnavamo tudi kot &anbo, ker jo dodajamo osnovnim Zivilom.

Zapisi o uporabi kuhinjske soli segajo Ze dalepreteklost, ko je sol zaradi svojih lastnosti
postala ena od najbolj cenjenih dobrin.

Danes se tako v Sloveniji kot v drugih drZzavah i@na sveta ukvarjamo s problemom
prekomernega uzivanja kuhinjske soli v vsakodngvahrani. Vsak prekomeren vnos hranil
pa poveéa tveganje za nastanek obolenj. Tako obstajajste povezave med prekomernim
vhosom kuhinjske soli in &no —zilnimi zapleti, pow&ano incidenco za Zelodi rak, astmo,
osteoporozo, krotiho boleznijo ledvic, sladkorno boleznijo, debelost;

2 KUHINJSKA SOL

2.1 Sestava kuhinjske soli

Kuhinjska sol se v naravi nahaja v obliki kristaloyje sestavljena iz natrijevih in kloridnih
ionov.

*univ. dipl. ing. zivil. tehnol., predavateljica ¥jé strokovne Sole, Izobrazevalni center
Piramida Maribor, zaposlena Univerzitetni klimi center Maribor;
e-naslov: ksenija.jevremov@ukc-mb.si
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sodium (I) chloride

Slika 1: kristaléna zgradba natrijevega kloria (www.webelements)com

Razmerje med natrijevimi in kloridnimi ioni je slegb:
- Kloridni ioni 60,66 %
- Natrij 39,34 %

Tveganje za zdravje predstavlja natrij, zato jasaljevanju podrobneje predstavljen le-ta.
Natrijevi ioni so najpogosteje zastopani pozitivioni (kationi) zunajceline tekdine;
pretezno doldajo njen volumen in osmotski tlak. Imajo pomembroge pri ravnotezju
kislin in baz v telesu ter v prebavnih sokovih. tmajhen del natrija je v znotrajciti
tekasini, tam pa je pomemben za membranski potenciairiblsten in aktivnost encimov.

Nekaj natrija se iz telesa izlona nasledniji nén:
- urinin blato: 1 mmol/dan,
- koza: 2-4 mmol/dan.

2.2 Ravnovesje vode in natrija v organizmu

Voda v telesu predstavlja 2/3 mase, od tega 7 Y%spaelja voda v krvi, katere kélna pa
mora ostati konstantna. Ob normalnem delovanjurozgsa se le ta zlahka prilagaja velikim
spremembam vsebnosti vode. Organizem s svojimiaeijgkimi sistemi ohranja konstantno
vsebnost vode in s tem koncentracijo natrija v.krvi

V redkih primerih lahko pride do hiponatremije (kemtracija natrija je pod 136 mmol/l).
Primarno pomanjkanje natrija je redko, ker je &l natrija v zauZzitih Zivilih zadostna za
normalno delovanje organizma. Sekundarno pomargkaairija pa je lahko posledica velike
izgube tekeoine iz telesa (npr. diareja, bruhanje,émo potenje...). Pomanjkanje natrija se
odraza z naslednjimi znaki: sploSna slabost, izgapatita, k& v miSicah, v izjemnih
primerih nastopi celo koma, ki se lahko kars smrtjo.

O hipernatremiji pa govorimo, ko koncentracija ijaty plazmi naraste nad 150 mmol/l.

2.3 Vrste soli

Po pravilniku o kakovosti soli (Ur.L.RS 73/2003% jedilna sol, ki jo lahko imenujemo tudi
kuhinjska sol:

- evaporirana (pridobljena z izparevanjem slane woihelustrijskih kristalizatorjih),

- morska ali

- kamena sol.
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Sol je lahko v prometu samo kot predpakirana sol ritora biti ozn&ena:

- glede na rn proizvodnje z ozn#o »morska sol«, »evaporirana sol« ali »kamena
sol«;

- glede na n&én mletja z ozn&bo »fino mletak, »grobo mleta« ali »nemletax,

- kot »nerafinirana sol«;

- kot »jodirana sol<€e je soli dodan jod;

- kot »nejodirana sol&e soli ni dodan jod.

- sol je lahko ozngena tudi z oznho »jedilna sol« ali »kuhinjska sol«.
V zadnjemg¢asu je na trzi& tudi precej soli z razinimi dodatki: zeligi, zatimbami.

2.4 Kako zaznavamo slanost ?

Slanost je eden izmed od osnovnih okusov, ki jilaaizem zazna. Sposobnost zaznavanja
slanosti nam omoga, da zaznamo in nato zauzijemo slano hrano. Meemivs
komponentami, ki prav tako nosijo slan okus (ltijekalijevi in kalcijevi ioni), ima natrij
najma:inejSo slanost.

Zaznavanje okusa je zapleten proces, ki ga opjavieceptorske celice, ki zaznajo in
prevajajo kemijsko obliko natrija v elekini signal.

The bitler
laste anad

The swaal
faste amoa

The gour

The salty
laste angd

lasta aned

zaznava slanosti
Slika 2: Zaznava slanosti na jeziku
http://intelligentbartender.com/tag/angostura/

2.5 Prekomerno uZivanje soli pomeni tveganje za zdravje

V letu 2008 je 35 milijonov ljudi umrlo zaradi kr@gmih nenalezljivih bolezni, kar
predstavlja 60 % vseh smrti. Polovico predstavij@odiovaskularne bolezni.
Dokazano je dejstvo, da ob zmanjSanem vnosu sd@i0z%, ohranimo 180.000 Zzivljenj na
leto v Evropi (WHO).
Prekomeren vnos soli pa ni povezan samaiisoskilnimi zapleti oz. oboleniji, ki so tudi v
Sloveniji na vrhu vzrokov obolevnosti in umrljivosemve tudi druge zdravstvene zaplete:
- Zelokni rak,
- astma,
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- osteoporoza,

- kroni¢na bolezen ledvic,
- sladkorna bolezen,

- debelost.

2.6 Sol v zivilih

Koli¢ina soli, ki je naravno prisotna v zivilih (kot mifp), je takSna, da razen v izjemnih
primerih, pokrije dnevni pripok@n vnos tako za natrijeve kot kloridne ione. Vsa&rs
dodajanje soli, bodisi pri kuhi, pri mizi je odvén nepotrebno. Res pa je tudi, da je sol
Siroko uporabljana v procesu proizvodnje in/aligalave hrane. Po tehnoloskih funkcijah,
zaradi katerih jih med tehnoloSkim procesom dodajayilom, jih v grobem delimo v tri
skupine:

a) Slan okus izdelka ter ajavalec drugih okusov v izdelku.

b) Za tehnoloSke procese (npr. pridobivanje barvesisbence).

c) Ucinek konzervansa.

2.7 Razvrstitev natrija v prehrani

Pravila Codex Guidelines on Claims za nizko vsebnagija dol@ajo naslednje vrednosti:

- Majhna vsebnost: najid,12 g/ 100 g = 0,3 g soli/ 100 g
Zivila

- Zelo majhna vsebnost:  naj¥6,04 g/ 100 g =0,1 g soli/ 100 g Zivila

- Brez: najvé 0,005 g / 100 g= 0,0127 g soli / 100 g
Zivila

T.i. 'semafor’, ki ga je uvedla britanska FSA, paequje majhno, srednjo in veliko vsebnost
soli ter tudi drugih hranil (m&bdbe, nasiene madobne kisline, sladkor, prehranske
vlaknine), ki ga od nedavnega uporablja tudi slekenZveza potroSnikov na svojem
portalu: Ves kaj je§, na naslednjiciva

- zelena barva oznd&uje Zivilo, ki je po svojih karakteristikah primerrza vsakodnevno
uzivanje. V primeru soli, so Zivila ozéena z zeleno barvo (= nizka vsebnost soli), tlsta,
100 g zivila vsebujejo manj kot 0,3 g soli ( doDd. Na);

- oranZzna barva, ozn&uje Zivila, ki zaradi svojih karakteristik niso &erimerna za
vsakodnevno uzivanje, zato naj bi jih uzivali rejgkim v zmernih koBinah. V primeru soli,
so zivila ozn&ena z oranzno barvo (= srednje velika vsebnos}, didia, ki v 100 g zivila
vsebujejo od 0,3 do 1,5 g soli (od 0,12 — 0,6 § Na

- rdeda barva, ozna&uje Zzivilo, ki po svojih karakteristikah ni primeyrza vsakodnevno

uzivanje. V primeru soli, so Zivila ozéena z rdéo barvo (= visoka vsebnost soli), tista, ki v
100 g zivila vsebujejo wekot 1,5 g soli ( v& kot 0,6 g Na). Taka zZivila lahko zZe
predstavljajo tveganje za zdravje, zato se jimitzajgno.
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na 100 g Zivila

Mastoba 3g  3-20g 20g
Nasicene mascobne kisline 19 | 1-5¢9 = 5g
85g 5-150 159

Sol 035 03-155 150
rat 100 g Zivils l? i mEIﬂEIg:
Prehranske viaknine 6g | 3-6g @ 3g

Slika 3: Semafor — ozkavanje zivil
Vir: http://lwww.zps.si/veskajjes/index.php

2.8 Priporoceni_dnevni vnos kuhinjske soli

Referegne vrednosti za vnos hranil navajajo naslednje opafene kolEine dnevno
zauZitega natrija v razinih starostnih obdobijih.

Tabela 1: priporéen dnevni vnos kuhinjske soli

Starost Natrij Sol (g/osebo/dan)
(mg/osebo/dan)
do 4 mesece 100 0,3
4-12 mesecev 180 0,5
1-4 let 300 0,8
4-7 let 410 1,0
7-10 let 460 1,2
10-13 let 510 1,3
13-15 let 550 1,4
mladostniki in odrasli 550 1.4

Zapomnimo si, dafl g NaCl = 0,4 g Na

Ali: lg Na (iz deklaracije Zivila) x 2,54 = NaCl (Jj

2.9 Kako je z uzivanjem soli v razvitih drzavah?

Raziskava, ki jo je leta 2006 izvedla WHO, je pedaslednje rezultate:
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sol iz industrijsko pridelane hrane in
™ restavracij 77 ¢

= Naravno prisotna sol givilih 12 %

B, Dosoljevanje pri mizi 6 %

Dosoljevanje pri kuhanju 5 %

Graf 1: Koliina zauzite soli v dnevni prehrani

V povpreju se dnevno zauzije 12 % soli, ki je naravno gnaov zivilih, 6 % soli, kot
posledica dosoljevanja Ze pripravljene hrane (sf@jeri mizi), 5 % soli, ki jo dodajamo
med kuhanjem in kar 77 % soli, ki se dodaja v taih fazah industrijske pridelave ter
gostinske priprave hrane.

2.10Kako je z uzivanjem soli v Sloveniji?

Iz tabele 1 je razvidno, dédoveSki organizem po 13 letu ne potrebuj&j@ga dnevnega
vnhosa soli kot 1,4 g. S tem so pokrite dnevne petngo natriju, ki znaSajo povgireo 550
mg dnevno.

Vcasih so potrebe po patani koli¢ini natrija povéane (npr. dehidracija, ekstremno
znojenje...), zato je vnos natrija v takih primeristqgbno povéati.

odrasle, kar je priblizno ermjna zZltka. Pri tem velja poudariti, da je v to koo zajeta ne
samo sol, s katero hrano dosoljujemo, teintedi sol, ki je prisotna v Zzivilih samih.
Priporcila za dnevno zauzito ka&ino soli pri otrocih pa so do najg& g/ soli na dan, kar je
nekaj v& kot polcajne Zltke.

Iz raziskave, ki jo je izvedla CINDI Slovenija (200 je razvidno, da Slovenci namesto
najvisje pripordljive koli¢ine soli 5 g, dnevno v povptj zauzijemo kar 12,4 g soli.
Slovenski mladostniki povptee starosti 15,6 let dnevno zauZijejo po¥pie 10,4 g soli na
osebo; 11,5 g soli dnevno na osebo zauzijejo mtadds9,4 g soli dnevno na osebo pa
mladostnice.

Podoben, torej prekomeren vnos soli je bil ugotavifudi pri predSolskih otrocih, ki v
povpreju zauzijejo okoli 5 g soligeprav je priporéen dnevni vnos soli za to starostno
obdobje do 3 g.
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2.111z katerih Zivil zauZijemo najyesoli?

Povpré&ne dnevne zauzite koélne soli v Sloveniji (tabela 2):

Zivilo %
Kruh 34,01
Mesni izdelki 24,20
Predelana zelenjava 8,84
Meso, perutnina, ribe in ribji proizvodi 5,47
Mleko 4,80
Siri 4,55
Zitarice za zajtrk 2,46
Drugi mletni izdelki (jogurt, skuta) 1,09

Vir: CINDI Slovenija

2.12 Zivila, ki vsebujejo veliko (skrite) soli

Zivila, ki jih uporabljamo v vsakodnevni prehramignsto vsebujejo prevesoli. Dokler nam
zdravje sluzi, na ta podatek (kot Se na kakSneg@hsnismo pozorni. Vendage Zelimo
ohraniti kakovost naSega zivljenja in si ohrandravje, bi morali znati izbirati med Siroko
paleto Zivil na trzi§u.

Zivila, ki se jim med proizvodnjoajpogosteje dodaja sal

mesni izdelki, kot so: kuhano razsoljeno meso (detikatesna Sunka), prekajeno
meso, Sunka, vratina, klobase, safalade, hrengekee paStete, suSene salame,
suho meso, prsut, panceta;

siri;

kislo zelje in kisla repa;

zelenjava v slanici (olive, gobe, koruza, fizol);

slano pecivo, slani prigrizkiips), arasidi;

kruh in peciva;

Zita za zajtrk;

omake, polivke, marinade;

predpripravijene jedi;

konzerve, pastete;

sladkarije, deserti.

Sol je torej v Zzivilski industriji zelo priljubljeraditiv, zato ne bi bilo odweapelirati na
Zivilsko industrijo, seveda ne nattan kakovosti in varnosti zivila, da poskusi najtugaine
pristope k tehnologiji, brez tveganja za ptaeo obolevnost kot posledica prevelikega vnosa
soli v organizem. Nekateri proizvajalci so Ze prapdi resen problem povezan s
prekomernim vnosom soli v organizem, zato na dtzifredvsem v pekarski industriji, ze
obstajajo meSanice za kruh , ki v poufjuevsebujejo do 30 % manj soli.

Izdelki, ki vsebujejo najuesoli in bi se jim morali v sploSneimogibati oziroma jihuzZivati

¢im redkeje, so:

predpripravljene jedi tipa »pogrej in pojej« alicj@j«;

sendvéi;

konzerve;

mesni izdelki (vse salame, klobase, hrenovke, Sumieit, pastete...);

Siri;

vsa, t.i. hitro pripravljena hrana, pice, kronggir hamburgerji, kebabi, hot dogi...;
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- vse vrsteipsa in drugih slanih prigrizkov;

- sirove Strgke in podobno pecivo z dodatki (z olivamiiebulo,éesnom...);
- polnjene testenine;

- nekatera zita za zajtrk (npr. koruzni kogimsiCorn flakes«).

2.13Nekaj napotkov kako omejiti vnos soli

Spremenimo svoje prehranske navade — prenehajdussijevati hrano.

Berimo deklaracije na izdelkih — izbirajmo primejs(manj slana) Zivila.

Pri kuhi omejimo vnos soli — posezimo po drugihi&éh in za&imbah, poleg tega, da ne
vsebujejo natrija imajo Se Stevilne druge ugodtieke na organizem (uravnavajo tek....).
Ne posegajmo po industrijsko pridelani hrani.

Nauwimo se izbirati primerne obroke v restavraciji.

Tudi pri uporabi soli z razlhimi dodatki — zeli&, moramo biti precej previdni. Nenazadnje
je glavna komponenta natrijev klorid, in kljub doda zeligem, prekomeren vnos soli od
priporcéil (najvet 5 g /dan za odraslo osebo in do 3 g/ dan za efrodravju Skodi.

3 SKLEP

Za svoje zdravje smo odgovorni sami, zato si zapmwnPREVE® SOLI SKODI.
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UZIVANJE SADJA IN ZELENJAVE PRI OTROCIH

Barbara HERLAH*

Povzetek

Otroci so tisti del populacije, pri kateri lahko s&Zemo najdaljSe in s tem tudi
najucinkovitejSe rezultate pri navajanju na zdrav Zim|gki slog, v katerega sodi tudi
uzivanje zadostnih kein raznolikih vrst sadja in zelenjave. Stevilniiviavajajo pomembno
vlogo sadja in zelenjave pri prepi®vanju nenalezljivih degenerativnih bolezni, hknaei
ugotavljajo premajhne vnose tako v Sloveniji kotspetu. ProChildren je evropski projekt,
ki i5¢e determinante vnosa sadja in zelenjave pri otracibkuSa najti reSitve za paianje
uzivanja tako kotiine kot raznolikosti vrst sadja in zelenjave.

1 UvOoD

V poplavi najrazknejSih izdelkov, ki vabijo z mimimi oglaSevalnimi akcijami, intenzivnimi
okusi, ki so najvékrat plod umetnih arom, soli in pikantnihéaab, s kréecimi barvami, ki
jih dosezemo z dodatki barvil, s sladkimi okusi,da posledica dodanega sladkorja ali
umetnih sladil in drugih, za mlade priglih winkov v ustih (hrustanje, Sumenje, topljenje),
je navajanje na uzivanje zadostnih Kivlisadja in zelenjave zahtevna naloga, za katej® si
potrebno prizadevati tako doma, v 3oli, na lokadwini in v SirSi skupnosti.

2 UZIVANJE SADJA IN ZELENJAVE V SLOVENIJI IN PO SVE TU

Stevilne Studije po svetu kaZejo, da je raven ufvasadja in zelenjave otrok prenizka
(Montenegro Bethancourt in sod. 2009; Skemien@th 2009; Rasmussen in sod. 2008; Pro
Children - Final Report, 2007). Dosedanje raziska&oveniji nakazujejo prenizek skupni
vnos sadja in zelenjave pri odrasli populaciji (ifeh Zaletel s sod., 2002) in pri predSolskih
otrocih (Hlastan Ril#i s sod. 2006). V nekaterih diplomskih delih lahksledimo tudi stanje
uzivanja sadja in zelenjave Solskih otrok, ki ptako kaze, da je vnos prenizek glede na
priporciila (Kos, 2010; Rep, 2009; Bera, 2007).

*univ. dipl. ing. Ziv. tehnol., predavateljica \&Sjstrokovne Sole, IzobraZevalni center
Piramida Maribor, zaposlena Barbara Herlah, Stoetwsvetovanje, posrednistvo, s. p.;
e-naslov: barbara.herlah@guest.arnes.si
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%hos zelenjave in sadja (1997-2002)
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Slika 1: Vnos sadja in zelenjave v Sloveniji vieti997 — 2002 in primerjava s pripdemim
vhosom (SURS)

Cilji ReNPP 2005-2010 so bili dosievnos sadja in zelenjave 400-650 g/dan, Smernice
zdravega prehranjevanja v vzgojno izobrazevalniangs/ah (2005) pa pripotajo za Solske
otroke uZivanje sadja vsaj dvakrat dnevno, zelenfgvdva do trikrat dnevno.

2.1 Pomen uzivanja sadja in zelenjave za zdravje

Veliko epidemioloskih Studij navaja zatho vlogo sadja in zelenjave pri prepeganju
bolezni in zdravstvenih teZav, kot so bolezni sncazilja (He in sod., 2007; Nikdiin sod.,
2008; Dauchet in sod., 2007), visok krvni tlak (Malghton in sod., 2008, Nowson s sod.,
2005, Conlin s sod., 2000) Stevilne vrste raka (WRCR, 2007), debelost (WHO, 2006),
bolet divertikulitis (Comas in sod., 2005), degeneradirolezen &esne mrene in katarakt,
ki sta najpogostejSa vzroka za izgubo vida v stafdshnson, 2002; Krinsky in Johnson,
2005; Moeller in sod. 2005).

Bolezni srca in oZilja so v svetovnem merilu najpstgjSi vzrok umrljivosti prebivalstva in
Slovenija pri tem ni nobena izjema, statisti podatki kazejo celo trend natasja
umrljivosti zaradi teh bolezni.

Bolezenska stanja, kot je diabetes mellitus tiphi@ertenzija in hiperholesterolemija, ki so
zn&ilna predvsem za odrasle, postajajo vse pogostagiapri otrocih, predvsem tistih s
prevalenco debelosti (Dietz, 2004). Ker se otrofikamladostniSka debelost @hajno
nadaljuje v odrasli dobi, bo Stevilo debelih Sea8&lo, s tem pa tudi Stevilo obolelih za
boleznimi srca in oZilja in dot@nimi vrstami raka.

2.2 Lastnosti sadja in zelenjave, ki vplivajo na njun mmen

Lastnosti, ki dajejo sadju in zelenjavi tako vetiimen, so odvisne od njune sestave in so
bile najve&krat preiskovane, so:

- antioksidativni dinki, ki so temelj preiskav pri prepfevanju s&no Zzilnih bolezni in
raka ter starostnih degeneracij;

- nizka energijska gostota, ki spodbuja preiskave prépréevanju debelosti in
zagotavljanju sitosti;
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- nabrekanje v prebavilih zaradi vsebnosti topnimétopnih vlaknin in njihov pomen za
zdravje in pdutje;

- ucéinki vitaminov in mineralov, ki so esencialni in &o Stevilne fizioloSke funkcije;

- uéinki sekundarnih rastlinskih snovi, ki so na podlaghove keméne strukture in
funkcionalnih lastnostih razdeljene v ra&mé skupine: karotenoidi, fitosteroli,
glukozinolati, fenolne kisline, inhibitorji proteamonoterpeni, fitoestrogeni in Zveplove
spojine.

2.3 Pristopi k pove¢anju uzivanja sadja in zelenjave pri otrocih

Glede na stanje doma in po svetu so nujna prizaj@wza dvig vnosa zauzite kélhe sadja

in zelenjave pri otrocih, saj se navade iz otrofixenaSajo v odraslo dobo, poleg tega je
velikega pomenaie zdrav Zivljenjski slog traja vse zivljenje ali ga Zelimo popraviti Sele v
odrasli dobi, ko je veliko Skode Ze narejene. Dwigpsa sadja in zelenjave pri otrocih je
mozen, vendar le ob &snem vplivu treh okolij, ki imajo ntan vpliv na otrokovo
Zivlienje: dom in prehranske navade ter ravnargesst/ (Pearson s sod., 2009, Wind s sod.,
2007, Fisher in sod., 2002, Gillman in sod., 2086)a, 0z. n&n in kolicina podajanja
znanja, ki ga pridobijo o zdravemdiau Zivljenja, (Wind in sod., 2007, French in Stxl
2003, Laurence in sod., 2007), zunanje okolje niwd spodbudami in lahko dosegljivostjo
na mestih, kjer otroci prezivljajo prosts (Pro Children, Final Report, 2007).

velikega pomenaie zdrav Zivljenjski slog traja vse Zivljenje ali ga Zelimo popraviti Sele v
odrasli dobi, ko je veliko Skode Ze narejene. Dwigpsa sadja in zelenjave pri otrocih je
mozen, vendar le ob &snem vplivu treh okolij, ki imajo ntan vpliv na otrokovo
Zivlienje: dom in prehranske navade ter ravnargesst/ (Pearson s sod., 2009, Wind s sod.,
2007, Fisher in sod., 2002, Gillman in sod., 2086), o0z. n&n in kolicina podajanja
znanja, ki ga pridobijo o zdravemdmau Zivljenja, (Wind in sod., 2007, French in Stxl
2003, Laurence in sod., 2007), zunanje okolje niwd spodbudami in lahko dosegljivostjo
na mestih, kjer otroci prezivljajo prosts (Pro Children, Final Report, 2007).

57



Zivilstvo in prehrana danes in jutri 9. Svetovnindarane, 16. oktober 2010. Zbornik

Kulturno okolje Naravno okolje Socialno okolje Osebni fakto
izjeme DrZzava
Prehranske
- smernice
Etrz_a}va ot Solska prehranska
nicna pripadnost politika p

Socialno ekonomski [€ ] Cenovna politika :_Z%I;:;IP;/;I;L; nost

status glede SZ medijev in reklam
Obéina Sola Navade povezane
Lokalna Norme obnasanja z zdravim
prehranska med @enci Zivlienjem
politika <> Vrstniske skupine Fizi¢na aktivnost
Lokalni dostop do Subjektivne norme Gledanje televizije
SZ — trgovine z
Zivili DruZina +#—» Specifiéni faktoriji
Sola Socialno Znanje
Socialno ekonomski status Odnos
ekonomski status Subjektivhe norme Vietnost SZ
Solska prehranska (vzor) Samo-winkovitost
politika ' Stardevska Samo-nadzorovan
Solski obroki spodbuda vnos
Dostop do sadja Druzinska pravila Navade
in zelenjave v Soli Lajsanje s strani Zaznane prepreke
Bivalno okolje starSev Namen
Dostopnost doma
Dostopnost v Soli
in v prostentasu

y UZIVANJE SADJA IN ZELENJAVE <

v )
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Slika 2: Teoretina shema, ki prikazuje determinante uzivanja sedpelenjave pri otrocih
(Pro Children, Final Report, 2007:31)

V okviru Studije Pro Children (2007) ki je vkijavala devet evropskih drzav, so pripravili
shemo (slika 2), ki zajema vse vidike, ki vplivaja uzivanje sadja in zelenjave pri otrocih.
Po tej shemi so pripravili vpraSalnik, s katerimdwbili posnetek stanja uZivanja sadja in
zelenjave pri otrocih, hkrati pa je bila tudi vadilza pripravo intervencije. Shema
predvideva, da determinante vpliva na uZivanjessadzelenjave najdemo v kulturnem
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okolju, naravnem okolju in socialnem okolju, vpiigeh okolij se kaZe v osebnih dejavnikih
sprejemanja sadja in zelenjave. Okoljski dejavaikise posebej izrazeni pri otrocih, saj ti Se
nimajo lastne avtonomije pri izbiri hrane

Rezultati Pro Children Studije, kazejo, da jecam osebni dejavnik poznavanje prip&to
glede uzivanja sadja in zelenjave, zato je pomemiresti preproste, zanimive razlage
priporcéil. Drug osebni dejavnik je v8aost okusa, ki ga je mozno prilagoditi s ponavijajo
izpostavljenostjo razaihim vrstam sadja in zelenjave v zgodnjih letihfjtresebni dejavnik
pa je pozitivna samoéinkovitost, saj so ugotovili, da otroci, ki so prgjani, da lahko
dnevno uzivajo sadje in zelenjavo, \jeneri to tudi p&nejo.

Kot izredno pomemben socialni dejavnik pri 11 Ietatrocih se je pokazal vpliv starSev, saj
imajo pri tej starosti Se ndan vpliv na prehranjevanje svojih otrok. Pro CheldiStudija je
potrdila viSje vnose sadja in zelenjave pri otrodijer starSi zahtevajo, da otroci jedo sadje
in zelenjavo vsak dan. Pri otrocih, ki jim dovolijjesti sadje in zelenjavo vsak dan (ne pa
tudi zahtevajo), rezultati niso bili enotni in sii kignifikantni le pri deklicah. Vlogi starSev
in dosegljivost sadja in zelenjave v damm okolju daje Se ¥ pomen presenetljiv
rezultat, da moznosti uzivanja sadja in zelenjavéoli ne povéujejo vnosa sadja in
zelenjave pri preiskovanih otrocih. V nasprotjuesntpa prinaSanje sadja in zelenjave od
doma daje izjemno dobre rezultate.

3 ZAKLJU CEK

Znanstveniki Sirom sveta se strinjajo, da je pormseadja in zelenjave v prehrani vseh
starostnih skupin neprecenljiv, Se posebej velikvypa ima, e zadostno uzivanje traja vso
Zivljenjsko dobo. Winkovit pristop k povéanju vnosa sadja in zelenjave je mdgeendar le

s prizadevanjem najozjega Zzivljenjskega okolja Zdra), preko Sole z ustreznimi, otrokom
privlaénimi programi, do lokalnega okolja in moznosti elmesega dostopa do sadja in
zelenjave med interesnimi dejavnostmi, kakor tudiade z ustrezno Solsko prehransko
politiko in cenovno politiko glede sadja in zelerga

4 VIRI

1. Bera, S. 2007. Prehranjevalne navade otrok dmihli starostnih skupin. Diplomska
naloga. Maribor, Zivilska Sola Maribor, Vigja stmka 3ola.

2. Comas Vives, A., Polanco Allué, |. Case-controidst of risk factors associated with
constipation. The FREI Study. An Pediatr (Barc.02062(4):340-345.

3. Conlin, P. R., Chow, D., Miller, E. R Svetkey, L. P., Lin, P. H., Harsha, D. W.,
Moore, T. J. Sacks, F. M., Appel, L. J. 2000. Tiffeat of diatary patterns on blood
pressure control in hypertensive patients: redutts) the Dietary Approaches to stop
Hypertension (DASH) trial. Am J Hypertens. 13(9499950.

4. Dauchet, L., Kesse-Guyot, E., Czernichow, S., B&sirS., Estaquio, C., Péneau, S.,
Vergnaud, A. C. Chat-Yung, S., Castetbon, K., Dasgbs, V., Brindel, P.,Hercberg, S.
2007. Dietary patterns and blood pressure change®y follow-up in the SU.VI.MAX
cohort. Am J Clin Nutr, 85: 1650-1656.

5. Dietz, W. H., 2004. Overweight in Childhood and Aelrence. The New England
Journal of Medicine, 350(9): 855-857.

59



Zivilstvo in prehrana danes in jutri 9. Svetovnindarane, 16. oktober 2010. Zbornik

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

Fisher, J. O., Mitchel,l D. C., Smiciklas Whrite,.,HBirch, L. L. 2002. Parental
influences on young girls' fruit and vegetable, nmnuitrient, and fat intakes. J Am Diet
Assoc., 102(1): 58-64.

French, S. A., Stables, R003. Environmental interventions to promote vegkt and
fruit consumption among youth in school settingeviMed, 6(1):593-610.

Gabrijeki¢ Blenkus, M., Pograjc, L., GregériM., Adamt, M., Campa, A. 2005.
Smernice zdravega prehranjevanja v vzgojno-izolwaaéh ustanovah. Ljubljana,
Ministrstvo za zdravje RS.

Gillman, M. W., Rifas Shiman, S. L., Frazier, A, Rockett, H. R., Camargo, C. A. Jr.,
Field, A. E., Berkey, C. S., Colditz, G. A. 200@rrily dinner and diet quality among
older children and adolescents. Arch Fam Med, #3%-240.

He, F. J., Nowson, C. A,, Lucas, M., MacGregor AG2007. Increased consumption of
fruit and vegetables is related to a reduced riskooonary heart disease: meta-analysis
of cohort studies. J Hum Hypertens, 21(9): 717-728.

Hlastan Ribt, C., Pokorn, D., Palnik, R., Kulnik, D. 2006. Prehranski vnos sloveiski
predSolskih otrok. Slovenska pediatrija, 13(1):345-

Johnson, E. J. 2002. The role of carotenoids indruhealth. Nutr Clin Care, 5(2): 56-
65.

Kos, A. 2010. Prehranske navade na osnovni Solioveiskih goricah. Diplomska
naloga. Maribor, Zivilska Sola Maribor, Vigja stamka 3ola.

Kragelj Zaletel s sod., 2002. Dejavniki tveganja remalezljive bolezni pri odraslih
prebivalcih Slovenije (Z zdraviem povezan Zivljijsslog), Informacijski sistem
javnega zdravja.

Krinsky, N. I., Johnson, E. J., 2005. Carotenaitioas and their relation to health and
disease. Mol Aspects Med, 26(6):459-516.

Laurence, S., Peterken, R., Burns, C. 2007. Freisls: kKhe Efficacy of a Health
Promoting Schools Approach to Increasing Consumptidd Fruit and Water in
Australia. Health Promot Int., 22(3): 218-226

McNaughton, S. A., Ball, K., Mishra, G. D., CrawdorD. A. 2008. Dietary patterns of
adolescents and risk of obesity and hypertensidlutd 138(2): 364-370.

Moeller, S. M., Jacques, P. F., Blumberg, J. B.220lhe potential Role of Dietary
Xantophylls in Cataract and Age-Related Macular @wgation. Journal of the
American College of Nutrition, 19(90005): 522S-527S

Montenegro Bethancourt, G., Doak, C. M., Solomd«ds,2009. Fruit and vegetable
intake of schoolchildren in Quetzaltenango, Guatam@ev Panam Salud Publica, 25
(2): 146-156.

Nikoli¢, M., Niki¢, D., Petrowt, B. 2008. Fruit and vegetable intake and the figk
developing coronary heart disease. Centr Eur Ji®Hlelalth, 16(1): 17-20.

Nowson, C. A., Worsly, A., Margerison, C., Jorna, Kl, Godfrey, S. J. Booth, A.
2005. Blood presure change with weight loss iscaéfe by diet type in men. Am J Clin
Nutr. 81(5): 983-989.

Pearson, N., Timperio, A., Salmon, J., Crawford, Biddle, S. J. 2009. Family
influences on children's physical activity and frand vegetable consumption. Int J
Behav Nutr Phys Act., 16(6):34.

Pro Children — Promoting and sustaining health ughincreased vegetable and fruit
consumption among European schoolchildren. 200ihal Report, Submitted to the
European Commission, Research Directorate-General.

Rasmussen, M., Krginer, R. Svastisalee, C. M., BugHolstein, B. E. 2008. Secular
trends in fruit intake among Danish schoolchildr&888 to 2006: Changing habits or
methodological artefacts?, Int J Behav Nutr Phys 3t:5,6.

60



Zivilstvo in prehrana danes in jutri 9. Svetovnindarane, 16. oktober 2010. Zbornik

25.

26.
27.

28.
29.

30.

Rep, S. 2009. Prehrana osnovnoSolcev 6. Razredimestja in mesta Ptuj. Diplomska

naloga. Maribor, Zivilska Sola Maribor, Vi§ja stakna 3ola.

Resolucija o nacionalni prehranski politiki 200512Q(UL RS 39/2005)

Skemiene, L., Ustinaviciene, R., Kirvaitiene, Jazhuskas, R., Sabonaityte, S. 2009.
Nutritional habits of middle-aged schoolchildrerorfr Kaunas town and Raseiniai

district. Medicina (Kaunas), 45(4): 302-311.

WHO European Ministerial Conference on Counteractiesity, 2006

wind, M., Bjelland, M., Perez, Rodrigo, C., te Ve|dS. J., Hildonen, C., Bere, E.,

Klepp Knut, I., Brug, J., 2007. Appreciation andplementation of a school-based

intervention are associated with changes in froit segetable intake in 10- to 13-year
old schoolchildren the Pro Children study. Oxfondivérsity Press. 11s.

World Cncer Research Fund, American Institute fen€zr Research. 2007. Food,
Nutrition, Physical Activity, and the Prevention &ancer: a Global Perspective.

Washington DC.

61



Zivilstvo in prehrana danes in jutri 9. Svetovnindarane, 16. oktober 2010. Zbornik

SUSENJE ZELENJAVE

Zdenka MASTEN*

1 UvOoD

VS0 vodo, razen keio vezane. Kodina vode, ki preostane v suSenem Zivilu, je odvistha
vrste Zivila, s suSenjem pa ustvarimo predvsenugo@ne pogoje za razvoj
mikroorganizmov. Uporabljamo lahko ragiie n&ine suSenja, njihova uporaba pa je odvisna
od vrste Zivila, ki ga susimo in od razpolozZljiehibologije.

SveZza zelenjava je na voljo skoraj &S, zato se upras@no vpraSamo, zakaj torej susSiti
zelenjavo. Odgovorov na to vpraSanje j&,\y@rav gotovo pa je suSenje zelenjave ena izmed
moznosti ohranitve trajnosti raatih vrst in sort zelenjave brez uporabe kakr3niti ko
konzervansov.

2 SUSENJE ZELENJAVE

Zakaj suSenje zelenjave?

SuSimo zaradi:

e podalj$anja trajnosti,

e delikatesnih uzitkov - paradiznik,

» zalaganja z rudninamijS¢enja telesa —
koprive,..

e aromattnosti zelig — listi zelene,
petersilja, lustreka,

* moZnosti izdelave omak, enolinic,

« izdelave juh, dodatkov jedem, prelivov
za solate.

Slika guSen paradiznik

Izbira ustrezne surovine

Izberemo zdrave, zrele plodove, liste ali dele korie. Plodovi, listi ali korenine morajo biti
higiensko neoporme, neposkodovane , v tehnoloski dozorelosti. Pa@nwsti izbiramo
mesnate plodove, ki vsebujejo manjSe &k vode.

*univ. dipl. ing. ziv. tehnol., predavateljica \&Sjstrokovne Sole, lzobraZevalni center
Piramida Maribor, zaposlena Izobrazevalni centerafiida Maribor;
e-naslov:zdenka.masten@guest.arnes.si
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Katero zelenjavo susiti?

Izbira je velika, pri odloitvi pa predvsem upoStevamo kasnejSo uporabnosipvket
suSenega izdelka, rehidracijo, razpolozljivo &olb zelenjave,...
Susimo lahko :

* bwke, papriko, paradiznik, j&¢vce, zelje,

« liste petersilja, zelene, drobnjaka,...

e koprive, lucerno

« korertek, kolerabico, cvetm, ¢ebulo,éesen,..

Priprava na suSenje

1. Bwke,paprika, paradiznik, j&vci
e pranje,
e osusitev,
« rezanje na kolobarje, polakie, plogice — jafevci, tanke rezance — paprika, zelje.

Debelina kolobarjev ali pl@fc je odvisna predvsem od vrste zelenjave #in@asusenja.
Najveckrat je debelina od 0,5 do 1cm.

2. Petersilj, zelena, lustrek, drobnjak - predvsesimo liste
e pranje — ni nujno, uporaba je odvisna odinain prostora gojenja
* razrez debelejSih pecljev
e trganje listov
e moZnost susenja v sndpi vendar ne predolgo

Petersilj s suSenjem izgubi aromo, zato ga ri&pat uporabimo za obogatitev omak ali
polivk z rudninami.

3. Korertek, kolerabica,zelena, cvéta
e pranje
* lupljenje — odvisno od zelenjave
* rezanje na pladce, rezine, kolobarje, kockice

Debelina plo&ic ali kolobarjev naj bo priblizno 3-5 mm, straaikockice pa naj ne bodje
od 10mm.

Vrste susSilnic

NajboljSa reSitev je susilnica z dodatnim viromltde, saj postopek olajSa. Zelenjavo pa
lahko susimo tudi v kuhinjski gei, na radiatorju, kruSni @ein tudi na soncu.

Kadar izkorigamo sowno toploto, pazimo, da ni zelenjava dostopna iresekt

Pri suSenju je pomembna temperature in gibanjeazizdto moramo imeti vrata giee med
suSenjem priprta.

Zaradi prenizke temperature lahko zelenjava splgsevisoka temperatura pa zelenjavi
spremeni organolegte lastnosti, prav tako se ginve¢ termolabilnih sestavin.
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Postopek suSenja

Postopek je sestavljen iz 2 faz :
1. faza: suSenje — viSja-Todvisno od zelenjave
2. faza: dosuSevanje — nizja T

Ustrezna ventilacija :60 — 70%

Priporatena temperatura itas susenja

\/rsta zelenjave Temperatur&C) Cas (ure)
povprecna
Petersilj, koredek 60 - 65 9-10
Zatimbe 50 - 55 10
Zelje 50 6
Krompir 65 8-10
Cebula, por 50 - 60 5-6
Paradiznik 60 -65 10-15

Izbira ustrezne embalaze
Za prodajo

« Papirna embalaza

e Poliamidi

* Polipropilen — tudi za testenine
Doma - za hranjenje

»  Stekleni kozarci

* Platnene vréce

Ce imate dovolj zelenjave, pridelane na déema vrtu ali njivi in ne veste, kako bi jo
ohranili, poskusite s suSenjem. MoZnosti so veligeSeno zelenjavo pa lahko dodate
razlicnim zitom, polenti, ... in si tako naredite svoje Jarice za pripravo jedi.
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AJDA — ZANIMIVA ALTERNATIVNA POLJS CINA

Blanka VOMBERGAR*

Povzetek

Poznamo v& vrst in sort ajde. Veliko razihih ajdovih jedi je vezanih na tradicionalno
kulinaricho dedigino v mnogih drzavah Evrope, Azije in drugih predel svetu. Zrnje ajde
ima visoko prehransko vrednost. Zaradi visokegaatkia beljakovin, Skroba, vitaminov in
mineralov je ajda prepoznana kot pomemben visolmiagten prehranski vir. Ajda ima
relativno visoko vsebnost vlaknin ter je vir topmimetopnih viaknin. Zrnje ajde, kakor tudi
rastlina, vsebuje flavonoide, raztie fenole in tanine. Ajda je vir rutina, kvercetingebuje
tudi kemferol-3-rutinozid. Prav vsebnost rutinaroma flavonoidov je ena od pomembnih
izhodi¥' za uporabo ajde v zdravi prehrani

1 UvOoD

Ajda je zanimiva alternativna potjfa, v n&inu pridelave in tudi uporabe precej podobna
Zitom. Je dvokatinica, pripada druzini dresnoviPdlygonaceag za razliko od Zzit, ki so
enokaltnice in spadajo v druzino trav. Ajdo mnogokrat darfo v skupino skupaj z Ziti
zaradi podobnosti v pridelavi, pa tudi zaradi patlbporabe zrnja in mletja v moko.

2 PRIDELAVA AJDE

Poznamo v& vrst in sort ajde, najpogostejSi vrsti v pridelapredelavi in uporabi sta
navadna ajdaFagopyrum esculentunMoench) in tatarska ajdér. tataricum Gaertn.).
Navadna ajda je tradicionalna pdljfa srednje in vzhodne Evrope ter Azije. Ajda rastee
tudi n&rtno prideluje v drzavah Azije, Evrope, juzne Afijkv Kanadi, ZDA, Braziliji in tudi

v mnogih drugih predelih v svetu. Predvsem v aeijsldelu je poleg navadne prisotna tudi
tatarska ajda ter ¢edivjih vrst. Tatarska ajda je omejena predvsenpodraija Kitajske,
Butana, Koreje, Himalaje, severnega Pakistana hroduega Tibeta ter na nekatera druga
obmaija Azije. Najveja regija, kjer se prideluje, so juzne provinceafske, tudi na 1200 do
3000 m nadmorske viSine. Na Kitajskem se pridehggadna ajda na 1,5-2 milijonih ha
povrsin ter tatarska ajda na 1,0—1,5 milijonih ha.

Znanih je ve& kot 800 sort tatarske ajde (Wang in sod., 200&)o Zgodnjih sort z manj kot
70-dnevno vegetacijsko dobo je okoli 10 %, s srediglgo vegetacijsko dobo (70-90 dni)
okoli 60 % ter z dolgo vegetacijsko dobo (nad 91) dkoli 30 %. Obéajno se ajda seje
spomladi na vi§jih nadmorskih viSinah, jeseni paniiih nadmorskih viSinah. Vremenske
razmere na juznem Kitajskem so dovolj ugodne ¢kadki pridelki pa so nizji kot v severni

*dr. bioteh. in biotehnol. znanosti, univ. diplginzivil. tehn., predavateljica ViSje strokovne
Sole, lzobrazevalni center piramida Maribor, zapwel lzobraZzevalni center Piramida
Maribor;

e-naslov: blanka.vombergar@guest.arnes.si
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Kitajski. Na sploSno ugotavljajo, da je tatarskdagjki je rasla na vi§jih nadmorskih viSinah,
okusnejSa kot ajda, ki je rasla na nizjih nadmdrsidinah (Wang in sod., 2001).

Pridelovanje tatarske ajde, imenovane tudi zelgrenka ajda ali cojzla, se je v Sloveniji v
zadnijih petdesetih letih opustilo. Kljub temu papsesamezniki spominjajo vsaj vamega
gojenja tatarske ajde Se pred 30 leti na Dolenjskdtadohovi vasi, na Gorenjskem v dolini
Krme in na Koroskem na Tolstem vrhu (Kreft, 2009).

Navadna ajda je tujepraSnica, medtem ko je tataajgkasamoprasna rastlina. Poznamo tudi
druge vrste ajd (predvsem divje vrste), ki pa smjrzaane in skoraj niso v uporabi, so pa
predmet nekaterih znanstvenih raziskav. Te Eagopyrum dibortrysHara, Fagopyrum
cymosumFagopyrum homotropicurm druge.

Zrnje tatarske ajde je uZzitno predvsem v ekstemzividelavi na JV Kitajske in Sichuanu,
Kitajska. Njena popularnost v prehrani n&esSprav tako pa se v literaturi tradicionalno
omenja tudi njena medicinsko terapevtska vredr®itvne sestavine, ki imajo zdravstveno
prehransko vrednost, so flavonoidi, glavni predsifaye rutin. Tatarska ajda lahko vsebuje
bistveno vé& rutina kot navadna ajda, lahko tudi do stokrat.V@rav te lastnosti zrnje
tatarske ajde uvégjo med nutracevtike.

3 UPORABA AJDE V PREHRANI

Veliko razliénih jedi je vezanih na tradicionalno kulinavo dedigino v mnogih drzavah
tako Evrope kot Azije in drugih predelov v svetuadicija na Japonskem in Kitajskem, pa
tudi v Italiji, so ajdovi rezanci. Popularne so ¢weem razline jedi iz ajdekot so rezanci
(Japonska, Kitajska), druge testenine (ltalija)uhkr(Evropa), palkinke (Evropa, ZDA,
Kanada), cmoki (Evropa, Azija), kaSe (Slovenija,siRy Kanada, itd.), galete (Francija),
pivo (Francija, Luksemburg¥aj (Evropa, Japonska), med (Evropa), pa tudi kisgteolne
pijace, pecivo, biskviti. Jedi iz ajde se delijo v dvaembnejsi vgi skupini in sicer jedi iz
kaSe in jedi iz moke (Kreft, 1994 in 2003). Traditalne jedi v Sloveniji so kaSe in jedi iz
moke (Kreft, 1995).

V Sloveniji ima ajda svojo gastronomsko in kuligao tradicijo, skozi zgodovino pa se je
njen pomen v prehrani ljudi spreminjal. Predvsemzadnjem obdobju se potige
povpraSevanje po njej kot alternativni pgiii§ z moznim ekoloSkim pridelovanjem, kot
druge poljgine v istem letu ter zaradi ugodne sestave.

Prehranska kakovost in tudi druge tehnoloSke teanvatvene lastnosti ajde kaZejo na vedno
vetjo popularnost ajde v prehrani. Ajde dandanes obondm svetu ne uzivajo &egolj
zaradi lakote, kakor je to hilo pred leti in preekaj stoletji tudi v Sloveniji, ampak zaradi
zanimivega in drugmega okusa, ponudbe raznovrstnih zanimivih Ziviljédi, zaradi
tradicionalnih vrednot, pa tudi zdravstvenih rapeg

Za ajdove jedi je pomembna tudi okusnost in sprijewst. Rezance lahko pripravljajo iz
razlicnih mlevskih frakcij ajdovih mok, lahko iz polnowheih mok, najpogosteje iz mok iz
notranjih delov zrna (lkeda K. in lkeda S., 2008a Japonskem postajajo v zadnjéasu
popularni rezanci iz ‘pravkar poZzetih ajdovih zrfpravkar zmlete ajdove moke”, “sveze
pripravljene testenine’, “sveze kuhani rezand’,\fsi ti postopki lahko vplivajo tudi na
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okusnost. Pomembno vilogo pri mehanskih lastnostiancev pa prispevajo tudi endogene
beljakovine in Skrob, ki so v mlevskih frakcijatrazlicnih koli¢inah.

4 PREHRANSKA VREDNOST AJDE

Zrnje ajde vsebuje visok odstotek beljakovin, Skrokitaminov in mineralov. Ajda je
prepoznana kot pomemben visokokakovosten prehramslsaj je bogata z visokovrednimi
beljakovinami, ki vsebujejo vse esencialne aminoiésv ugodnem razmerju (Eggum in
sod., 1981; Javornik, 1983) in je tudi bogata znesdnimi magobnimi kislinami. V
zadnjemasu pa predvsem prisotnost rutina oziroma flavamoidajdi motivira proizvajalce
in potrodnike k pripravi in uZivanju raznovrstniédj iz ajde. Siri se ponudba izdelkov in
ajdovih jedi. Ajda je pomembno funkcijsko ZivilegHko se dodaja tudi ra&him vrstam
kruhov in drugim vrstam Zivil kot dodatek z namendzboljSanja prehranske vrednosti
Zivila.

Ajda vsebuje okoli 9—15 % beljakovin, okoli 1,6-83.% masgob in 65-75 % Skroba oziroma
nevlakninskih ogljikovih hidratov, 4,3-5 % vlaknim 1,8—2,2 % pepela (Bonafaccia in sod.,
1994; Kim in sod., 2001b; Ikeda K., 2002; Lee inl.s2004; Zhao in sod., 2004a; Fessas in
sod., 2008; Hatcher in sod., 2008). Vsebnost hmdmisnovi in drugih sestavin v ajdi se
razlikuje med sortami in tudi med leti pridelavey kaZze na wplastno odvisnost.

Raziskovalci por&ajo o razlikah v kemijski sestavi raatih vrst ajd, npr. divie ajdeF(
cymosury tatarske ajdeH. tataricun) in navadne ajdeF esculentum Prav tako so
raziskovalci primerjali sestavo in prehransko viegtrdiploidne ajde in tetraploidne ajde, a
tu niso ugotovili bistvenih razlik Vsebnost belpafn je v tatarski ajdi v sploSnem visja kot
v navadni ajdi (Lin, 2004). Ugotavlja se tudi vi§jsebnost beljakovin v tatarski ajdi kot v
pSenici, rizu in koruzi.

Ajdova moka je vir visokovrednih beljakovin, imaadno razmerje aminokislin (Eggum,
1980; lkeda S. in sod., 2004) in je ena od redkiifi Z izjemno visoko bioloSko vrednostjo

beljakovin 93 (Kreft, 1994; Skrabanja in sod., 2D0Beljakovine ajde vsebujejo vse
esencialne aminokisline v ugodnem razmerju z reiativisoko vsebnostjo lizina, treonina,
triptofana in arginina (Eggum, 1980; Javornik, 1980983; Eggum in sod., 1981; Javornik
in sod., 1981). Ajdova moka vsebuje visok deleZbglmov, pa tudi precej albuminov;

vsebnost glutelinov je niZja, ima pa tudi izjemriako vsebnost prolaminov (Javornik in
sod., 1981) in jo zato uporabljajo kot brezglutengkoko. Beljakovine ajde imajo lastnosti
rezistentnih (p&asi prebavljivih ali neprebavljivih) beljakovin @kla K. in sod., 1991).

Ajda je lahko zaradi nizke vsebnosti prolaminov kemijskih in imunoloSkih Studijah vir
dietnih beljakovin za posameznike, ¢colljive na gluten. Prav ta lastnost pomeni eno od
pomembnih uporabnih vrednosti ajde in ajdove makgjahko v celoti nadomesti pS&mé

in druge moke in se lahko uporablja za izdelkesdiprimerni za uZivanje pri bolnikih s
celiakijo. V izdelkih za ljudi s celiakijo ne smdimiti sledov beljakovin glutena.

Vrste ogljikovih hidratov so pomembne &ovekovi prehrani. Rezistentni ali pasi
razgradljivi ogljikovi hidrati pomagajo uravnavativo glukoze v krvi. UZivanje razinih
ogljikohidratnih Zzivil kot so riz, krompir, Spagetkruh imajo za posledico raatii odziv
¢lovekovega telesa oziroma razli nivo glukoze v krvi. Ugotavlja se povezava m&h$no
amilozo in inzulinom. Rezistentni Skrob ima lahkodpbne dinke kot topne vlaknine ter
vpliva na znizanje holesterola in glukoze v knajdlja se v vé ajdovih izdelkih, predvsem
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v ajdovi kaSi. Ajdova kasa se o hidroterménih postopkih (pre-cookedie ajde za
postopek lu&enja ne obdelamo hidrotertnio, je zrnje mnogo bolj krhko. S hidrotetimo
obdelavo zrnja, ki je del postopka ¢e$ja ajde, pa se v ajdovi kaSi pojavi tudi man;

prebavljivega Skroba (63-68 %), v primerjavi s p&am belim kruhom (76 %) bistveno
manj. Podrobne rezultate sta objavila Skrabanjéreft (1998). Poasi razgradljiv ali celo
nerazgradljiv Skrob v ajdovi kasi ima lahko podohastnosti kot prehranske vlaknine
(Skrabanja in Kreft, 1994). To je pomembno pri @i@su, saj lanko uravnava glikemi
status (Skrabanja in sod., 2001)¢®eno spraganje glukoze iz Skroba lahko podalj3a telesno
oziroma fiz€no aktivnost, prav tako pa se podaljSa tudiutek sitosti.

Kompleksi p@asi absorbirajtih ogljikovih hidratov s sorazmerno nizkim gliketnim
indeksom (GIl) 54 so primernejSi za prehrano kofilkagli hidrati z visokim Gl iz belih
pdenénih kruhov (Skrabanja in sod., 2001). Zrnje ajdeebige pomembno kaiino
retrogradiranega $kroba (Skrabanja in sod.,1998id8kija in sod., 2000; Kreft in Skrabanja,
2002).

Visoka je vsebnost rezistentnega Skroba je v kubptuvi kaSi (6 %) ter ajdovih rezancih
(3,4 %), medtem ko je vsebnost v p$eiti izdelkih nizja, v pSethih rezancih 2,1 % in v
p3enénem kruhu 0,8 % (Kreft in Skrabanja, 2002). Stopmjailolize se zn&lno zniza v
obeh ajdovih izdelkih (ajdova kaSa in ajdovi rezpmgrimerjavi z referegnimi pSengnimi
izdelki. Hidrolizni indeks je pri ajdovih rezanc@i, pri pSeninih pa 71, hidrolizni indeks pri
kuhani ajdovi kaSi pa je celo samo 50. Vse to smgmobni podatki za spremljanje nivoja
glukoze v krvi pri sladkornih bolnikih oziroma zaadror sladkorne bolezni (Kreft in
Skrabanja, 2002).

Ajda ima relativno visoko vsebnost vlaknin ter jetepnih in netopnih vlaknin. Okoli 10 %
vlaknin v ajdovih mokah, lahko tudi ¥gje topnih, ugotavljajo razlni avtorji. Visoka
topnost prehranskih vlaknin predstavlja za ajdodpost. Ajda ima prav zaradi tega
pomembno vlogo v preventivi in zdravljenju povisga&rvnega tlaka in ravni holesterola.

Ma&obe navadne ajde imajo visoko vsebnost polinéeagi magobnih kislin ter nizko
vsebnost nagenih in mononena&nih ma&obnih kislin (Kim S. L. in sod., 2001a;
Bonafaccia in sod., 2003b). Kim in sod. (2001) agb&jo, da med nenagnimi
mag&obnimi kislinami prevladujejo oljna (C18:1), lin@n(C18:2) in linolenska (C18:3).
Vsebnost tokoferolov v ajdi kaZzeje povezana sckudi nenasienih magobnih kislin (Kim

in sod., 2001). Vsebnost celokupnih tokoferolovjdi & 1,3—2,3 mg/100 g. NajaktivnejSa
oblika E vitamina je alfa-tokoferol, a v semenitvadne ajde ne prevladuje. Najvie delta-
tokoferola (Kim in sod., 2001). Alfa-tokoferol imantivnetni @inek in antioksidativne
lastnosti.

Ajdova zrna so bogat vir mnogih esencialnih min@raki jih moramo v prehrani pridobiti
vecinoma z rastlinsko hrano. Ajda vsebuje mineraleswCa, P, Mg, Na, K, Zn, Cu, Mn, Fe
in Se (Kreft, 2001; Lee in sod., 2004). NajviSja \jsebnost P, Mg in K. Za ugodno
prehransko vrednost so pomembni predvsem Zn, GdninPomembna je tudi vsebnost Se
(Kreft, 2001). Relativno visoka je vsebnost Satarski ajdi v primerjavi z rizevo, pSénd

in koruzno moko ter bistveno viSja je tudi vsebnigt, kot je v rizevi in pSedini moki, v
koruzni pa ga sploh niso dgit (Zhao in sod., 2001). Zato se v sodobné&amsu velikokrat
razmislja o ajdovi moki kot naravnem dodatku, koghti sestavo osnovne mokée ajda
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raste v okolju, kjer je Se dostopen rastlinam,gekb tudi pomemben vir tega elementa
(Stibilj in sod., 2004; Smrkolj in sod., 2006; fo®:i¢ in sod., 2009).

Pomembno skladig¢ fosforja v zrnih je fitinska kislina. Fitinskaskina ima sposobnost, da
veze razline minerale v netopne komplekse, kar zmanjSujeotaZfjivost mineralov v

prebavilih in njihovo absorbcijo. Fitinska kislija pomemben kelator raztiih kationov,
predvsem Zn, Mg in Ca, pa tudi Co, Mn in Fe. Fitengislina in vezani minerali se nahajajo
v beljakovinskih telesih v embriju (kalici), nagja koncentracija pa je v perikarpu in v
alevronskih plasteh zrn. Otrobi so vir fitatov, mialov, taninov in drugih polifenolov pri
ajdi. Fitinska kislina ima lahko tudi pozitivne ge, saj je naravni antioksidant in prefuje
oksidacijo ma&ob.

Zrnje ajde je pomemben vir vitaminov skupine B. bfsest vitaminov skupine B je raatia
pri diploidni in tetraploidni ajdi. Vsebnost vitanav B,, B,, in B; je v ajdi viSja kot v drugih
Zitih, prav tako vsebnost rutina.

Zrnje ajde in ajdova moka vsebujejo prehransko pobre polifenolne spojine (Luthar,
1992; Kreft, 1994 Sensoy in sod., 2006). Vsebnost polifenolov v zrajde je tudi do 15-
krat viSja kot v zrnju pSenice, amaranta in kvin@varez—Jubete in sod., 2010). Zrnje ajde
vsebuje 0,5-4,5 % polifenolov. Visoke vrednostiifgololov so tudi v ajdovi kaSi. Pri
vzorcih ajde je ugotovljena tudi visoka antioksidaa aktivnost. Vsebnost polifenolov v
ajdovi moki je viSja kot v mokah iz pSenice, koruz&a in j&mena. Antioksidativha
aktivnost ajdovih izdelkov je povezana z vsebnosjioovih polifenolov..

5 ZAKLJU CEK

Vrste in sorte ajde se razlikujejo med seboj pdasesn prehranski vrednosti. Velik faktor
variabilnosti v sestavi zrn ajde je tuths setve, geografska lega ter vremenske razmere,
prav tako pa tudi kakovost zemlje. Prav zaradi tegasestava in kakovost ajde tudi
spreminja in varira v razlnih letih pridelave, nadalje pa vpliva na sestawdi postopek
predelave ajde.

Zrnje ajde, kakor tudi rastlina, vsebuje flavongidazlicne fenole in tanine. Ajda je vir
rutina, kvercetina, vsebuje tudi kemferol. Réaliavtorji por@ajo o sorazmerno visoki
vsebnosti celokupnih flavonoidov v ajdovi moki atrobih. Vsebnost le-teh je ena od
pomembnih izhodi§za uporabo ajde v zdravi prehrani. Med vrstansidrtami ajd obstajajo
tudi veije razlike v vsebnosti flavonoidov, posebej rutina
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UPORABA KISLEGA TESTA V INDUSTRIJI

Jasna KOMERICKI*

1 UvOoD

Nekatere pekarne v Sloveniji uporabljajo poleg kiinega zamesa testa tudi indirektne
postopke. Ti postopki so sicer daljSi, vendar jkokast pekovskih izdelkov boljSa. Eden od
indirektnih postopkov je izdelava kislega testa.

Uporaba kislega testa pri tehnoloSkem postopkulazee kruha v industriji je naravni
postopek podaljSanja trajnosti kruha. Aplikacijddlave in uporabe kislega testa v industriji
mora biti¢im bolj enostavna. Procesi kvarjenja v pekovskdelkih (nitavost, plesnivost) so
na ta nain zadrzani ob Zeleni kakovosti in drugih izboljgatastnostih izdelkov. Najga
prednost pa je ta, da se tako izognemo dodajantivad (konzervansov), kot so ocetna,
mle¢na, sorbinska, propionska kislina in njihovih stNenazadnje je uporaba kislega testa
zanimiva z vidika funkcionalne hrane (»zelena tébgifa«), ki je v danasSnjemiasu zelo
aktualna.

Zlasti v Nengiji in Avstriji je zelo pogosta izdelava kruha (pesem rzenega) po rasih
indirektnih postopkih. Yasih postopek izdelave kislega testa ni bil nadzamo(spontana
fermentacija).

Danes potrosnik Zeli konstantno kvaliteto izdelkoato morajo biti tudi postopki v industriji
nadzorovani. To zagotavlja ¢érdovano in konstantno kakovost izdelkov.

2 RAZLIKE MED RZENIM IN PSENI CNIM TESTOM

Najprej se je kislo testo uporabljalo pri proizviidrizenega kruha. Razlika pri izdelavi
rzenega in pSetmega kruha je Ze v sami surovini.

RZena moka vsebuje v primerjavi s p&ani moko:

¢ manj Skroba

* beljakovine, ki nimajo sposobnosti tvorbe glutenskeze

» ved topnih sladkorjev

* ved pentozanov z veliko sposobnostjo vezanja vod&dueijanje vode)

e vet encimov (amilaz), ki razgradijo Skrob.

Pri pSentni moki se med meSanjem testa z dodatkom vode wbliglutenska mreza-
beljakovine glutena ali lepka vpijejo vodo in ndbrejo. Gluten je tisti, ki med procesom
meSanja veze najyevode. Zadrzi jo do procesadmmja, ko proteini denaturirajo in vodo
oddajo Skrobu, ki zakleji. Pri rzeni moki pa proienimajo sposobnosti tvorbe glutenske
mreze in ne vezejo vode med mesitvijo. Vodo vefmatozani in delno Skrob. Nastane
visoko koncentriran gel. Kéna struktura sredice ni odvisna od proteinske mraigak od
polisaharidnega gela.

*univ. dipl. ing. Ziv. tehnol., predavateljica \&Sjstrokovne Sole, IzobraZevalni center
Piramida Maribor, zaposlena IzobraZevalni centerafiida Maribor;
e-naslov: jasna.komericki@guest.arnes.si
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Encimska aktivnost rzene moke je¢jge kot pri pSenini, zato ti encimi lahko razgradijo
Skrob zZe v moki Temperatura zaklejitve rzenega l&kri@ priblizno 10 °C nizja kot pri
pSenénem Skrobu. Zato je Skrob poSkodovan in tako bagtopen encimom Ze pri
temperaturi, ko so amilolithi encimi Se aktivni. Zaradi encimske razgradnjstaja ve
topnih sladkorjev, ki nimajo sposobnosti vezanjae/oRezultat je nevezana voda in zbita,
vlaZna, ter neelastia sredica. Zato je pecilna vrednost encimsko lejpgmtrzene moke
slabSa kot pri pSe¢mi moki. To stanje izboljSamo z dodatkom kislingroma z znizanjem
pH vrednosti, saj prepamo amiloliticno aktivnost. Posledica je nerazgrajen Skrob, lkda
med pé&enjem veze vodo in zakleji.

Eden od nénov, da dosezemo nizek pH, je izdelava kislegdateRzZzenemu testu z
dodatkom kislega testa znizamo pH in tako zmanjSdetovanje amilaz na zatku p€enja.
Tako se lahko tvori polisaharidni gel, ki daje Bturo rzenemu kruhu. Pogoj za izdelavo
kvalitetnega rZzenega kruha je uporaba soli intkés(inhibicija amilaz). Tako dobimo kruh z
elasténo in bolj rahlo sredico, s prijetnim in arondiim okusom.

Pri izdelavi rzenega kruha je »zakislitev« testpa za doseg zadovoljivih pecilnih lastnosti
in kvalitete. Danes se uporablja kislo testo tutlizdelavi pSeninega testa (osnova je kislo
testo iz pSerdne moke), vendar bolj s stal&izboljSanja kvalitete in trajnosti izdelka.

3 NACINI IZDELAVE RZENEGA KRUHA

Glavna namena uporabe kislega testa v rzenemgtsinaktivacija encimov in oblikovanje
ustrezne arome. To dosezemo Vv proizvodnji ranasinov.

Uporaba zrelega kislega testa

S tem naéinom dosezemo najboljSe rezultate kar ge #akovosti in senzamih lastnosti
izdelkov. Vendar je ta procesdastopenijski, dolgotrajen in zelo zahteven.

Uporaba okisovalcev

Ta nain uporabljamo pri direktnih postopkih mesitve tedirez predhodne priprave in
opreme. Je kratek in enostaven. Vendar sta arorokus izdelkov slabSa. Ta sredstva samo
poveajo kislost izdelka, ne nastajajo pa drugi produitbi vplivali na aromo izdelka.
Kombinirani na ¢in z uporabo kislega testa in okisovalca

Pri kombinirani metodi izkoristimo prednosti obefejgnjih postopkov. Osnovno kislo testo,
ki je nosilec arome in okusa kimega izdelka se pripravlja v eni stopnji, kar znsargelo in
poenostavi postopek. Okisovalec se doda pri priptesta za kruh in je odgovoren za
potrebno kislino in inaktivacijo encimov.

4 KISLO TESTO

Kislo testo je fermentirano testo iz rzene mokeradinega drobljenca in vode. Za delovanje
mikroorganizmov v kislem testu so potrebni ustrgzogoji. Ciklus rasti in razmnoZevanja
mikroorganizmov v kislem testu je sestavljen i# feez.
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Dejavniki, ki vplivajo na procese v kislem testu

Temperatura

V odvisnosti od temperature potekajo v kislem teatlicne biokemine reakcije. Zato
odlcgilno vpliva na razvoj mlénokislinskih bakterij v kislem testu. Za razvoj delovanje
heterofermentativnih mémokislinskih bakterij je ugodna temperatura medi2030 °C.
Takrat nastaja Weocetne kisline in testo je bolj kislo. Homofermeghtne mi€nokislinske
bakterije pa uspevajo in delujejo, kadar je temfpesazorenja kislega testa nad 30 °C.
Nastaja ml&na kislina, ki daje izdelku blag okus.

Trdota testa

Manjsi je randma (pridobitek) testa, manj je vodkislem testu. Takrat nastajacvecetne
kisline.

Koli¢ina nastavka
Vecdja je koliéina nastavka, marpsa je potrebnega za razvoj kisline.

Cas fermentacije

Pomembno je, da dosezemo primerno fazo v rastrulirimleé¢nokislinskih bakterij v
kislem testuCas pgivanja se giba med 8 in 28 urami.

pH vrednost
pH se giba v obmiju 3,3 - 4,0 (pH 4 je priblizno ekvivalenten kiski stopnji 11).

Nacini izdelave kislega testa:

e s spontano fermentacijo (nezanesljivi rezultatiisdi od flore v moki, potekajo lahko
nezelene fermentacije; na potek ne moremo vplivar, pomeni veliko nihanje v
kakovosti koknega izdelka)

* zuporabo starega testa

e 7 uporabo starter kultur (vodena fermentacija glede naSe zahteve; je sistem z
dominantno, znanim mikroorganizmom in znanimi pikidmetabolizma).

Starter kultura je osnova za voden postopek izéeldslega testa v industriji. V njej so

to¢no dol@ene vrste mikgnokislinskih bakterij, ki pri procesu metabolizmaojzvajajo

dologene oziroma zelene produkte.

5 STARTER KULTURE

Starter kulture, ki se uporabljajo v pekarski intdijispredstavijajo novo alternativo pri
tradicionalni izdelavi kislega testa. Te kultureisolirane iz tradicionalnega kislega testa. So
Ciste kulture milenokislinskih bakterij v koncentrirani obliki, ¥moma iz rodu
Lactobacillus Glede na njihovo delovanje in produkte jih delina
« homofermentativhe mémokislinske bakterije

(proizvajajo mléno kislino in aromatine snovi), na primek. plantarum
« heterofermentativne miaokislinske bakterije

(proizvajajo mléno kislino, ocetno kislino, etanol, G@ aromatine snovi), na primer

L. brevis, L. sanfrancisco.
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Metabolni produkti mil&nokislinskin bakterij vplivajo na senzérie lastnosti pekovskih
izdelkov, teksturo, trajnost in izboljSajo njihokakovost.

Snovi v moki, ki predstavljajo substrat tem baligen so: ogljikovi hidrati, viri duSika,
minerali, lipidi, proste ma®bne kisline, encimi...S substratom (tip in vrsta mokineralne
snovi, ogljikovi hidrati, encimska aktivnost, miaéme snovi) lahko vplivamo na bioketne
reakcije in jih usmerjamo.

Procesni parametri, ki vplivajo na delovanje &niekislinskih bakterij so: temperatura,
razmerje med moko in vodo, redoks potencial, fetajski ¢as,cas razmnozevanja...

Shema:Medsebojni tginek razlénih parametrov na kéno kvaliteto izdelka

PROCESNI PARAMETRI
temperatura, vodna

aktivnost, redoks potencial,
¢asrazmnozevanja...

ENDOGENI FAKTORJI V
MLEVSKIH IZDELKIH

ogljikovi hidrati, minerali,
vitamini, vir dusika, lipidi,
proste mafobne kisline...

A
Y

MLE CNOKISLINSKE

BAKTERIJE

l

KAKOVOST IZDELKA
okus, trajnost, hranilna vrednogstkstura

Testo s starter kulturo lahko uporabimo za ta#iizdelke, pSetine in rzene. Glede na naSe
zahteve o lastnostih kénega izdelka, izberemo starter kulturo.

Tabela: Pekovski izdelki, v katerih lahko uporabimo kisésto

rzeni kruhi pizze pekovsko pecivo
pSenéni kruhi prepéenec briosi

baguette toast francoski rogki
ciabatta krekeriji grisini
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Priporciljive koli¢ine uporabljene fermentirane moke:

e laminirani izdelki 5-10% fermentirane moke

e pSenéni kruhi in pecivo 10-20 % fermentirane moke

e rzeniin meSani rZeni kruhi 30-40% fermentirane mok

Fermentirana moka je koli¢cina moke, ki jo uporabimo za izdelavo kislega testa

6 PREDNOSTI UPORABE KISLEGA TESTA

Vpliv na senzoriéne lastnosti

Je posledica tvorbe ndee in ocetne kisline. Njuno razmerje se izraza fkomentacijski
kvocient, ki je odvisen od vrste kulture in fermaijskih pogojev. NajugodnejSe razmerje v
kislem testu, gledano na 100 % skupne kisline 580 % ml€ne kisline in 25-20 % ocetne
kisline. Mleéna kislina je aromatha osnova za okus, ocetna kislina pai®@jalec arome
masla in sladkorja. Izdelki so bolj arongati in polnega okusa. Okus je pogojen z vrsto
uporabljene kulture). Struktura sredice se izboljgamehkejSa, bolj sveza in manj drobljiva
pri rezanju. To je posledica enake vlage v izdelku niZje vodne aktivhosti med
skladi&enjem izdelka.
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Slika: Vpliv koli¢ine ocetne in mine kisline na okus kruha
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Vpliv na predelovalne lastnosti testa

Testo, ki vsebuje produkte fermentacije #nlekislinskih bakterij (kislo testo), ima boljSe

tehnoloSke lastnosti, ki se kazejo v:

« boljSem vpijanju vode, kar pomenidjerandma testa

« boljSem meSanju in stabilnosti testa, hitrejSernvoaztesta (hitra homogenizacija)

e lazji strojni obdelavi in deljenju testa
(bolj raztegljivo in manj lepljivo zaradi zmganja viskoznosti)

» krajSeméasu pgivanja testa

e pri delezu 20 % dodane fermentirane moke v pame stabilnosti testa tako, da ni
potrebno dodajati izboljSevalcev

* manjSi moznosti trganja, zlasti pri laminiranih étkih

« manjSem ktenju in lepSem volumnu izdelka. Te lastnosti solgmisa razgradnje
beljakovin zaradi proteolithe aktivnosti mlé&nokislinskih bakterij. Delujejo tudi
proteaze, ki so v moki.

Testo lazje strojno obdelujemo zaradicjee raztegljivosti testa. Raztegljivost testa je

parameter, ki je zelo pomemben in se goye z nara&jodim delezem dodanega kislega

testa.

Z uporabo kislega testa doseZemo niZji pH oziron$go \kislinsko stopnjo testa. Tak3no

okolje omogda aktivnost proteaz, nastajajo aminokisline in f@ptTe snovi igrajo

pomembno vlogo v Maillardovi reakciji v fazi fgenja. Odgovorne so za razvoj arome in

barve izdelka.

Z uporabo kislega testa doseZzemo zniZanje viskéztexta zaradi aktivacije pentozanaz.

Zato je oblikovanje testa lazje,djiepa je tudi volumen pSegmega in rzenega kruha.

Kisel pH vpliva na hidrolizo fitinske kisline, zaje nutritivna vrednost izdelka dja.

Trajnost in mehkoba izdelkov

Metabolni produkti mléno kislinskih bakterij inhibirajo delovanje plesm bakterij, ki
povzratajo bolezni kruha (plesnivost in nitavost). To paingaravno konzerviranje kruha
brez konzervansov. Organski kislini (ocetna in ¢, ki nastajata pri metabolizmu
mle¢nokislinskih bakterij zniZujeta vodno aktivnost adr nizkega pH kislega testa. &ibek
vecje mehkobe sredice je posledica enake vlage vkadel nizje vodne aktivhosti med
skladi&enjem izdelka.

Ekonomski vidik uporabe starter kultur v proizvodnj i kruha

Moznost razvoja novih proizvodov brez dodanihiadit, kar je danes pri ¥ osve&enosti
potroSnikov pomemben faktor. KrajSi &asi meSanja testa.

6 OPREMA ZA IZDELAVO KISLEGA TESTA

V industrijski proizvodnji izdelave kruha lahko &ldmo kislo testo z delno ali popolnoma
avtomatiziranim postopkom. Z avtomatizacijo postogk tudi manjSa moznost napak.
Seveda ima veliko vlogo pri tem tudi higiena.

Naprava za izdelavo kislega testa v industriji seenuje fermentor. To je posoda iz
legiranega jekla, ki ima razkn volumen, odvisno od kapacitete.
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Stroj je opremljen z dozirndrpalko in krmiljenjem. Te naprave so primerne v itnah
srednje velikih obratih. V notranjosti je meSal@asebnimi lopaticami in strgalnikom na
stranicah in na dnu. Reguliramo lahko temperatarmn{Zzanjem temperature se fermentacija
prekine). Ohtajno je kislo testo teke. Izvedbe so razine. Pri avtomatizirani proizvodnji
iz fermentorja vodimo kislo testo¢spalko po cevi v drugo posodo — hladilnik, kjertesto
skladigi do uporabe.
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CENE SUROVIN IN NJIHOV VPLIV NA EKONOMIKO ZIVILSKIH
PODJETIJ

Vesna POSTUVAN*

Povzetek

Zivila so dobrina z velikim ekonomskim pomenomilska podjetja si Zelijo uspesne
prodaje, kupec pa varne in poceni proizvode. Kessw letoSnjem letu dvignile cene Zit, je
za pricakovati dvig cene nekaterih Zivil. Cene vhodnihamalov nedvomno vplivajo na
spremembe cen v celotni predelovalni in distritalkdiyerigi.

V prispevku so na kratko predstavljena razmisljastimkovne javnosti o julijskih skokih cen
Zit na svetovnem trgu in njihovih vplivih na posioje slovenskih Zivilskih podjetij in rast
cen kownih proizvodov.

V prispevku so predstavljena Se gibanja cen neltatgivilskin izdelkov, ki jih zbira,
analizira in objavlja FAO ter podatki o prodaji, ldo zanimivi za vse, ki nabavljajo ali
prodajajo Zivila ha danes vse bolj skupnem svetovingu. Obravnavano je tudi oblikovanje
cen hrane in pozornost, ki jo tej temi namenja KajjaiEU.

Kljuéne besede surovine, cene, ekonomika, svet, EU, gibanfa, BAO

1 UvOoD

Hrana je bila, je in bo ostala strateSkega pom8&pacmembe cene Zivil so posledica
najrazlénejsSih dejavnikov. Kot za trzno blago, velja tuding odvisnost med ceno in
ponudbo oziroma povpraSevanjem. Ob tem je treb&tepati Se druge dejavnike: sezono,
nadin pridelave in predelave, stroSke transporta, gasg drzav na trg z Zzivili in celo
Spekulacije. Za verigo preskrbe s hrano jefitna velika raznovrstnost. V njej so povezani:
kmetje, predelovalci Zivil, borzni trgovci ter trgm na debelo in drobno.

Tudi poznavalce globalnega Zivilskega trga so lgtm$oletje presenetili veliki skoki
cen zit na svetovnih borzah. Ker je Slovenija pabavi surovin za proizvodnjo kruha,
vezana predvsem na svetovni trg, lahko verjamenBatpZicu (predsedniku uprave Zita), ki
pravi, da si nitie v verigi ne Zeli visjih cen. Hkrati pa opozam se vsi Zivilci sré&ujejo s
problemi velikega naréénja cen surovin. To najverjetneje pomeni, da bdwzamo odstel
vedno ve potroSnik. ManjSa je verjetnost, da bodo podjskjake cen lahko kompenzirala z
»notranjimi« rezervami. Kako bo to vplivalo na m@njo in nadaljnji razvoj, je tako hitro
razumiljivo.

Se bodo cene ustalile? Bodo zaradi visokih cenZmgraobstoj nekaterih podjetij? Je
mogaie najti alternativnejSe, cenejSe surovine? Jebkipsti cen in ohranitvi dosedanje
prodajne cene, Se magypozitiven poslovni izid podjetij? Ali bodo zato tpoSniki uzivali
manj kakovostna Zivila? KakSna gibanja cen lahkéaujemo? To so le nekatera vprasanja,
ki se ob tem porajajo.

*univ. dipl. org. dela, dipl. ing. kemijske tehnopredavateljica ViSje strokovne Sole,
Izobrazevalni center Piramida Maribor, zaposlenaldmZevalni center Piramida Maribor;
e-naslov: vesna.postuvan@guest.arnes.si
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2 CENE SUROVIN ZA ZIVILSKO PREDELAVO

Vetina cen zivil oziroma surovin zanje, se oblikujeghabalnem trgu. Njihove cene lahko
spremljamo na borzah. Na njih je treba, tako kofimancnih, ratunati tudi z nepredvidljivo
psihologijo borznih posrednikov in tudi s Spekwatmi prijemi.

2.1 EU IN CENE

Kako pomembno je vpraSanje cen Zivil, lahko midi iz sporéila Komisije EU
Evropskemu parlamentu, Svetu in drugim institucifabhv leti 2009. V njej se ugotavlja, da
so cene osnovnih kmetijskih proizvodov od sredeta 2007 do sredine leta 2008 strmo
naragale. To je privedlo do zviSanih maloprodajnih ceare in na sploSno visjih ravni
inflacije. Cez ¢as so se cene mnogih osnovnih proizvodov znovatikpua ravni izpred
podrazitev. Prodajne cene hrane pa temu niso sleddo se spustile Sele z zamikom.

To je vzbudilo pomisleke o delovanju verige presks hrano. Veriga preskrbe s hrano
povezuje tri pomembne sektorje evropskega gospvdarskmetijstvo, Zivilskopredelovalno
industrijo in distribucijo, ki skupaj prispevajo&ot 5 % evropske dodane vrednosti in 7 %
zaposlitev. V verigi preskrbe s hrano pogosto megtavelika neravnovesja v pogajalski
moci med pogodbenimi strankami (pretneegjih, izsiljevanje boljSih pogojev ipd.). TakSna
neravnovesja negativno vplivajo na konkuieost verige preskrbe s hrano. ZmoZznost
dobaviteljev in/ali kupcev, da uporabljajo svojarto m@& na nain, ki izkrivlja konkurenco
v 8kodo potro3nikov, je odvisna od vrste dobavnegeein lokalnih trznih razmer. Zaradi
zadnjega imajo za odpravo teh neravnovesij, vallkgo nacionalne institucije.

Komisija meni, da so potrebni ukrepi za odprawepostenih pogodbenih praks med
poslovnimi akterji po vsej verigi preskrbe s hramtal nas tudi v bod® ne bi smeli
presenetiti ponovni dvigi cen Zivil. V primeru, #ado tudi maloprodajne cene hrane rasle
nesorazmerno, bo prislo do padca kupneinmozaupanja potroSnikov. To lahko pomeni tudi
upcatashitev postopnega okrevanja evropskega gospodargato je izjemno pomembno
ohranjanje stalne pozornosti, da se odkrijejo ipradijo izkrivljanja trga, ki prispevajo k
prenosu dviga cen po verigi preskrbe s hrano.

2.2 KAJ SE DOGAJA Z ZITI?

V juliju in avgustu letoSnjega leta so bili razli mediji polni alarmantnih potal o dvigu
cen zit. O podrazitvah je patal tudi britanskicasnik Financial Times. V juliju 2010 so cene
pSenice zabelezile nagjemeseni skok od sedemdesetih let minulega stoletja. @Seaice
je julija presegla 210 Evrov za tono in je bilacali 50 % viSja kot v juniju. Strokovnjaki s
podraija prehrane so takoj posvarili pred podrazitvidelkov kot sta kruh in pecivo. Prav
tako so opozorili na naré&djoce cene jgmena, ki bi lahko dodatno prispeval k dvigu cen
Zivil in tudi krme ter tako Se drugih Zivilskih ietkov.

Ob pesimistinih pogledih, obstajajo tudi bolj pozitivha videnfgpr. ekonomko-agrarnega
strokovnjaka g. Kuharja, ki meni, da je mozno pmijk$aj pSenice iz Rusije nadomestiti. V
prispevku na spletni strani »Delu.si« pravi, da e dejansko krepijo, vendar daled
tega, da bi lahko govorili &nih scenarijih. Po njegovem videnju je zadevatidaa v Rusiji,
ki je ena véjih proizvajalk in je v letoSnjem letu pozela skioteetjino manj kot obiajno
(susa, poZzari). G. Kuhar predvideva, da bodo izfgtko nadomestile druge drZave,
predvsem ZDA in Avstralija, ki naj bi imele velikealoge kot tudi dobro letino. Zato je
izkljucil moznost scenarija, kot smo ga videli v letu 200(Kuhar.Delo.si)
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3 PODATKI FAO

FAO opravlja na podigu kmetijstva in Zivilstva najrazinejSe naloge. Na njenih spletnih
straneh lahko sledimo trende o gibanju cen ¢aitliproizvodov in tako tudi Zivil. Na sliki 1
S0 ozndeni trendi cen za najztitnejSe Zivilske skupine izdelkov.

Food Commaodity Price Indices

Dalry

N DL FEFMAM:
2008

Slika 1: Gibanje cen Zivilskih izdelkov (meso,aoilp magobe, meso, mimi izdelki, sladkor, Zita)
Vir: FAO. rg/worldfoodsituation/FoodPricesindex/en/

FAO redno r&una indekse rasti cen zivil (po posebni metodoipgiibanje cen v
posameznem letu in mesecu so vidne na sliki 2.

FAQ Food Price Index
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Slika 2: Gibanje cen zivil v posameznih letih insaeih
Vir: FAO. rg/worldfoodsituation/FoodPricesindex/en/
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Na straneh FAO lahko najdemo tudi gibanja cen pegaih vrst Zivil Tako lahko opazimo,
da je v juliju 2010 porastla tudi cena koruze, ceba pa je bila v vseh 9 mesecih letoSnjega
leta nizja od lanske. Na teh straneh najdete Smewsz po posameznih regijah, drzavah,
perspektive itd.

Gibanja cen hrane spremljajo in objavljajo tudigrypomembne institucije. Na sliki 3 so
podatki Svetovne banke.
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Slika 3: Gibanja cen hrane v svetu

Vir: Food price Watch.
http://siteresources.worldbank.org/INTPOVERTY/Reases/335642-
1210859591030/FINAL_Food_Price_Watch_Feb2010.pdf

Ce pa Zelimo zvedeti koliko stane kak3no Zivilo fientitek, je najbolje, da kliknemo na
kaksno stran kot je na sliki 4.
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4 ZAKLJIU CKI

Nedvomno je za uspeSno poslovanje, pomemtopmgvanje in uposStevanje trznih
razmer. Hrana je tudi pri nas vse bolj globalnaro8me in korni proizvodi so iz vseh
koncev sveta. Razumevanje gibanja cen surovinajgrmelovalce, Zivilsko-predelovala
podjetja in distributerje zelo pomembno. Velika @i to Ze leta vedo. Mala pa? Ta
praviloma nimajo kadrov, zunanjih sodelavcev, kspremljali razmere na trgu. Zato se ni
¢uditi, da so le-ta, tudi zaradi pomanjkanja infocipén slabSega poznavanja ekonomskih
gibanj, Se dodatno ranljiva. Vsekakor je neoprawd préakovati, da so naSa Zivilska
podjetja sposobna kompenziratijeeskoke cen.

Kako pomembna je hrana s strateSkega in razgajpemena, lahko vidimo iz raatih
sporail in ukrepov politénih oziroma drzavnih krogov.

Izpad velike koliine Zetve v Rusiji, je v poletnih mesecih dvigndne Zzit visoko nad
pricakovanja. Ker je priSlo do umiritve, se necpkuje vejih sprememb cen kénih
proizvodov. To bi bilo Se dodatno nezazeleno zastabih gospodarskih razmer po Svetu.
Za gotovo pa tega ne moremo trditi, saj so tudagjd cen pod vplivom »psiholoSkih«
pricakovan;j in celo Spekulacij.

Za argumentirane analize so na voljo tudi padaiki¢nih organizacij. Za podtge Zivil,
kolicine pridelave in gibanje cen posameznih proizvodoamo na voljo veliko Stevilo
uporabnih spletnih naslovov. Zagotovo se lahko gam® na podatke raahih nacionalnih
statistEnih uradov in mednarodnih ustanov kot sta FAO iet8vna banka. Prav tako pa so
izrednega pomena poznavanja mehanizmov blagovmih KakSen pomen prepoznavanja in
interpretiranja imajo tovrstni podatki, se ponekizdedno zavedajo in najdemo lahko
posebna izobraZevanja namenjena le temu.

ViSanje cen hrane, vpliva na zniZzevanje kupneimrcebivalcev. Zagotovo bodo nekateri
kupovali manj ali manj kakovostne izdelke. Ob tertinto tudi v eténo zavezanost
proizvajalcev hrane — jih bo gnal le trenuten dekiali dolgoréna usmerjenost h kupcGe
bo prevladovalo prvo, je mozno, da se bomo ponostaali s poneverbami kot so se
nedavno pojavila tudi pri nekaterih mateh izdelkih na nasih trgovskih policah. Tezko pa j
verjeti, da bi zaradi tega priSlo do bistvenegacpadtandardov za varnost Zivil. Zavest
potroSnikov je v zahodnem svetu vendarle prevelitta, bi lahko piakovali najbolj
pesimisténe napovedi nekaterih skeptikov.

5 VIRI

1. Slovenija odvisna od odkupne cene pSenice na borzi.
http://www.siol.net/gospodarstvo/2010/08/balaziovehija_odvisna_od_odkupne_cene_psenice_
na_borzi.aspx [30. 9. 2010]

2. KuharA. 2010. Izpad letine zit v Rusiji bo magonadomestiti. Delo.si

http://www.delo.si/clanek/115949 [3. 10. 2010]

FAO. http://www.fao.org/worldfoodsituation/FoodRegindex/en/ [3. 10. 2010]

FAO. rg/worldfoodsituation/FoodPricesindex/en/[8302010]

Food Price Watch. http://siteresources.worldbamglNTPOVERTY/Resources/335642-

1210859591030/FINAL_Food_Price_Watch_Feb2010.pdf §2 2010]

6. Sporailo Komisije Evropskemu parlamentu, Svetu, Evropskeekonomsko-socialnemu odboru
in Odboru regij - Bolje deluja veriga preskrbe s hrano v Evropi {SEC(2009) 14&8C(2009)
1446} {SEC(2009) 1447} {SEC(2009) 1448} {SEC(2009) ®34SEC(2009) 1450} /*
KOM/2009/0591 kotno */. 52009DCO0591.

http://eurlex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.da2@OM:2009:0591:FIN:SL:HTML. [20. 9. 2010]
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NEGATIVNI VPLIV TRZNEGA KOMUNICIRANJA IN
EKONOMIKE NA PREHRANJSKE NAVADE LJUDI

Manja TEMENT*

V zadnjih nekaj letih so se porcije hrane opaznemsenile, ne glede na vrsto konzumirane
hrane. Vé&ina obrokov, ki jih zauzijemo, je skoraj 2 x¢&e, kljub temu, da v povpig
manj fizicno delamo, da bi vse to pokurili. Posledica tegéssm) vedno bolj debeli ljudje, z
vedno veéjim obsegom pasu.

Leta 1970 je bilo 47% Ametranov predebelih, danes jih je Zze 66%. Seveda pedeojilo
tudi Stevilo bolezensko debelih (www.bodieko.sifp@-hrane-nekdin danes).

Kaj torej vse vpliva na konzumiranje vrste in koli¢in hrane?

Velik dejavnik, ki vpliva na potroSnike hrane jepnestana ekonomska propaganda, ki
dobesedno bombardira ljudi. Ravnokar sem se peljiao Mc Donaldsa, kjer nad vrati na
veliko piSe:«Nikoli v& la¢ni.« To je mogde res, je pa vprasanje, kakSna je ta hrana. Po vseh
dosedanjih analizah vemo, da je to hrana, ki j&ddjudje okkasno konzumiramo, sicer pa
na splosno velja za nezdravo. Ta hrana je tudtivela poceni. Seveda lahko ponudniki te
hrane kalkulirajo dosti niZje cene, kakor pa ponkidpo nar@ilu skuhanih jedi, ker lahko
ratunajo z veliko koliino nakupa istovrstnih izdelkov(obrokov hrane).¥igponudniki tudi
dajejo lazno podobo pravilno velike porcije, keladgjejo v smislu vezane trgovinete
boste kupili dva velika hamburgerja, boste dolglbiy max pomfri zaston;.«

Niso pa vsega krivi samo tuji ponudniki, ampak tudiSe restavracije dajejo podobno
ponudbo, ko bi radctlovek pojedel nekaj dobrega, pa dobi poceni ponudbpajskega
zrezka, ki sega celo preko roba velikega kroZznik@dko kdo ima tako trden karakter, da
pusti odvéno hrano na krozniku. \éna jih misli:« Ce sem Ze pridel é&&n in bom plaal,
potem ne bom gipustil na kroZniku.«

Posebej moramo omeniti Se zavajgjodeklaracije na zivilih, ko ni podrobno opisana
vsebnost sladkorja in soli, pa 3e s &ol nas zavajajoCe pogledamo pkevinko
negazirane pijge, le ta ustreza drzalu v avtomobilu, ali pa sedekino dvorani. Slabo pa
je, da je le ta 2 x §a od normalne porcije. To pomeni, da ni 100 kaleai platevinko (kar

bi bilo normalno), ampak 250 kalorij na p&vinko.

Zato bi morala vzgoja ljudi o zdravi hrani in prahr potekati Ze v osnovni 3oli, vendar
skupaj s starsi, saj so le-ti prvi, ki otroka diistt zjutraj poSljejo v Solo brez zajtrka, ki je
najpomembnejsi obrok dneva.

*univ. dipl. ekon., predavateljica ViSje strokovi®ele, Izobrazevalni center Piramida
Maribor, zaposlena Rajko Tement s. p. Maribor;
e-naslov: tement.rajko@siol.net

85



Zivilstvo in prehrana danes in jutri 9. Svetovnindarane, 16. oktober 2010. Zbornik

Ce hatemo spremeniti prehrambene navade, moramo vedgtisk vpliva na izbiro hrane.
Ti dejavniki so:

-organoleptine lastnosti (okus, vonj, izgled)

-druzbeni,éustveni in kognitivni dejavniki (kot so med drugimiivanje v doldeni hrani ali
pa teSenj€ustvenih potreb s hrano...)

kulturni in ekonomski dejavniki, ter mnogi drugi.

Zopet se moramo ustaviti pri oglaSevanju in drugitikah komuniciranja s kupcende
gledamo TV (ali Se posebej otroci), se nam vtisngpumin izgled nekega Zivila; lahko
postanemo pozorni tudi na priloznost konzumirargatzivila. Déene sladice in pijae se
konzumirajo v druzbi prijateljev in ko to gledanmmnotranjimo ta okutek: hrana-prijatelji-
zabava-uzitek. Vonj nas lahko pritegne k nakupievegenih pekovskih izdelkov. Pa tudi
razne degustacije posao naso nakupno kosarico.

Osebno mislim, da ima v teh krizniasih najvé&jo viogo ekonomski dejavnik, torej nizka
cena hitre hrane, medtem ko so vsi eko izdelkivilaZiz bioloSke pridelave relativno dragi
in imajo malo kupcev.

Moramo se pa zavedati, da na spremenjeno uzivamajeeh(beri konzumiranje prevelikih

koli¢in ob samo enem obroku dnevno) vpliva tudi spresrem neustaljen delavnik ljudi in

pomanjkanjetasa za zdrav obrok. Raziskave so pokazale, dacjergmjevanje Slovencev
pretezno nezdravo; torej neustrezen ritem prehvanja, previskoe energijske vrednosti
posameznega obroka, préwveagob, sladkorja, soli...

Posebej zalostno je, da so otroci ciljna skupinad®yalcev, ker ure in ure presedijo pred tV
ekrani. Tako oglaSevalci dalenih blagovnih znam k izdelov preko oglaSevanjaogtawvijo
dolocene trend evedenja mladostnikov (raziskovalna maldgjadi za napredek Maribora
2010; OS Slave Klavora, www.zpm-mb.si/attechmeli2g/bilten_os_2010.pdf).

OglaSevanje je do nedavnega potekalo tudi v Salahso iz avtomatov prodajali sladke
pijace in prigrizke. Zakon o varstvu potroSnikov in Kédeslovenske oglaSevalske zbornice
Slovenije Ze nekja let opozarja, kako nujno je éemanje Zivil z obvezno prehransko tabelo
in barvnim semaforjem za profil Zivil na prednjirasti embalaze., torej oz&mvanje
energijske vrednosti in hranilnih snovi na 100 glaj podatki o kokini magob, nasienih
magobnih kislin, ogljikovih hidratov, vsebnost sladjoiin soli pa naj bi bila oziana
posebej. V Sloveniji Se vedno Sepa regulativa ndrgiu oglaSevanja hrane otrokom.
Dolo¢a samo, da oglaSevalci ne smejo prikazovati vsébini, Skodile otrokom. Novo je, da
ne smejo spodbujati slabih prehranjevalnih navadeddraveg azivljenjskega sloga.Vendar
je ta zadeva relativna in se ji oglaSevalci lahkoe8io izognejo, pa vseeno vplivajo na
otroke.

Ker pa mislim, da nas ne more pripraviti do zdravitkupov niti oznéevanje , niti Solanje,
vidim reSitev v pridobivanju zdravih prehranjevéinhavad pri otrokih in odraslih v
oglaSevanju Sportnih aktivnosti, skupaj s prikazamzumiranja hrane. Vemo, da Sportniki
Se kako pazijo na prehrano, ta isti slog bi mopalvzgojiti vsem ljudem. Zato lahko
oglaSevalci uporabijo znane Sportnike. M&g@a bi mi vsi potem laZje ponotranjili neko
samodisciplino, ki je pri hranjenju dostikrat nimam

Lahko pa bi pomagala tudi vlada, ki sedaj pogpststavi trg pred zdravegdoveka, da bi
bolj obdavila zivila, ki vsebujejo veliko ma&®b in sladkorja in manj obd&¥a zdravju
koristna Zzivila, kakor so to naredili na Finsketdr{iverza v Ljubljani: diplomska naloga
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Katje Gabrijeti¢: Zaviralni in spodbujevalni dejavniki zdravega lm@njevanja, 2009,
dk.fdv.uni-Lj.si/diplomska/pdfs/gabrijelcic-katjaf).

Hkrati pa bi vlada morala promovirati zdrav Zivijgki slog in s subvencijami omogati

dostopnost telovadnic in fitness centrov vsem ljndsaj si takSno telovadbo marsikdo ne
more privositi, zaradi visoke cene vstopa. Pa tudi Sportn@iarje zelo draga.
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KO POSTANE ZNANJE POTREBA NA TURISTI CNIH KMETIJAH

Zdenka BOLTAVZER*

Turizem na kmetijah postaja ena izmed pomembogpgdarskih dejavnosti v Sloveniji.
Porabniki pogosto ocenjujemo kakovost ponudbe natiitnih kmetijah na podlagi vtisov,
ki jih pridobimo med soenjem z njimi. Za turistino kmetijo je uspeh predvsem priloznost,
ko lahko resnino prepréa porabnika o koristnosti svoje ponudbe. Kakovogtmaudba na
turisticnih  kmetijah je poetje s katerim lahko zadovoljimo potrebe, ¢pkiovanja in
povpraSevanje porabnika. Zavedati pa se moramopdeaja pomembna razlika med nami,
ki ocenjujemo kakovost ponudbe na tutisih kmetijah.

Vse to in Se weso bili razlogi, da smo se s Studenti prvega ketifiSje strokovne Sole za
Zivilstvo in prehrano, v okviru predmeta ekonomikanenedzment podjetja odib za wni
projekt z naslovom »Produkti ekoloskih, tugsih in drugih kmetij na Slovenskemx.
Vsebina projekta temelji na spoznavanju ekonomsidRonitosti predmeta. Studenti so
spoznali poslovanje turigtiih ekoloSkih in drugih kmetij tako, da so na etrasi dobili
informacije v 3oli, vzporedno pa so obiskali krreetif jih spoznavali v Zivo. Danes vedo,
kako ustanoviti turistino kmetijo, kaj potrebujejo za &atek poslovanja, koliko sredstev
potrebujejo, od kod dobiti potrebna sredstva, kdo lahko njihovi dobavitelji, kdo
potencialni kupci, katere prodajne poti je smiselrorati, kako se racionalno obna3ati do
stroSkov, kako oblikovati cene izdelkom ali stoaitv, kako ugotoviti uspesnost poslovanja,
kam je smiselno nalagati débk, kak na&in platevanja je uveljavljen in kako postati
prepoznavni na trgu. Dejavnosti v okviru projekéa hilo Se mnogo ¥ vse pa so si
enakovredno razdelili med seboj. Vsak Student fkdaizbral in odgovorno izpeljal tiste
naloge, za katere sedatil najbolj usposobljenega in motiviranega. Stugkeso veseli, da je
bilo projektno delo lahko rn njihovega Studija, saj jim daje veliko praktega znanja,
vetjo samozavest, moznost prevzemanja odgovornostznasd organizacije v skupini,
komunikacijske sposobnosti in uveljavitev na tetenu

To pa pomeni drugen n&in Studija, ki ne vsebuje tradicionalna predavatgeve
kreativno, inovativno in raziskovalno delo. Prépria sem, da je sodelovanje, organizacija
ter dobra komunikacija kljudo uspeha, zato vem, da je projektno delo tistqripelje
Studente do ciljev, ki so si jih zadali v okvircegmeta ekonomika in menedZment podjetja.
V okviru wnega projekta so Studenti obiskalicvieot 30 ekoloskih, turistnih in drugih
kmetij. Izvedeli so veliko informacij o temeljnikkenomskih problemih in dobili odihe
odgovore na temeljna ekonomska vpraSanja. Ugoétewilahko, da drzava Se vedno nima
dovolj posluha, da bi stimulirala ekoloSke, tutisgé in druge kmetije z ustreznimi
subvencijami. 1z razgovorov in prebiranjlankov pa so spoznali, da so zahteve po takSnem
zagotovilu vse glasnejSe, tako s strani ekoloSkildepovalcev kot s strani oswaEhih
potroSnikov.

*univ. dipl. ekon., predavateljica ViSje strokoviele, IzobraZevalni center Piramida
Maribor, zaposlena Izobrazevalni center Piramidariar;
e-naslov: zdenka.boltavzer@guest.arnes.si

88



Zivilstvo in prehrana danes in jutri 9. Svetovnindarane, 16. oktober 2010. Zbornik

Zavest o0 tem, kako pomemben j€ingoridelovanja kakovostne hrane, raste iz dnegarv.

Z naSim @nim projektom Zelimo med drugim opozoriti ljudi n@oZnost zdravega
prehranjevanja, uzivanja miru, rekreacije v naiawkljuéevanje v Zivljenje na ekoloskih,
turisticnih in drugih kmetij. Predstavili smo 19 ekoloSkituristicnih in drugih kmetij s
celotno ponudbo kakovostno pridelane hrane. Mnaglenti so se videli med potencialnimi
imetniki turistiénih kmetij.

Projektno delo je moznost za Studente, ki sgozetiti pravega zaporedja korakov do
uspesnega posla. Kateri korak bodo izbrali je auvied njihovih potreb in veé#, ki jih
Zelijo razviti. Njihova ustvarjalnost in izkuSengist bosta vodila do pravega zadovoljstva, ki
zapolnjuje njihova ptiakovanja. Wni projekt omog®a Studentom izkuSenost in
bistroumnost, ki jim omog@ zgraditi nove poti tudi do njihove osebne ragse to odpira
mlademucloveku moznost vstopa v svet temeljnih ekonomskihaganj na katera morajo
odgovoriti,¢e ra&unajo na uspesen posel.
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POVZETKI DIPLOMSKIH NALOG

IZOBRAZVEVALNI CENTER PIRAMIDA
VISJA STROKOVNA SOLA

v Studijskem letu 2009/10

Vesna GRGAN *

*prof. telesne vzgoje in knjiz., zaposlena Izobvaini center Piramida Maribor
e-naslov: vesna.grgan@guest.arnes.si
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Gorazd BOBOVNIK

VPLIV TEMPERATURE VODE IN VE CNAMENSKEGA ADITIVA
NA KAKOVOST PARISKEGA KRUHA

Mentorica: I§OMERCKI Jasna, univ. dipl. ing. Zivilske tehnologije
Somentor: SARMAN Milan, dipl. ekon.

UDK: 664.661.022.3:543.92(043.2)

Klju éne besedepekarstvo/ pariski kruh/ aditivi/ tehnoloski pogek/fermentacija/
senzor¥no ocenjevanje/ temperatura vode.

Povzetek

Preizkusili smo vpliv Magi mix - rumenega (proialef je francosko podjetje Lesaffre) in
vpliv temperature vode za zames testa natkiandelek - pariski kruh. Pri izdelavi pariSkega
kruha smo uporabili surovine (moko, vodo, kvas, slaldkor in Magi mix - rumeni), ki jih
uporablja pekarna Radlje ob Dravi v vsakodnevniipvodnji. Pariski kruh smo izdelali po
tehnoloSkem postopku, ki je predpisan za izdelavidkega kruha. Zaradi pojavljanja tezav
pri  proizvodnji pariSkega kruha (razpokanost, kizeuh), smo Zeleli raziskati vzrok za
pojavljanje teh tezav. Ker menimo, da se pri tersiqquku uporabljajo napge temperature
ali napacne koléine dodanega aditiva, smo raziskali problem inkusdi ugotoviti vzrok za
nastajanje napak pri proizvodnji pariSkega kruhaoWazati smo Zeleli, da sta pri
tehnoloSkem postopku za kakovosterchiozdelek pomembna parametra temperatura vode
za zames testa in kdla dodanega aditiva.

Rezultati pri vzorcih z razlhimi temperaturami vode so pokazali, da je pravperatura
vode eden od faktorjev, ki nam zagotovi kakovadtlka. Pri vzorcih, pri katerih smo
uporabili razlicne kolrine aditiva, smo ugotovili, da je pri izdelavi p$kiega kruha
najpomembnejSe upoStevanje pripdroproizvajalca aditivov. Vzorce smo senzow
ocenjevali 5 ur po p&nju in 24 ur po p&enju. Rezultati so pokazali, da lahko s pravilnim
tehnoloSkim postopkom kéiho aditiva tudi zmanjSamo in doseZzemo Se vednaodob
senzoréno oceno in kakovosten izdelek.

Praktini del diplomske naloge je bil opravljen v podjefakarna Radlje ob Dravi.
Zagovor: 13. 4. 2010

92



Zivilstvo in prehrana danes in jutri 9. Svetovnindarane, 16. oktober 2010. Zbornik

NataSa BREG

ZADOVOLJSTVO ZDRAVSTVENIH DELAVCEV Z NO CNO
MALICO

Mentorica: HERLC, Majda, univ. dipl. ing. Zivilske tehnologije
Somentorica: KOJC, Breda, dipl. med. sestra

UDK: 613.2:616-051(043.2)

Klju éne besede zdravstveni delavci/ prehranske navade/ prehvanje na delovnem
mestu/ prehranska piramida/ obroki hrane/ zdraganana/ UKC/néno delo/ malica

Povzetek

Namen moje diplomske naloge je bil ugotoviti zafstwm zdravstvenih delavcev
Univerzitetnega klicinega centra Maribor z obstajini nocnimi malicami in popestriti
ponudbo z novimi meniji. O zadovoljstvu in prehkdimsnavadah sem se prepaia z
anketnima vpraSalnikoma. Prvi anketni vpraSalniknseazdelila med tiste zdravstvene
delavce, ki opravljajo nimo delo (turnus ali deZurstvo) in se prehranjujsjdirano, ki jo
ponuja klinika. Na drugi anketni vpraSalnik pa stgovarjali tisti, ki so zauZili kateregakoli
od novih menijev. Oba anketna vpraSalnika sem fddadea razlicnih oddelkih UKC
Maribor, in sicer med zaposlenimi zdravstvenimiagtel, ki so jih bili pripravljeni izpolniti.

Z rezultati, ki sem jih predstavila gréfio in jih med seboj primerjala, sem zadovoljna, saj
S0 anketiranci z novimi @aimi malicami bolj zadovoljni.

Praktini del diplomske naloge je bil opravljen v Zivilssoli Maribor in UKC Maribor
Zagovor: 16. 4. 2010
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Helena BRUMEN

PREHRANA STAROSTNIKOV V DOMU STAREJSIH OB CANOV

Mentorica: KOMERCKI, Jasna, univ. dipl. ing. Zivilske tehnologije
Somentor: ne Zeli biti imenovan

UDK: 613.2-053.9:641.563(043.2)

Klju éne besedestarostniki/ prehranjevalne navade/ indeks telesase/ jedilniki/
energijska vrednost obrokov/ hranilna vrednost kbvb anketiranje/ domovi starejSih
obc¢anov

Povzetek

V diplomski nalogi smo daldi energijsko vrednost ter vsebnost beljakovin, &b,
ogljikavih hidratov in prehranske vlaknine v obrokki jih starostnikom ponudijo v domu za
starejSe obane. Energijsko vrednost, beljakovine, dudde, ogljikove hidrate in prehransko
vlaknino ponujenih sedmih celodnevnih obrokov smoapunali s pomdjo racunalniskega
programa Prehrana 2000. Dobljene rezultate smo prjali z DACH pripor@ili in
ugotovili, da veéina dobljenih rezultatov ni v skladu z DACH pripdito Nadalje smo s
pomaijo ankete ugotavljali zadovoljstvo starostnikowrshpano v domu za starejSe daime,
delno tudi njihove prehranjevalne navade. Povprasado jih tudi, kaj in koliko popijejoez
dan. Anketirali smo 20 starostnikov in sicer 10 kilo3n 10 Zensk v isti starostni skupini.
Kot tretji del diplomske naloge smo iztmali ITM (indeks telesne mase) anketiranih
starostnikov, s katerimi smo Zeleli d¢ito dejansko stanje prehranjenosti starostnikov v
domu. Ugotovili smo, da v tej skupini ni podhraiiteie pa zato veliko predebelih.

Praktni del diplomske naloge je bil opravljen v Domurstaih olganov X
Zagovor: 17. 11. 2009
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Marija CEPIN

OBSTOJNOST MLETEGA MESA V KONTROLIRANI ATMOSFERI

Mentorica: AR;ENéEK-PINTER, Rosvita, univ. diplg. zivilske tehnologije
Somentorica: SANTEJ, Hermina, univ. dipl. inguilske tehnologije

UDK: 637.52.04/.07:579.66:543.92(043.2)

Klju éne besedemleto meso/ kakovost presnega mesa/ skiadjg mesa/ pakiranje mesa/
kontrolirana atmosfera/ mikrobioloSke analize/ sgitna analiza

Povzetek

V diplomski nalogi so v teorétiem delu prikazani vplivi tehnoloskih postopkowkakovost
presnega mesa, pomen pakiranja irfinapakiranja mesa, mikrobioloSke zahteve za mleto
meso, senzafiia analiza in ostali parametri za ugotavljanje kaketi mletega mesa.
Osnovni namen naloge je ugotavljanje, ali je rakjanja mletega mesa, pakiranega v KA,
po ustalienem tehnoloskem postopku, 7 dni. Na ésepwltatov senzod¢hih analiz vonja in
barve mesa, mikrobioloskih analiz na SSMO, pH-vostin in temperature ter
instrumentalnih meritev barve s kromometrom Minoltdeto meso, pakirano v KA po
ustaljenem tehnoloSkem postopku obdelave, preddideroka trajanja mesa ne dosega.

Praktitni del diplomske naloge je bil opravljen v KZ Sesani DE Klavnica, obrat pakirnica
mletega mesa
Zagovor: 20. 10. 2009
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Miha DAJCMAN

VPLIV EMBALAZE NA ODLO CITEV KUPCA PRI NAKUPU CIPSA

Mentorica: LESKOVAR MESARC, Polonca, univ. dipl. ing. Zivilske tehnologije
Somentorica;: BOLTAVZER Zdenka, univ. dipl. ekon.

UDK: 621.798.15:664.83:658.7/.8(043.2)

Klju éne besedeembalaza / embaliranje / kupec / prodaja / tZéiggled embalaze

Povzetek

Embalaza je eden od kfoih in najm@nejSih parametrov celovitega trzenja posameznega
izdelka. Nekéje bila funkcija embalaze predvsem le ohranjanjézicha zagita izdelka. To

so bili casi maloStevilne konkurence in zadovoljevanja ositoyotreb kupcev. Veliko
trznikov je poimenovalo embaliranje kot peto prvpmleg cene, izdelka, prodajnih poti in
trznega komuniciranja.

Namen diplomske naloge je bil pedtiy kakSno vlogo in pomen ima embalaza izdelka pri
nakupucipsa.

Rezultati so pokazali, da igra izgled embalaze pobr® viogo pri odlditvi za nakup.
Pokazalo se je tudi to, da ljudje ne reagirajo pfmgena spremembo embalaze, pomembno
jim je predvsem, da je ostala vsebina embalaZe ghovosti enaka kot v stari embalaZi.
Ljudje se prav tako raje odiajo za nakup Ze preverjenih znamk oziroma proizeaja pa
ceprav sam izgled embalaze ne izstopa in ni posgiagjljiv.

Praktitni del diplomske naloge je bil opravljen v Merkaésih nakupovalnih centrih v
Maribotu, Murski Soboti in Novem mestu
Zagovor: 10. 6. 2010
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Simona DOMJAN

VZPOSTAVITEV SISTEMA HACCP V KUHINJI DOMA STAREJSIH
OBCANOV RADENCI

Mentorica: SRAKASADLV, Marija, univ. dipl. ing. Zikske tehnologije
Somentorica: dr. PETRAS, Teodora

UDK: 614.3:640.5:364.4-053.9(043.2)

Klju éne besede: HACCP/ Dom starejSih @danov Radenci/ velike kuhinje/ kidtie
kontrolne téke/ Zivilska zakonodaja/ starostniki/ tehnoloSlages

Povzetek

Osnovni namen diplomske naloge je bil izdelavaesiat HACCP s HACCP planom za
kuhinjski obrat, v katerem bodo zajeti vsi preweritiukrepi v smislu prepeevanja in
zmanjSanja tveganj (bioloSka, kemijska in fizikdlimavseh 7 néel sistema HACCP.

Cilj diplomske naloge je bil, vzpostavitev sistetd@CCP z namenom pripravljati varno
hrano, odgovorna in tehtna daefibtev KKT in s tem zmanjSat moznost kontaminacignér
na minimum. Vpeljati ustrezni notranji nadzor ingetoviti ustrezen nédn razumevanja
HACCP sistema za vse zaposlene.

V diplomski nalogi je predstavljena vzpostavitevd@® sistema v kuhinji Doma starejSih
obcanov Radenci, katere osnovni namen je zdrava prehdpudi v tretiem Zivljenskem
obdobju.

V eksperimentalnem delu je prikazancmtain metode dela, ki so temeljile na analizi
obstoje’ega stanja, analizi zahtev HACCP sistema in analigan;.

Rezultati zajemajo analizo tveganj za proces sprajeshranjevanja, priprave in postrezbe
hrane. Dol@ene so KKT, na podlagi katerih je izdelan plan kaolet oziroma monitoring.
Zapisane so mejne vrednosti, ki so pokazatelj kaajamo zéeti z korektivnimi ukrepi. O
celothem procesu nadzora ali kontrole se vodi da@atacija, ki je ustrezno shranjena, da je
lahko na vpogled inSpekcijskim sluzbam. V rezhtaé prikazana tudi analiza vode,
mikrobioloSke analize in verifikacija sistema HACZPomu starejSih atanov Radenci.

Praktiéni del diplomske naloge je bil opravljen v
podjetju DOSOR, d. o. 0., Domu starejSiktaov v Radencih
Zagovor: 10.6.2010
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Damjan FAIMUT

PREHRANA STAROSTNIKOV V DOMU UPOKOJENCEV SMARJE
PRI JELSAH

Mentorica: JEVREMOV, Ksenija, univ. dipl. ing. Ziske tehnologije
Somentorica: DRIMEL, Gordana, dipl. med. sestra

UDK: 641.563:613.24(043.2)

Klju &¢ne besede:starostniki / prehrana / dom upokojencev SmarjeJptSah / motnje
hranjenja/ debelost / nedohranjenost / obroki e&rdnje /

Povzetek

Namen naloge je bil dofiti energijsko vrednost in vsebnost beljakovin, ¢o&3 ogljikovih
hidratov in vlaknin v obrokih, ki jih starostnikieghnsko zauZijejo v domu upokojencev
Smarje pri Jel$ah za skupino 10 varovancev. Toiskugo sestavljali 5 Zensk in 5 moskih.
Energijsko in hranilno vrednost dejansko zauZitibrakov smo izréunali s pomgjo
tehtanja sedmih ponujenih celodnevnih obrokov imangite hrane. Pri tem smo uporabili
sklepni raiun, dobljene rezultate pa smo primerjali z pripdloreferencnih vrednosti za
vnos hranil in ugotovili, da odstopajo od prip@fio

S pomdjo vpraSalnika pa smo se smo se seznanili o prebemih navadah anketiranih
varovalcev doma upokojencev Smarije pri Jel$ah ketirancev, ki Zivijo v dong@m okolju.
Rezultate smo primerjali in ugotovili, da se prehmtzene navade starostnikov v domu
upokojencev zelo razlikujejo v primerjavi z stanilst ki Zivijo v domaem okolju.

Praktini del diplomske naloge je bil opravljen v Domu kpjencev Smarje pri Jel3ah
Zagovor: 17. 11. 2009
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Iztok FARTELJ

VPLIV NA CINA IZDELAVE NA SENZORI CNE LASTNOSTI
HRENOVK

Mentorica: SKVARCA, Marlena, univ. dipl. ing. Zivilske tehnologije
Somentorica: BANKO, Andreja, univ. dipl. Ing. Ziske tehnologije

UDK: 637.523:543.92(043.2)

Klju éne besede: hrenovke/ kemijske lastnosti/ senzoe lastnosti/ pakiranje Zivil/
prehranske navade/ tehnoloski postopki

Povzetek

Namen naloge je bil izdelati hrenovke iz ré&zt pripravljenih mesnih emulzij ina osnovi
senzoréne analize ugotoviti, kateri postopek daje optinedestnosti, predvsem teksturo. Po
proizvodni specifikaciji so bile v industrijskih gajih izdelane Stiri razline mase za
izdelavo hrenovk. Takoj po izdelavi in po 36 dneskitadiZenja so bili senzo#ho ocenjeni
vzorci, pakirani v vakuumu in plinu. Solani preskwdici so opravili senzafmo analizo s
pomaijo skrajSanega analifhega testa. S hitrim analizatorjem smo opravili keko
analizo za doléanje sestave izdelkov. Rezultati so opravljenet wonovitvah in statigtho
ovrednoteni. Vzorci z najboljSo teksturo so bilerfovke, izdelane v kutru iz svezega mesa z
dodanim ledom. Hrenovke izdelane iz zamrznjenega @ imele slabSo teksturo, a so bile
po izdelavi v koloidnem mlinu za ostale lastnostiSe ocenjene. Po sklad&nju so bile
boljSe ocenjene hrenovke pakirane v plinu kot vuualu, predvsem tiste izdelane iz
zmrznjenega mesa Vv kutru. dia priprave je statistino zelo visoko zm#ino vplival na
sestavo prereza, teksturo in skupno Stevildk,tma’in pakiranja na veéino senzowhih
lastnosti hrenovk. \levode so vsebovale hrenovke izdelane iz zamrzrgemegsa in po
dodatku vode.

Praktini del diplomske naloge je bil opravljen v podjetju
MIR, d. d., Gornja Radgona.
Zagovor: 15.6. 2010
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Elvira JEZ

SPREMLJANJE SVENZORICNIH IN KEMIJSKIH SPREMEMB PRI
PODALJSANEM STARANJU NANOSKEGA SIRA

Mentoicar: HOSTNIK, Silva, univ. dipl. ing. Zivilgktehnologije
Somentorica: ZVOKELJ, Jelka, univ. dipl. ing. Z8ke tehnologije

UDK: 637.354(497.4 Vipavska dolina):543.92(043.2)

Klju éne besedeNanoski sir/'senzatie lastnosti/kemijska sestava/podaljSano
zorenjel/izguba mase

Povzetek

Nanoski sir je gotovo eden najkakovostnejSih sitavnaSem trzi&i, zato nas je posebej
zanimalo, kako zagotoviti standardno kakovost kalelGlavni namen naloge je bil
spremljati spremembe, ki nastajajo pri podaljSarmarenju NanoSkega sira. Spremljali smo
senzoréne in kemijske spremembe v NanoSkem siru po priblenem letu zorenja. V
prakticnem delu naloge smo obravnavali Stiri serije r&zdi dolgo staranega sira in
spremembe, ki so se pojavile v téasu. Ugotovili smo, da so rezultati kemijskih anali
kasnejSi fazi staranja Se vedno v skladu s speacifix NanoSkega sira, da s podaljSanim
staranjem NanoSkega sira pridobimo SirSi spektgrdey in da je spremljanje senzih in
kemijskih sprememb pri podaljSanem staranju poteeionupraviceno. S pom#o kemijskih
analiz sira s podaljSanim staranjem smo ugotodd, se v povprgu suha snov NanoSkega
sira poveéa, poveéa pa se tudi % masdb v suhi snovi. Pri spremljanju mase sira posaritezn
serij se je pokazalo, da se pri podaljSanem stargmjveéa izguba mase v povpie za
17,19 %. Optimalnicas staranja Nanoskega sira je 13 mesecev, v da@su sir doseze
optimalne senzafne lastnosti, staranje pa je tudi Se ekonomskojepi@vo, saj cena sira
prenese stroske, ki nastajajo s podaljSanim staamj

Praktini del diplomske naloge je bil opravljen v odde#laisirarstvo in internem
laboratoriju podjetja Agroind Vipava 1894 d.d. Plekarna
Zagovor: 10. 6. 2010
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Andreja KOLER

ODPADKI KOT POMEMBEN DEL TEHNOLOSKEGA PROCESA V
PROIZVODNJI MESNIH IZDELKOV

Mentorica: SRAKA — SADL, Marija, univ. dipl. ingivlske tehnologije
Somentorica:ROLA, Mirica, ing. Zivilstva

UDK: 637.514.9(043.2)

Klju éne besedeodpadki/ mesna industrija/ vrste odpadkovElanje odpadkov

Povzetek

Odpadki se pojavljajo vedno in povsod — v gospadingisarni, tovarni, na vrtu, na cesti;
skratka povsod, kjer proizvajamo in porabljamo, ated in bivamo.V Sloveniji postaja
problematika odpadkov zelo péese saj se sr&ujemo s problemom, kaj narediti z
nara¥‘ajocimi kolicinami letno proizvedenih odpadkov iz naselij inmjpodobnim iz
industrije in obrti. Prav s tem namenom smo v dipd&i nalogi Zeleli raziskati ravnhanje z
odpadki v podijetju Panvita Mir d.d.. Ugotoviti srheleli, kako so se odpadkickvali in kaj
so prinesli podrobnejsi r#ni locevanja odpadkov na posamezne frakcije ter kakSkw jep
imelo to na proizvodnjo mesnih izdelkov. Rezukatiejo, da se danescduea odpadkov v
podjetju Panvita Mir d.d. zbira keno in da se je s posenjem proizvodnje proti koncu leta
2007 kolgina odpadkov z&Ela zmanjSevati. Ugotovili smo tudi, da péae nadzor nad
odpadki vpliva na zmanjSanje stroSkov povezanihdpadki. ZmanjSanje nastajanja
odpadkov lahko dosezemo z nadzorom nad delavanio ®rganizacijo dela ter z nenehnim
izobraZzevanjem in kakovostnim usposabljanjem.

Praktini del diplomske naloge je bil opravljen v podjeganvita Mir d.d.
Zagovor: 17. 11. 2009
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Mateja KMETI C

SMERNICE ZA VPELJAVO HACCP SISTEMA V PROIZVODNJO
ALUMINIJEVIH FOLIJ

Mentorica: LESKOVARVMESAR(TZ, Polonca, univ. dipl. ing. zivilske tehnologije
Somentorica: KUTIJA, Zeljka, dipl. varn. inz

UDK: 614.31:669.718:621.798.15(043.2)

Klju éne besedealuminijeva folija / Zivilska industrija / HACCHstem / kriténe kontrolne
tocke / materiali za stik z Zivili / embalaza / zakdaja v Zivilstvu / standardi kakovosti /
varnost Zivil

Povzetek

Proizvodnja materialov namenjenih za stik z zijiliedstavlja enega izmed pomembnih
clenov Zivilske verige. Tudi pri proizvodnji totnmih materialov je namiepotrebno storiti
vse, da se preptgo vsa morebitna tveganja za kontaminacijo materias korhim
namenom zagotovitve »varne« embalaze, primerneakaapje zivil. Tako proizvedeni
materiali so pomembni za zagotavljanje »varnostil Zid njive do mize«. V skladu s tem
namenom in zakonskimi zahtevami, se je pojavilaepat po uvedbi notranjega sistema
nadzora kakovosti v proizvodnji materialov nameitjera stik z Zivili, ki temelji na sedmih
nacelih HACCP sistema. Sistem HACCP je sicer prvotamenjen za potrebe Zivilske
industrije, vendar so njegova ¢mla povsem primerna tudi za implementacijo v niskigi
dejavnosti. Spremljajp higienski programi predstavljajo osnovo za izgngd sistema
HACCP, ki se lahko uporablja samostojno, lahko pa istegrira v sisteme vodenja
kakovosti. V diplomski nalogi so podane smernicepedjavo sistema HACCP v proizvodnjo
aluminijevih folij, ki predstavlja enega izmed naljouporabljenih materialov za stik z Zivili.
Pristop pri vpeljavi je enak kot pri Zzivilih, le dg potrebno néela sistema HACCP
uporabljati smiselno in jih nekoliko prilagoditigdle na predmet proizvodnje.

Praktini del diplomske naloge je bil opravljen v podjéitjopol FT d. o.0.
Zagovor: 20. 10. 2009
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Andrej KOS

PREHRANSKE NAVADE NA OSNOVNI SOLI V SLOVENSKIH
GORICAH

Mentorica: HERLAH, Barbara, univ. dipl. ing. Zivids tehnologije
Somentorica: BREZNIK, Iris, prof. biologije

UDK: 613.22-053.5:641.562(043.B)anilna vrednost Zivil

Klju éne besede: prehrana/ prehranske navade/ Solska kuhinja/ jedilnpijace/
osnovnoSolci/ anketa/ energijska vrednost zividitilina vrednost Zivil

Povzetek

V nalogi sem s pond anketnega vpraSalnika ugotavljal, kakSne so panrkke
razvadeosnovnosolcev ter kolikSna je njihova a®resst o zdravem dnu prehranjevanja.
Anketni vprasalnik je bil razdeljen 116ancem 7., 8. in 9. razredov devetletne Osnovne Sole
Cerkvenjak - Sv. AndraZ. Anketni vpraSalnik je $®istavljen iz 23 vpra3anj, ki so
ugotavljala, kakSne so prehranske navade in ragwadovnoSolcev in kolikSna je njihova
osvegenost o zdravem dinu prehranjevanjalz anketnega vpraSalnika je razvidno, da so
osnovnoSolci primerno osw&hi 0 zdravem ndnu prehranjevanja, imajo pa tudi dokaj
primerne navade glede prehranjevanja.

Kar tri cetrtine vpraSanih menijo, da hrana in d&ia prehranjevanja vpliva na njihovo
zdravje. V véini menijo, da je redno uzivanje zajtrka pomembaonghovo zdravje in
koncentracijo pri pouku. 43 % osnovnoSolcev uBiita obroke dnevno, tretjina jih ima tri
obroke, nekaj osnovnosSolcev ima vseh pet obrokav ket polovica pa ima najraje za
prigrizek kar sadje. Kenci v véini povedo, da poznajo prehransko piramido zdrave
prehrane, da se zavedajo, kako pomembno je uZivsag@ in zelenjave ter pitje vode,
domaiih cajev ali naravnih sokov. Vekot polovica anketiranih je zadovoljna z malico in
kosilom v Soli in povedo, da imajo dovédisa za kulturno uZivanje posameznih obrokov. 1z
teh podatkov lahko sklepamo, da se anketirani asvénici zavedajo pomena zdravega
nacina prehranjevanja, njihove prehranske navade pangno Se izboljSati in daSeveji
odstotek otrok, ki uzivajo pet obrokov dnevno sakvdan zauZijejo vsaj pet enot sadja in
zelenjave. lzsledki so uporabni za vodjo oziromganizatorja Solske prehrane pri sestavi
jedilnikov oziroma obrokov hrane, ki jih nudi Sa@dkuhinja.

Praktini del diplomske naloge je bil opravljen v Osnosali Cerkvenjak — Sv. Andraz
Zagovor: 16. 4. 2010
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Ivan LAH

ROK TRAJANJA OLUPLJENEGA VAKUUMSKO PAKIRANEGA
KROMPIRJA

Mentorica: MASTEN, Zdenka, univ. dipl. ing. Zivilskehnologije
Somentorica: LESKOVAR MESARI, Polonca, univ. dipl. ing. Zivilske tehnologije

UDK: 633.491:621.798.15:543.92(043.2)

Klju éne besede: krompir/ embalaza/ pakiranje sadja/ pakiranje Zele
vakuumskagpakiranje krompirja/ senz@na analiza/ kuhanje

Povzetek

Kakovost krompirja in njegove senziomé lastnosti so povezane z vrsto in kakovostjo
surovine, pogoji skladi®nja, pakiranja in kuhanja. Osnovni namen nalogéijeugotoviti,
kako podaljSanje skladignja vpliva na kvaliteto krompirja preko déknega roka trajnosti
navedenega na deklaraciji (Stiri dni). Vzorci sdi kpripravijeni na kmetiji Drevensek,
skladigenje, kuhanje in organolepgtia analiza pa v kuhinji Swaty. Glavna ugotovitezdgl
vpliva casa skladi&enja na organolepthe lastnosti surovega krompirja je, da zaradi same
sestave krompirja (vsebuje veliko vode), izdelkyrgorocam podaljSanje roka trajnosti
dlje, kot je navedeno na deklaraciji (Stiri dni)o Fermini obdelavi je imel krompir, ki je bil
skladi¥en en dan dlje po roku uporabnosti, Se vedno dobganolepténe lastnosti, saj ni
bilo nobenih previaduiih priokusov. Vzorci, ki so bili skladini dva in vé dni po roku
uporabnosti pa so izgubljali na kakovosti: krompir postajal kisel, pri kuhanju se je
naredila skorja, imel je okus po surovem, kar jeyporabi motée in zato ni bil uporaben
za prehrano. Kljub temu, da je imel krompir dan grete’enem roku uporabnosti odiie
karakteristike, podaljSanja roka uporabnosti ne pmtio‘am, saj proizvajalec ne more
zagotoviti enakih pogojev ustreznosti sklddifa pri vseh uporabnikih.

Praktini del diplomske naloge je bil opravljen v podjetgs FACILITY SEVICES d.o.o.
Zagovor: 26. 5. 2010
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NataSa MAJHEN

KAKOVOST OLJA ZA CVRENJE V SOLSKI KUHINJI

Mentorica: MALEK, Neva, mag. tehniSkih znanospiaziraija kemijske tehnologije
Somentorica: SKVARA, Marlena, mag, zZivilsko tehnoloSkih znanosti

UDK: 664.31:643.36-053.5(043.2)

Klju ¢ne besedemagobe /jedilna olja / uporaba olja / kakovost olja / mesjalja / cvrenje

Povzetek

Namen diplomske naloge je bil opraviti nekaterédilne in kemijske analize rastlinskega
olja Friola. Vzorci so bila rabljena olja, ki se opabljajo za cvrenje pomfrita in pfandjih
paniranih zrezkov v Solski kuhinji. Vzorci olja bt analizirani v kemijskem laboratoriju
Sole. Opravljena je bila analiza prostih ne@bnih kislin, dolgeni so bili jodno Stevilo,
lomni kolienik, gostota olja in téka dimljenja. Z raznimi ponudniki ocvrte hrane jgab
opravljena anketa o spremljanju kakovosti olja. @eti vseh analiz so pokazali
poslabSanje vseh analiziranih kakovostnih parametofja, ki pa so, razen pri jodnem
Stevilu, v mejah ustreznosti. Anketa med ponudmikite hrane je pokazala, da Zivila cvrejo
loceno, analize za ugotavljanje kakovosti olja pa jajeale redki.

Praktini del diplomske naloge je bil opravljen v Izobradmem centru Piramida Maribor
Zagovor: 7. 1. 2010
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Jasmina ONIC

PREHRANA STAROSTNIKOV S SLADKORNO BOLEZNIJO

Mentorica: HERLC, Majda, univ. dipl. ing. Zivilske tehnologije
Somentorica: KUNSTEK, Kristina, dipl. med. sestra

UDK: 616.379-008.64:641.563(043.2)

Klju éne besedesladkorna bolezen/ starostniki/ prehranske naviadéniki/ sladkorna
dieta/ uravnotezena prehrana/ Dom dr. Jozetg&& Bwlgane

Povzetek

Namen diplomske naloge je bil ugotoviti hranilno eémergijsko vrednost obrokov za
sladkorne bolnike, ki jo pripravijajo v Domu dr. Zkta Potea Policane ter zadovoljstvo
stanovalcev s ponujeno hrano. Energijska vrednostriednosti ma®b, beljakovin ter
ogljikovih hidratov obrokov so bile iz¢anane s pomgo Preglednice enakovrednih Zivil.
Analizirana je bila prehranska vrednost obst@ga jedilnika za sladkorno dieto za sedem
zaporednih dni. 1z pridobljenih rezultatov je bilwacunano povpréde, ki je bilo primerjano

s priporcili. Zadovoljstvo s sladkorno dieto v domu je hilgotovljeno s pomgo anketnega
vpraSalnika, stanovalci pa so povedali tudi sv@ge?za sestavo sladkorne diete.

Praktitni del diplomske naloge je bil opravljen v Izobra@gem centru Piramida Maribor in
Domu starejSih atanov dr. JoZeta P¢t Polgane
Zagovor: 25. 5. 2010
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Lavra ORNIK

OZNACENOST SADJA V PRODAJI

Mentorica: E’OéTUVAN, Vesna, univ. dipl. org. deli@pl. ing. kemijske tehnologije
Somentor: ZMAK, Gregor, univ. dipl. inZ.

UDK: 634.1/.8:664.8/.9:339.332(043.2)
658.56:634.1/.8(043.2)

Klju éne besedeoznaevanje sadja/ trgovska mreza/ oserbst potroSnikov/ kakovost
sadja

Povzetek

Pomemben del zdravega Zivljenjskega sloga je prehrdrgovci nastopajo na trgu s
ponudbo, s katero Zelijo daSeptimalni trzni winek. Na strani ponudbe in povprasSevanja
najdemo stino ta’ko. To je ponudba in povpraSevanje po kakovostnidstopni hrani.
Ozna‘evanje izdelkov je osnovna oblika informiranja p&tiikov. Pomembno je, da
potrosnik ve, kak3no Zivilo je kupil. 1z tega védjk pomembno, da so Zivila ozeaa. To
velja tudi za sadje, katerega ozieaost je podrobno obravnavana v nalogi. Ugotavljade

je oznaenost sadja v trgovinah slaba. Sadje se prodaja radedi, v katere le-to zaradi
nepravilnosti v kakovosti ne spada. V veliki merns uposSteva zahtev, ki so predpisane. Pri
ozna‘evanju Zivil igrajo pomembno vlogo trgovci, ki biomali upoStevati predpise.
Pomembno vlogo pa imajo tudi kam potrosSniki, ki pa se svoje vloge premalo zavedaj
Potrosniki ne poznajo zahtev glede a@mreosti sadja, zato tudi ne morejo opozarjati na
nepravilnosti in s tem spodbuditi oz. pripravitgttvce do tega, da bi Zali bolj dosledno
upoStevati zahteve, ki so predpisane glede ¢sramja sadja. Ni manj pomembno vlogo v
tej verigi nimajo inSpektorji, ki morajo preverjatkako trgovci izpolnjujejo predpise.
Dobimo oldutek, da je izmed vseh Zivil najmanj pomembnod&zrenje sadja. PotroSniki bi
morali biti bolje osvefeni glede samega ozievanja sadja. Raziskava, ki je bila narejena,
je namrée pokazala, da je za kdnega potroSnika za nakup odilma cena.

Praktiéni del diplomske naloge je bil opravljen v Vipavsko.o., Vipava
Zagovor: 14. 12. 2009
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Janez PEKLAJ

NACRTOVANJE MLEKARSKE PROIZVODNJE SKLADNO S
POTREBAMI TRGA

Mentorica: HOSTNIK, Silva, univ. dipl. ing. Zivilgktehnologije
Somentorja: MAKUC, Nevica, univ. dipl. ing. Zivilskehnologije in
MAROLT, Janez, ing. Zivilstva

UDK: 637.1:658.8(043.2)

Klju éne besedemleko/ mi&ni izdelki/ trajni izdelki/ pasterizirano mleko/ stana/
jogurti/maslo/ embaliranje/ skladi&nje/ prodaja

Povzetek

Diplomska naloga vsebinsko obravnava pagko nacrtovanja mlekarske proizvodnije
skladno s potrebami trga. Navedenih je nekaj osimoyojmov, ki so poglavitni pri
proizvodnji svezega mleka in riéh izdelkov. Predstavljena je kemijska sestavekania
postopki predelave mleka v obratu. V eksperimeatalndelu je predstavljeno vsako
podraije predelave mleka, ki je spe¢ifo glede na vrsto kénega proizvoda. Rezultati, ki
so bili dobljeni, so obdelani v smeri, da kot &on produkt lahko sluZijo planerju pri
njegovem delu.

Z vsebino diplomske naloge smo tako analiziralivaktsti, ki potekajo v

planski sluzbi. Z analizo smo predstavilcimadela ter vplive planiranja na

proizvodnjo in stroSke. Diplomska naloga je takadtao orodje predvsem

za uvajanje novih planerjev v delo.

Praktitni del diplomske naloge je bil opravljen v podjdtjubljanske mlekarne, d.d.,
Ljubljana
Zagovor: 20.11. 2009
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Tea POTOCNIK

KASASTA HRANA V DOMU STAREJSIH

Mentorica: HERLC, Majda, univ. dipl. ing, Zivilske tehnologije
Somentor: ZELENIK, Damjan, ing. Zivilstva

UDK: 641.56-056.24(043.2)

Klju éne besedekaSasta prehrana / prehrana starostnikov / konsitéarane / jedilnik /
energijska vrednost obrokov / hranilna vrednosbkby

Povzetek

Povpre’na zivljenjska doba se podaljSuje. S tem se pa@siedpodaljSuje tudi Stevilo
starostnikov z zelo slabim psihofizim stanjem in prav tem je nhamenjena kaSasta hrana.
Diplomska naloga zajema podiie prehrane v starosti, ki je povezana z mnoginadeki.
Zajema potrebe starostnikov po organskih in anoshén snoveh ter energiji. Opredeljena
je spremenjena konsistenca hrane, tako p@ima hranjenja kot tudi vrednotenja.
Predstavljeni so primerni rgni priprave hrane s spremenjeno konsistenco tefrtoaanje
prehrane. Predstavljen je individualni pristop kepranski obravnavi potreb starostnika,
kaSasta hrana in pomen HACCP-sistema pri pripragsdste hrane v domu starejSih
obcanov Contraco — Spesov dom Vojnik. Rezultati hnanih energijske vrednosti so bili
pridobljeni po Metodi z uporabo preglednice enalamnih Zivil in z uporabo kemijske
analize v laboratoriju. Rezultati prikazujejo ustr® hranilno in energijsko vrednost
tedenskega celodnevnega jedilnika v primerjaviferegrnimi vrednostmi za vnos hranil.

Praktni del diplomske naloge je bil opravljen v sluzbéprane Spesovega doma starejSih
Vojnik
Zagovor: 16. 12. 2009
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Mitjia PUN CUH

TRAJNOST SIRNIH IN MLE CNIH NAMAZOV

Mentorica: HOSTNIK, Silva, univ. dipl. ing. Zivilgktehnologije
Somentor: KACIC, JoZe, ing. Zivilstva

UDK: 637.12/.3:664.9(043.2)
637.18:543.92(043.2)

Klju éne besedemleko / sirni namaz / mémi namazi / senzafne lastnosti / trajnost izdelka

Povzetek

Cilj naloge je bil namazom podaljSati rok uporabtiga 30 dni.Do sedaj so v Ljubljanskih
mlekarnah proizvajali mkne in sirne namaze, ki so imeli ob pravilnem sl&tju
trajnost - namazi z okusom 57 dni in namazi breasak45 dni (sirni s smetano). Pri
proizvodnji so uporabljali zastarel separator, itkkepa so polnili v embalaZo iz polistirena.
Zato so Zeleli z uvedbo nekaterih sprememb v pydigvizdelkom torej namazom podaljSali
trajnost. Z nabavo novega separatorja in z zamem@wbalaZnih materialov za polnjenje,
loncke iz polistirena smo zamenjali z & iz polipropilena, ki je manj propusten, smo
dosegli boljSe rezultate. Seveda pa smo Zeleligotpiti primerno senzafno in
mikrobiolosko kakovost izdelkom do konca roka upoosti. Spremljali smo senzémb
kakovost in mikrobioloSko ustreznost izdelkov in asmovi tega doléli primeren rok
trajanja, ki je seveda daljSi od prejSnjega, kawvjdivalo tudi na znizanje stroSkov.

Praktni del diplomske naloge je bil opravljen v podjétjubljanske mlekarne, d. d.,
Ljubljana
Zagovor: 16. 3. 2010
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Sabina REP

PREHRANA OSNOVNOSOLCEV 6. RAZREDOV PRIMESTJA IN
MESTA PTUJ

Mentorica:HERLAH, Barbara, univ. dipl. ing. Zivilskehnologije
Somentorica: VEG, Irena, viSja predmeti#aljica

UDK: 613.22-053.5:614.652(497 .4)

Klju éne besedezdrava prehrana/ bio prehrana/ osnovnoSolci/raretke navade,/ hitra
hrana/ varovalna prehrana/ Solska prehrana/ ankir

Povzetek

Namen diplomske naloge je bil ugotoviti, kakSne pgehranske navade in razvade
osnovnosSolcev, njihova osveRost o pomembnosti zdravegacina prehranjevanja,
njihova seznanjenost z bio prehrano in v kak3niin@ruZivajo. Prehranske navade
osnovnosolcev smo ugotovili s pafieoankete, ki je bila izvedena na vzorcu 31dncev 6
razredov primestja in mesta Ptuja. Primestne Skieso sodelovale, so bile: Breg, Hajdina,
Markovci, Videm in Grajena; v njih je bilo razdedja 161 anketnih vpraSalnikov. V mestnih
osnovnih Solah (Mladika, Ljudski vrt, Olga Mefglije bilo razdeljenih preostalih 156
anketnih vpraSalnikov. Anketni vpraSalnik je vseth@B vprasanj, povezanih s prehranskimi
navadami. Rezultati so pokazali, déenci uzivajo le tri obroke na dan, predvsem @piG
zajtrk. Sesto3olci uZivajo premalo zelenjave, sddjanle’nih izdelkov, hkrati pa preve
prigrizkov (npr. piSkote in bonbone). Pogosto ufivaudi hitro hrano (celo nekajkrat na
teden).Ceprav so s pomenom bio prehrane dobro seznangnie jpomena zdravegadiaa
prehranjevanja, ga le redki upoStevajo. Osnovnasiohajo dovolj informacij in znanja o
zdravi prehrani, saj jih skoraj vsak dan pridobigay Soli, doma, na internetu, v raznih
revijah itd.

Praktini del diplomske naloge je bil opravljen na osnarwkete v osnovnih Solah primestja
in mesta Ptuj
Zagovor: 17. 11. 2009
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Branka RIBI ¢

VPLIV PROBIOTIKOV IN PREBIOTIKOV NA CAS IZDELAVE
SUSENIH SALAM

Mentorica: ARZENSEK PINTER, Rosvita, univ. diplginZivilske tehnologije
Somentorica;: ZMRZLAK, Maja, univ.dipl. ing. Zivilgktehnologije

UDK: 637.523:613.292:543.92(043.2)

Klju éne besedemesni izdelki / hitro fermentirane salame / Zividstakonodaja / senzoénie
lastnosti / ogrska salama / probéota salama / probiotiki / prebiotiki

Povzetek

Osnovni namen diplomske naloge je narediti Probimtiin Ogrsko salamo po ustaljenem
tehnoloSkem postopku izdelave Celjskih mesnin, d.éni seriji. Probio#ni salami smo
dodali probiotike in prebiotike (inulin), Ogrski lsemi pa ne. S spremljanjem, &rednosti,
pH vrednosti in izgube mase med zorenjem Pralmietin Ogrske salame je bil ugotovljen
vpliv probiotikov in prebiotikov v Probiati salami. Po kotianem zorenju sta bili izvedeni
Se mikrobioloska in senzéria analiza izdelkov. Rezultati analiz so pokazidiprobiotiki in
prebiotiki vplivajo pozitivno in blagodejno na kakst kodnega izdelka ter ndas njegove
izdelave.

Praktini del diplomske naloge je bil opravljen vPodjeflaljske mesnine, d. d., Celje
Zagovor: 10. 6. 2010
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Vesna RIBIC

|IZDELAVA EKOLOSKEGA PIRINEGA KRUHA IN OVSENEGA
PEKOVSKEGA PECIVA

Mentorica: KOMERCKI, Jasna, univ. dipl. ing. Zivilske tehnologije
Somentorja: VORIH, Stanko, ing. Zivilstva in
SURLAN, Liljana, ing. Zivilg

UDK: 631.147:664.663:543.92(043.2)

Klju éne besedeekoloska zivila / Zivilska zakonodaja / ekoloSkiipikruh / ekoloSko
ovsenopecivo / certifikat o ekoloski pridelavi / tehnokbPostopki peke kruha / senzémb
ocenjevanje / deklaracije

Povzetek

Namen naloge je bil pripraviti ekoloSki pirin krih ekoloSko ovseno pekovsko pecivo iz
ekoloskih surovin in po postopku, ki omégridobitev certifikata ekoloSkega Zivila. Glede
na ponudbo in cene ekoloSkih izdelkov so bile nigs surovine s certifikatom o
ekoloskem zivilu. Doln je bil tehnoloSki postopek izdelave obeh izdelgo kodani peki
pa so bili izdelki senzafino ocenjeni. Po senzarii oceni je bil ekoloski pirin kruh ocenjen s
povpreno oceno 4,5, ekoloSko ovseno pekovsko pecivodpa @i najvisji mozni oceni 5.
Izvedena je bila analiza teZe demih izdelkov in stroSkov surovin za posameznilékde
Predstavljene so listine, ki so potrebne za pritimbicertifikata, kot so postopkiSéenja
pripoma’kov in delovnih povrsin, tehnoloSki postopek zanario izdelkov, proizvodni zapisi
in deklaracije. Na podlagi listin, predstavljenihnalogi, je IzobraZevalni center Piramida
Maribor za obe Zivili prejel certifikat ekoloSked#vila, ki ga podeljuje InStitut KON-CERT
Maribor. 1zvedena je bila anketa, na podlagi katsmeo ugotovili, da se potroSniki zavedajo
prednosti ekolosko pridelane hrane, ki je bolj zdr&ot hrana iz konvencionalne pridelave,
in da so ali bi bili pripravljeni to hrano tudi

pogosteje kupovatie bi bila ekonomsko dostopnejSa. 1z ankete prav tak

izhaja, da je bil ekoloski pirin kruh med anketicarki so ta kruh poskusili, zelo

dobro sprejet.

Praktini del diplomske naloge je bil opravljen v delaatidzobrazevalnega centra Piramida
Maribor
Zagovor: 19. 10. 2009
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Valerija ROTAR

SPREMLJANJEVBIOLO§KIH SPREMEMB V TELESU OB
HUJSANJU PO PROGRAMU CINDI

Mentorica: VOMBERGAR, Blanka, mag. kmetijskih znatio
Somentoicar: STERMAN, Pavlina, dipl. med. sestra

UDK: 616-036.1-084:613.2(043.2)

Klju éne besedeprogram CINDI / debelost / indeks telesne masdddterol / ateroskletoza
| zdrava prehrana / prehranjevalne navade / higi3amota Zivila / krvni tlak

Povzetek

Prevalenca debelosti v zadnjih desetletjin ndeasSn mnoznho ogroza zdravje ljudi.
Vzporedno z debelostjo nataStudi prevalenca sladkorne bolezni tipa 2. Debel@
kronicha bolezen, povzta motnje v telesnih funkcijah in presnovnih proeegmanjsuje
kakovost Zivljenja, visa obolevanje za Stevilniralebnimi in skrajSuje zivljenjsko dobo.
Debelost v razvitem svetu dobiva razseznosti epjeleim postaja velik zdravstveni ter
druzbeno-ekonomski problem. Mreza drzav, vkljih v program CINDI, je zdruZzila svoje
izkusnje. Temeljni cilj strategije je spodbujanje tagita zdravja ter prepréevanje
kroni¢nih nenalezljivih bolezni z razvijanjem celovitih integriranih ukrepov na podeu
javnega zdravja na lokalni, nacionalni in regionalmavni. ZmanjSanje tveganja pri
posamezniku dosegamo z vplivom na Stiri bioloSkevdike tveganja: naezmerno telesno
maso in krvni tlak ter motnje v presnovi ras in ogljikovih hidratov.

V diplomski nalogi so pojasnjeni vplivi dejavnikiveganja na zdravje, predstavljen pa je
tudi program Zdravo hujSanje Cindi, ki temelji npremembi Zivljenjskega sloga za vse
Zivljenje. Z laboratorijskimi analizami krvnih ma&® in sladkorja v krvi sem ugotavljala,
kako vpliva zmanjSanje telesne mase na te paramtey tako na krvni tlak in % telesne
magobe. V Sloveniji Se ni v celoti zazivel sistemsidgtgp k prepréevanju in celostni
obravnavi krondnih nenalezljivih bolezni, kar kazejo tudi ugotegitv nalogi. Rezultati so
odraz danasnjegdasa. Sprememba Zivljenjskega sloga je komplekseahiteva od vsakega
posameznika trdno voljo, vztrajnost, vero vasespeh in v zdravje kot najgje vrednoto,
zaradi katere je vredno to storiti.

Praktini del diplomske naloge je bil opravljen v Zdraxestem domu Ormoz
Zagovor: 19. 10. 2009
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Helenca SAJNKER

ZADOVOLJSTVO Z ORGANIZIRANO PREHRANO V VRTCU

Mentorica: VOMBERGAR, Blanka, mag. kmetijskih znatio
Somentorica; KARMUZEL, Albina, univ. dipl. ing Zigke tehnologije

UDK: 613.22:373.24(043.2)

Klju éne besedeprehrana otrok/ vrtci/ prehranjevalne navade/ anket

Povzetek

UZivanje zdrave in uravnoteZene prehrane je izrqommembno Ze od zgodnjega otroStva in
tudi pozneje. Namen diplomske naloge je bil predvegotoviti, kakSno je zadovoljstvo z
organizirano prehrano v vrtcu in tudi kako se prahjujejo starSi. V anketah so otroci,
starSi in vzgoijiteljice odgovarjali na zastavljergraSanja o prehrani. Rezultati kazejo, da
imajo otroci najraje Spagete ter jabolka, hruskeanbne in grozdje, koreémk, mleko in
pis&candje meso, ne marajo pa kislega zelja in repe, eestakute oziroma namaza. Starsi
pojedo premalo sadja in zelenjave, medtem ko megad@ v zmernih in pripoenih
koli¢inah. Vzgojiteljice menijo, da otroci dobijo zadwstkolcino hrane, ki je pomembna za
otroke.

Prakt&ni del diplomske naloge je bil opravljen v treh &oVrtca Sentjur
Zagovor: 15. 3. 2010
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Milan SUSEC

VPLIV RAZLI CNIH POSTOPKOV TERMI CNE PRIPRAVE NA
KAKOVOST PANIRANIH ZREZKOV

Mentorica: I:lERLC‘, Majda, univ. dipl. ing. Zivilske tehnologije
Somentor: SKRJANEC, Tadej, inZ. Zivilstva

UDK: 637.514:641.522:543.92(043.2)

Klju éne besedeteletje meso/ puranje meso/ dunajsko paniranje/ sefrmocenjevanje/
vsebnost ma®b/ parno-konvekcijska piea

Povzetek

S postopki cvrenja lahko v celodnevno prehrano amespreve magob, zato jih prehranski
strokovnjaki odsvetujejo. Ker so ocvrte jedi, 4laktnajsko ocvrti zrezki, zelo priljubljeni,
poskuSajo v kuhinjah tergmo pripraviti dunajsko panirane izdelke, ki bi veghli manj
magob. Mozno jih je pripraviti v parno-konvekcijskiledicah s postopkom penja. S tem
postopkom naj bi se zmanjSala vsebnostéota¥ pripravljenih zrezkih, senzeénie lastnosti
pa naj bi ostale podobne. Diplomska naloga je nasta UKC Maribor na Oddelku za
prehrano in dietetiko in v kemijskem laboratorijavdda za zdravstveno varstvo Maribor,
kjer so opravili kemijsko analizo vsebnosti d@$po Weibull-Stoldtu. Praevali smo vpliv
dveh razlgnih postopkov terrdne priprave na kakovost dunajsko paniranih zrezkovenje

v olju in peenje v parno-konvekcijski giei (PKP). Ugotovili smo, da dunajsko panirani
zrezki, péeni v PKP, vsebujejo bistveno manj @@s kot dunajsko panirani zrezki, ocvrti v
globokem olju. Pri senzaffiem ocenjevanju smo ugotovili, da so bilicgx@ dunajsko
panirani zrezki malo slabSe ocenjeni kot ocvrtijder so ustrezni in sprejemljivi.

Praktni del diplomske naloge je bil opravljen v Oddeflaiprehrano in dietetiko v UKC
Maribor
Zagovor: 16. 12. 2009
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Tamara SAKOTIC

SPREMLJANJE HLADNE VERIGE ZMRZNJENEGA GRAHA OD
SKLADIS CENJA DO MALOPRODAJE

Mentorica: MASTEN, Zdenka, univ. dipl. ing. Zivilskehnologije
Somentor: MURKO, Robert, univ. dipl. inZ. kmetijsta&hnologije

UDK: 664.84.037:633.65:658.788(043.2)

Klju éne besedezamrznjena zelenjava / stroce / grah / logistika / skladignje /pakiranje/
kakovost transporta

Povzetek

Da bi lahko ohranili kakovost in hranilno vrednoZivil, ki ju dandanes p¢akujejo
potrosniki in ju navsezadnje d@t tudi Pravilnik o varnosti zamrznjenih Zivil (Unaidlist
RS, §t. 52/00 in 42/02), moramo na poti od predeldw kodnega potroSnika poskrbeti za
pogoje, v katerih bi dol&eno Zivilo lahko te lastnosti ohranilo v nafjiemeri. Ze daljcasa

je znano, da zamrzovanje Zivil ohranja njihovo kaist ter da je izrednega pomena, da
nizke temperature vzdrzujemo vse dockega potrosnika. Omenjeni pravilnik narine 5.
¢lenu dol@a, da mora biti temperatura zamrznjenih zivil stagiin v celoti vzdrzevana na
18 © C ali nizje, z moznimi kratkimi nihanji navegoed prevozom ter v Zivilskih obratih in
hladilnih omarah v prometu na drobno, vendar neved kot 3 © C. Pri tem je treba
upoSstevati néela dobrih praks shranjevanja in prometa. V dipl&imsalogi smo se posvetili
konkretnemu Zivilu — grahu in spremljali temperatad skladi&a v Bohovi do trgovin oz.
do potrosSnika. Po vnaprej dalenem nértu smo izmerili temperaturo zraka in blaga v
skladi¥u v Bohovi pred prevozom, med prevozom, ob prevzetrgovino in v prodajni
vitrini trgovine. Ugotovili smo, da v posameznihinperih prihaja do vi§jih nihanj
temperatur navzgor, kot jih predpisuje Pravilnik.

Praktni del diplomske naloge je bil opravljen v podjeffita d.d., obrat Bohova
Zagovor: 14. 12. 2009
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Daniel SLAMBERGER

SLEDENJE VZREJE PISCANCEV OD VHLEVJANJA DO ZAKOLA
PRI KOOPERANTU

Mentorica: VOMBERGAR, Blanka, mag. kmetijskih znatio
Somentor: TKALEC, Andrej, inZ zoologije

UDK: 637.54.083:579.62:579.67(043.2)

Klju éne besedeperutnina/ perutninsko meso/ brojlerji/ vzreja/alijanje/ sistemi
prezra&evanja/ napajalni sistem

Povzetek

Reja brojlerjev ima danes v svetu zelo pomembrgoylkajti v kratkengasu lahko zagotovi
velike koltine kakovostnega mesa, primernega za prehrano Wa&dgorij prebivalstva.
Raziskava je bila opravljena pri kooperantki ZlaitrmSek, Skorba 36 ¢ Hajdina. Uporabili
smo kontrolni vzorec 100-ih p&ncev, ki smo jih v hlevu posebej pregradili irrlgmo pod
kontroliranim nadzorom ugotavljali njihov prirasZa tehtanje smo uporabili standardno
tehtnico, kjer smo tehtali 100 gencev dnevno ob &no dola’*enemcasu. Ugotavljali smo
dnevni prirast, porabo vode na dan in skozi celatmiejni obrat ter koliko krme zauZzijejo
skozi celoten vzrejni obrat. Prikazan je tudi dgbegina opazovanega vzrejnega obrata in
narejene so primerjave z vzrejnima obratoma iz gkietga obdobja, ko so bili vhlevljeni
brojlerski pig&anci, samo moski in samo zenske. Vhlevljenih @ bH080 DSP. Zakol je
potekal pri starosti 37 in 42 dni. Po v naprej dééoaem planu naj bi bili pé&nci stari 37
dni in tezki 1,95 kg, dosezena dejanska masa [pélgel, 96 kg, pi&anci, stari 42 dni, pa
tezki 2,40 kg, dosezena dejanska masa je bilakty4Bnevni povpréni prirast pigancev po
izracunu je bil 8,4 g na dan. V zakol v klavnico jelods$922 komadov pi&ncev starih 37
dni in 8207 komadov pidncev starih 42 dni. Ostalo je redni in izémi pogin. Povpréna
doseZzena masa v starosti 37 dni je 1323 g, v diatdsini pa 1685 g.

Praktitni del diplomske naloge je bil opravljen pri koogtarki gospe Zlatki StrmSek,
Hajdina
Zagovor: 10. 6. 2010
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Gregor TOPOLOVEC

|IZBIRA CENOVNO NAJUGODNEJSE RECEPTURE ZA IZDELAVO
KAKOVOSTNIH KROFOV

Mentorica: TASNER, Lidija, univ. dipl. ing. Zivilgktehnologije
Somentor: MATJAST, Drago, ekonomist

UDK: 664.683.7:543.92(043.2)

Klju éne besedesla&icarstvo/ krofi/ surovine/ tehnoloSki postopek/ sanaw analiza/
senzortno ocenjevanje/ recepture/ stroski

Povzetek

Namen diplomske naloge je pomagati podjetju progitlli, za katere surovine oz. recepturo
se naj odladi pri izdelavi krofov. Zahteva je, da se izmed ika®h receptur za pripravo
krofov izbere tista, pri kateri sta senzita ocena krofov in stroSek uporabljenih surovin za
podjetje v sprejemljivem odnosu.

Krofe smo zamesili po treh raahih recepturah, in sicer po klasiem postopku, iz
pripravljene zmesi Krofmix 100 %, proizvajalca Zitod. in iz pripravljene zmesi Krof 100
plus, proizvajalca Backaldrin. Vse tri zamese sraredili s Stirimi ponovitvami in izdelkom
izmerili volumen ter jih komisijsko senz&ito ocenili. Ovrednotili smo stroSek, ki ga
predstavljajo surovine idas potreben za pripravo surovin.

Ugotovili smo, da so imeli naj¥ volumen krofi, narejeni iz pripravljene zmesidfmix
100 %, malenkost manjsi so bili krofi narejeni ippavljene zmesi Krof 100 plus, najman;si
volumen pa so imeli krofi narejeni, po kl&stm postopku. V senzémi oceni se krofi niso
med seboj bistveno razlikovali. NajviSjo oceno abili krofi, narejeni iz pripravljene zmesi
Krof 100 plus, pri katerih pa je stroSek surovindala najvéji. Cenovno najugodnejsi so
krofi narejeni po klaginem postopku, ki so po senzaiioceni na drugem mestu.

Praktini del diplomske naloge je bil opravljen v podjefjgro Styria d. o. o.
Zagovor: 25. 5. 2010
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Andreja TURKUS

KAKOVOST OCVRTEGA PIS CANCJEGA MESA PO
REGENRACIJI

Mentorica: Herlé Majda, univ. dipl. ing. Ziv. teh.
Somentorica: Jurak Cvetka, univ. dipl. org.

UDK: 637.5°65.3:641.53.09

Klju éne besede Pi&anije meso/ dunajsko paniranje/ hitro ohlajevanje ®oa mesa/
regeneracija pi&nijega mesa/ senzdrio ocenjevanje/ parno-konvekcijska cipa/
mikrovalovna péica

Povzetek

Z diplomsko nalogo smo dokazovali uporabnost regmmje ocvrtega pi&andjega mesa.
Cela pigandja bedra brez koze smo dunajsko panirali, jih dcuml ocenili senzoene
lastnosti. Bedra smo nat®m prej ohladili, ter skladi&li pri nizkih temperaturah v hladilni
komori 26 in 34 ur.

Sledil je postopek regeneracije v mikrovalovnicipie in parno konvekcijski p&
Regeneriranemu mesu smo ocenjevali setizeliastnosti.

Regeneracija p&andjega mesa v mikrovalovni {iei, skladig'enega 26 ur, je pokazala
zadovoljivo senzafho oceno in s tem moznost nadaljnje uporabe z dodatpreizkusi.
Regeneracija ocvrtega p#ncjega mesa v mikrovalovni {iei, skladigenega 34 ur je
pokazala nezadovoljivo senzio oceno. Regeneracija ocvrtegadaifiijega mesa v parno
konvekcijski p& je pokazala nezadovoljivo senzomd oceno po 26 in po 34 urnem
skladigenju.

Praktini del diplomske naloge je bil opravljen v THERMANRd., Zdravili§e Lasko,
Lasko
Zagovor: 16. 12. 2009
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Matjaz ULE

PREHRANSKA IN SENZORI CNA KAKOVOST JEDI V SLOW
FOOD PONUDBI

Mentorica: SKVAFCA, Marlena, mag. zivilsko tehnoloskih znanosti
Somentorica: HERIC, Majda, univ. dipl. ing. Zivilske tehnologije

UDK: 641/642:392.81(043.2)

Klju éne besedeslow food / kulinartni dogodek / senzafima analiza / energijska vrednost /
anketa / prehranske navade

Povzetek

Kakovost hrane, ndn prehranjevanja in vedenje ob hranjenju so dimmsti prehranskih
navad posameznika ali skupine. Namen naloge jerbikiti in predstaviti kulturo slow food
in pripraviti ta kulinaricni dogodek z dodatno animacijo. S senZum ocenjevanjem
pripravljenih jedi v kombinaciji z vinom s potjm gostov v vili Rakar na Dolenjskem je bila
speljana slow food ponudba. IZtmana je energijska vrednost jedi kot izhddisza
prehransko vrednost obroka. Med 200 pokuSalci @véiije je bila opravljena anketa o
prehranskih navadah in uzivanju hrane.

Rezultati senzafnega ocenjevanja jedi slow food ponudbe so pokazid je bila
prepoznavnost jedi dobra, senzoe lastnosti jedi in skladnost z vinom dobro oceaje
Izracuni energijske vrednosti so pokazali visoke vretin@ar je skladno s kulinaghimi
sestavinami jedi. Rezultati ankete so pokazali, agi&etirani delno poznajo slow food
ponudbo, udelezZujejo se je zaradi pestrosti jedirizenja. Med anketiranimi polovica uZiva
tudi hitro hrano, dnevni obroki so na osnovi meSgmehrane. Obasno se najue
anketiranih prehranjuje v gostilnah in restavradija

Prewevane so bile prehranske navade 200 potroSnik&azio se je, da so prehrambene
navade anketirancev slabe. /ot polovica jih uziva hitro pripravijeno hrano fast food,
prav tako pa ni ustreznéasovna razporeditev obrokov, saj jih zajtrkujenirieot polovica.
Informiranost o slow food ponudbi je na izrednokniavni. Te ponudbe ne poznacvot
polovica anketiranih, tisti pa, ki to ponudbo pognaso dobili osnovne informacije preko
elektronskih medijev.

Na slow food werji so gosti senzadho ocenjevali izbrane jedi in vina. Senzoe lastnosti
vedine jedi so bile zelo dobro ocenjene. Najbolje jda bocenjena Crem brullé s
karameliziranim sadjem.

Praktini del diplomske naloge je bil opravljen v Vili Rakna Dolenjskem
Zagovor: 15. 3. 2010

121



Zivilstvo in prehrana danes in jutri 9. Svetovnindarane, 16. oktober 2010. Zbornik

Sanja VALEK

VSEBNOST NITRATOV V RAZLI CNIH VRSTAH INTEGRIRANO
PRIDELANE ZELENE SOLATE

Mentorica: HMELAK GORENJAK, Alenka, univ. dipl. ingivilske tehnologije
Somentorica: RIZMAN KOLEZNIK, UrSka, univ. dipl. in kemijske tehnolog.

UDK: 635.4/.5:546.175:543.48(043.2)

Klju ¢ne besedesolata/nitrati/integrirana pridelava/spekrtofotoriigta metoda/zakonodaja
v Zivilstvu

Povzetek

Namen diplomskega dela je ugotoviti vsebnost mitrat razlénih vrstah integrirano
pridelane zelene solate, kupljene na prodajnihgadiirazlenih ponudnikov in dobaviteljev v
mestu Mariboru. Solato smo izbrali iz tujega wzi¥ltalija in Spanija) — odvzeli smo 28
razlicnih vzorcev solate. Ocenili smo kakovost solatepodlagi vsebnosti nitratov ter
podatke statistho obdelali. Vzorcem solate smo po modificiraniodeEN 12014-7:1998
dolocili koli¢ino nitratov. Ugotovili smo, da je kdlha nitratov v zeleni solati integrirane
pridelave v velikem razponu in znaSajo za solatotilge 1842 mg/kg, mehko solato 2111
mg/kg, solato kristalka 1064 mg/kg, majnisko sol@@® mg/kg in solato endivija 1121
mg/kg NQ@. V vsakodnevni prehrani lahko tako dnevno zauhjemzelenjavo razihe
kolicine nitratov. Razlogi, ki vplivajo na vsebnost aibv v zelenjavi, so lahko bioloSki
faktorji, nacin pridelave in vsi postopki po spravilu. Z zagtitj samo 100 g mehke solate
lahko presezemo pripaten sprejemljiv dnevni vnos nitrata v telo. Vsi e so bili v
skladu s Pravilnikom o onesnazevalcih v zivilig&ipredpisuje Uradni list, St. 69/2003.

Praktiéni del diplomskega dela je bil opravljen v Kmetgsggozdarskem zavodu Maribor, v
pedoloSkem laboratoriju
Zagovor: 10. 6. 2010
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Vesna VASTIC

VPLIVI NA POTROSNJO SIRA

Mentorica: TEMENT, Manja, univ.dipl. ekon.
Somentorica: HOSTNIK, Silva, univ. dipl. ing. Ziske tehnologije

UDK: 637.3:346.544.4(043.2)

Klju éne besedepotrosniki/ sir/ kakovost/ blagovne znamke

Povzetek

Z diplomsko nalogo sem Zzelela raziskati ali potiSpri nakupu sira gledajo na ceno,
kakovost, blagovno znamko, prodajno mesto, prodajali kupujejo na osnovi reklard.
analizo ankete sem preverila ali drzijo naslednijeokeze: véina anketiranih uziva sir vsak
dan; cena sira vpliva na nakup pri #e&ot 50 % anketiranihyetina anketiranih najbolj
zaupa domém blagovnim znamkamyecina anketiranih kupuje sire z blagovno znamko
proizvajalca. V raziskavo sem vidjla potroSnike, razlinih starostnih skupin. Na podlagi
dobljenih rezultatov lahko povzamem, dafina anketiranih uziva sir enkrat tedensko.
Ugotovila sem, da na odigev za nakup anketiranih najbolj vpliva kakovadsa sda najbolj
zaupajo domém blagovnim znamkam, ter da najraje posegajo pib g blagovno znamko
proizvajalca.

Praktitni del diplomske naloge je bil opravljen v Izobradgmem centru Piramida Maribor,
na kme&kem turizmu v Vojniku in v Domu Danice Vogrinec Nizor
Zagovor: 13. 4. 2010
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Mihaela VOGRIN CIC

VPLIV PRIPRAVE SMETANE NA KAKOVOST IN PRIDOBITEK
MASLA

Mentorica: HOSTNIK, Silva, univ. dipl. ing. Zivilgktehnologije
Somentor: ROJKO, Robert, univ. dipl. ing. Zivildiehnologije

UDK: 637.24:579.67:543.92(043.2)

Klju éne besedemaslo / surovo maslo / smetana / mikrobioloSkeiamdlsenzotino
ocenjevanje / pridobitek / sklad&énje

Povzetek

V diplomski nalogi smo se posvetili proizvodnjisiega masla, ki smo ga izdelovali iz
smetane, ki je bila pripravljena na tri razlie naine. V proizvodnem procesu priprave
smetane za maslo smo smetano skéddidri razlic¢nih temperaturah, uporabili smo tudi
razliche case skladig&nje in transporta sveze smetane. Namen nalogi igdblati maslo iz
smetane, ki je sveze posneta in pripravljena i, dz smetane stare en dan in smetane stare
dva dni (zbiranje). Pri vseh SarZah proizvedenegsslen smo preverjali mikrobioloSko in
fizikalno-kemijsko kakovost masla, izkoristek inzegicnhe lastnosti. Namen naloge je bil
proizvesti iz doléene koliine smetaneiim bolj kakovostno surovo maslocésn vejim
pridobitkom. Rezultati so nas malo presenetili,sap priakovali, da bo izkoristek najboljSi
pri smetani zorjeni dalj&fas. Rezultati naSega poskusa so pokazali, da geigté&k najboljSi

pri maslu narejenem iz sveze smetane. Mikrobiolgfika masla je bila boljSa pri maslu iz
sveze smetane kot pri maslu narejenem iz smetare est dan oziroma dva dni, kar smo
tudi pricakovali. Glede senzafiih lastnosti smo predvidevali, da bo maslo iz dalga
zorjene smetane imelo boljSe senawei lastnosti, kot maslo iz sveze pasterizirane ameet
Tudi tu so nas rezultati malo presenetili, saj j#o bnajviSje ocenjeno maslo iz sveZze
pasterizirane smetane. Senzoa ocena vseh proizvedenih vzorcev masla je bila
sprejemljiva, saj je pri vseh vzorcih doseZena paima senzodna ocena najmanj 19 ¢k

od 20.

Praktini del diplomske naloge je bil opravljen v Pomurskilekarnah d.d. v Murski Soboti
Zagovor: 10. 6. 2010
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Jasmina ZAGORSEK

OLJCNO IN BUCNO OLJE V KULINARI CNI PRIPRAVI JEDI NA
STAJERSKEM

Mentorica: SKVARCA, Marlena, mag. Zivilsko tehnoloskih znanosti
Somentorica: VOMBERGAR, Blanka, mag. kmetijskih zosti

UDK: 664.34:641.5(497.4-18)(043.2)

Klju €ne besedevlj¢no olje/ beno olje/ kulinarika /kakovost/ tehnologija izdelave
Stajerska/ anketa/ intervju

Povzetek

Namen naloge je bil ugotoviti, kak3na je ogeadst potroSnikov o pomembnosti zdravega
nacina Zivljenja, s poudarkom na uporabi in uzivanjadiob. Opravljena je anketa med
potrosniki, intervju z ocenjevalci in pridelovaloij¢nega in bdnega olja in senzafha
analiza. S pomgjo anketnega vpraSalnika, na vzorcu 60 potroSnikopodr@ja Ptuja in
Studentov 1. letnikov viSje strokovne Sole smoawjati prehranske navade v povezavi z
olji. Rezultati kaZejo, da se anketirani najpoggstprehranjujejo doma in pripravljajo
hrano z rastlinskimi olji. Menijo, da je najbolj mo olino olje, ki ga uporablja slaba
polovica anketiranih. Béno olje uporabljajo zaradi okusa, njegove potroSmgenameravajo
poveiati. Opravljen je intervju s strokovnjakinjo na podju vrednotenja kakovosti. Sklepne
ugotovitve so pokazale, da so najboljSa in najkneaga vsa deviska olja, ki so pridobljena
samo z mehanskimi ali drugimi naravnimi postopkimzki temperaturi. Vedenje o dobrih
oli¢nih oljih pridobimo z izobraZzevanjem in pokuSanjeszlicnih vrst olja. Na osnovi
intervjuja s pridelovalcem kakovostnegachega olja lahko povzamemo, da je glavna
zn&ilnost bwnega olja njegov spedcin vonj in okus, ki je precej izrazit in lahko
nepoznavalca ob nepravilni uporabi negativno presierkvalitetno olje ima visjo ceno, ki je
za trgovce skoraj nesprejemljiva. Opravljena seitzar analiza olja privatne in industrijske
izdelave, ni pokazala bistvenih razlik v posamezmsidnzotnih lastnostih. Olje dom#
izdelave je imelo v§o znailnost in intenzivnost arome. Za kakovost olj jengonbnih vé
dejavnikov, pripordajo uporabo razbnih vrst mag&ob, ker to pomeni tudi pestrost v
prehranskem smislu. Vsi pa morajo pomeniti nekoolji@ivo oziroma prednost za
potrosSnika.

Praktini del diplomske naloge je bil opravljen v Izobregkmem centru Piramida Maribor,
Visji strokovni Soli ter med nakljino izbranimi potrosniki na pod¢ju Ptuja in na
Biotehniski fakulteti v Ljubljani
Zagovor: 15. 3. 2010
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Matjaz ZIDARI €

UGOTAVLJANJE ZADOVOLJSTVA KUPCEV SVINJSKEGA MESA
V TMI KOSAKI D.D. MARIBOR Z NJEGOVO KAKOVOSTJO

Mentorica: TEMENT, Manja, univ. dipl. ekon.
Somentor: BOJNEC, Jure, univ. dipl. oec.

UDK: 637.52:636.4:658.012.12(043.2)

Klju éne besedepraStereja / predelava pra&gga mesa / TMI KoSaki Maribor/
okoljetrzenja / ciljno trzenje / prodaja izdelkotrZno komuniciranje / zadovoljstvo kupcev/
SWOT analiza

Povzetek

Podjetja so zaradi vse gje ponudbe na trgu prisiljena skrbnodreovati trzenje svojih
izdelkov, v cilju ustvarjanja zadovoljstva kupcedbseganjaim veje prodaje slednjih ter
posledéno ustvarjanja razvoja lastnega podjetja.

Namen diplomske naloge je bil ugotavljanje zadetedj kupcev svinskega mesa v TMI
KoSaki d.d.Maribor z njegovo kakovostjo.V diplomsldlogi sem predstavil postopek
pridobivanja svinjskega mesa, kakor tudi proce®rjda svinjskega mesa in izdelkov iz
svinjskega mesa — v podjetju TMI KoSaki d.d. Mariliplomsko nalogo sem nadgradil z
raziskavo, v kateri sem anketiral kupce svinjskegesa in izdelkov iz svinjskega mesa
podjetia TMI KoSaki d.d. Maribor. Analizo pridobtjin odgovorov sem predstavil v
sklepnem delu diplomske naloge, kjer so prikaaadhi tezultati ankete, ki so podprti z grafi
ter predlogi izboljSav.

Praktiéni del diplomske naloge je bil opravljen v TMI Kdé&a. d., Maribor
Zagovor: 20. 10. 2009
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Sanja ZIHER

VEGETARIJANSKA PREHRANA V DOMU STAROSTNIKOV

Mentorica: HERLC Majda, univ. dipl. ing. Zivilske tehnologije
Somentorica;: PERSUH Tatjana, dipl. med. sestra;. d¢i@. dietetike

UDK: 613.262/.98:641/642(043.2)
364.65-053.2:613.2(043.2)

Klju éne besedestarostniki / prehrana / dom za starejSe / vegatestivo / jedilniki / ankete

Povzetek

Glede na razgovor s stanovalci in zaposlenimi viljusmo ugotovili, da v Domu obstaja
moznost vegetarijanske prehrane, vendar se za aggece ne pripravlja poseben jedilnik,
temve se meso nadom#Es vefinoma z zelenjavnimi in sojinimi polpeti. Mordagmiselno
dodati, da zaradi starostne strukture stanovalcekigga do teZav pri pripravi jedilnika, saj
le-ti ne poznajo vseh in zavigo dola‘ene jedi, ki bi jih lahko uvrstili v jedilnik (pasiica
so enoléni jedilniki). Problem bomo skuSali reSiti tako, deomo sestavili dvotedenski
vegetarijanski jedilnik. Cilj naloge je ugotovitbstoje’e stanje glede na povpraSevanje in
ponudbo v Domu Danice Vogrinec in uvesti vegetasike prehrano. To pomeide je dobra
ponudba, bo tudi vge povpraSevanje. In to se je tudi zgodilo, ker grooudili ve' razli¢nih
jedi. S pomgo anketnega vpraSalnika smo ugotovili, kateri steaici so vegetarijanci, se
seznanili z njihovimi prehranskimi navadami in wyd@li zadovoljstvo anketiranih
stanovalcev s prehrano v Domu Danice Vogrinec. filkete smo prikazali v obliki grafov.
Sestavili smo nov jedilnik za vegetarijansko preloraa dva tedna, jo pripravili in ponudili
ter ocenjevali. Namen naloge je bil ddikd energijsko in hranilno vrednost za jedilnike. 0z
obroke, ki smo jih ponudili stanovalcem, ki so ¥aggnci. Energijsko in hranilno vrednost
smo izra&unali s pomejo preglednice za enakovredna Zivila. Ugotovili sma je ponujena
vegetarijanska hrana v glavnem ustrezala normativanstarejSo populacijo. Stanovalci so
bili s ponujenimi obroki zadovoljni.

Praktini del diplomske naloge je bil opravljen v Izobregmem centru Piramida Maribor in
v Domu upokojencev Danice Vogrinec Maribor
Zagovor: 16. 12. 2009
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STUDIJSKA GRADIVA VISJE STROKOVNE SOLE
IZOBRAZEVALNI CENTER PIRAMIDA MARIBOR

V Studijskem letu 2009/2010

zbrala in uredila Vesna GRGAN*

1. Trajnostni razvoj z izbranimi poglavji iz biologije : 1. letnik : navodila za
laboratorijske vaje Juréevié Karmen. — 3. dopolnjena in spremenjena izd. — Maribor :
IzobraZevalni center Piramida, ViSja strokovna Sd!®09. — (zbirka ViSjeSolski
izobraZevalni program Zivilstvo in prehrana)

2. Trajnostni razvoj z izbranimi poglaviji iz bioogije : 1. letnik /Juré&evié¢ Karmen. — 1.
izd. — Maribor : lzobraZevalni center Piramida, j¥iStrokovna Sola, 2009. — (Zbirka
VisjeSolski izobraZevalni program Zivilstvo in praha)

3. Tehnologija vina: 2. letnik. Studijsko gradivoRajher Zdenko. — 2. dopolnjena izd. —
Maribor : Izobrazevalni center Piramida, ViSja ktrena Sola, 2009. — (Zbirka
VijeSolski izobrazevalni program Zivilstvo in praha)

4. Prehrana in dietetika : 2. letnik. Studijsko gradivo Herli¢ Majda, Jevremov
Ksenija, Komeri¢ki Jasna — 2. dopolnjena izd. — Maribor : IzobraZevalninies
Piramida, ViSja strokovna 3ola, 2009. — (Zbirka j&8®lski izobraZevalni program
Zivilstvo in prehrana)

5. Prakti éno izobrazevanje Studentov. 1. in 2. letnik /PoStuvan Vesna, Hostnik Silva
— ponatis 1. izd. — Maribor : IzobraZevalni cerR@amida, ViSja strokovna Sola, 2009. —
(Zbirka VisjeSolski izobrazevalni program Zivilstio prehrana)

6. Strokovna informatika in statistiéne metode vrednotenja: 1. letnik : Studijsko
gradivo / Tezak Oto, Vintr Marlena, Hmelak-Gorenjalenka. — ponatis 1. izd. —
Maribor : 1zobrazevalni center Piramida, ViSja ktrena Sola, 2009. (Zbirka VisjeSolski
program Zivilstvo in prehrana)

7. Prehrana in zdravje : 1. letnik. Studijsko gradivo Komeri¢ki Jasna, Jevremov
Ksenija. — ponatis 2. dopolnjene izd. — Maribor : 1zobratri center Piramida, ViSja
strokovna 3ola, 2009. — (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, 2009. — (Zbirka VisjeSolski izdteaalni program Zivilstvo in
prehrana)

9. Tehnologija mesa: 2. letnik : Studijsko gradivo ¥ombergar Blanka, ArzenSek-
Pinter Rosvita. — ponatis 1. izd. — Maribor : Izobrazevalni cenRramida, ViSja
strokovna $ola, 2009. — (Zbirka ViSjeSolski izotmedini program Zivilstvo in prehrana)

10. Tehnologija mesa: 2. letnik. Vaje /Arzen3ek-Pinter Rosvita — 2. dopolnjena izd. —
Maribor : IzobraZevalni center Piramida, ViSja ktvena 3ola, 2009. — (Zbirka
VijeSolski izobrazevalni program Zivilstvo in praha)

*prof. Sportne vzgoje, knjizewr, zaposlena Izobrazevalni center Piramida Marib
e-naslov vesna.grgan@guest.arnes.si
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

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 : Izobrazevalni center Piramida, ViSja ktrena Sola, 2009. — (Zbirka
VisjeSolski izobraZevalni program Zivilstvo i preima

Sestava in kakovost Zivil s tehnologiojami v Zivitsu : 2. letnik : Studijsko gradivo.
Del 2, Zivila Zivalskega izvoraVombergar Blanka, Hostnik Silva. — ponatis 1. izd. —
Maribor : IzobraZevalni center Piramida, ViSja ktvena 3ola, 2009. — (Zbirka
VijeSolski izobrazevalni program Zivilstvo in praha)

Tehnolo3ki procesi z varstvom pri delu, embalaZa itogistika : 1. letnik. Del 3, Vaje
| Leskovar Mesari¢ Polonca — ponatis 1. izd. — Maribor : Izobrazevalni cente
Piramida, ViSja strokovna 3ola, 2009. — (Zbirka j&8®lski izobraZevalni program
Zivilstvo in prehrana)

TehnoloSki procesi z varstvom pri delu, embalaza idogistika : 1. letnik. Del 3,
Studijsko gradivo Leskovar Mesari¢ Polonca, Skafar Vlasta — dopolnjena 1. izd. —
Maribor : Izobrazevalni center Piramida, ViSja ktrena Sola, 2009. — (Zbirka
VisjeSolski izobraZevalni program Zivilstvo in praha)

TehnoloSki procesi z varstvom pri delu, embalaZza idogistka : 1. letnik. Del 1,
Studijsko gradivo /Mulaosmanovié Midhat. — 3. dopolnjena izd. — Maribor :
IzobraZevalni center Piramida, ViSja strokovna Sd809. — (Zbirka ViSjeSolski
izobraZevalni program Zivilstvo in prehrana)

Tehnolo3ki procesi z varstvom pri delu, embalaza idogistika : 1. letnik. Del 2,
Studijsko gradivo Malek Neva. — 3. dopolnjena izd. — Maribor : IzobraZevalnntes
Piramida, ViSja strokovna 3ola, 2009. — (Zbirka j&8®lski izobraZevalni program
Zivilstvo in prehrana)

TehnoloSki procesi z varstvom pri delu, embalaza idogistika : 1. letnik. Del 2,
Navodilo za vaje Malek Neva. — 2. izd. — Maribor : 1zobrazevalni center Pirdai
Visja strokovna 3ola, 2008. — (Zbirka VisjeSolskobrazevalni program Zivilstvo in

prehrana)

Ekonomika in menedZment podijetij : 1. letnik : Studijsko gradivo Boltavzer
Zdenka, Zvab Stefan, Marini¢ lgor. — Ponatis 2., dopolnjene izd. — Maribor :
IzobraZevalni center Piramida, ViSja strokovna Sd2809. — (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 : IzobraZevalni center Piramida, ViSja ktvena 3ola, 2009. — (Zbirka
Visjesolski izobraZevalni progam Zivilstvo in prena)

Tehnologija vin : 2. letnik. Vaje /Valdhuber Janez.— ponatis 1. izd. — Maribor :
Izobrazevalni center Piramida, ViSja strokovna Sd809. — (Zbirka VisjeSolski
izobraZevalni program Zivilstvo in prehrana)

Tehnologija rastlinskih zivil. 2. letnik : Studijsko gradivo : 2. deMasten Zdenka —
ponatis 1. izd. — Maribor : lzobraZevalni centeamida, Visja strokovna Sola, 2009. —
(Zbirka VigjeSolski izobrazevalni program Zivilstuo prehrana)

Tehnologija predelave zit 2. letnik. Studijsko gradivo Tasner Lidija, Komeri &ki
Jasna — ponatis 2. dopolnjena izd. — Maribor : |zobragiri center Piramida, Visja
strokovna Sola, 2010. — (Zbirka VisjeSolski izotmedini program Zivilstvo in prehrana)
Tehnologija predelave Zit 2. letnik. Laboratorijske vaje TaSner Lidija— ponatis 1.
izd. — Maribor : lzobraZevalni center Piramida, j¥iStrokovna Sola, 2010. — (Zbirka
Visjesolski izobraZevalni program Zivilstvo in praha)
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24,

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

Trzenje v Zivilstvu in prehrani : 2. letnik : Studijsko gradivo Tement Manja,
Boltavzer Zdenka — 1. izd. — Maribor : 1zobrazevalni center PirdajiViSja strokovna
Sola, 2010. — (Zbirka VisjeSolski izobrazevalnigram Zivilstvo in prehrana)
Zakonodaja, zagotavljanje kakovosti in nadzor: 2. letnik. Del 2, Studijsko gradivo /
Sraka-Sadl Marija. — prenovljena 1. izd.- Maribor : 1zobraZevalninte Piramida,
Visja strokovna $ola, 2010. — (Zbirka VisjeSolskobrazevalni program Zivilstvo in
prehrana)

Prehrana z gastronomijo in kulinariko : 2. letnik. Studijsko gradivo Skvaréa
Marlena, Vombergar Blanka. — 1. izd. — Maribor : lzobrazevalni center Pirdai
Vigja strokovna 3ola, 2010. — (Zbirka VigjeSolskobrazevalni program Zivilstvo in
prehrana)

Zakonodaja, zagotavljanje kakovosti in nadzor: 2. letnik. Del 1, Studijsko gradivo /
PosStuvan Vesna-— 2. dopolnjena izd. — Maribor : 1zobrazevalnnteg Piramida, Visja
strokovna $ola, 2010. — (Zbirka ViSjeSolski izotmedini program Zivilstvo in prehrana)
Tehnologija mleka : 2. letnik. Studijsko gradivo Hostnik Silva. — ponatis 1. izd. —
Maribor : Izobrazevalni center Piramida, 2010. -bi(Ka ViSjeSolski izobrazevalni
program Zivilstvo in prehrana)

Strokovna terminologija v angleSkem jeziku : 1. letnik : Studijsko gradivo /
Rambaher Bojan —ponatis 1. izd. — Maribor : IzobraZevalni cendramida, Visja
strokovna 3ola, 2010. — (Zbirka ViSjeSolski izotmedini program Zivilstvo in prehrana)
Zivilska kemija z analizo Zivil : 1. letnik. Del 1, Studijsko gradivoMalek Neva —
ponatis 1. izd. — Maribor : IzobraZevalni centeraRiida, ViSja strokovna Sola, 2010. —
(Zbirka VigjeSolski izobrazevalni program Zivilstuo prehrana)

Zivilska kemija z analizo Zivil : 1. letnik. Del 1, Laboratorijske vajeMalek Neva. —
ponatis 1. izd. — Maribor : IzobraZevalni centeraRiida, VisSja strokovna Sola, 2010. —
(Zbirka VisjeSolski izobrazevalni program Zivilstio prehrana)

Zivilska mikrobiologija in biotehnologija : 1. letnik. Del 1, Mikrobiologija : Studijsko
gradivo / Nahberger-Mar¢i¢ Vida. — 2. dopolnjena izd. — Maribor : Izobrazevalni
center Piramida, ViSja strokovna Sola, 2010. — rfbiVisjeSolski izobraZevalni
program Zivilstvo in prehrana)

Zivilska mikrobiologija in biotehnologija : 1. letnik. Del 1, Mikrobiologija :
laboratorijske vaje /Nahberger-Maréi¢ Vida. — 2. dopolnjena izd. — Maribor :
IzobraZevalni center Piramida, ViSja strokovna Sd2810. — (Zbirka ViSjeSolski

izobraZevalni program Zivilstvo in prehrana)

Poslovno sporazumevanije in vodenje 1. letnik. Studijsko gradivo Ivanu3a-Bezjak
Mirjana, Kociper Lidija . — ponatis 1. izd. — Maribor : I1zobrazevalni cergramida,
Vigja strokovna 3ola, 2010. — (Zbirka VisjeSolskobrazevalni program Zivilstvo in
prehrana)

Zivilska kemija z analizo Zivil : 1. letnik. Del 2, Navodila za laboratorijske @]
Hmelak-Gorejak Alenka. — ponatis 1. izd. — Maribor : I1zobrazevalni cer®gamida,
Vigja strokovna 3ola, 2010. — (Zbirka VigjeSolskolrazevalni program Zivilstvo in
prehrana)

Zivilska kemija z analizo Zivil : 1. letnik. Del 2, Analiza Zivil : Studijsko gria /
Hmelak-Gorenjak Alenka. — prenovljena 1. izd. — Maribor : IzobraZevalminter
Piramida, ViSja strokovna 3ola, 2010. — (Zbirka j&8®lski izobraZevalni program
Zivilstvo in prehrana)

Strokovna terminologija v nemskem jeziku: 1. letnik. Studijsko gradivo Dragul;
Vahida. — dopolnjena 1. izd. — Maribor : IzobraZevalntez Piramida, Visja strokovna
Sola, 2010. — (Zbirka VisjeSolski izobrazevalnigram Zivilstvo in prehrana)
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38.

39.

40.

41.

42.

Zakonodaja, zagotavljanje kakovosti in nadzor: 2. letnik. Del 3, Studijsko gradivo /
Vezjak Branka, Senekov€ Metka. —prenovljena 1. izd. — Maribor : Izobrazevalni
center Piramida, ViSja strokovna Sola, 2010. — rfbiVisjeSolski izobraZevalni
program Zivilstvo in prehrana)

Tehnologija in organizacija prehranskih obratov : 2. letnik. Studijsko gradivo /
Sraka-Sadl Marija. — dopolnjena 1. izd. — Maribor : IzobraZevalnhieg Piramida,
Vi§ja strokovna Sola, 2010. — (Zbirka ViSjeSolsalrazevalni program)

Zivilska mikrobiologija in biotehnologija : 1. letnik. Del 2, Biotehnologija. Studijsko
gradivo / Arzen3ek-Pinter Rosvita — prenovljena 1. izd. — Maribor : 1zobraZevalni
center Piramida, ViSja strokovna Sola, 2010. — rfbiVisjeSolski izobraZevalni
program Zivilstvo in prehrana)

Zivilska mikrobiologija in biotehnologija : 1. letnik. Del 2, Biotehnologija.
(Laboratorijske vaje) /ArzenSek-Pinter Rosvita — dopolnjena 1. izd. — Maribor :
Izobrazevalni center Piramida, ViSja strokovna Sd810. — (Zbirka VisjeSolski
izobraZevalni program Zivilstvo in prehrana)

Od zamisli do zagovora diplomé Leskovar-Mesari¢ ...<et al.> —2. dopolnjena izd. -
Maribor : Izobrazevalni center Piramida, ViSja ktrena Sola, 2009. — (Zbirka
Visjesolski izobraZevalni program Zivilstvo in praha)
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