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SAZETAK

Trajni suhomesnati proizvodi su mesni proizvodi koji su obradeni i konzervirani na
nacin koji im omogucuje dulju trajnost bez potrebe za hladenjem ili smrzavanjem. To su
razlicite vrste proizvoda kao §to su kobasice, slanina, kulen, prsut i sli¢ni proizvodi. Svaka
vrsta ima svoj karakteristican okus i teksturu. Trajni suhomesnati proizvodi su prehrambeni
proizvodi koji su vrlo popularni medu studentskom populacijom. Studenti ¢esto posezu za
trajnim suhomesnatim proizvodima, kao §to su kulen, kobasica i slanina, umjesto svakodnevnih
obroka poput rucka i vecere. Najces¢i uzrok je nedostatak vremena ili nezadovoljstvo obrokom
u studentskom restoranu. Osim toga, isti se proizvodi ¢esto koriste 1 za dorucak, kao meduobrok
te na proslavama i raznim druzenjima. Stoga je u ovom radu provedena anketa o konzumaciji
trajnih suhomesnatih proizvoda kod studentske populacije. Anketa je pokazala da svi ispitanici,
osim jedne osobe, konzumiraju trajne suhomesnate proizvode. Vise od 50 % studentske
populacije trajne suhomesnate proizvode konzumira viSe puta tjedno, a najcesc¢e su to kulenova
seka ili slavonska kobasica. 1z svega je vidljivo da studenti preferiraju i konzumiraju razne
vrste trajnih suhomesnatih proizvoda.

Kljuéne rije¢i: trajni suhomesnati proizvodi, meso, studenti, anketa



ABSTRACT

Durable cured meat products are meat products that are being processed and preserved
in a way that allows them to last longer without the need for refrigeration or freezing. These
are different types of products such as sausages, bacon, sausage, prosciutto and similar
products. Each species has its own characteristic taste and texture. Durable cured meats are
food products that are very popular among the student population. Students often reach for
permanent cured meat products, such as kulen, sausage and bacon, instead of everyday meals
such as lunch and dinner. The most common cause is lack of time or dissatisfaction with a meal
in a student restaurant. Therefore, in this paper, a survey was conducted on the consumption of
durable cured meat products in the student population. More than 50 % of the student
population consumes durable cured meat products several times a week, and most often these
are ,.kulenova seka“ or Slavonian sausage. From this survey, it is evident that students prefer
and consume various types of durable cured meat products.

Key words: durable cured meat products, meat, students, survey
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1. UVOD

Trajni suhomesnati proizvodi su prehrambeni proizvodi koji su podvgrnuti procesima
suSenja i konzerviranja kako bi im se produZio rok trajanja i poboljSala prakti¢nost skladiStenja.
Isti ukljucuju razne mesne proizvode poput kobasica, kulena, Sunke, pecenice, budole, slanine
1 sliénih proizvoda.

Proces suSenja ukljucuje uklanjanje vlage iz mesa, ¢esto kombinacijom soli, dimljenja
1 zracenja. Isti proces pomaze u sprjecavanju razvoja mikroorganizama koji uzrokuju kvarenje
hrane. Trajni suhomesnati proizvodi imaju dug rok trajanja Sto ih ¢ini prakti¢nim za
skladiStenje 1 dugoro¢nu upotrebu. Vazno je pravilno skladistiti trajne suhomesnate proizvode
kako bi se sprijecila kontaminacija i ocuvala njihova kvaliteta. Pridrzavanje uputa proizvodaca
o skladistenju i datumu trajanja je kljucno.

Suseni mesni proizvodi su obi¢no bogati proteinima i1 mastima, $to ih ¢ini kalori¢énima.
Takoder mogu sadrzavati sol i konzervanse pa se preporucuje konzumirati ih umjereno i
ukljucivati iste u raznoliku prehranu.

Kvalitetni trajni suhomesnati proizvodi obi¢no dolaze od pouzdanih proizvodaca s
dugom tradicijom 1 reputacijom u izradi suhomesnatih proizvoda. Isti proizvodi su cesto
specifi¢ni za odredene regije 1 kulture pa imaju razli¢ite varijacije u okusu i teksturi diljem
svijeta.

Cilj ovog zavrSnog rada je provesti anketu o konzumaciji trajnih suhomesnatih
proizvoda medu studentskom populacijom, uvidjeti njihove prehrambene navike 1 preferencije

u svezi istih proizvoda.



2. PREGLED LITERATURE

2.1. Meso

Meso je dugo vremena bilo prepoznato kao kljuéna namirnica u ljudskoj prehrani.
Postoji razlika izmedu opceg i specificnog pojma mesa. U op¢i pojam mesa spadaju tjelesna
tkiva Zivotinja koje se koriste za prehranu ljudi. To ukljucuje ve¢inu dijelova tijela Zivotinje,
osim koze, probavnog trakta, spolnih organa i dijelova vezanih uz probavu.

Meso u uzem smislu definira se kao misi¢no tkivo koje je obavijeno vezivnim tkivom i
kostima. Vezivno tkivo i masno tkivo povezuju se zajedno kako bi stvorili strukturu misica.
Ovdje se ukljucuju hrskavice, limfni ¢vorovi, krvni ¢vorovi, kosti 1 ziv€ana vlakna koji su
sastavni dijelovi miSi¢no-koStanog sustava.

Kada se spominje "¢isto meso", to se odnosi na misi¢no tkivo koje ne ukljucuje kosti,
hrskavicu, tetive, ligamente niti znacajne naslage masnog tkiva. Ovo je Cesto ono Sto ljudi
preferiraju za konzumaciju zbog svoje mekoce i teksture.

U cjelini, meso ima vaznu ulogu u prehrani ljudi, pruzajuéi proteine i hranjive tvari koje
su bitne za tijelo. Ovisno preferencijama i kulturi, ljudi konzumiraju razli¢ite vrste mesa i
pripremaju ga na razli¢ite nacine kako bi zadovoljili svoje prehrambene potrebe (Ivankovié et

al., 2013).

2.1.1. Sastav miSi¢nog tkiva i mesa

Zivotinjski organizam sastoji se od razli¢itih vrsta tkiva s razli¢itom strukturom i
sastavom. U svrhu tehnologije i prehrane, razlikuje se nekoliko vrsta tkiva: misSi¢no tkivo,
masno tkivo, hrskavicu, vezivno tkivo, unutarnje organe, kosti i krv.

Misi¢no tkivo €ini znacajan udio u organizmu Zivotinje, obi¢no izmedu 40 % 1 70 %
tezine obradenog trupa. Kada je rije¢ o prehrani, miSi¢no tkivo se isti¢e zbog svoje visoke
hranjive vrijednosti. Ono je bogato bjelanCevinama (proteinima) i ¢ini osnovni sastojak mesa.
U svom kemijskom sastavu, misi¢no tkivo sadrzi elemente kao Sto su dusik (N), ugljik (C),
vodik (H) 1 kisik (O). Ovi isti elementi prisutni su u mastima i ugljikohidratima. Osim toga,

meso sadrZi vodu, te manje koli¢ine minerala i vitamina (Ivankovi¢ et al., 2013).



2.1.2. Energetska vrijednost i kemijski sastav mesa

Energetska vrijednost mesa moze se jednostavno izraunati kao umnozak masenih
udjela i pojedinih osnovnih gradivnih tvari u mesu i njihovih energetskih vrijednosti: 1g masti
potpunim izgaranjem daje 38,9 kJ (1 kcal =4, 186 J), 1 g proteina potpunim izgaranjem daje
17,2 kJ, dok 1 g ugljikohidrata potpunim izgaranjem daje 17,2 kJ. (D. Kovacevi¢, 2004).

Kemijski sastav mesa, odnosno miSi¢nog tkiva zivotinja, varira ovisno o raznim
¢imbenicima kao Sto su vrsta Zivotinje, uzgojni faktori, prehrana, spol, dob, uzrast, fizioloSko
stanje 1 podrucje trupa. U prosjeku, sastav mesa obi¢no sadrzi oko 68 do 73 % vode, iako moze
dosegnuti 1 do 77,3 % kod bikova. Bjelancevine ¢ine 18,5 do 23 % mesa, s podjelom na
mikrofibrilarne (oko 10 %), sarkoplazmatske (6,5 %) i stromatske (3,5 %) bjelancevine. Lipidi,
ili masti, ¢ine 3 do 11 % mesa, pri ¢emu je sadrzaj kolesterola otprilike 0,5 %. Takoder, u
sastavu su prisutne nebjelancevinaste dusic¢ne tvari (1,5 %), ugljikohidrati i neduSi¢ne tvari
(1%, ukljucujuci 0,8% glikogena) te anorganske tvari (1 %).

Zaljudsku konzumaciju koristi se misi¢je zdravih Zivotinja. Zdravstveni nadzor nad mesom
obuhvaca provjeru stanja zivotinja prije klanja, te pregled mesa 1 unutarnjih organa nakon
obrade. Na temelju tih pregleda, meso i organi mogu biti kategorizirani kao:

e Upotrebljivi za prehranu ljudi bez ogranic¢enja.

e Uyvjetno upotrebljivi, Sto znaci da se mogu koristiti uz odredene uvjete ili nakon

dodatnih postupaka obrade.

e Upotrebljivi za preradu, S$to znaci da se mogu koristiti za proizvodnju preradevina, ali

ne za direktnu ljudsku konzumaciju.

e Neupotrebljivi za prehranu ljudi.

Meso koje je pregledano i1 oznaceno odgovarajuéim zigovima potvrduje svoju
upotrebljivost prema navedenim kategorijama. Ovaj postupak osigurava sigurnost mesa
namijenjenog ljudskoj konzumaciji, te se tako sprjecavaju eventualni rizici za zdravlje

potroSaca (Hrvatska enciklopedija, url).

2.2. Sirovine za proizvodnju trajnih suhomesnatih proizvoda

U suhomesnate proizvode ubrajamo proizvode dobivene soljenjem ili salamurenjem te
suSenjem ili dimljenjem svinjskog, govedeg 1 ov¢jeg mesa ili mesa kopitara (Hamel 1 Sagrak

2003).



Trajni suhomesnati proizvodi su toplinski neobradeni proizvodi od svinjskog mesa, ili
bez pripadaju¢ih kostiju, potkoznog masnog tkiva i koze, s dodatkom drugih sastojaka.
(Pravilnik o mesnim proizvodima, NN 62/18). Trajni suhomesnati proizvodi su pretezno
saCinjeni od mesa svinjskog porijekla, a mogu se 1 proizvoditi od mesa drugih zivotinja te
stavljati na trziSte pod uobicajenim ili opisnim nazivima, uz koje mora biti naznacena vrsta

zivotinje od koje meso potjece. (Pravilnik o0 mesnim proizvodima, NN 62/18)

2.3. Trajni suhomesnati proizvodi

2.3.1. Kulen

Kulen pripada u trajne, fermentirane kobasice. Prema Pravilniku o mesnim
proizvodima, NN 62/18), trajne kobasice su proizvodi od krupnije usitnjenog svinjskog mesa i
¢vrstog masnog tkiva, soli, crvene zacinske paprike i ¢eSnjaka, uz moguénost dodataka Secera,
drugih zacina ili ekstrakata zaCina, starter kultura, aditiva 1 arome dima.

Nakon obrade 1 punjenja podvrgavaju se fermentaciji, suSenju te zrenju s dimljenjem
ili bez dimljenja. U sebi sadrze maksimalno 40 % vode 1 minimalno 16 % bjelancevina, to jest
22 % u kulenu. Specifi¢na senzorska svojstva (okus, miris) trajnih kobasica su rezultat
bakterijske fermentacije (tehnoloske aktivnosti mikroflore) za koje se vrijeme povecava
koli¢ina mlije¢ne kiseline i drugih metabolita mikroorganizama, procesa zrenja pod utjecajem
proteolitickih i lipoliti¢kih egzogenih i endogenih enzima, procesa dimljenja i dodavanja zacina

(Senci¢, 2015).

Slika 1. Kulen (Novosel kulen, url)



Slika 2. Susenje kulena (Agroklub, url)

2.3.2. Slavonska Sunka

Prerada svinjskih butova, to¢nije proizvodnja Sunki, odvija se u viSe faza: primarna
obrada i hladenje butova, soljenje butova, tijeStenje (preSanje) butova, dimljenje (suSenje)
butova i zrenje Sunki. Svinjski butovi se prvo obraduju nakon klanja. U ovoj fazi uklanja se
krizna kost 1 zdjeli¢ne kosti. Nakon §to su butovi pripremljeni, slijedi soljenje. Soljenje je
klju¢ni korak u proizvodnji Sunke jer daje Sunki karakteristiCan okus i proizvodi njezinu
trajnost. Butovi se sole ru¢nim utrljavanjem soli s unutarnje, a zatim s vanjske strane. Nakon
soljenja, butovi se tijeste ili preSaju kako bi se uklonilo visak vode i mesnog soka iz mesa.
Butovi se stavljaju na drveni stol ili mramornu plocu, zatim se na njih stavlja Ciste daske koje
pritiS¢u kameni utezi. Time dobivaju svoj zeljeni pravilniji oblik koji je pogodan za narezivanje
Sunki na ujednacene nareske. Sljedeca faza je dimljenje butova. Butovi se izlazu dimu, ¢esto
koriste¢i drvo ili drvene komade, kako bi se postigao poseban okus i aromu. Osim §to daje
karakteristi¢an okus, dimljenje takoder pomaZe u suSenju mesa. Nakon dimljenja, butovi se
stavljaju na zrenje u specificne mikroklimatske uvjete Slavonije. Ovdje Sunka ostaje neko
vrijeme kako bi razvila svoj puni okus i postigla Zeljenu konzistenciju. Zrenje traje oko 120

dana (Senci¢, 2009).



Slika 4. TijeStenje/ presanje butova (PrSut VoStane, url)

2.3.3. Slanina

Slanina se dobiva salamurenjem, susenjem, soljenjem, kuhanjem ili dimljenjem ¢vrstog
masnog tkiva, ili masnog tkiva svinja, s koZom ili bez koZe. Slanina se u promet stavlja kao
suha i kuhana slanina. Suha slanina moze biti suhi podbradak (goder), ple¢na slanina, ledna
slanina, carsko meso 1 mesnata slanina, takoder se mogu proizvoditi i druge vrste suhe slanine.
Slanina kao suhomesnati proizvod mora imati tipi¢an izgled, ugodan miris, ne smije imati
oStecenja poput rupa i udubina, komadi moraju biti itavi, ne smije biti ljigava ni sluzava.
Dobro preradena i propisno ¢uvana slanina je ¢vrsta, bijela, a mesni dijelovi su ruzicaste do

tamnocrvene boje (Hamel 1 Sagrak 2003).



Slika 5. Suha slanina (Beta ruralina, url)

2.3.4. Budola

Budola ili suha vratina je trajni suhomesnati proizvod od svinjske vratine bez kosti.
Budola je proizvod koja ima dugu tradiciju proizvodnje na hrvatskom podrucju te se Cesto
moze pronaci i na domacem trziStu. Proizvodnja budole ili suhe vratine se vrsi postupkom
salamurenja ili soljenja, uz dodatak nekih drugih zacina ili zacinskog bilja. Ostale faze
proizvodnje budole su procesi susenja i zrenja, bez ili sa provedbom postupka dimljenja.

(Pravilnik o mesnim proizvodima, NN 62/2018).

Slika 6. Budola (Pik Vrbovec, url)



2.3.5. Kobasice

Kobasice su proizvodi koji su dobiveni punjenjem umjetnih ili prirodnih omotaca
smjesom usitnjenog mesa, ¢vrstog masnog tkiva, masnog tkiva, iznutrice i kozice. Kobasice
mogu biti: kuhane, barene, polutrajne, trajne, kobasice za pe€enje 1 kobasice od iznutrica.
Trajne suhomesnate kobasice se proizvode od sirovog usitnjenog svinjskog mesa, od ¢vrstog
masnog tkiva i dodataka bez prethodne toplinske obrade. Trajne kobasice su: zimska salama,
srijemska kobasica, milanska salama 1 kulen. U zavr§nom proizvodu najviSe moze biti 40 %

vode, susenje se odvija na dimu i1 zraku (Hamel i Sagrak 2003).

Slika 7. Zimska salama (Kudeli¢, url)

2.3.6. Pecenica

Suha svinjska pecenica je trajni suhomesnati proizvod, salamuren ili soljen, suseni i
dimljeni vanjski dio svinjskih leda. Prethodno sa svinjskih leda odstranjene su kosti, masno i
vezivno tkivo (Hamel i Sagrak 2003). Primjerice, dalmatinska pecenica je proizvod koji spada
u skupinu trajnih suhomesnatih proizvoda te zbog same tehnologije prerade i odlike proizvoda,
vrlo je sli¢na suhoj svinjskoj pecenici (Pravilnik o mesnim proizvodima, NN 62/2018). U
proizvodnji dalmatinske pe€enice se iskljucivo koristi krupna sol, te razli¢iti dopusSteni aditivi

i konzervansi uz obveznu primjenu dima u pocetnoj fazi susenja (Marijanovi¢-Radica, 1939).



3. MATERIJALI METODE

Anketni upitnik (Prilog 1) koji je koriSten za provodenje istrazivanja sadrzi opcenita
pitanja koja su postavljena sudionicima kako bi se utvrdili njihov spol, dob, regija u Hrvatskoj
u kojoj zive, te specificna pitanja koja se odnose na jedan dio prehrane, to¢nije konzumiranje
trajnih suhomesnatih proizvoda.

S prvih nekoliko pitanja Zeli se utvrditi konzumiraju li sudionici trajne suhomesnate
proizvode, koliko cesto ih konzumiraju, koje vrste suhomesnatih proizvoda najcesSce
konzumiraju, koje vrste najvise preferiraju te u kojim prilikama ili situacijama ih uobicajeno
konzumiraju.

Jedno od idu¢ih pitanja odnosi se na poznavanje autohtonih trajnih suhomesnatih
proizvoda, gdje su ispitanici sami pisali poznaju li vrste suhomesnati proizvoda koji pripadaju
autohtonoj skupini te proizvode li u ku¢anstvu iste. Preostala pitanja odnose se na faktore pri
odabiru proizvoda, a to su kvaliteta i pouzdanost, cijena, dostupnost, izgled, preporuka, marka,
okus te zdravstvene tvrdnje.

Istrazivanje je provedeno putem Google obrasca, a podaci su statisticki obradeni.
Sudjelovao je 51 ispitanik isklju¢ivo studentske populacije, razli¢ite dobi i iz razli¢itih dijelova

Republike Hrvatske.



4. REZULTATI I RASPRAVA

oM
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Slika 8. Spol ispitanika

U anketi je sudjelovalo 72,5 % Zena te 27,5 % muskaraca razlicite dobi iskljucivo

studentske populacije.
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Slika 9. Starosna dob ispitanika

Na slici 9 vidljivo je da najviSe studenata koji su sudjelovali u anketi ima 21 godinu
(njih 16), zatim 22 godine, dok 20 i 23 godine ima jednak broj ispitanika, a 25 1 viSe godina

ima tek 5 ispitanika.

10



® ISTOCNA HRVATSKA

@ SJEVEROZAPADNA HRVATSKA
@ SREDISNJA HRVATSKA

@ SJEVERNI JADRAN | LIKA

@ SREDNJI | JUZNI JADRAN

Slika 10. Regija iz koje dolaze ispitanici

Slika 10 prikazuje da je 68,6 % sudionika iz Isto¢ne Hrvatske, 19,6 % iz SrediSnje
Hrvatske, 5,9 % iz Sjeverozapadne Hrvatske, te najmanji broj sudionika dolazi iz sjevernog

Jadrana i Like te srednjeg i juznog Jadrana.

@ DA
® NE

Slika 11. Konzumacija trajnih suhomesnatih proizvoda
Na pitanje, konzumiraju li ispitanici trajne suhomesnate proizvode, njih ¢ak 98 %,

odnosno njih 50 odgovorilo je da konzumira, dok je samo 2 %, odnosno jedna osoba odgovorila

da ne konzumira.
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Slika 12. Ucestalost konzumiranja trajnih suhomesnatih proizvoda

Kroz pitanje o ucestalosti konzumiranja trajnih suhomesnatih proizvoda utvrdeno je da
njih 51 % (26 ispitanika) trajne suhomesnate proizvode konzumira 2-3 puta tjedno, nadalje
25,5 % (13 ispitanika) konzumira iste jednom tjedno, a manjina ih konzumira svaki dan, 2-3

puta mjesecno ili nikad.

PRSUT, SUNKA 28 (54,9 %)

BUDOLA, PECENICA 15 (29,4 %)
SUHA SLANINA, PANCETA 26 (51 %)

KULEN 24 (471 %)

KULENQVA SEKA, SLAVONS... 31 (60,8 %)
ZIMSKA SALAMA, CAINAKO... 19 (37,3 %)
NISTA OD NAVEDENQG
0 10 20 30 40

Slika 13. Najcesc¢e konzumirani trajni suhomesnati proizvodi

S obzirom na to da se na ovo pitanje moglo izabrati viSe odgovora, najvise ispitanika,
odnosno njih 31 (60,8 %) najces¢e konzumira kulenovu seku ili slavonsku kobasicu. Prema
ucestalosti konzumiranja sljede¢i jesu prSut i Sunka, (54,9 %). Suhu slaninu i pancetu

konzumira 26 ispitanika (51 %).
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Slika 14. Preferencija trajnih suhomesnatih proizvoda

Na pitanje koji od trajnih suhomesnatih proizvoda najviSe vole, ispitanici su mogli
odabrati samo jedan odgovor. Kratkim odgovorima je vecina ispitanika odgovorila: kulen i

kulenova seka, a jo§ neki od odgovora jesu kobasica, prsut, budola, Sunka, slanina.

DORUGAK 34 (66,7 %)

RUCAK 59,8 %)
VECERA 21(41.2 %)
MEBUOBROK

DRUZENJE 31 (60,8 %)

PUTOVANJAJIZLETI 22 (43.1%)

PROSLAVE/DOMJENCI 36 (706 %)

0 10 20 30 40

Slika 15. Prilike/situacije konzumacije trajnih suhomesnatih proizvoda

Ispitanici su na ovo pitanje mogli dati viSe odgovora, a najées¢i odgovor je bio da
konzumiraju trajne suhomesnate proizvode za dorucak i na proslavama. Osim toga Cesto se

konzumiraju i kao vecera ili na druzenjima.
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Slika 16. Autohtoni suhomesnati proizvodi

Na pitanje, znaju li koji su trajni suhomesnati proizvodi ujedno i autohtoni proizvodi,
vedina ispitanika odgovorila je sa ,,Ne* ili ,,Ne znam®. Pretpostavka je da isti jednostavno ne
znaju §to znaci rije¢ autohtoni proizvodi (domaci, lokalni, izvorni proizvodi). No, ipak se tu
naslo i1 nekoliko odgovora kao $to su Baranjski kulen, Drniski pr$ut, Slavonski kulen, Krcki

prsut, Slavonska kobasica, Istarski prsut.
30

25

20

15
I il =

Budola Sunka Kulen Kobasica  Slanina Prsut Kulenova Ne
seka proizvodim

(2]

Slika 17. Proizvodnja trajnih suhomesnatih proizvoda u kucanstvu
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Prema ispitanicima manji broj ih ne proizvodi u kucanstvu trajne suhomesnate
proizvode. Oni koji su odgovorili da proizvode trajne suhomesnate proizvode u kucéanstvu,
naveli su kako su to najSec¢e kobasica, kulen 1 Sunka. A medu ostalim proizvodima jesu budola,

slanina, prSut i kulenova seka.

Tablica 1. Faktori odabira proizvoda

Faktori
odabira Nevazno Manje vazno | Srednje vazno | Nesto vaznije Vazno
proizvoda
Polfvzg?t‘;‘t’:t ! 0% 0% 3.9% 9,8 % 86.3 %
Cijena 3.9% 3.9 % 25,5 % 31,4 % 35,3 %
Dostupnost 3,9% 3,9% 33,3 % 15,7 % 47,1 %
Izgrlgfzii‘g;g 0% 3.9% 21,6 % 15,7 % 58.8 %
Preporuka o o o o o
orifatelia 2% 5.9 % 45,1 % 17,6 % 29.4 %
P;frlﬁ;a 9.8 % 13,7 % 45,1 % 19,6 % 11,8 %
Okus 0% 0% 3.9% 5.9% 90,2 %
Zdtrjrvsgeene 2% 2% 13,7 % 11,8 % 70,6 %

Za kraj ankete ispitanicima je postavljeno pitanje o faktorima koji utjecu na odabir
proizvoda. Iz tablice 1 je vidljivo da je ve¢ini 86,3 % vaZna pouzdanost i kvaliteta.

Cijena kao faktor odabira proizvoda varira od nevazno do vazno. No ipak je, opet
vecini, cijena vazna, dok je tek nekolicini ispitanika cijena nevazna.

Dostupnost kao faktor odabira proizvoda je vazna 47,1 % ispitanika te 33,3 % ispitanika
je ista srednje vazna. Nitko od ispitanika nije odgovorio kako je dostupnost kao faktor odabira
proizvoda nevazan.

Vise od pola ispitanika (58,8 %) odgovorilo je kako je izgled samog proizvoda vazan
faktor za odabir proizvoda. Jedanaest ispitanika (21,6 %) kaze da je izgled srednje vazan te niti

jedan ispitanik ne misli da je nevazan.
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Preporuka kao faktor odabira proizvoda varira od nevazno do vazno tako Sto tek jedan
ispitanik odgovara da je ista nevazna, a petanest ispitanika (29,4 %) odgovara da je vazna. No,
ipak je najviSe onih koji su odgovorili da je srednje vazna (45,1 %).

Poznata marka kao faktor odabira proizvoda varira u rasponu od nevazno do vazno.
Naime, pet ispitanika (9,8 %) odgovorilo je kako je ista nevazna, a Sest ispitanika (11,8 %)
odgovorilo je da je vazna, vidljivo je da su brojke priblizne. Najvise ispitanika (45,1 %) kaze
da je poznata marka srednje vazan faktor.

Okus kao faktor odabira proizvoda je ipak prema ispitanicima vazniji od svih faktor, a
to nam potvrduju i brojke prema kojima 46 ispitanika (90,2 %) misli da je okus vazan faktor
pri odabiru. Niti jedan ispitanik ne misli da je isti faktor nevazan.

Iz tablice je vidljivo da 70,6 % (36 ispitanika) odgovara kako su zdravstvene tvrdnje
vazne kao faktor odabira proizvoda. Jedan ispitanik je na isto anketno pitanje odgovorio kako
su zdravstvene tvrdnje kao faktor odabira proizvoda nevazne, dok njih 13,7 % (7 ispitanika)

tvrdi da su srednje vazne.
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5. ZAKLJUCAK

Ovaj rad temelji se na provedenom anketnom istraZivanju medu studentskom
populacijom vezano uz konzumaciju trajnih suhomesnatih proizvoda. Provedenom anketom

doslo se do slijedecih zakljucaka:

e 98 % ispitanika konzumira trajne suhomesnate proizvode, 51 % njih konzumira
suhomesnate proizvode 2-3 puta tjedno, 25 % jednom tjedno, a ostatak jednom
mjesecno ili nikada.

e NajceS¢e konzumirani proizvodi su kulenova seka i1 slavonska kobasica, zatim prsut 1
Sunka.

e Trajne suhomesnate proizvode ispitanici najées¢e konzumiraju za dorucak ili na
proslavama.

e S obzirom na to da je isto¢na Hrvatska poznata po svojim suhomesnatim proizvodima
poput kulena, kobasice, slanine i budole, a vec¢ina ispitanika dolazi iz isto¢nog dijela
Hrvatske, anketa pokazuje da viSe od 50 % ispitanika sami u svom kucanstvu proizvode
suhomesnate proizvode, od kojih su najées¢i kobasica, kulen i Sunka.

e Moze se zaljuciti da je svima najvazniji factor pri odabiru trajnog suhomesnatog

proizvoda okus i kvaliteta proizvoda.
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POPIS TABLICA

Tablica 1. Faktori odabira proizvoda

POPIS SIMBOLA I KRATICA
1. % - postotak

2. N atom — dusikov atom

3. C atom — ugljikov atom

4. H atom — vodikov atom

5. O atom — kisikov atom

6. kJ —kilodzul

7. kcal - kalorija

8. g—gram

9. NN — Narodne novine
PRILOG 1

Anketa o konzumaciji trajnih suhomesnatih proizvoda u populaciji studenata
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1. Spol
a) musko

b) zensko

2. Dob (godine)
(tekst kratkog odgovora)

3. Iz koje regije dolazite?
a) Istocna Hrvatska
b) Sjeverozapadnaa Hrvatska
c) SrediSnja Hrvatska
d) Sjeverni Jadran i Lika

e) Srednji i Juzni Jadran

4. Konzumirate li trajne suhomesnate proizvode?
a) da
b) ne

5. Koliko ¢esto?
a) svaki dan
b) 2-3 puta tjedno
c) 1 tedno
d) 2-3 puta mjesecno
e) nekoliko puta godiSnje
f) nikad

6. Koje trajne suhomesnate proizvode najé¢es¢e konzumirate?
a) prsut, Sunka
b) budola, pecenica
c) suha slanina, pancetta
d) kulen
e) kulenova seka, slavonska kobasica
f) zimska salama, ¢ajna kobasica

g) nista od navedenog

7. Koji od trajnih suhomesnatih proizvoda najvise volite?

(tekst kratkog odgovora)
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8. Situacije/prilike konzumacije trajnih suhomesnatih proizvoda?
a) dorucak
b) rucak
c) vecera
d) meduobrok
e) druzenje
f) putovanja/izleti

g) proslave/domjenci

9. Znate li koji su trajni suhomesnatih proizvodi ujedno i autohtoni suhomesnati proizvodi?
Navedite koji!
tekst kratkog odgovora)

10. Proizvodite 1i sami u domacinstvu neke od trajnih suhomesnatih proizvoda? Ako da koji
su to proizvodi?

(tekst kratkog odgovora)

11. Faktori odabira proizvoda

Pouzdanost 1 | Nevazno Manje vazno | Srednje Nesto Vazno

kvaliteta vazno vaznije

Cijena Nevazno Manje vazno | Srednje Nesto Vazno
vazno vaznije

Dostupnost | Nevazno Manje vazno | Srednje Nesto Vazno
vazno vaznije

Izgled samog | Nevazno Manje vazno | Srednje Nesto Vazno

proizvoda vazno vaznije

Preporuka Nevazno Manje vazno | Srednje Nesto Vazno

prijatelja vazno vaznije

Poznata Nevazno Manje vazno | Srednje Nesto Vazno

marka vazno vaznije

Okus Nevazno Manje vazno | Srednje Nesto Vazno
vazno vaznije

Zdravstvene | Nevazno Manje vazno | Srednje Nesto Vazno

tvrdnje vazno vaznije

21




I1ZJAVA O AUTORSTVU RADA

Ja, Vedrana Senjak, pod punom moralnom, materijalnom i kaznenom odgovornoséu,
izjavljujem da sam iskljucivi autor zavrsnog/diplomskog rada pod naslovom ,,Konzumacija
trajnih suhomesnatih proizvoda kod studentske populacije* te da u navedenom radu nisu

na nedozvoljen nacin koriSteni dijelovi tudih radova.

U Pozegi, 11.09.2024.

Ime 1 prezime studenta

22



	1. UVOD
	2. PREGLED LITERATURE
	2.1. Meso
	2.1.1. Sastav mišićnog tkiva i mesa
	2.1.2. Energetska vrijednost i kemijski sastav mesa

	2.2. Sirovine za proizvodnju trajnih suhomesnatih proizvoda
	2.3.1. Kulen
	2.3.2. Slavonska šunka
	2.3.3. Slanina
	2.3.4. Buđola
	2.3.5. Kobasice
	2.3.6. Pečenica


	3. MATERIJALI METODE
	4. REZULTATI I RASPRAVA
	5. ZAKLJUČAK
	6. LITERATURA

