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Sazetak

Cilj ovog rada je pobliZze obraditi temu koja na nasim prostorima poprima sve vecéi znacaj.
Pokazati preferencije potrosaca naseg podrucja kada govorimo o alternativama ili zamjenama
mlijeku. Ovim radom se opisuje tehnologija proizvodnje biljnih napitaka, spominju se vrste
biljnih napitaka, prednosti i nedostaci ucestale konzumacije.

Kako se vaznost ove teme sve vise provlaci kroz naSe zivote, potrebno je razmotriti sve
aspekte zbog kojih ljudi pristaju upravo na ovu vrstu hrane. Neki smatraju da ima pozitivhe
ucinke na zdravlje, dok ju drugi konzumiraju zbog kulturoloskih razloga.

U eksperimentalnome dijelu opisuju se konkretni podaci preferencije biljnih napitaka iz
razli¢itih dobnih skupina, razina obrazovanja te spola samih ocjenjivac¢a. Senzorske metode
koristene u istrazivanju su anketa i 9 bodovna hedonisticka skala. Rezultati rada pokazali su da
ispitivana grupa, koja se sastoji od 72 ispitanika vise preferira kravlje mlijeko u odnosu na
zamjene. Samo 23,6% ispitanika svakodnevno konzumira biljne napitke, i ve¢inom se radi o
zenskoj populaciji, a ¢ak 35% ispitanika konzumira biljne napitke zbog zdravstvenih razloga.
Kako je istrazivanje pokazalo, sojin napitak i kokosv napitak ocijenjeni su najvis$im ocjenama, a
prate ih rizin, zobeni te bademov napitak. U Hrvatskoj potraznja za biljnim napitcima raste ali
niti priblizno kao u Skandinaviji ili Americi, zbog toga je potrebno provesti edukaciju javnosti o
dobrobiti konzumacije biljnih napitaka i upozoriti na moguce nedostatke prekomjerne

konzumacije.

Kljuéne rijec¢i: biljni napitci, tehnologija proizvodnje biljnih napitaka, anketa, 9 bodovna

hedonisti¢ka skala, preferencija potrosaca, prednosti, nedostaci biljnih napitaka



Summary

The aim of this work is to deal more closely with a topic that is becoming more and more
important in our region. To show the preferences of consumers in our area when we talk about
alternatives or substitutes for milk. This paper describes the production technology of herbal
beverages, mentions the types of herbal beverages, the advantages and disadvantages of frequent
consumption.

As the importance of this topic permeates our lives more and more, it is necessary to consider
all the aspects that make people agree to this type of food. Some believe it has positive health
effects, while others consume it for cultural reasons.

In the experimental part, concrete data on preferences for herbal drinks from different age
groups, education level and gender of the evaluators are described. Sensory methods used in the
research are the interview and the 9-point hedonic scale. The results of the work showed that the
examined group, consisting of 72 subjects, prefers cow's milk more than substitutes. Only 23.6%
of respondents consume herbal beverages daily, and most of them are female, and as many as
35% of respondents consume herbal beverages for health reasons. As the research showed, soy
drink and coconut drink were rated the highest, followed by rice, oat and almond drinks. In
Croatia, the demand for herbal beverages is growing, but not nearly as much as in Scandinavia or
America, which is why it is necessary to educate the public about the benefits of consuming
herbal beverages and to warn of the possible disadvantages of excessive consumption.

Key words: herbal beverages, herbal beverage production technology, survey, 9-point hedonic

scale, consumer preference, advantages, disadvantages of herbal beverages
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1. Uvod

U novije vrijeme, sve je intenzivnija potraznja za pronalaskom idealnog i adekvatnog rjesenja
zamjena za mlijeko. Prema opc¢oj definiciji mlijeko je prirodni sekret mlije¢ne Zlijezde dobiven
jednom ili viSe muznji zdravih Zivotinja, kojemu nisSta nije dodano ili oduzeto, koje nije
zagrijavano na temperaturu vecu od 40 °C niti je bilo podvrgnuto nekom drugom postupku koji
ima isti u¢inak, a namijenjeno je konzumaciji kao tekué¢e mlijeko ili mlijeko za daljnju obradu
odnosno preradu [1].

U ljudskoj se prehrani mlijeko smatra temeljnom hranom, a ujedno je i prva hrana koju
konzumiramo. Smatra se savr§enom hranom zbog svog vrijednog nutritivnog statusa i ¢injenice
da sadrzi gotovo sve hranjive tvari potrebne za normalan rast i razvoj ljudskog organizma. Danas
je primjena mlijeka vrlo Siroka, te se koristi u mnogim prehrambenim proizvodima. Jedan od
najvecih i najéesc¢ih problema danasnjice kod konzumacije mlijeka je intolerancija ili alergija na
mlijeko i upravo zbog toga sve se veca vaznost pridaje alternativnim napitcima za zivotinjsko
mlijeko.

Svi napitci na biljnoj bazi koji zamjenjuju mlijeko, ne smiju se deklarirati kao mlijeko.
Upravo zbog toga nazivi koji se sve mogu koristiti su alternativno mlijeko, biljno ,,mlijeko®,
zamjena za mlijeko, napitak na biljnoj bazi, biljni napitak i sli¢no.

Osim zdravstvenog aspekta i ostalih prednosti kod konzumacije ove vrste napitaka, spominje
se pozitivno misljenje javnosti 0 ovoj vrsti proizvoda te preferencije potrosaca istoga uzevsi u
obzir funkcionalna i senzorska svojstva proizvoda. Napredak tehnologije proizvodnje biljnih
napitaka sve se viSe ostvaruje zbog rasta veganstva diljem svijeta i utjecaja koji ono ima na

ostatak populacije koju smatramo svejedima.



2. Potreba za alternativama mlijeku

Sve je veca potreba za razvojem i proizvodnjom biljnih napitaka. Razlog tome je povecéanje
konzumacije biljnih napitaka zbog jacanja veganstva, svijesti o odrzivom nacinu Zivota, zastiti
zivotinja i ekoloSke osvijeStenosti. Uz to se javlja sve veci broj slucajeva intolerancija i
preosjetljivosti na sastojke zivotinjskog mlijeka, kao Sto su laktoza i mlije¢ni proteini [2].

Prema istrazivanju koje je provela Nacionalna knjiznica medicine Sjedinjenih americ¢kih
drzava, smanjenje probave laktoze pojavljuje se u 65% svjetske populacije, dok u isto¢noj Aziji
cak 70 do 100% populacije pati od intolerancije na laktozu. Ova vrsta preosjetljivosti takoder se
¢esto pronalazi u Africkoj, Arapskoj, Grékoj i Talijanskoj populaciji [3].

Kada govorimo o intoleranciji i alergiji na laktozu ili mlije¢ni Secer, uglavnhom govorimo o
dvije vrste dijagnoza. Sama rije¢ intolerancija nosi znacenje preosjetljivosti povezanoj sa blazim
do srednje teskim simptomima koji nisu za zivot pogubni niti opasni [4].

Najcesce se radi o gastrointestinalnim simptomima kao $o su nelagoda, gréevi, nadutost,
plinovi, proljev, zatvor, muc¢nina te sindrom iritabilnog crijeva. Dok kod alergije na odredeni
sastojak hrane, prvenstveno se misli na supstancu koju tijelo ne podnosi, pri tome dolazi do
imunoloske reakcije organizma te se javljaju neugodni simptomi poput nadutosti, proljeva,
povracanja, bolova u abdomenu. U tezim slu¢ajevima moze do¢i i do anafilaktickog Soka, koji
moze uzrokovati oticanje jezika i grla te time sprijeciti prolaz zraka i u konacnici dovesti do
smrti [4].

Intolerancija na laktozu podijeljena je na primarnu i sekundarnu. Primarna intolerancija na
laktozu, uzrokovana je manjkom laktaze u organizmu. U najranijoj dobi aktivnost laktaze raste
dok se ve¢ sa nekoliko godina zivota ona smanjuje. lako kod vecine ljudi ta aktivnost ostaje
dovoljno visoka i ne dolazi do nikakvih tegoba nakon konzumacije mlije¢nih proizvoda. Dok
kod odredenih pojedinaca pa ¢ak i populacije mogu biti izrazito intolerantni na laktozu. Postoje
¢ak i istrazivanja koja dokazuju da intolerancija na laktozu ovisi i o kulturi prehrane toga naroda
[4].

Sekundarni deficit laktaze nastaje tijekom bolesti i drugih patoloskih stanja, koji kao rezultat
donose privremena ili trajna oSteCenja organizmu. NajceS¢e se ovaj oblik javlja nakon teSkih
gastroenteritisa ili dugotrajne ne lijeCene bolesti uzrokovane rota virusom. Ovaj je oblik Cesto
zastupljen kod djece, no javlja se i kod odraslih osoba [4].

Upravo zbog toga, ali i mnogih drugih razloga javlja se potreba za sve ve¢om proizvodnjom
alternativa mlijeku. Ostale prednosti ucestale konzumacije ove vrste napitaka su prevencija

krvozilnih, gastrointestinalnih bolesti, ¢ak i neurodegenerativnih poremecaja u starijoj dobi [4].



2.1. Alternative mlijeku

Alternative mlijeku su napitci na biljnoj bazi koji su izgledom vrlo sli¢ni Zivotinjskom
mlijeku, no Sto se okusa, mirisa i nutritivnog sastava ti¢e uop¢e ne podsje¢aju na mlijeko. Biljni
napitci svojom kremozno$c¢u, teksturom i konzistencijom podsjeéaju na mlijeko i zbog toga su
dostojna zamjena za mlijeko, a uz to ne sadrze laktozu, kolesterol, gluten ni proteine mlijeka [5].

Sadrze ve¢i udio prehrambenih vlakana u odnosu na kravlje ili nekog drugo zivotinjsko
mlijeko. Sastav i koli¢ina antioksidanasa, makronutrijenata zajedno sa mikronutrijentima ovisi o
vrsti sirovine od kojeg je biljni napitak proizveden. Upravo zbog toga ova kategorija namirnica
pripada skupini funkcionalne i nutritivne hrane [5].

Alternativna mlijeka mogu se proizvesti od razli€itih tipova sirovina kao S$to su: Zitarice,
pseudozitarice, sjemenke, leguminoze, orasasti plodovi te neke vrste povréa. Tako se ovi biljni
napitci mogu proizvesti od: zobi, rize, kvinoje, slanutka, badema, ljesnjaka, kikirikija, indijskih i
makadamijskih oras¢ica, tigrovih oraha, oraha, brazilskih oraha, suncokretovih sjemenki,
sezama, graska, kokosa, krumpira i mnogih drugih. Iako je vecina ovih biljnih napitaka dostupna
u specijaliziranim ili drugim trgovinama, najpopularniji i najc¢eS¢e dostupni napitci su upravo
zobeni napitak, bademov napitak i kokosov napitak.

Zadnjih nekoliko godina istrazivanja su pokazala da je prodaja to jest potro$nja zobenog
napitka porasla za ¢ak 71%, bademovog napitka za 10%, a kokosovog napitka za 16%. Potrosaci
diljem svijeta koji svakodnevno konzumiraju biljne napitke pripadaju podjednako i mladoj i
starijoj populaciji. Popularnost biljnih napitaka sve viSe raste, Sto potkrepljuju i rezultati
istrazivanja gdje se dolazi do rasta od 60 do 70%. Ve¢ 2024. godine ocekuje se dodatni rast
prodaje biljnih napitaka od 8 do 12% [5].

Sa kemijskog stajalista radi se o proizvodima koji su zapravo koloidni sustavi §to znaci da se
sastoje od vode 1 sitnih Cestica koje su podjednako rasprSene u njoj. Te Cestice sadrZe proteinske
frakcije, Skrobne granule, ¢vrste dijelove biljnih matrica i kapljice lipida [6].

Prihvacanje nove vrste proizvoda od strane potrosaca izrazito je rizi¢no narocito kada se radi
0 osmisljavanju i proizvodnji nove hrane. Da bi proizvod dozivio uspjeh cijeli tim u obzir mora
uzeti mnoge kriterije. poput okusa, izgleda, da bude zanimljiv potroSacu kako bi ga kupio i
ponovno se vratio.

Prilikom ocjenjivanja nove vrste namirnice, ispreplicu se brojni faktori kao $to su dobar,
prihvatljiv, i poznat okus proizvoda, nezbunjujuée i tocne nutritivne informacije, zdravstvene
prednosti ako postoje ali i ekoloSki aspekt koji taj proizvod nosi. Svi ovi faktori utjeCu na
formiranje misljenja potencijalnih potrosaca, isto kao i povecanje ili smanjenje spremnosti istih

da isprobaju novi proizvod na trziStu. Istrazivanja trziSta pokazala su da konzumacija
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funkcionalne hrane raste iz dana u dan a razvoj senzorike i kvalitete biljnih zamjena za mlijeko
mogao bi biti kljucni faktor u povecanju svijesti takvog proizvoda. [5]. Okus te ekoloski aspekt
koji funkcionalno biljno mlijeko nosi prilikom konzumiranja moze djelovati pozitivno na rast
broja potrosaca, no isto tako moze djelovati i negativno. Prilikom senzorskih ocjenjivanja biljnih
napitaka potrosa¢ima su neugodan okus po grahu ili po boji koji nastaje zbog aktivnosti
lipooksigenaze te osjecaj krede u ustima uzrokovan netopljivim velikim ¢esticama u Sirovinama
bili odbojni [5].

Znanstvenici su 2009.godine u SAD-u proveli istrazivanje na odrasloj populaciji da bi se
vidjelo koji pojedinci i zaSto konzumiraju ove vrste biljnih napitaka. Dosli su do zakljucka da
Amerikanci viSe preferiraju kravlje mlijeko bez laktoze u odnosu na sojin napitak bez obzira na
zdravstveno stanje pojedinca, intoleranciju ili alergiju na sastojke zivotinjskog porijekla ili
etni¢ku pripadnost [7].

Ostala istrazivanja koja su bila provedena pokazuju da veéina ljudi umjesto kravljeg mlijeka
bira zamjenu za mlijeko, prvenstveno bademov ili zobeni napitak, dok sojin napitak u veéini
slucajeva ima nize ocjene potrosaca [8].

Prilikom odabira kravljeg mlijeka veliku ulogu igraju etiketa i dizajn samog proizvoda,
veli¢ina pakiranja te udio masti. NajviSe se bira mlijeko koje je sadrzi od 1 do 2% masti u svom
sastavu, veceg pakiranja, a podvrgnuto UHT pasterizciji. Najvise je paznja kupaca usmjerena na
postotak SeCera u proizvodu, sirovinu od koje je napitak proizveden i veli¢inu pakiranja
proizvoda. Osim ovih karakteristika, odraslim kupcima takoder je vazna cijena i kvaliteta

dobivenog proizvoda kao i naglasak na zdravlje potrosaca [5].

2.2. Tehnologija proizvodnje biljnih napitaka

Postoje mnogi procesi za proizvodnju biljnih napitaka iz Zitarica, pseudozitarica, leguminoza,
oraSastih plodova 1 ostalih sirovina. Proces proizvodnje mora se prilagoditi vrsti sirovine od koje
se proizvod dobiva. Neki su koraci zajednicki proizvodnji svih biljnih napitak
Najcesce se sami procesi dijele upravo na procese :
v za dobivanje biljnih napitaka iz Zitarica ili pseudoZitarica
v' dobivanje biljnih napitaka iz orasastih plodova ili uljarica i
v'dobivanje biljnih napitaka iz leguminoza
Prije samog procesa proizvodnje biljnih napitaka narocito je vazno najvise paznje obratiti na

porijeklo i kvalitetu sirovine jer ona u konacnici odreduje gotov proizvod. Potrebno je provesti
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razlic¢ite kemijske, fizikalne i mikrobioloske analize kako bi se odlucilo hoce li se ta sirovina
uopce prihvatiti i zapoceti proces proizvodnje biljnog napitka. Biljni napitci proizvode se na bazi
vode i jedne kljucne sirovine te se zbog toga velika paznja mora obratiti i na vodu koja ¢e se
koristiti u tehnoloskim postupcima. Voda kojom se sirovine obraduju, i koja kasnije postaje dio
kona¢nog proizvoda mora biti zdravstveno ispravna.

Zdravstveno ispravnom vodom za pi¢e smatra se voda koja: ne sadrzi mikroorganizme,
parazite i njihove razvojne oblike u broju koji predstavlja opasnost za zdravlje ljudi, ne sadrzi
tvari u koncentracijama koje same ili zajedno s drugim tvarima predstavljaju opasnost za
zdravlje ljudi i ne prelazi vrijednosti koje su definirane vaze¢im Zakonom i Pravilnikom [9].

Odabir tehnoloskog procesa ovisi o stanju sirovine u kojem se ona doprema. Sirovine koje se
koriste, mogu biti u sirovom ili susenom obliku, oljustene ili neoljustene, sa pokozicom ili bez
nje.

Postupak prerade sirovina za dobivanje biljnih napitaka dijeli se na : tostiranje ili przenje,
suho mljevenje, ljuStenje pokozice, namakanje u vodi, blansiranje, mokro mljevenje, filtracija,
dodavanje pomo¢nih sastojaka i obogacivanje, sterilizacija, homogenizacija i punjenje u

asepti¢kim uvjetima a prikazana je na Slici 2.2.
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2.2.1. Tostiranje ili prZenje

Tostiranje ili przenje je proces kojim se sirovina obraduje suhom toplinskom obradom bez
dodataka ikakvih masnoca. Tijekom procesa moze do¢i do kemijskih promjena u sastavu same
sirovine, kao §to je denaturacija proteina i Maillardove reakcije. Ovim se procesom nastoji
istaknuti aroma sirovine, posti¢i smanjenje udjela vode u sastavu sirovine i samim time sirovinu
odgovarajuce pripremiti za sljedeéi proces prerade.

Tostiranje sirovina u proizvodnji biljnih napitaka najces¢e se provodi u proizvodnji napitaka
od ljesnjaka, badema, kikirikija, sezama te drugih zrnatih sirovina kao $to su zitarice [5].

Ovim se postupkom pozitivno utjeCe i na stabilnost emulzije proizvoda. Pri proizvodnji
bademovog napitka przenje utjeCe i na neutralizaciju benzaldehida i pirazina Sto doprinosi
neutralnom okusu.

Przenje ili tostiranje je izrazito bitan korak u procesu proizvodnje posebice kod proizvodnje
napitaka od sezama, kod rize, zobi, prosa te mahunarki. Na taj se naéin sprjeCava nastanak
nezeljenih okusa gor¢ine i Kredaste konzistencije. Ostale sirovine koje se mogu prziti prije
procesa daljnje obrade pobrojane su u Tablici 2.2.1. i uz nazive su navedeni uvjeti pri kojima se

przenje odvija [5].

Tablica 2.2.1. — Sirovine i uvjeti pri procesu przenja istih, izvor: autor

Sirovina koja se termicki obraduje Uvjeti tostiranja ili przenja
Kikiriki 225 °C / 25 minuta
Bademi 95-100 °C / 30 minuta
LjeSnjaci 140 °C/ 15 minuta
Sezam 145 °C / 20 minuta
Zitarice i pseudotitarice 130 °C /5 minuta




2.2.2. Mokro i suho mljevenje

Mokro mljevenje najcesc¢i je oblik mehanickog usitnjavanja sirovina za proizvodnju biljnih
napitaka, a primijeniti se moZe na : tigraste orahe, kikiriki, orahe, bademe, graSak, sjemenke
konoplje, ljeSnjake, indijske ora$¢ice, kokos i soju. Radi se 0 mehanickom usitnjavanju sirovine
uz dodatak vode. Koli¢ina dodane vode ovisi o krajnjem proizvodu. Osim koli¢ine vode, treba
postivati i zadane temperature mljevenja, pH vrijednost, vrstu mljevenja i brzinu kojom se
dodaju sirovine, jer svi ovi faktori zajedno tvore krajnji proizvod. U Tablici 2.2.2. prikazani su

omjeri u kojima se pojedina vrsta sirovine mijesa s vodom prilikom mokrog mljevenja.

Tablica 2.2.2. — Prikaz omjera sirovine i vode prilikom mokrog mljevenja, izvor: autor

Vrsta sirovine koja se mijeSa s vodom Omijer sirovine i vode prilikom mokrog
mljevenja

Kikiriki 1:9 (1 dio kikirikija i 9 dijelova vode)
Bademi 1:9 (1 dio badema i 9 dijelova vode)
LjeSnjaci 1:4 (1 dio ljeSnjaka i 4 dijela vode)
Sezam 1:5 (1 dio sezama i 5 dijelova vode)
Tigrasti orah 1:1 (1 dio orahai 1 dio vode)
Soja 1:3 (1 dio soje i 3 dijela vode)
Indijski orascidi 1:3 (1 dio indijskih orasc¢ic¢a i 3 dijela vode)
Riza 1:8 (1 dio rize 1 8 dijelova vode)

Suho mljevenje kao zasebni proces se u proizvodnji biljnih napitaka u pravilu ne provodi.
Moguce ga je koristiti kada iz bilo kakvog razloga sam postupak mokrog mljevenja sirovina nije
moguce provesti. SUno mljevenje najcesce se provodi kod proizvodnje hrane koja u sebi sadrzi
vrlo malen postotak vode kao primjerice brasno.U proizvodnji biljnih napitaka ovaj postupak
zapravo nema smisla, zbog toga $to se mljevena sirovina u procesu proizvodnje biljnih napitaka
kasnije svejedno mora pomijesati s vodom koja uz navedene sirovine ¢ini osnovnu sirovinu za

proizvodnju napitka.



2.2.3. LjuStenje pokoZice

Guljenje ili ljustenje se moze podijeliti na mehanicko , kemijsko i termic¢ko . No samo su dva
nacina pogodna za ljustenje pokozice u proizvodnji biljnih napitaka. Termicko ljustenje provodi
se uz pomo¢ vode i1 poviSene temperature, N0 taj postupak traje duze. Upravo zbog toga najvise
se preferira kemijsko ljustenje pokozice . Kemijsko ljustenje pokoZice provodi se uz pomoé
kiselina i baza i najéesce se primjenjuje kod sezama, oraha, tigrastih oraha i brazilskih oraha [5].

Kod badema i oraha ljustenje se provodi uz pomo¢ vode. Cijeli postupak moze trajati i do 24
sata, iako najcesce traje od 8 do 20 sati. Kod ovog postupka izgubi se mnogo vremena pa se
stoga sve viSe za ljuStenje upotrebljavaju kiseline ili baze. Kiselina koja se ve¢inom koristi za
ove procese je 2%-tna limunska kiselina, dok se od baza najcesc¢e koristi 1 - 2%-tna otopina
natrijeva hidroksida ( NaOH ). Na primjer ako se postupak ljustenja badema i oraha odvija u
zagrijanoj 2%-tnoj otopini limunske kiseline na temperaturi od 90 °C sami proces ljustenja
pokozice 0visno o vrsti sirovine skracuje se na svega 2 do 3 minute.

Provedeno je istrazivanje u kojem je dokazano da se tigrasti orasi mogu najlakse oljustiti ako
se 1 gram uzorka potopi u otopinu limunske kiseline kroz vremenski period od 24 sata [10].

Brazilski se orasi najlakse ljuste u otopini natrijeva hidroksida [5].

Cijeli ovaj postupak znacajno skracuje vrijeme predobrade sirovina, no isto tako postoji i
odredena mogucénost trovanja kiselinama ili bazama to¢nije njihovim reziduama. Zbog toga je
potrebno oljustene sirovine podvrgnuti procesu pranja. Postupak se provodi s ¢istom zdravstveno
ispravnom vodom sve dok se ne dode do pH vrijednosti od 7,2.

Otklanjanjem pokozica, eliminiraju se i toksi¢ni spojevi koji se nalaze u pokozici ili ljusci, a
odgovorni su za neugodan okus gorcine. Primjerice oksalna kiselina koja se prirodno nalazi u
pokozici sezama, moze djelovati toksi¢no kada se proguta, zbog toga se koristi kemijski nacin

ljustenja pokozice te temeljito ispiranje vodom nakon ljustenja [5].

2.2.4. Namakanje u vodi

Postupak namakanja sirovina za proizvodnju biljnih napitaka u vodi najces¢e se provodi na
s0ji, ljeSnjacima, rizi, bademima, oraSastim plodovima, Zitaricama i sjemenkama od kojih se
proizvode biljni napitci. Ovaj postupak ima dvojak efekt, pozitivno djeluje s tehnoloskog ali 1

nutritivnog i zdravstvenog gledista.



Sa tehnoloskog gledista, namakanje u vodi doprinosi bubrenju i omekSavanju zrna Zitarica i
oraSastih plodova, §to znatno smanjuje vrijeme blanSiranja. Osim toga ovim se pristupom
povecava prinos ekstrakcije svih nutrijenata u sami biljni napitak.

Sa zdravstvene i nutritivne strane, namakanjem orasastih plodova i zitarica u vodi dolazi do
neutralizacije antinutrijenata kao $to su inhibitori enzima te fitinska kiselina, ali do otpustanja
toksina. Fitinska kiselina koja se nerijetko nalazi u sastavu orasastih plodova sprjecava
apsorpciju magnezija i kalcija u organizmu, a koji su izrazito vazni za normalno funkcioniranje
organizma. Nerijetko se dogodi da zbog neodgovaraju¢e pripreme i konzumacije orasatih
plodova, sjemenki i Zitarica razina minerala u organizmu smanji §to moze uzrokovati razne
zdravstvene poteskoce. Samim postupkom namakanja u vodi, dolazi do aktivacije fitaze koja
neutralizira fitinsku kiselinu. Kao rezultat dobiju se sirovine koje su hranjivije i bolje
probavljive.

Takoder, znanstvenici su ustanovili da dodatkom male koli¢ine otopine natrijeva
hidrogenkarbonata (NaHCO3) u vodu u kojoj se namakanje vrsi pozitivno djeluje na smanjenje

neugodnog okusa te se povecava stabilnost samog biljnog napitka [5].

2.2.5. BlanSiranje

Postupak blansiranja koji obuhvaca vrlo kratku termi¢ku obradu, primjenjuje se kod obrade
badema, kokosa, oraha, kvinoje, soje, rize, sezama i kikirikija. Prvenstveno se blanSiranje
provodi zbog inaktivacije enzima u sirovini te kako bi se unistili postoje¢i mikoroorganizmi ili
kako bi se njihov broj sveo na minimum. Kada govorimo o enzimima koje je potrebno
inaktivirati u najveem se broju slucajeva misli na lipooksigenazu i lipazu. Lipooksigenaze su
skupina enzima koja je odgovorna za neugodan okus po grahu koji se u biljnim napitcima smatra
manom, dok se inaktivacijom lipaze sprjeava nastanak uzeglosti i na neki se nacin produljuje

rok trajanja sirovine [5].

2.2.6. Filtracija

Filtracija slijedi nakon procesa mokrog mljevenja, a primarni joj je zadatak odvojiti ,,kolac*
koji nastaje mljevenjem sirovina od tekuceg dijela to jest baze za biljni napitak. Prilikom ovog
postupka moze se koristiti klasi¢na filtracija ili ultrafiltracija. Prilikom filtracije koriste se razna
sita, s razli¢itim veli¢inama pora. Primjerice sito veli¢ine pora 180, 150 i 100 um. Od vrste

filtera, mogu se koristiti filter papiri, filteri od tkanina ili pak metalne filter mreze.
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Ultrafiltracija se naj¢e$¢e primjenjuje za filtraciju biljnih napitaka od ljeSnjaka i sezama [11].

2.2.7. Dodatak pomo¢nih sastojaka i obogacivanje napitaka

Da bi se omoguc¢ila stabilnost kona¢nog proizvoda, u biljne napitke dodaju se pomoéne tvari
poput: suncokretovog lecitina, guma zrna rogaca te gelanska guma, a askorbinska kiselina dodaje
se kako bi se sprijecila oksidacija.

Osim navedenih, za stabilnost samog biljnog napitka koristiti se moze i ksantan guma, koju
se sve viSe koristi pri stabilizaciji napitaka od ljeSnjaka, rize i soje. Osim ovih prednosti,
dokazano je da ksantan guma u ovim napitcima inhibira talozenje vecih netopljivih Cestica.

Treba napomenuti da se dodavanje stabilizatora, antioksidansa i emulgatora ne provodi samo
nakon procesa mljevenja sirovine, ve¢ se u proizvodnji nekih biljnih napitaka moZze dodati i u
fazama mehanickog usitnjavanja ali i za vrijeme termickih procesa [12].

Da bi se korigirao okus i aroma te razvila trazena senzorska svojstva Cesto se koriste i razni
Seceri, zasladivaci i arome kao $to su: Secer Secerne trske, Secer SeCerne repice, Secerni sirupi,
morska sol, kakao, cimet i vanilija [13].

Za poboljsanje teksture i izgleda samog biljnog napitka, moguce je dodati i suncokretovo ulje
u zamjenu za mlijeko u postotku od 1 % naprama ukupnoj masi koristene sirovine, za dobivanje
svilenkastog izgleda. Osim suncokretovog ulja, neki su proizvodaci poceli eksperimentirati i sa
maslinovim uljem [14].

Iako biljni napitci sami po sebi sadrZe neke vitamine, minerale 1 proteine, u danaSnjem svijetu
sve se veéi broj ljudi interesira za hranu s dodanim vrijednostima te se zbog toga biljnim
napitcima obogacuje i nutritivna vrijednost i poboljSavaju se senzorska svojstva proizvoda. U
ovome slucaju radi se o povecanom udjelu proteina, mikro i makronutrijenata. Kako bi se udio
proteina povecao, bilo je potrebno u samome pocetku dodati viSe sirovine koja je bogata
proteinima.

Zbog toga se u vecinu biljnih napitaka dodaju i proteini lece, koji ne samo da povecavaju
udio proteina u napitku ve¢ i pozitivno utjecu na senzorska svojstva gotovog proizvoda. Od
mikro i makronurijenata dodaju se kalcij, vitamin A, B1, B2, B12, D2 i vitamin E. Za povecanje

ukupnog udjela kalcija u gotovom proizvodu dodaje se kalcijev tricitrat [15].
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2.2.8. Sterilizacija i homogenizacija

Sterilizacija gotovog proizvoda provodi se da bi se produljio rok trajanja, unistili potencijalni
mikroorganizmi i sprije¢io njihov daljnji rast i razvoj i, u konac¢nici osigura garantirana kvaliteta
proizvoda. Postupak toplinske obrade moze biti pasterizacija ili UHT pasterizacija (sterilizacija).

Proces sterilizacije provodi se kroz 15 do 20 minuta pri temperaturi od 121 °C ili kroz
nekoliko sekundi pri 135 °C. Pasterizacija se provodi pri temperaturama manjim od 100 °C kroz
nekoliko minuta. Moguce je koristiti i netermi¢ke metode kao §to su ultrazvuk, ultravisokotla¢na
homogenizacija te Ohmsko zagrijavanje za postizanje stabilnosti gotovog proizvoda, no njihova
djelotvornost jo$ nije provjerena na biljnim napitcima [2].

Uz termicku obradu potrebno je provesti i homogenizaciju proizvoda. Ona se provodi s
ciljem osiguravanja fizicke stabilnosti krajnjeg proizvoda, biljnog napitka. Sami se proces moze
provoditi pod razli¢itim tlakovima, no kako se primijenjeni tlak povecava, eksponencijalno s

njim raste i bistrina ali i stabilnost kona¢nog proizvoda [16].

2.2.9. Asepticko punjenje proizvoda u ambalaZzu i skladiStenje

Kako bi proizvod ostao stabilan, mikrobioloski ispravan i senzorski prihvatljiv potrebno je
asepticko punjenje proizvoda u sterilnu ambalazu te pravilno skladistenje. Prilikom punjenja
biljnih napitaka u ambalazu, treba se pridrzavati zakonom propisanih mjera da ne dode do
kontaminacije bilo ambalaze u koju se proizvod stavlja ili pak do kontaminacije samog
proizvoda. Nakon zavr$etka punjenja sarze, gotov se proizvod mora ponovno provjeriti i slijedi
daljnje pakiranje, hladenje te distribucija. Temperatura skladistenja gotovog proizvoda mora

iznositi ispod 4 °C, te se hladni lanac mora odrzati i prilikom transporta.

2.3. Ucinci biljnih napitaka na zdravlje

Orasasti plodovi, zitarice i sjemenke obiluju mnogim,po zdravlje ¢ovjeka neophodnim,
sastojcima poput: bioaktivnih spojeva, fitokemikalija, esencijalnih masnih kiselina, vlakana,
vitamina i minerala, zajedno sa polifenolima, tokoferolima i fitosterolima.

Mnoge su prednosti koje pruzaju tijekom redovite konzumacije u kombinaciji sa ostalim
Ziveznim namirnicama poput stabiliziranja krvnog tlaka, smanjenje kolesterola u krvi, opéeg
boljeg stanja organizma. Obiluju idealno izbalansiranim mastima, mononezasi¢enim |

polinezasi¢enim masnim kiselinama, i vrlo malim udjelom zasi¢enim kiselinama. Isto tako vazno
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ih je spomenuti i zbog esencijalnih masnih kiselina poput linolne i a-linolenske kiseline koje
tijelo ne moze samo sintetizirai, a ove ih skupine namirnica sadrze u ve¢im udjelima.

Upravo zbog idealnog sastava, konzumacijom ovih namirnica i biljnih napitaka od istih
moguce je ne samo oplemeniti vlastiti zivot i zdravlje, ve¢ ga i1 poboljsati te, ucestalom
konzumacijom pozitivno utjecati na preveniranje mnogih bolesti poput: povisenog kolesterola,
sr¢anih 1 krvozilnih bolesti, karcinoma jajnika, dojki, Zeluca, plu¢a i prostate, a i usporavaju
starenje organizma djelujuéi izvana i iznutra [17].

Glavna je razlika izmedu alternativnih napitaka i kravljeg mlijeka, razlika u sadrzaju i vrsti
makronutrijenata. Dokazano je da kravlje mlijeko sadrzi znatno vece koli¢ine proteina, dok biljni
napitci obiluju vlaknima i nezasicenim masnim kiselinama. Takoder vrijedi spomenuti i
kolesterol, kojeg biljni napitci uopée ne sadrze, dok ga u bilo kojem zivotinjskom mlijeku ima.
Zobeni i posebice sojin napitak sadrze znatno vece razine dijetalnih vlakana od bilo koje druge
vrste alternativnih napitaka na trzistu [5].

Osim vlakana i kolesterola, vrijedi obratiti paznju i na izoflavone koji se nalaze u svim
biljnim napitcima i smanjuju rizik oboljenja od raka dok ih u kravljem mlijeku nema. No, kad se
raspravlja o okusu, kravlje mlijeko zaista ima veliku prednost, zahvaljujuéi prirodno prisutnoj
laktozi. Upravo zbog toga Sto biljne zamjene ne sadrze laktozu, taj se ugodni okus mlijeka
pokusava interpretirati i nadomjestiti raznim zasladivaima i Se€erima, $to naravno utjece na
cjelokupnu sliku biljnog napitka kao ,,zdrave* namirnice.

Brojni su pozitivni uéinci konzumacije biljnih napitaka, a najéesce se istiCu antioksidativno
djelovanje te poZeljan sastav masnih kiselina.

Iako sirovine od kojih se biljni napitci proizvode sadrze velike koncentracije bioaktivnih
spojeva, dio istih gubi se u samim procesima proizvodnje biljnih napitaka i ostalih zamjena na
bazi biljaka. Biljni napitci sadrze velike koli¢ine antioksidanasa koji pozitivno utje¢u na zdravlje
sréanokrvozilnog sustava, pojavnost tumora i karcinoma, ateroskleroze, dijabetesa i aktivno
sudjeluju u sprjecavanju oksidacije proteina, lipida i nukleinskih kiselina [18].

Dokazano je da se najviSe bioaktivnih komponenata nalazi naj¢e$ée u pokozici, pa se tako nakon
ljustenja badema, ljeSnjaka i oraha koncentracija ukupnih antioksidansa smanjuje za 10% [5].
Prilikom prerade sirovina smanjuju se i fenolni spojevi ¢ija koncentracija smanjuje za ¢ak 42% u
oraSastih plodova, a kod sezama za cak 84%. lako je biljni napitak od sezama siromasniji
fenolnim spojevima od same sirovine, ipak ima velik utjecaj na poboljSanje zdravlja. Samo neke
od prednosti konzumacije sezamovog napitka su : detoksikacija jetre, smanjena pojavnost
tumora, spreCavanje oksidacijskog stresa u ziv€anih stanica, antihipertenzivna, protuupalna i

antialergijska svojstva [19].
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Sojin napitak koji u svom sastavu sadrzi vece koncentracije fitoestrogena, Koji po svojoj
strukturi sliCan molekulama estrogena. Njihov se pozitivni u€inak odrazava na cjelokupni
orgnizam a posebice je izrazen pozitivni efekt na dermatoloske bolesti te bolesti uzrokovane
neurodegenerativnim poremecajima, 0Steoporozu uz to pomazu u zacjeljivanju rana i olakSavaju
borbu protiv zlo¢udnih tumora.

Brojne se bioaktivne tvari uniStavaju i gube tijekom proces prerade sirovine u biljni napitak,
ali kod masnih kiselina pravilo ne vrijedi. Onoliko koliko se masnih kiselina nalazilo u sirovini,
toliko ih se kasnije nalazi u biljnom napitku. l1zuzetak su napitak od kokosa, napitak od konoplje
i zobi [20].

Glavne masne kiseline koje su izolirane iz biljnih napitaka su: palmitinska i1 stearinska
kiselina od zasi¢enih masnih kiselina, te oleinska, linolelnska i a-linolenska Kkiselina iz
nezasi¢enih masnih kiselina. Zahvaljuju¢i tome, lako je smanijiti lipide u Krvi i poboljsati opce
stanje organizma, a smanjuju i razinu loSeg kolesterola te imaju pozitivan ucinak na pacijente
koji boluju od Alzheimerove bolesti. Djeluju kao zastitnici neurona i smanjuju teSke simptome
bolesti.

Pored brojnih pozitivnih uc¢inaka na zdravlje, po€inje se primjecivati i nekoliko negativnih
strana Ceste konzumacije biljnih napitaka. Direktno sama konzumacija ne ugrozava zdravlje
organizma, ali dugoro¢no gledano ima pokoji negativni efekt na samog potrosaca kao Sto su
ugrozeno oralno zdravlje te nedostatak sadrzaja hranjivih tvari i niska bioraspoloZzivost.

Glavni nedostatak je niska bioraspolozivost proteina. Naime kravlje mlijeko sadrzi visok udio
proteina, dok ostale zamjene na biljnoj bazi ne sadrze. Prosje¢ni udio proteina u kravljem
mlijeku 3,28%, dok je kod biljnih zamjena konkretno kod sojinog napitka taj udio visokih 8,
71% a u rizinom napitku jedva 0,07% [5].

Znanstveno gledano sojin napitak jedan je od najboljih zamjenskih napitaka, zbog visokog
udjela proteina, no bademov napitak jedan je od najpopularnijih i najtrazenijih zbog svog
uravnotezenog nutritivnog statusa ali 1 okusa samog napitka.

Jo§ jedan od nedostataka biljnih napitaka jest niska bioraspolozivost vitamina i minerala.
Neki od glavnih elemenata ¢ija je bioraspolozivost mala su kalcij, cink, Zeljezo i magnezij, za
¢iju su idealnu proporciju potrebni idealni omjeri i ostalih elemenata. Poznato je da nekoliko
faktora poput doze, prehrane, podrijetla hrane 1 mikroflore crijeva, moze utjecati na samu
bioraspolozivost. Problem nastaje prilikom prerade sirovina za dobivanje biljnih napitaka, a
pokusava se ukloniti dodatnim procesom obogacivanja proizvoda [15].

Poznato je da se u biljnim napitcima od zobi, indijskog orasci¢a i soje nalazi fitinska kiselina

koja onemoguéava apsorpciju Zeljeza i cinka. Osim fitinske kiseline, takav efekt imaju i razni
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polifenoli. Jedini na¢in na koji se doskae ovome problemu za sada je fermentiranje biljnih
napitaka i proizvodnja fermentiranih biljnih napitaka [15].

Negativni ucinak konzumacije biljnih napitaka ima i na oralno zdravlje. U biljne napitke
dodaju se razni zasladivaci i Seceri kako bi se pobolj$ao okus i aroma samog napitka, te da se
maskiraju postoje¢e arome koje potrosacima nisu privlacne. Upravo zbog toga dodanog Secera
posebno Secerne trske, koji konzumacijom biljnih napitaka prelazi preporucene dnevne koli€ine
dolazi do razvoja mikroorganizama u usnoj Supljini i stvaranja biofilma Streptococcus mutans i
kasnije karijesa. Osim toga provedena su razna istrazivanja gdje je dokazano da i niska
bioraspolozivost biljnog napitka ima utjecaj na zubnu caklinu [21].

Zbog manje koli¢ine bioraspolozivih mineralnih tvari u biljnome napitku, konkretno sojinom
dolazi do demineralizacije zubne cakline. U slucaju zivotinjskog mlijeka, konkretno studija
provedena na kravljem mlijeku, ucinak je suprotan. Zbog toga je donesen zakljucak i izdano
upozorenje kako biljni napitci mogu negativno djelovati na usnu Supljinu 1 njeno zdravlje, kao 1

na zdravlje samih zubiju [22].
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3. Senzorski testovi

Senzorski testovi ili senzorske analize hrane imaju vazno mjesto u senzorskom ocjenjivanju
hrane koja se stavlja na trziSte. Ovim se pristupom prema hrani omogucuje dobivanje vaznih
informacija koje su potrebne za osmiSljavanje, unapredivanje, kontrolu i optimizaciju
prehrambenih proizvoda. Kako je vrlo vazno da hrana koja se stavlja na trziste bude kemijski i
mikrobioloski ispravna te sigurna za konzumaciju, tako je vazno da se provedu i senzorska
ocjenjivanja. Da bi hrana bila prihvatljiva ocjenjuju se senzorska svojstva kao $to su izgled
instrumenti, a to su ljudska osjetila koja provode educirane i profesionalne osobe. Panelisti ili
senzorski analiticari provode testove na svoj hrani koja dolazi na trziste, i Svaka mora proc¢i neku
vrstu senzorske analize. Pri samome izvodenju ovih analiza vazno je i pridrzavati se propisanih
standarda te smjernica. Velika se pozornost obra¢a na sam prostor gdje se provode senzorske
analize. Potrebno je zadovoljiti odredene preduvjete kao Sto su laboratorij gdje se provode
analize, prostor za pripremu uzoraka, uredi te standardizirani prostori s odjeljcima za
individualni rad. Atmosfera mora bit opustaju¢a, a profesionalna, prostor za ispitivanje
adekvatno ureden, klimatiziran, ¢ist, uredan te sa propisanim rasvjetnim tijelima. Veliku ulogu
ima i dostupnost vode, a materijali od kojih su povrSine napravljene moraju biti laki za
odrzavanje i takvi da ne odvlade pozornost panelista. Osim toga vazno je i samo vrijeme
analiziranja hrane, naj¢es$¢e se provodi U jutarnjim satima, a takoder se ne preporuca provedba
analiza neposredno nakon obroka ili kave [23].

Podjela testova za senzorsku analizu hrane:

1. testovi razlika ( testovi prepoznavanja, testovi nizanja i testovi usporedivanja),
2. testovi sklonosti (testovi preferencije, testovi prihvacanja),

3. deskriptivna ili opisna analiza [23].

Testovi koji spadaju u opée testove razlika su testovi u trokutu, duo-trio test koji se provode
da bi se otkrilo postoje li razlike u proizvodu uslijed promjene sastojaka u recepturi, ili prilikom
promjene tehnoloskog procesa. Osim navedenih u ovu kategoriju spadaju i testovi usporedivanja
u paru te test jednostavnog nizanja, gdje se najcesce fokus analize stavlja na jednu karakteristiku

ispitivanih uzoraka [23].

Testovi preferencije ili sklonosti koriste se pri mjerenju ukupnog svidanja ili formiranja
ukupne slike potrosaCa prema ispitivanim uzorcima. Ove testove dijelimo na kvalitativne i

kvantitativne testove. U kvalitativnim testovima radi se u malim grupama ili pomocu
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individualnih intervjua, dok se u kvantitativnim testovima radi s velikom grupom (50 osoba na
vise). Neki od najvaznijih testova iz ove skupine su testovi preferencije u paru, test nizanja
preferencija, viSestruka preferencija u paru te 9-bodovna hedonisticka skala.

Hedonisticka skala naj¢eSce je koriSten test, a sastoji se od neutralne sredine i sa svake strane,
4 pozitivna i 4 negativna opisa analizirane hrane [23].

Tre¢u skupinu testova cine deskriptivne ili opisne analize koje se ne provode na $iroj
populaciji ve¢ ju izvode samo trenirani i educirani senzorski analitiari. Ona se smatra
najsofisticiranijom od svih nabrojenih metoda, a koristi se u razvoju novih proizvoda, pri
kontroli kakvoce proizvoda te osiguravanju kakvocée proizvoda. Najces¢e koriStene metode
deskriptivne senzorske analize su: metoda profila okusa, metoda profila teksture, kvantitativna
deskriptivna analiza, profil slobodnog izbora te spectrum metoda.

S razvitkom tehnologija, pocelo se i sa upotrebom modernih instrumenata kao S$to su
elektronski nos i elektronski jezik. Elektronski se jezik koristi pri provjeri analiza okusa tekucih
uzoraka, pomocu elektrokemijskih senzora. Dobiveni se podaci unasaju u posebne programe i
statisticki obraduju. Jedinstveno odli¢je je sposobnost uspostave korelacije izmedu rezultata

njegovih mjerenja i ljudske percepcije okusa [24].
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4. Eksperimentalnio dio

4.1. KoriSteni materijali

Uzorci koji su koristeni u svrhu provedbe senzorske analize komercijalno dostupnih
alternativnih biljnih napitaka su:

v" kokosov napitak-proizvoda¢ ,,Natrue*
v bademov napitak—proizvoda¢ ,,Riso Scotti*

V' rizin napitak-proizvodac ,, Alpro*

v" zobeni napitak-proizvoda¢ ,,Boom box“

v" napitak soje s okusom vanilije-proizvoda¢ ,,Alpro*

Na Slici 4.1. prikazani su uzorci uzeti za analizu nabavljeni su u trgovackom centru, te nisu

svi od istih proizvodaca.

Slika 4.1. Kori$teni materijali za provedbu senzorske procjene, izvor : autor
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Dva su koriStena uzorka bila od proizvodaca ,,Alpro®, zatim jedan od proizvodaca “Boom

box“, ,,Natrue* te ,,Riso Scotti* §to prikazuje Tablica 4.1.

Tablica 4.1. — Uzroci koristeni pri senzorskom ocjenjivanju, izvor: autor

Troznamenkasta Sifra pod
Vrsta biljnog napitka proizvodac
kojom se ocjenjuje

Kokosov napitak Natrue 123
Bademov napitak Riso Scotti 572
RiZin napitak Alpro 884
Zobeni napitak Boom box 217
Sojin napitak Alpro 993

Istrazivanje preferencija pomoc¢u metode 9 bodovne hedonisticke skale bilo je provedeno od
strane 72 ispitanika, to¢nije potrosaca, ¢iji je raspon u godinama od 15 pa nadalje. Svaki se
ispitanik svrstao u odredenu dobnu skupinu (<20, 20-30, 31-40, 41-50 te >50 godina). Ispitana
skupina sastoji se od 30 muskih te 42 Zenskih ispitanika, razli¢itih nacina zivota i zavrSenih

stupnjeva obrazovanja.
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4.2. Metode rada

4.2.1. Priprema uzoraka

Koristeni uzorci tvornicki su pakirani u Tetra Pak ambalazu od 1 litre te su oznaceni nasumic¢no
odabranim troznamenkastim Siframa kako bi rezultati bili $to to¢niji i objektivniji, §to prikazuje
Slika 4.2.1. Svakog su ispitanika do¢ekale pripremljene ¢asice od 200 mL u kojoj se nalazilo po
50 mL ispitivanih uzoraka svakog napitka, a za neutralizaciju nepca nakon svakog uzorka ispred

ispitanika nalazili su se neutralni krekeri.

Slika 4.2.1.Koristeni uzorci pod Siframa, izvor: autor

4.2.2. Senzorska procjena

Sklonost potrosaca prema ispitivanim vrstama komercijalno dostupnih alternativnih biljnih
napitaka, procijenjena je testom sklonosti ili svidanja i anketnim tipom pitanja.

Primijenjena metoda senzorskog ocjenjivanja koristila se 9 bodovna hedonisti¢ka skala. Ona
se sastoji od 9 bodova ili stupnjeva sklonosti prema nekom svojstvu ispitanog uzorka. Ocjene
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koje su ispitanici davali bile su u rasponu od ,,izrazito mi se svida“ do ,, izrazito mi se ne svida‘“

sa neutralnom sredinom ,,niti mi se svida, niti mi se ne svida“. Ocjenjivana su bila senzorska

svojstva: boja, konzistencija, miris, okus te sveukupni dojam o analiziranom uzorku.

Osim 9 bodovne hedonisti¢ke skale koja je prikazana u tablici 4.2.2.1. prije poc¢etka analize

kod ispitanika je provedena anketa. Svakome ispitaniku bilo je postavljeno niz anketnih pitanja

te nekoliko pitanja kao uvod u senzorsku procjenu. Postavljena pitanja odnosila su se na: dob,

spol, zavrSen stupanj obrazovanja, konzumira li osoba ovu vrstu napitaka, ako da koji je razlog

konzumacije te o kojem se napitku ili napitcima radi, daje li osoba prednost ovim napitcima pred

kravljim mlijekom te neki od razloga ne konzumacije alternativnih biljnih napitaka, $to prikazuje

Tablica 4.2.2.2.

Tablica 4.2.2.1. Verbalna hedonisti¢ka skala sa 9 bodova, izvor: Peryam, D., Pilgrim, F: Food

Technology, Vol 11, Suppl., 1957, 9-14 [25].

Verbalna hedonisticka skala s 9 bodova

Broj bodova

Izrazito mi se svida

9

Jako mi se svida

Umjereno mi se svida

Neznatno mi se svida

Niti mi se svida, niti mi se ne svida

Neznatno mi se ne svida

Umjereno mi se ne svida

Jako mi se ne svida

Izrazito mi se ne svida

R N w A~ 01 o N o

Tablica 4.2.2.2.Popis pitanja za ispitanike o biljnim napitcima, izvor: autor

Dob

<20
20-30
31-40
41-50
>50

Spol

Musko

Zensko
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Skolska sprema

Osnovna Skola
Srednja skola

Visoka Skola ili fakultet

Konzumirate li biljne napitke?

Da

Ne

Ako da, koji je razlog konzumacije?

Zdravstveni
Eti¢ki

Primamljiv okus

Ako da, koja vrsta?

Bademovo
sojino
zobeno
kokosovo

neko drugo

Dajete li prednost biljnom napitku pred
kravljim mlijekom ili nekim drugim

zZivotinjskim?

Da

Ne

Ako ne, razlozi ne konzumacije biljnih

napitaka?

Nisam imao/la priliku

Ne znam/nema konkretnog razloga

Ne volim okus

4.2.3. Obrada prikupljenih podataka

Nakon prikupljanja svih podataka, slijedi obrada istih u programima Microsoft Office 2010,

to¢nije program Microsoft Office Excel 2010., te Microsoft Office Word 2010.

Za prikazivanje dobivenih rezultata koristene su metode deskriptivne statisticke obrade, kao

Sto je srednja vrijednost.
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4.3.Analiza rezultata

U istrazivanju preferencije potroSaca komercijalno dostupnih alternativnih biljnih napitaka a
prikazane su u Tablici 4.3.1. Sudjelovalo je 72 ispitanika, od ¢ega je bilo 30 muskih i 42 Zenskih
osoba. Raspon dobi ispitanika varira od 15 pa sve do 73 godine.Velik dio ispitanika ima
zavrsenu srednju Skolu, ¢ak iznad 70% , dok je postotak koji iskazuje osobe sa zavrSenim viSim
ili visokim Skolama relativno malen. Treba imati na umu da je istrazivanje bilo provedeno
upravo na prostoru SveuciliSta Sjever, pa veéinu ispitanika ¢ine upravo studenti, koji jos uvijek

formalno imaju zavrSenu samo srednju Skolu.

Tablica 4.3.1. — Spolna, dobna i obrazovna struktura ispitanika, izvor: autor

Spol ispitanika Dob ispitanika(%) Skolska sprema
(%)

<20 20-30 31-40 | 41-50 >50 | Osnovna | Srednja | Visoka
skola strucna | ili viSa
sprema | strucna

sprema

muski 30 20% 53,4% 10% 3,3% | 13,3% 6,7% 90% 3,3%
Ispitanika

Zenski 42 71% | 66,7% | 119% | 2,4% | 11,9% 9,5% 73,8% | 16,7%
ispitanice

Da bi se dobio uvid u strukturu ispitanih sudionika te njihovih navika, preferencija te nacina
Zivota, provedena je anketa koja se sastoji od osam glavnih pitanja te nekoliko potpitanja koja
detaljnije opisuju stanje svakog ispitanog.

U Tablici 4.3.2. prikazani su razlozi konzumacije i podjela ispitanika. Nesto malo vise od
Cetvrtine ispitanika, izjavilo je da konzumira biljne napitke iz razloga jer im se svida okus i ideja
samog proizvoda, dok je onih koji konzumiraju ovu vrstu napitaka iz zdravstvenih razloga nesto

manje.
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Tablica 4.3.2. Dobna i spolna struktura ispitanika s obzirom na konzumaciju ili ne konzumaciju

alternativnih biljnih napitaka i razlozi istih, izvor: autor

Spol Konzumira biljne napitke ( 23,6% | Ne konzumira biljne napitke ( 76,4%
ispitanika ispitanika) ispitanika)
Zdravstveni | Okus Eticki Dosad nije | Ne voli Ne postoji
razlozi razlozi bilo prilike razlog
Musko 5,8% 5,8% / 18,2% 12,7% 21,8%
Zensko 29,5% 58,9% / 20,0% 7,3% 20,0%
Ukupno 35,3% 64,7% / 38,2% 20,0% 41,8%

Prema Tablici 4.3.2. medu ispitanicima, konzumacija ovakve vrste napitaka slabije
zastupljena u odnosu na kravlje ili bio koje drugo Zivotinjsko mlijeko. Od ukupnog broja
ispitanika 23,6% konzumira biljne napitke. U muskoj populaciji 5,8% ispitanika konzumira
biljne napitke iz zdravstvenih razloga, a isto toliko iz osobne preferencije dok u Zzenskoj
populaciji 29,5% konzumira zbog zdravstvenih razloga, a 58,9 % zbog osobne preferencije.
Ukupna populacija koja konzumira biljne napitke zbog zdravstvenih razloga ¢ini 35,3%, dok
zbog osobne preferencije konzumira 64,7%.

Od ukupnog broja ispitanika 76,4% populacije ne konzumira biljne napitke. U muskoj
populaciji 18,2% ispitanika nije dosada imalo priliku okusiti biljne napitke, 12,7% ne voli okus
biljnih napitaka, a 21,8% populacije ne moze navesti to¢an razlog ne konzumacije biljnih
napitaka. U Zenskoj populaciji 20% ispitanica koje ne konzumiraju biljne napitke dosada nije
imalo priliku okusiti ih, 7,3% ne voli okus biljnih napitaka a 20% ispitanica ne moze navesti
tocan razlog ne konzumacije biljnih napitaka. Od ukupne populacije koja ne konzumira biljne
napitke, 38,2% dosad nije imalo prilike isprobati napitke, 20% ne voli okus biljnih napitaka a
41,8% ispitanika ne moze navesti to¢an razlog ne konzumacije biljnih napitaka.

Jedno od anketnih pitanja bilo je i daje li osoba prednost alternativnim biljnim napitcima pred
zivotinjskim mlijekom i velika vecéina ispitanika potvrdila je da ipak preferira kravlje mlijeko,

Sto se moze vidjeti na Slici 4.3.1.
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Dajete li prednost alternativnim napitcima pred
kravljim ili nekim drugim Zivotinjskim mlijekom?

H Ne

mda

Slika 4.3.1. Prikaz preferencije alternativnih i zivotinjskih mlijeka na ispitanom uzorku,

izvor: autor

Dok prema dobivenim podacima, manjina koja svakodnevno konzumira alternativne napitke
iz bilo kojih razloga, navela je u upitniku o kojoj se vrsti biljnih napitaka radi. Slika 4.3.2.
prikazuje koji su najomiljeniji napitci medu ispitanicima koji svakodnevno konzumiraju biljne

napitke, a naveli da najvise kupuju bademov i zobeni napitak.

Zobeni bademov sojin napitak napitak od kokosov  rizZin naptak ljeSnjakov
napitak napitak pira napitak napitak
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Slika 4.3.2. Prikaz naj¢eSc¢e konzumiranog alternativnog napitka medu stalnim potrosacima,

izvor: autor

Rezultati dobiveni na uzorku od 72 ispitanika, metodom 9 bodovne hedonisticke skale na
odabranim uzorcima pokazuju da se ispitanicima najvise svidio sojin napitak sa 6,48 bodova, a
slijede ga kokosov sa 6,27, rizin sa 6,20, zobeni sa 6,16 te na kraju bademov napitak sa 5,7
bodova, kao sto Slika 4.3.3. prikazuje.

6,48

6,27

6,16

rizin napitak zobeni napitak sojin napitak  bademov napitak kokosov napitak

Slika 4.3.3. Prikaz rezultata 9 bodovne hedonisticke skale sveukupnog dojma biljnih

napitaka, izvor: autor
Sljede¢i parametar ocjenjivanja jest boja biljnih napitaka i iz Slike 4.3.4. se moze isCitati da

rizin napitak ima najvecu ocjenu od strane ispitanika od 7,14 bodova, a slijede ga kokosov

napitak s 6,7 bodova, zobeni i bademov napitak s 6,4 bodova i sojin sa 6,18 bodova.
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7,14

riZzin napitak zobeni napitak sojin napitak ~ bademov napitak kokosov napitak

Slika 4.3.4. Prikaz rezultata 9 bodovne hedonisti¢ke skale prihvatljivost boje biljnih napitaka,

izvor: autor

Prosje¢ne ocjene dobivene za parametar prihvatljivosti konzistencije biljnih napitaka
pokazuju da su zobeni napitak koji je ocjenjen sa 6,76 bodova te sojin sa 6, 70 bodova
najprikladnije konzistencije za ispitanike. Slijede ih kokosov napitak sa 6,40, rizin sa 6,16 te
bademov napitak sa 5,85 bodova, §to prikazuje i Slika 4.3.5.
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7 6,76

rizin napitak zobeni napitak sojin napitak ~ bademov napitak kokosov napitak

Slika 4.3.5. Prikaz rezultata 9 bodovne hedonisticke skale prihvatljivosti konzistencije biljnih

napitaka, izvor: autor

Na Slici 4.3.6. prikazani su rezultati ocjenjivanja parametra mirisa biljnih napitaka, najvisu
prosjecnu ocjenu ima sojin napitak sa 6,85 bodova, zatim kokosov sa 5,95, rizin sa 5,80, zobeni

sa 5,50 te bademov napitak sa 5, 43 boda.

6,85

rizin napitak zobeni napitak sojin napitak  bademov napitak kokosov napitak
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Slika 4.3.6. Prikaz rezultata 9 bodovne hedonisti¢ke skale prihvatljivosti mirisa biljnih

napitaka, izvor: autor

Na Slici 4.3.7. Prikazani su rezultati posljednjeg parametra ocjenjivanog 9 bodovnom
hedonistickom skalom. Najvisu prosjecnu ocjenu za okus biljnih napitaka dobio je sojin napitak
sa 6,16 bodova, zatim zobeni napitak sa 6,13 bodova, kokosov napitak sa 6,07 te rizin sa 6,05
bodova, dok je na posljednjem mjestu bademov napitak sa 5,31 bod. Iz ove se analize moze

zakljuciti da najviSom ocjenom ocjenjen sojin napitak, a najnizom bademov napitak.

6,05 6,13 6,16 6,07

rizin napitak zobeni napitak sojin napitak ~ bademov napitak kokosov napitak

Slika 4.3.7. Prikaz rezultata 9 bodovne hedonisticke skale prihvatljivosti okusa biljnih

napitaka, izvor: autor
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5. Zakljucak

U razvijenijim zemljama, alternative mlijeku su i vise nego prihvacene kao izbor namirnice
umjesto zivotinjskog mlijeka, no trendovi pokazuju kako zainteresiranost javnosti postoji i
predvida se jo$ veci rast konzumacije ovih napitaka [2].

Nakon provedbe senzorskih testova i ankete-prihvatljivosti na grupi od 72 ispitanika, moze se
zakljuciti da vrlo mali broj osoba konzumira alternativne biljne napitke, u odnosu na istrazivanja
provedena u Americi i Skandinaviji.

Samo 23,6 % ispitanika redovito konzumira alternativne napitke, i to najceS¢e zbog
zdravstvenih razloga. Sto se podjele na spol ti¢e, ¢ak 88,4 % Zenskih osoba konzumira ove
napitke dok je samo 11,6% muskih ispitanika reklo da uziva konzumaciju istih. Osim toga 85%
ispitanika reklo je da ne daje prednost alternativnim napitcima u odnosu na kravlje ili neko drugo
zivotinjsko mlijeko prilikom kupovine, a ovaj mali postotak ljudi koji se u tome ne slaze
najcesce preferira bademov ili zobeni napitak. Nakon zobenog slijedi sojin napitak, a iza sojinog
tu su i kokosov, pirov, rizin i lje$snjakov napitak sa istim brojem glasova.

Smatram da je kod nas jo$ uvijek ova namirnica nedovoljno zastupljena i konzumirana, ali s
obzirom na svjetske trendove rasta veganstva, dogoditi ¢e se i kod nas rast, posebice u mladim

generacijama.
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