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Povzetek

Mileko je naravno zivilo s katerim se sreCujemo od ranega otrostva in nas spremlja skozi celotno
zivljenje, nastaja v mle¢nih zlezah samic sesalcev. Zaradi sestave mleka je hitro pokvarljivo
zivilo, zaradi Cesar ga z razli¢nimi tehnoloskimi postopki obdelujejo in mu tako podaljsajo
obstojnost. Eno izmed zivil, ki ga tako pridobimo je jogurt. Vec¢inoma je jogurt po vsem svetu
poznan kot mle¢ni izdelek, ki zagotavlja prebavljeno laktozo in bakterijske seve. Pojavlja se v

¢vrsti in tekoci obliki in tudi kot desert ali napitek.

V raziskovalni nalogi smo zeleli predstaviti stanje uzivanja jogurtov med osnovnoS$olci ter
vzroke za uzivanje in vrste jogurtov. Ugotovili smo, da je bil jogurt pred 5.900 leti pomembno
zivilo. Opisali smo postopke industrijske proizvodnje ¢vrstega in tekocega jogurta ter kaksen
je jogurt s podaljsano obstojnostjo. V nadaljevanju smo obdelali podatke, ki smo jih pridobili z
anketnim vprasalnikom, Ki je vseboval 12 vprasanj ki smo jih zastavili posameznemu uéencu.
Ugotovili smo, da ucenci radi posegajo po jogurtih, kar potrjuje naso predpostavko, da uc¢enci
radi posegajo po jogurtih. Najraje posegajo po sadnem jogurtu in so nad njim najbolj navduseni,
ker je okusen in da ga jedo najveckrat enkrat na teden in skoraj vedno, ko je na jedilniku v $oli.
Z raziskavo smo ugotovili, da se ucenci zavedajo, da je v sadnih jogurtih vecja koli¢ina
sladkorja. Kljub temu, da so seznanjeni z dodanim sladkorjem pa si ga Zelijo na Solskem

jedilniku veckrat, kot pa navadni jogurt.

KLJUCNE BESEDE: jogurt, uZivanje jogurta, sadni jogurt, navadni jogurt, Solska
prehrana



1. Uvod

Mleko je naravno zivilo, s katerim se sre¢ujemo od ranega otroStva in nas spremlja skozi celotno
zivljenje, nastaja pa v mle¢nih zlezah samic sesalcev v ¢asu njihove mle¢nosti. Vsebuje veliko
hranilnih snovi: beljakovine, sladkorje, maScobe, vitamine in minerale. Poznamo razli¢ne vrste
mleka in le-te so osnovna surovina za mlekarsko industrijo. Kemijska sestava mleka omogoca
intenzivno mikrobiolosko delovanje, zato je to hitro pokvarljivo zivilo, ki mu z razli¢nimi
tehnoloskimi postopki podaljSajo obstojnost. Tako ga lahko predelajo v razne mlecne izdelke,
med katere spadajo pasterizirano mleko, sterilizirano mleko, mle¢ne pijace, jogurti, smetana,

siri, surovo maslo, pa vse do mle¢nih sladoledov.

Vecinoma je jogurt po vsem svetu poznan kot fermentiran mlecni izdelek, ki zagotavlja
prebavljeno laktozo in posebej opredeljene bakterijske seve. Je vir ve¢ bistvenih hranilnih
snovi, vkljuéno z beljakovinami, kalcijem, kalijem, fosforjem ter vitaminoma B2 in B12 in sluzi

kot sredstvo za utrjevanje.

Proizvodnja in poraba jogurta se je mocno povecala z uporabo sadnih in aromatiziranih
dodatkov. Je najbolj znan med vsemi mle¢nimi proizvodi in najbolj priljubljen skoraj povsod v
svetu. Pojavlja se v Cvrsti in teko¢i obliki in tudi kot desert ali napitek. Poznamo jogurte z
razli¢nim odstotki mascobe, od posnetega do polnomastnega, lahko je sladkan s sladkorjem ali

z umetnimi sladili, vsebuje lahko razlicne dodatke.



2. Teoreticni del

2.1. Mleko

Mleko je naravno Zivilo, katerega zgodovina sega dale¢ v preteklost. Prva udomacena zival, Ki
je ¢loveku dajala mleko, je bil severni jelen, sledili sta koza in ovca, ki se $e danes skromno
prehranjujeta. V razli¢nih predelih sveta se je uveljavilo mleko oslice, kobile, bivolice, kamele,
jakovo in lamino mleko. Govedo, ki je danes razli¢no razsirjeno na vseh celinah, se je razvilo
iz divjega goveda. O govedoreji na podro¢ju Sredozemlja pri¢ajo Stevilne najdbe izpred 8.000
let, ki prikazujejo molzo, precejanje in hranjenje mleka. Hipokrat je 400 let pr. n. §. opozarjal,
da je mleko najpomembnejsa ¢loveska hrana. Molza je postajala vedno pogostejSa in mleka je

bilo ¢edalje ve¢ (Bajt, 2011).

V srednjem veku je bilo znanje o mleku $e vedno zelo omejeno, strokovnjaki so se ukvarjali z
raziskovanjem posameznih sestavin mleka in z uporabo njihovih lastnosti. V 19. stoletju je na
razvoj mlekarstva pomembno vplival tudi razvoj transportnih sredstev, ki so olajsala trgovanje
z mlekom in mle¢nimi izdelki. V drugi polovici stoletja se je hitro povecevalo Stevilo
mlekarskih obratov, opreme in postopkov. Konec 19. stoletja so se razvila kmetijska zdruzenja,
na podro¢ju mlekarstva pa je opazen nagel razvoj znanosti, novih odkritij na podroc¢ju

tehnologije (Kervina, 2005).



2.1.1. Lastnosti mleka

Ker je v Evropi tehnolosko in gospodarsko najpomembnejse kravje mleko, posledi¢no pojem
mleko oznacuje le-to, druge vrste, kot so kozje, ov¢je, bivolje ali kobilje mleko pa moramo
posebej poimenovati (Tratnik, 1998). Razli¢ne vrste se med seboj razlikujejo po kemijski
sestavi, kar vpliva tudi na energijsko in hranilno vrednost mleka, senzori¢ne lastnosti mleka
(vonj, okus, barva), fizikalno-kemijske lastnosti (kislost, gostota, temperatura zmrzisca) ter
tehnolosko uporabnost mleka. Poleg kemijske sestave mleka so najpomembnejse lastnosti Se

tehnoloske lastnosti in mikrobioloska naseljenost (Mavrin in OStir, 2002; Mavrin in Subic,

2011).

Kemijska sestava mleka:

Mleko gradi vec kot 200 sestavin. Sestavine, ki predstavljajo vecji delez mleka, pa so:

- voda (87,5 %),

- beljakovine (3,3 %),

- mascobe (3,8 %),

- laktoza ali mle¢ni sladkor (4,7 %) in

- mineralne snovi (0,7 %) (Mavrin in Subic, 2011).

Snovi, ki so prisotne v manjsih koli¢inah, pa so:

- vitamini,

- organske kisline,
- soli,

- plini,

- barvilain

- aromatiéne snovi (Mavrin in Subic, 2011).
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2.2.  Jogurt

Jogurt je mlecni proizvod, ki nastane z bakterijsko fermentacijo mleka, je najbolj znan in
priljubljen produkt mle¢nih proizvodov. Proizvajajo in uzivajo ga skoraj povsod po svetu.
Vsebuje priblizno polovico manj masc¢obe kot mleko, zaradi Cesar je lazje prebavljiv, zato ga
za razliko od mleka ga priporo¢ajo tudi ljudem z blazjo obliko laktozne intolerance, po
navedbah strokovnjakov je tudi odlicen vir kalcija, ki ga potrebujejo nase kosti
(https://sl.wikipedia.org/wiki/Jogurt, dostop: 17. 12. 2019).

Jogurt vsebuje veliko mle¢nih beljakovin, kalcija, vitamina Bs in vitamina Bi2. Krepi imunski
sistem, preprecuje ali zdravi osteoporozo, pomaga pri razgradnji mas¢ob in znizuje raven
slabega holesterola v krvi (http://www.mlekarna-krepko.si/jogurt-kislo-mleko-kefir-razlike/,
dostop: 17. 12. 2019).

2.3. Kratka zgodovina jogurtov

Zgodovinski viri kazejo, da so fermentirane vrste mleka najstarej$e oblike mle¢nih izdelkov, o
tem obstajajo dokumenti, ki omenjajo jogurte ze nekaj stoletij pred nasim $tetjem. Prve mle¢ne
izdelke za hrano naj bi pripravljali Zze vsaj pred 5.900 leti. Menijo, da so bili mle¢ni izdelki
vkljuceni v prehrano ljudi okoli 10000-5000 pr. n. §. z udomacitvijo zivali, ki proizvajajo
mleko. Te oblike mleka so poznali predvsem nomadski narodi Mezopotamije in Azije. Ker so
ta podrocja toplejsa, se je mleko, ki so ga hranili, skisalo. Ko je do te spremembe prislo, so
dobili mle¢ni napitek, ki je bil prijetnega okusa, zato so zaceli mleko namerno kisati. Tedaj Se
niso vedeli, da te procese v mleku povzrocajo razliéni mikroorganizmi. Ugotovili pa so, da

lahko ohranjajo stalno kakovost tako, da v sveze mleko dodajo malo starega mleka prejSnjega
dne (Brothwell,1997).

Uporaba jogurta srednjeveskih Turkov je bila opisana v 11. stoletju. Besedila omenjajo besedo

"jogurt™ in opisujejo njeno uporabo s strani nomadskih Turkov. Turki so bili tudi prvi, ki so
11
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ocenili zdravilno uporabo jogurta za razli¢ne bolezni in simptome, kot so driska in kr¢i, in

lajsanje nelagodja v primeru opecene koze (Brothwell, 1997).

V Evropi smo se z jogurtom srecali dokaj pozno. Leta 1542 je francoski kralj Franc 1. uvedel ta
mlecni izdelek v zahodno Evropo, potem ko so mu ponudili jogurt za zdravljenje zaveznikov
zaradi moc¢nih drisk. Pozneje so ga mesali z razli¢nimi sestavinami, kot so cimet, med, sadje in
sladkarije, uporabljali pa so ga kot sladico. Sele na zagetku 19. stoletja so raziskovalci zageli
slutiti, da kisanje mleka povzroc¢ajo mikroorganizmi. Tiste podvrste teh bakterij, ki najbolj
blagodejno vplivajo na ¢lovekov organizem, imenujemo probiotiki. Poznamo probioti¢ne

bakterije razli¢nih vrst, v€asih se po njih tudi imenuje posamezni jogurt (Brothwell,1997).

Raziskovalci so Sele v 20. stoletju razlozili koristi za zdravje, povezane z uzivanjem jogurta.
Postal je znan zaradi svojih zdravstvenih Kkoristi in se je prodajal v lekarnah kot zdravilo. Jogurt
je dozivel komercialni uspeh, ko je Isaac Carasso iz Barcelone zacel izdelovati jogurt z

marmelado. Prvi laboratorij in tovarno jogurta so odprli v Franciji leta 1932 (Brothwell,1997).

2.4. Vrste jogurtov

- Navadni polnomastni jogurt je tisti, ki vsebuje zgolj to, kar vsebuje surovina, torej
mleko, ki je glavna sestavina. V njem ni dodatkov, kot so sladkor, arome in ostalo.
Navadni jogurt vsebuje le nekaj naravnega sladkorja; mleéni sladkor (laktoza), mle¢ne
mascobe in mlecnokislinske bakterije, ki so koristne za crevesno floro

(http://www.mlekarna-krepko.si/hladen-jogurt-recept/, dostop: 20. 12. 2019).

- Sadni jogurti so tisti, ki jih imajo nekateri ljudje raje kakor navadnega. Raje jih imajo
zaradi njihovega okusa, vendar pa lahko vsebujejo tudi dodan sladkor. Posledi¢no je,

bolje izbrati sadni jogurt, ki nima dodanega sladkorja (http://www.mlekarna-

krepko.si/hladen-jogurt-recept/, dostop: 20. 12. 2019).
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- Lahki jogurti so tisti, ki so postali priljubljeni zaradi manjsega deleZza mas¢obe. Sami
po sebi niso ni¢ bolj zdravi. Velikokrat vsebujejo tudi Skrob, umetna sladila in druge
dodatke, zato je po mnenju nekaterih strokovnjakov bolje uzivati navadne polnomastne
jogurte, ki so brez dodatkov. Za popestritev okusa pa jim lahko sami dodamo poljubno
sadje ali med (http://www.mlekarna-krepko.si/hladen-jogurt-recept/, dostop: 20. 12.
2019).

2.5. Priprava jogurtov

Jogurt se izdeluje s pomocjo jogurtove kulture z dvema vrstama mle¢nokislinskih bakterij:

Streptococcus thermophilus in Lactobacillus delbrueckii spp. bulgaricus (Mavrin in Ostir,

2002; Mavrin in Subic, 2011).

Slika 1: Diagram industrijske proizvodnje mleka.
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2.5.1. Opis postopkov industrijske proizvodnje ¢vrstega in tekocega

jogurta

Odbiranje mleka

Na podlagi rezultatov analiz se izbira kakovostno mleko, ki izvira od zdravih Zivali, primerne
kemijske sestave (visok delez beljakovin), mikrobiolosko primerno (vsebuje malo
mikroorganizmov) in brez zaviralnih snovi (da ne zavirajo delovanje jogurtove Kulture)
(Mavrin in Ostir, 2002).

Zgoscéevanje mleka z mlekom v prahu

Mleku z dodajanjem mleka v prahu (do 3 %), z izparevanjem ali z filtracijo pove¢amo delez

suhe snovi (beljakovine), da zagotovimo bolj &vrst konéni izdelek (Mavrin in Subic, 2011).

Predgretje

Mleko segrejemo na temperaturo 45-60 °C, da mu znizamo viskoznost, kar omogoci

u¢inkovitej$e posnemanje (Mavrin in Subic, 2011).

Homogeniziranje mleka

Zgosceno mleko vodimo v homogenizator, kjer s tlakom od 200 do 250 barov poenotimo
strukturo mleka. Tako izboljsamo okus in prepre¢imo izlo¢anje smetane na povrsino. Razbijejo
se tudi delci dodanega mleka v prahu in se tako boljse povezejo s sestavinami osnovne surovine
(Mavrin in Ostir, 2002).

Visoka pasterizacija mleka

Poteka 3 do 12 minut pri temperaturi 90-95 °C, s ¢imer zagotovimo mikrobiolosko

neopore¢nost (uni¢imo patogene mikroorganizme), boljSo vezavo sirotke in ¢vrstejso strukturo,

14



ker se denaturirajo proteini, ki bi pri niZji temperaturi segrevanja ostali nepoSskodovani (Mavrin

in Subic, 2011).

Zgoscevanje mleka z evaporacijo

Izvaja se po toplotni obdelavi mleka, ko mleko temperature nad 90 °C vodimo v vakuumske
komore, kjer se iz mleka upari in odstrani 10-20 % vode, pri tem pa izkoristimo energijo mleka,
segretega na temperaturo pasterizacije, kar prispeva k racionalni rabi energije (Mavrin in Subic,

2011).

Ohlajanje mleka na temperaturo cepljenja

Za mikroorganizme v jogurtovi kulturi je temperatura pasterizacije unicujoca, zato mleko
ohladimo na optimalno temperaturo delovanja toploljubnih mle¢nokislinskih bakterij, tj. 40—45

°C, odvisna pa je od izbranih bakterij (Mavrin in Subic, 2011).

Dodajanje mikrobioloske kulture

V mikrobioloski kulturi za pripravo klasi¢nega jogurta sta v razmerju 1 : 1 dve vrsti toploljubnih
mlecnokislinskih bakterij: Streptococcus thermophilus in Lactobacillus delbrueckii spp.
bulgaricus, ki vplivata na razli¢cne lastnosti kon¢nega izdelka, predvsem na viskoznost in

konéno kislost izdelka (Mavrin in Subic, 2011).

Polnjenje cepljenega mleka v loncke (¢vrsti jogurt)

Za izdelavo ¢vrstega jogurta cepljeno mleko s temperaturo priblizno 42 °C nalijemo v plasti¢ne
loncke, jih zavarimo s pokrovcki iz aluminijeve folije in prenesemo v nosilke (plasti¢ne,

kartonske), ki jih prepeljemo v zorilno komoro (Mavrin in Subic, 2011).
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Polnjenje cepljenega mleka v fermentatorjih (tekoci jogurt)

Cepljeno mleko previdno nalijemo v fermentatorje in pazimo, da se ne speni, saj ima to
negativen vpliv na strukturo jogurta, ki nastane po kon¢anem zorenju. Temperaturo vzdrZzujemo

z grelnim medijem, ki ogreva stene fermentatorja (Mavrin in Subic, 2011).

Zorenje ali inkubacija

Zorenje poteka 2—3 ure pri temperaturi 40—45 °C. Cvrsti jogurt zori v embalaZi, ki jo prenesemo
v zorilno komoro, tekoci jogurt pa v fermentatorjih (posebnih posodah z dvojnim plas¢em). Z
merjenjem Kislosti in opazovanjem produkta ugotovimo pravocasen konec zorenja. Ko jogurt
doseze pH-vrednost 4,7 ali manj, prekinemo zorenje in za¢nemo z ohlajanjem (Mavrin in Subic,
2011).

Miecnokislinska fermentacija

Je posledica delovanja mlecnokislinskih bakterij, ki s svojimi encimi razgradijo laktozo v
mle¢no kislino in druge stranske produkte (etanol, aromati¢ne snovi, organske kisline, plini ...).
Pri tem se sproSca energija, ki jo bakterija potrebuje za svoje delovanje. Nastali produkti
mle¢nokislinske fermentacije ne ostanejo v bakteriji, ampak se izlo¢ijo v mleko (Mavrin in

Subic, 2011).

Kislinska koagulacija

Izlocena mlecna kislina vpliva na pH-vrednost mleka. Ostali produkti oblikujejo predvsem

senzori¢ne lastnosti jogurta (vonj, okus, tekstura, rezkost, mehurcki, viskoznost ...) (Mavrin in

Subic, 2011).

Mesanje jogurta med ohlajanjem (tekoc¢i jogurt)

Z razli¢nimi mesali razbijemo jogurt na delce velikosti do 0,4 mm, dokler ne dosezemo enotne

strukture (Mavrin in Subic, 2011).
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Ohlajanje

Hlajenje Cvrstega jogurta mora potekati pocCasi in previdno, saj se pri prehitrem zniZzevanju
temperature zacenja iz jogurta izloc¢ati sirotka, kar je velika napaka jogurta. Hlajenje izvajamo
v zorilnem prostoru, kjer je potekala inkubacija ali izdelke prepeljemo v hladilno komoro. Pri
tekoCem jogurtu pa med meSanjem ohlajamo preko plas¢a fermentatorja in ohlajen izdelek

usmerimo na polnjenje v ustrezno embalazo (Mavrin in Ogtir, 2002; Mavrin in Subic, 2011).

Polnjenje v embalaZo (tekoci jogurt)

Ohlajen izdelek usmerimo na polnjenje v ustrezno embalazo (Mavrin in Subic, 2011).

SkladiScenje v hladnem prostoru

Ohlajen jogurt prepeljemo v skladisce s stalno temperaturo 4-6 °C. Med skladiS¢enjem se
dokon¢no oblikujejo tudi senzoriéne lastnosti jogurta (predvsem aroma in konsistenca). Nizke
temperature podalj$ajo obstojnost jogurta na 2—4 tedne ali Se dlje, odvisno od higienske stopnje

med proizvodnim procesom (Mavrin in Subic, 2011).

2.5.2. Jogurti s podaljSano obstojnostjo

Obstojnost jogurta je 2 do 3 tedne, Ce je zagotovljena hladilna veriga pri 4-8 °C, minimalni rok
trajanja pa je 8-10 dni. Prepreéiti moramo stresanje in razbijanje toplega jogurta, saj bi to lahko

povzrocilo izstopanje sirotke (Tratnik, 1998).

Podaljsanje roka trajanja lahko dosezemo na veé¢ nacinov:

- s pasterizacijo homogeniziranega jogurta pred pakiranjem nekaj sekund pri 72-75 °C,

obstojnost je 1-2 meseca pri temperaturi hladilnika;

- s sterilizacijo 2—-3 sekunde nad 100 °C, obstojnost jogurta pa podaljSsamo za 2—3 mesece;
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- z zamrzovanjem navadnega ali sadnega jogurta: postopek je podoben kot pri sladoledu in tudi
izdelek je bolj podoben sladoledu kot jogurtu, trajnost se tako podaljsa na trajnost sladoledov
(Tratnik, 1998).

2.5.3. NajpogostejSe napake pri pripravi jogurta

Pri pripravi jogurta se lahko pojavijo $tevilne napake; te so:

- prevec tekoca struktura — nastane, ¢e mleko ni bilo dovolj zgoséeno, so bile temperature
zorenja prenizke, je bil ¢as zorenja prekratek, je bilo mesanje jogurta predolgo in preve¢
agresivno, kultura ni bila dovolj aktivna ali je je bilo premalo dodane;

- groba struktura — nastane pri mesanju toplega jogurta, nezadostno raztopljenemu mleku
v prahu, pri previsoki temperaturi zorenja;

- izlocanje sirotke — nastane zaradi nezadostnega hlajenja jogurta, meSanja jogurta pred
hlajenjem, stresanja proizvoda, prenizke temperature toplotne obdelave mleka,
previsoke temperature fermentacije;

- prekisel jogurt — nastane, ¢e je bila fermentacija prepozno prekinjena, je bila
temperatura fermentacije previsoka, je bilo ohlajanje jogurta prepo¢asno;

- nezadostno zrel jogurt — nastane zaradi prenizke temperature fermentacije, neaktivne
mikrobioloske kulture, prisotnih antibiotikov in drugih zaviralnih kemijskih snovi
(Mavrin in Ostir, 2002).
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3. Metodologija

Izbrali smo neeksperimentalno metodo dela, s katero smo Zeleli preuciti obstojece stanje na
podrocju jogurtov v Solah. Da bi pridobili ustrezne podatke, smo se odlocili za anketiranje

ucéencev.

V zacetni fazi raziskovanja smo pregledali dostopno literaturo o proizvodnji jogurtov in
zgodovino jogurtov. V nadaljevanju smo se lotili sestave anketnega vpraSalnika, s katerim smo
zeleli pridobiti podatke o uporabi jogurtov in uzivanjem jogurtov v Soli. Empiri¢ni del je tako

temeljil na anketnem vpraSalniku, v katerem so prevladovala vpraSanja zaprtega tipa.
Za pridobivanje odgovorov smo uporabili anketne vprasalnike, ki smo jih razdelili med ucence

od 4. do 9. razreda. Ucenci so na anketo odgovarjali v Solskih prostorih v ¢asu razrednih ur.

Rezultate raziskave smo prikazali s pomocjo preglednic in grafov.
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3.1 Vzorcenje in vzorec

Postopek zbiranja podatkov

Podatke smo zbrali s pomocjo anketnih vpraSalnikov. Vprasalnike smo razdelili med ucence,
ki so anketo resili v Soli. Pri tem so nam omagali ucitelji razredniki, ki so posredovali anketo
ucencem. Zbiranje odgovorov je potekalo od 18. 11. 2019 do 5. 12. 2019. K reSevanju ankete

je v tem cCasu pristopilo 218 anketirancev, ki so anketo resili v celoti.

Znacilnosti vzorca

Raziskovalni vzorec je vseboval uc¢ence razlicne starosti in spola ter je bil namenski. Na ta nacin

smo Zeleli izvedeti, kak$no je dejansko stanje uzivanja jogurtov med osnovnosolci.

Sodelovalo je 51,4 % (N = 112) oseb moskega spola in 49,6 % (N = 106) oseb zenskega spola.

3.2. Anketni vprasalnik

Anketni vprasalnik je v poglavju Priloge — Priloga A. Sestavljen je iz 12 vprasanj. Ta so

vecCinoma zaprtega tipa.

20



3. 3. Raziskovalna vprasanja

Pri raziskovalni nalogi smo si postavili naslednja raziskovalna vprasanja:

e Kaksno je stanje uzivanja jogurtov med ucenci?
e Zakaj ucenci posegajo po jogurtih?
e Po katerih jogurtih ucenci raje posegajo?

e Katere jogurte si zelijo ucenci v Solski prehrani?

3. 4. Hipoteze

Predpostavljamo naslednje:
- ucenci radi uzivajo jogurte,
- ucenci so najbolj navdusSeni nad sadnimi jogurti,
- ucenci si v Solski prehrani Zelijo ve¢ sadnih jogurtov in

- ucenci ne vedo, da je v sadnem jogurtu veliko dodanega sladkorja.

3. 5. Omejitve raziskovanja

Sodelovanje v anketiranju je bilo anonimno in prostovoljno, anketiranci so odgovarjali s
pomoc¢jo anketnih vpraSalnikov. Nacrtovali smo, da bomo zbrali 300 povsem izpolnjenih

vpraSalnikov, pridobili pa smo jih 218.



4. Empiricni del

4.1. Rezultati

Pri analizi rezultatov smo ugotovili, da je anketni vprasalnik resilo 218 oseb. V anketi je
sodelovalo 51,4 % (N = 112) oseb moskega spola in 49,6 % (N = 106) oseb Zenskega spola
(graf 1).

Delez oseb glede na spol

m Mogki = Zenske
Graf 1. Delez oseb glede na spol.

Glede na razred anketirancev so podatki sledeci: vprasalnik je v celoti izpolnilo 37 u¢encev 4.

razreda, 34 ucencev 5. razreda, 49 uCencev 6 razreda, 38 uéencev 7. razreda, 32 ucencev 8.

razreda in 28 uéencev 9. razreda (graf 2).



Delez ucencev glede na razred

m4, w5 mwp =7 =8 m9

Graf 2. Delez ucencev glede na razred.

4.1.1. VpraSanje: Kateri jogurt ti je najbolj vSec¢?

Na vprasanje »Kateri jogurt ti je najbolj vSe¢?« je odgovorilo 218 oseb, od teh jih 24,2 %
(N = 54) najraje izbere navadni jogurt, 53,4 % (N = 119) jih najraje izbere sadni jogurt, 13,9 %
(N = 31) jih najraje izbere grski jogurt, zgolj 1,3 % (N = 3) posega po jogurtih z manj masc¢obe
in 7,2 % (N = 16) posega po jogurtih, ki jih nismo dali na izbiro. Podatki kazejo na to, da u¢enci
raje posegajo po sadnih jogurtih, saj imajo verjetno raje slajse okuse. Takoj za sadnimi jogurti
so po priljubljenosti navadni jogurti, najmanj priljubljeni pa so jogurti z manj mas¢obe. Podatki

so prikazani v tabeli 1.

Tabela 1: Priljubljenost jogurtov.

Priljubljeni jogurti Stevilo
Navadni 54
Sadni 114
Grski 31
Jogurt z manj mascobe 3
Drugo 16
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4.1.2. Vprasanje: Kolikokrat na teden jeste jogurt?

Na vprasanje »Kolikokrat na teden jeste jogurt?« je odgovorilo 218 oseb. 35,8 % (N = 78) jih
uziva jogurt enkrat na teden, 30,3 % (N = 66) jih je povedalo, da uzivajo jogurt dvakrat na
teden, 18,3 % (N = 40) jih uziva jogurt trikrat tedensko, 8,7 % (N = 19) anketiranih uziva jogurt
Stirikrat tedensko in 6,9 % (N = 15) jih jogurt uziva 5- ali veckrat tedensko. Pri tem vprasanju
smo ugotovili, da je jogurt zivilo, ki ga u€enci pogosto uzivajo, pri ¢emer nekateri ucenci

jogurte uzivajo celo veckrat tedensko. Podatki so prikazani v tabeli 2.

Tabela 2: Pogostost uZivanja jogurtov.

Pogostost uzivanja Stevilo
1-krat na teden 78
2-krat na teden 66
3-krat na teden 40
4-krat na teden 19
5- ali vec krat na teden 15

4.1.3. Vprasanje: Zakaj jeste jogurt?

Na vprasanje »Zakaj jeste jogurt?« je odgovorilo 218 oseb. 24,8 % (N = 54) jih uziva jogurt,
ker je zdrav, 5,9 % (N = 13) jih uziva jogurt, ker se hitro poje, 60,1 % (N = 131) uziva jogurt,
ker je okusen in 9,2 % (N = 20) jih uziva jogurt zaradi drugih vzrokov. Ucenci nase Sole
vec¢inoma jedo jogurte, ker se jim zdijo okusni, nekateri pa se tudi zavedajo, da je jogurt zdravo
zivilo, ki vsebuje veliko dobrih hranil. Rezultati o vzrokih uzivanja jogurtov so prikazani v

grafu 3.
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Graf 3. Vzrok uzivanja jogurtov.

4.1.4. VpraSanje: Ali ves, da so v sadnih jogurtih velike koli¢ine sladkorja?

Na vpraSanje »Ali ves§, da so v sadnih jogurtih velike koli¢ine sladkorja?« je odgovorilo 218
ucencev. 79,8 % (N = 174) ucencev se zaveda, da je v jogurtih prisoten sladkor, 20,2 % (N = 44)
jih meni, da v jogurtih ni prisotnega sladkorja. 1z podatkov lahko razberemo, da se uéenci nase

Sole zavedamo vsebnosti sladkorja v jogurtih. Rezultate prikazuje graf 4.

Zavedanje o sladkorjih v jogurtu

mDa = Ne

Graf 4: Zavedanje prisotnosti sladkorja v jogurtih.
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4.1.5. Vprasanje: Oceni koli¢ino sladkorja v sadnem jogurtu

VpraSanje »Oceni koli¢ino sladkorja v sadnem jogurtu« je bilo vezano na koli¢ino sladkorjev.
Odgovorilo je 218 oseb. Podatki so prikazani v tabeli 3. 5,5 % (N = 12) jih meni, da v jogurtu
ni prisotnega sladkorja, 30,3 % (N = 66) jih je ocenilo, da je v jogurtu 1 Zlicka sladkorja in
64,2 % (N = 140) jih meni, da sta v jogurtovem lon¢ku 2 Zli¢ki sladkorja. 1z rezultatov se vidi,

da vecina anketiranih meni, da sta v lon¢ku jogurta 2 zlicki sladkorja.

Tabela 3: Kolic¢ina sladkorja v jogurtu.

Ocena kolicine sladkorja Stevilo
Ni sladkorja 12

1 zlicka 66

2 zlicki 140

4.1.6. Vprasanje: Kje kupujete jogurte?

Na vprasanje »Kje kupujete jogurte?« je odgovorilo 218 oseb. Rezultate lahko vidite v grafu 5.
88,1 % (N = 192) jih jogurte kupuje v trgovini, 3,2 % (N = 7) jih jogurte kupuje na trznici,
5,0 % (N = 11) anketiranih jogurte kupuje na bliznjih kmetijah in 3,7 % (N = 8) jih jogurte
izdeluje doma. 1z rezultatov lahko vidimo, da ve¢ina kupuje jogurt v trgovini, le malo pa jih
jogurt izdela doma.

Kje kupjete jogurte?

m V trgovini = Na trZnici Na kmetiji lzdelamo ga doma

Graf 5: Nakup jogurtov.
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4.1.7. Vprasanje: Ali v Soli uzivas jogurt, kadar je na Solskem jedilniku?

Na vpraSanje »Ali v Soli uzivas jogurt, kadar je na Solskem jedilniku?« je odgovorilo 218 oseb.
81,7 % (N = 178) jih v Soli uziva jogurt, kadar je na jedilniku, 18,3 % (N = 40) jih je odgovorilo,
da ga ne uzivajo, kadar je na jedilniku. Vec¢ino anketiranih je odgovorila, da jedo jogurte v Soli,

40 pa jih ne je, kadar so na jedilniku. Rezultate lahko vidimo v grafu 6.

UZivanje jogurta v Soli

200
180
160
140
120
100
80
60
40
20

Da Ne

B Uzivanje jogurta v Soli

Graf 6:Uzivanje jogurta v Soli.
4.1.8. Vprasanje: Ali je v Soli na jedilniku dovolj pogosto?
Na vprasanje »Ali je v Soli na jedilniku dovolj pogosto?« je odgovorilo 218 oseb.73,9 %

(N = 161) jih meni, da je jogurt na Solskem jedilniku dovolj pogosto, 26,1 % (N = 57) pa jih je
mnenja, da je jogurt na Solskem jedilniku preredko. Rezultati so prikazani v grafu 7.
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Ali je v Soli na jedilniku dovolj pogosto?

mDa = Ne

Graf 7. Pogostost jogurtov v Soli.

4.1.9. Vprasanje. Ali so vam vSe¢ jogurti na Solskem jedilniku?

Na vprasanje »Ali so vam vse¢ jogurti na Solskem jedilniku?« je odgovorilo 218 oseb. 81,7 %
(N =178) jih je odgovorilo, da jim je jogurt na Solskem jedilniku v§e¢, 18,3 % (N = 40) pa, da
Jim jogurti na Solskem jedilniku niso v§e¢. Iz podatkov, ki so prikazani v grafu 8, lahko vidimo,

da so u¢encem jogurti na Solskem jedilniku vsec.

Ali so vam vsec jogurti na Solskem jedilniku?

mDa = Ne

Graf 8: Zadovoljstvo z jogurti v Solski prehrani.
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4.1.10. Vprasanje: Katere jogurte na Solskem jedilniku imate raje?
Na vprasanje »Katere jogurte na Solskem jedilniku imate raje?« je odgovorilo 218 oseb. 67,4 %

(N = 147)vprasanih je odgovorilo, da ima raje sadne jogurte, 32,6 % (N = 71) jih ima raje

navadne jogurte na Solskem jedilniku. To lahko razberemo tudi iz grafa 9.

Katere jogurte na Solskem jedilniku imate raje?

= Sadni (vanilja) = Navadni

Graf 9: Priljubljenost sadnih in navadnih jogurtov.

4.1.11. Vprasanje: Katere jogurte bi imeli na Solskem jedilniku veckrat?

Na vprasanje »Katere jogurte bi imeli na Solskem jedilniku veckrat?« je odgovorilo 218 oseb.
69,3 % (N = 151) jih je odgovorilo, da bi imeli raje sadne jogurte, 30,7 % (N = 67) anketiranih

pa bi raje imelo veckrat na jedilniku navadne jogurte. Rezultati so prikazani v grafu 10.
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Katere jogurte bi imeli na Solskem jedilniku veckrat?

m Sadni (vanilja) = Navadni

Graf 10: Zelje anketirancev glede okusa jogurta na $olskem jedilniku.

4.1.12. Vprasanje: Ali bi se strinjali s tem, da bi bili na Solskem jedilniku smo

navadni jogurti?

Na vprasanje »Ali bi se strinjali s tem, da bi bili na Solskem jedilniku smo navadni jogurti?« je
odgovorilo 218 oseb. 37,2 % (N = 81) oseb je odgovorilo, da bi se strinjali s tem, da bi bili na
Solskem jedilniku samo navadni jogurti. 62,8 % (N = 137) jih je povedalo, da se samo z

navadnimi jogurti na jedilniku ne bi strinjali. Podatke lahko vidimo v tabeli 4.

Tabela 4: Strinjanje z uveljavitvijo samo navadnih jogurtov.

Ali bi se strinjali s tem, da bi bili na $olskem | Stevilo
jedilniku smo navadni jogurti?
Da 81

Ne 137
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5. Zakljucek

Pri raziskovalni nalogi smo imeli namen raziskati stanje uzivanja jogurtov med ucenci, vzroke
za uzivanje jogurtov in vrste jogurtov, ki jih uc¢enci najpogosteje uzivajo. Na nasi Soli namrec
pogosto uzivamo mle¢ne izdelke in jogurte v ¢asu malice in tudi med odmori. Zanimale so nas
tudi zelje ucencev o jogurtih v Solski prehrani. U¢encem so pri malici na voljo sadni in navadni
jogurti, tako da lahko ucenci sami izbirajo jogurt, ki ga bodo zauzili. Pri raziskavi smo uporabili
anketo, s katero smo skusali ugotoviti, koliko u¢encev sploh uziva jogurt, kolikokrat na teden,
kje ga kupijo in ali jim je sploh vSe¢. ReSene ankete u¢encev smo analizirali. Po analizi anket

smo dobili podatke, ki smo jih prikazali v obliki grafov in tabel.

Dobljeni rezultati kazejo na to, da u¢enci velikokrat jedo jogurt, kar potrjuje naso predpostavko,
da ucenci radi posegajo po jogurtih. Najraje posegajo po sadnem jogurtu in so nad njim najbolj
navduseni, ker je po njihovem mnenju okusen in ga v veliki veéini jedo vsaj enkrat na teden in
skoraj vedno, ko je na jedilniku v $oli, s ¢imer smo potrdili naso predpostavko, da uc¢enci radi
uzivajo jogurte Z raziskavo smo ugotovili tudi, da se u¢enci zavedajo, da je v sadnih jogurtih
vecja kolicina sladkorja; s tem smo ovrgli naSo hipotezo o tem, da u€enci ne vedo, da je v
sadnem jogurtu veliko dodanega sladkorja. Kljub temu, da so seznanjeni z dodanim sladkorjem
v sadnem jogurtu, pa si ga zelijo na Solskem jedilniku veckrat kot pa navadni jogurt. Zanimiv

je tudi podatek, da u¢enci najveckrat kupijo jogurt v trgovini, redki pa ga izdelajo sami doma.

V raziskovalni nalogi smo ob pregledu dostopne literature ugotovili, da je navadni jogurt zdravo
zivilo, ki bi moralo biti redno na naSem jedilniku. Anketiranci, u¢enci nase Sole, jogurt radi in
redno uzivajo, vendar na Zalost najmanj zdravo razli¢ico, sadne jogurte, ceprav se dobro
zavedajo, da le-ti vsebujejo velike koli¢ine sladkorja. Menimo, da bi se vsi morali bolj posvecati
zdravemu nacinu zivljenja in zdravi prehrani, tudi v $oli. Morda bo nasa raziskovalna naloga
pripomogla k temu, da bi v nasi Soli zaceli Se bolj ozavescati ucence in ucitelje o zdravih
prehranjevalnih navadah, prvi korak k temu pa bi morda lahko bila ponudba izklju¢no navadnih

jogurtov za malico.
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PRILOGE

PRILOGA 1: ANKETNI VPRASALNIK

Spostovani ucenci!

Smo Jakob BornSek, Niki Kra¢un in Larisa Krumpak. lzdelujemo raziskovalno nalogo z naslovom
»Jogurti v Solski prehrani«. Prosimo vas, da reSite anketni vpraSalnik.

Hvala za sodelovanje.

Spol: M Z Razred: 4. 5.

1. Kateri jogurt ti je najbolj vSec?
Obkrozi en odgovor.
a) Navadni.
b) Sadni.
¢) Grski.
d) Jogurt z manj maséobe.
e) Drugo:

2. Kolikokrat na teden jes jogurt?
a) 1-krat
b) 2-krat
c) 3-krat
d) 4-krat
e) 5-ali vec krat

3. Zakaj jes jogurt?
a) Ker je zdrav.
b) Ker se hitro poje.
¢) Ker je okusen.
d) Drugo:

4. Ali ves, da so v sadnih jogurtih velike
koli¢ine sladkorja?
a) Da.
b) Ne.

5. Oceni koli¢ino sladkorja v sadnem
jogurtu.
a) Ni sladkorja
b) 1 zlicka
c) 2 zlicki

6. Kje kupujete jogurt?

a) V trgovini
b) Na trznici
¢) Na kmetiji
d) Izdelamo ga doma

7. Ali v Soli uziva$ jogurt, kadar je na
Solskem jedilniku?
a) Da.
b) Ne.

8. Alije v Solijogurt na Solskem jedilniku
dovolj pogosto?
a) Da.
b) Ne.

9. Ali so ti jogurti na Solskem jedilniku
viec?
a) Da.
b) Ne.

10. Katere jogurte na Solskem jedilnik
imas raje?
a) Sadne (vanilja).
b) Navadne.

11. Katere jogurte bi rad imel/-a veckrat
na Solskem jedilniku?
a) Sadni (vanilja).
b) Navadni.

12. Ali bi se strinjal/-a s tem, da bi bili na
Solskem jedilniku samo navadni
jogurti?

a) Da.
b) Ne.



IZJAVA

Mentor Martin Melan$ek v skladu z 2. in 17. ¢lenom Pravilnika raziskovalne dejavnosti »Mladi za Celje«
Mestne obgine Celje, zagotavljam, da je v raziskovalni nalogi z naslovom JOGURTI V SOLSKI
PREHRANI, katere avtorji so Larisa Krumpak, Niki Kracun in Jakob Bornsek:

— besedilo v tiskani in elektronski obliki istovetno,

— pri raziskovanju uporabljeno gradivo navedeno v seznamu uporabljene literature,

— da je za objavo fotografij v nalogi pridobljeno avtorjevo dovoljenje in je hranjeno v Solskem
arhivu,

— da sme Osrednja knjiznica Celje objaviti raziskovalno nalogo v polnem besedilu na
knjizni¢nih portalih z navedbo, da je raziskovalna naloga nastala v okviru projekta Mladi za
Celje,

— da je raziskovalno nalogo dovoljeno uporabiti za izobrazevalne in raziskovalne namene s
povzemanjem misli, idej, konceptov oziroma besedil iz naloge ob upostevanju avtorstva in
korektnem citiranju,

— da smo seznanjeni z razpisni pogoji projekta Mladi za Celje.

Celje, 3. 3. 2020 Zig Sole Podpis mentorja

Podpis odgovorne osebe

*

POJASNILO

V skladu z 2. in 17. €lenom Pravilnika raziskovalne dejavnosti »Mladi za Celje« Mestne ob¢ine
Celje je potrebno podpisano izjavo mentorja (-ice) in odgovorne osebe Sole vkljuditi v izvod za
knjiznico, dovoljenje za objavo avtorja (-ice) fotografskega gradiva, katerega ni avtor (-ica)
raziskovalne naloge, pa hrani Sola v svojem arhivu.



