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1. UVOD

Kontinuiran rast svjetske populacije stvara sve veci pritisak na trenutno dostupne prirodne
resurse i dostupnost hrane te se u brojnim podru¢jima ljudskog djelovanja razvijaju i primjenjuju
strategije odrzivog razvoja. Proizvodnja hrane i prehrana, koja je 2015. godine doprinijela s 34
% ukupne svjetske emisije staklenickih plinova (Crippa i sur., 2021), nije izuzetak. Tako je 2010.
godine Organizacija za prehranu i poljoprivredu (FAO) definirala je odrzivu prehranu kao onu
koja ima nizak okoli$ni u¢inak, doprinosi prehrambenoj sigurnosti i zdravlju sadasnjih i buducih
generacija (FAO, 2010). Kako bi se mogla procijeniti odrzivost prehrane razvijene su razlicite
metode procjene odrzivosti (engl. sustainability assessment, SA) (Engelmann i sur., 2019) koje
svoje pocetke nalaze u metodama industrijske ekologije (engl. industrial ecology) i analize
zivotnog ciklusa (engl. Life Cycle Assessment, LCA) (ISO 14040, 2006) (Guinée, 2016). Posto
je odrziv razvoj visedimenzionalni i slozen problem, za razvoj prikladnih SA metoda potreban

je multidisciplinarni pristup (Risku-Norja, 2011).

Studentska populacija u Hrvatskoj ima pristup subvencioniranoj prehrani u sklopu
studentskih restorana koja je regulirana Pravilnikom o uvjetima i na¢inu ostvarivanja prava na
pokric¢e troskova prehrane studenata (Pravilnik 2023, Pravilnik 2022, Pravilnik 2014 i Pravilnik
2013). lako su normativi jela javno dostupni putem navedenih Pravilnika, nedostaje podataka o
okoli$noj prihvatljivosti i nutritivnoj kakvoc¢i ponudenih obroka. Dostupnost ovih podataka
omogucila bi studentima laks$i odabir obroka, pruZila priliku za edukaciju studenata o nacelima

odrZivosti te pokazala potencijalne mete za optimizaciju postoje¢ih normativa.

Cilj ovog rada je bio provest analizu odrzivosti izabranih jelovnika, trenutno vazedeg
normativa studentske prehrane objavljenog u Pravilniku o izmjeni pravilnika o uvjetima i nacinu
ostvarivanja prava na pokrice troskova prehrane studenata (Pravilnik 2014) te dati komentar na
isti. Analiza odrzivosti provedena je upotrebom online racunaljke procjene odrzivosti (njem.
Nachhaltigkeitsbewertung, NAHGAST) njemackog ministarstva za obrazovanje i istrazivanje
tzv. (NAHGAST, 2018)) koja se temelji na metodi nutritivnhog otiska (engl. Nutritional

Footprint) razvijenog od strane Lukas i sur., 2016.



2. TEORIJSKI DIO

2.1. ODRZIVA PREHRANA

U posljednjih nekoliko godina, sve veca vaznost pridaje se razvoju i promociji odrzive
prehrane u cijelom svijetu. Koncept odrzive prehrane prvi put se spominje u radu Gussow i
Clancy iz 1986. godine u kojem autori naglasavaju da edukacija ljudi o pravilnoj prehrani nije
dovoljna te da bi se ljude trebalo educirati i o ekonomskim, poljoprivrednim i okolisnim
aspektima hrane kako bi mogli izabrati onu koja doprinosi njihovom zdravlju i o¢uvanju
prirodnih resursa. Iste godine u Njemackoj na Sveucilistu u Gissenu razvija se pojam ekologije
prehrane (njem. Ernahrungsokologie) (Spitzmuller i sur., 1993) kao interdisciplinarnog
podrucja znanosti koje bi na holisticki nacin razmatralo sve poveznice unutar sustava prehrane
s ciljem odrzivosti (Leitzmann, 2003). U to vrijeme koncept nije zaZivio te je u fokusu javnosti

ostala "zdrava" prehrana.

Ponovni interes za konceptom javlja se nakon $to je FAO 2010. godine postavio definiciju
odrzive prehrane. Uz ranije spomenutu definiciju FAO donosi pet jednako vaznih principa
odrzive prehrane - okolis, zdravlje, ravnopravnost, kultura i ekonomija (Burlingame i Dernini,
2012). Do sada svega je nekoliko drzava uvrstilo ciljeve odrzivosti u svoje prehrambene
smjernice (Guillaumie i sur., 2020). Uvrstavanje ciljeva odrzivosti u nacionalne prehrambene
smjernice je vazno zato Sto su one temelj rada zdravstvenih djelatnika, poticu krajnje
konzumente prema odrzivoj prehrane te mogu povecati potraznju za odrzivom hranom
(Wegener, 2018). Najées¢e preporuke koje se navode u prehrambenim smjernicama za
postizanje odrzive prehrane su: povecati unos proteina iz biljnih izvora u odnosu na animalne
proteine i povecati unos voca i povréa, smanjiti unos animalnih proteina, izbjegavati procesirano
meso te koristiti meso peradi i jaja umjesto mesa prezivaca i drugih sto¢nih Zivotinja , kupovati
ribu iz odrzZivog ribolova, izabrati svjeze, cjelovite ili manje preradene namjernice, odabrati
nepakiranu, manje pakiranu ili hranu pakiranu u ambalazi koja se moze reciklirati, koristiti
sezonsku i lokalno dostupnu hranu, jesti umjereno i izbjegavati otpad koriStenjem ostataka ili
kompostiranjem, odabrati hranu bez pesticida, iz organskog uzgoja i s oznakom postene trgovine
(engl. fair trade) te nauciti o proizvodnji hrane (Guillaumie i sur., 2020). Uz navedeno treba
pripaziti da primjena preporuka poStuje nacela ravnopravnosti i razlike u kulturi 1 obicajima.

Stoga se u literaturi kao okoliSno odrZivi obrasci prehrane navode semi vegetarijanska,



vegetarijanska, veganska i Mediteranska prehrana (Dernini i Berry, 2015; Hallstrom i sur., 2015;
Van Dooren i sur., 2014). Ono $to je zajednicko svim navedenim obrascima prehrane je da se
mesa 1 namjernica zivotinjskog podrijetla u odnosu na modernu zapadnjacku prehranu. Takoder
naglasak se stavlja na konzumaciju lokalno proizvedene i sezonske hrane. Sto se ti¢e nutritivne
kakvoce u odrzivoj prehrani prednost bi trebalo dati hrani vece nutritivne gusto¢e nasuprot hrani
vece energetske gustoce. Tu dolazimo do prvog problema s odrzivom prehranom. Najme hrana
veée nutritivne gustoCe nije nuzno okoliSno najprihvatljivija (Drewnowski, 2017). U
istrazivanjima provedenim u Francuskoj (Vieux i sur., 2013) i Ujedinjenom Kraljevstvu
(MacDiarmid, 2013) navodi se kako je prehrana bogata namjernicama visoke nutritivne gustoce
povezana s veCom emisijom staklenickih plinova umjesto da doprinosi smanjenu emisije.
Naravno koriStenje samo jednog parametra za procjenu odrzivosti moze dovesti do pogresnih
zakljuCaka. Zato u novijim radovima osim procjene utjecaja na emisiju staklenickih plinova
koriste se 1 drugi parametri poput potrosnje vode ili obradive zemlje. Kako dolazimo do novih
spoznaja, razvijaju se nove metode procjene odrzivosti prehrane koje uzimaju u obzir vise

dimenzija odrzivosti, o ¢emu ¢e biti viSe receno u sljedecem poglavlju.

S ekonomske strane odrZiva prehrana bi trebala biti financijski prihvatljiva svim slojevima
drustva. No Masset i sur. (2014) navode kako je relativno mali broj studija koje su promatrale
odrzivu prehranu ukljucile analizu ekonomske isplativosti. Takoder trenutno dostupne studije
donose razli¢ite zakljucke u pogledu financijske prihvatljivosti od toga da je odrziva prehrana
skuplja od trenutne prehrane i time nedostupna ljudima nizeg ekonomskog statusa (Drewnowski,
2017; Darmon i Drewnowski, 2015) do toga da nije uoc¢ena razlika u cijeni (Macdiarmid i sur.,
2012) ili da bi vegetarijanska i veganska prehrana mogle biti jeftinije od trenutne prehrane u

Ujedinjenom Kraljevstvu (Berners-Lee i sur., 2012).

Kulturoloski, odrziva prehrana trebala bi poStivati navike 1 obiCaje populacije. Najme
drustvene i kulturoloske norme imaju vaznu ulogu u izboru prehrane (Johnston i sur., 2014). Isto
tako razliciti obrasci prehrane diljem svijet su oblikovani pod utjecajem religijskih praksi (npr.
koSer prehrana) ili obicaja koju su se prenosili generacijama. NaZalost takvi obrasci prehrana
mogu ponekad negativno utjecati na zdravlje populacije koja ih provodi (Bogin i sur., 2014).

Takoder osobno znanje pojedinca o prehrani i njenim utjecajima na zdravlje moze potaknuti



raznolikiji izbor namjernica i generalno prihvatljiviju prehranu (Johston i sur., 2014). Nadalje
razlike u zivotnom stilu pokazale su utjecaj na ucestalost i koli¢ine konzumacije pojedine hrane.
Istrazivanja pokazuju da je prejedanje povezano s vremenom provedenim gledajucéi televiziju i
visokom koli¢inom stresa (Etiévant, 2012). Kada gledamo razlike po spolovima, u nekim
drzavama, Zenska populacija CeS¢e pati od pothranjenosti, prekomjerne tjelesne mase ili
pretilosti od muske, ukazujuéi na moguénost postojanja drustvenih normi diskriminacije (Smith
i sur., 2003). Isto tako pod utjecajem globalizacije i porastom prihoda raste konzumacija hrane
zivotinjskog podrijetla dok opada konzumacija lokalno uzgojene ili tradicionalne hrane jer se za
istu smatra da je lo$ije kvalitete ili u drustvu postoji percepcija da je to "hrana za siromasne"

iako studije ukazuju da je tradicionalna hrana nutritivno i okoli$no odrziva (Seale Jr i sur, 2003).

Iz svega navedenog mozemo vidjeti kako je odrziva prehrana sloZeni problem koji zahtjeva
suradnju struénjaka iz razli¢itih podru¢ja znanosti poput agronomije, ekologije, ekonomije,
nutricionizma, sociologije, antropologije i drugih. Takoder vrlo vjerojatno neée biti moguce
napraviti univerzalni obrazac odrzive prehrane koji bi bio pogodan za sve socio-ekonomske
skupine populacije u svim geografskim regijama. Isto tako potrebno je napraviti dodatna
istrazivanja kako bi se mogle bolje uociti i razumjeti poveznice izmedu razli¢itih dimenzija

odrZive prehrane.

2.2. RAZVOJ METODA PROCJENE ODRZIVOSTI PREHRANE

Razvoj metoda procjene odrzivosti usko je povezan s razvojem industrijske ekologije
kao zasebne znanstvene discipline. Idejni zacetci industrijske ekologije javljaju se krajem 60-ih
1 pocetkom 70-ih godina prosloga stoljeca. Tako se u Sjedinjenim Americkim DrZzavama 1970.
godine osniva Agencija za zastitu okolisa (engl. Environmental Protection Agency, EPA) s
ciljem provodenjem aktivnosti koje bi umanjile zagadenje zrak i vode (Graedel i Lifset, 2016).
Dvije godine kasnije, na konferenciji Ujedinjenih naroda o ljudskom okolisu u Stockholmu
donosi se deklaracija s 26 principa koji bi trebali pomo¢i u zastiti okolisa (Graedel i Lifset,
2016). Prvu definiciju industrijske ekologije dat ¢e Frosch i Gallopoulos 1989. godine navodeci
kako tradicionalni oblik industrijske aktivnosti treba transformirati u integrirani oblik koji
nazivaju industrijski ekosistem. U novom modelu prema autorima potroSnja energije i materijala
je optimizirana, minimizirano je stvaranje otpada, a nusprodukti jednog procesa koriste se kao

sirovine za druge. Valja napomenuti kako su Frosch i Gallopoulos tada bili zaposlenici General



Motors-a, stoga umjesto iz akademske zajednice ideja dolazi iz industrije (Graedel i Lifset,
2016). Definiciju industrijske ekologije prosirit ¢e White 1994. godine navodeéi kako:
"Industrijska ekologija proucava tok materijala i1 energije u industrijskim i1 potroSackim
aktivnostima, uc¢inke tih tokova na okoli§ te utjecaj ekonomskih, politickih, regulatornih i
drustvenih ¢imbenika na tok, koriStenje i transformaciju resursa." Navedenu definiciju ¢e po
svom osnutku 2001. godine prihvatiti Medunarodno udruzenje za industrijsku ekologiju (engl.

International Society for Industrial Ecology, ISIE) (Graedel i Lifset, 2016).

Kako bi se mogli identificirati i pratiti u¢inci industrijskih procesa na okoli§ razvijene
su brojne metode procjene. Medu prvim metodama procjene ucinka industrijske aktivnosti
razvijena je metoda analize zivotnog ciklusa (LCA). Prvi pokusaji da se analiticki kvantificiraju
emisije i gubitci na temelju Zivotnog ciklusa poticu iz 70-ih godina (Bousted, 1972.; Hunt i
Welch, 1972), no ubrzani razvoj LCA usko je povezan s industrijskom ekologijom. Prema
definiciji Medunarodne organizacije za standardizaciju (engl. International Organisation for
Standardization, 1ISO) danoj u ISO normi 14040 2006. godine: "LCA proucava okoli$ne aspekte
i potencijalne ucinke kroz zivotni ciklus proizvoda od nabave sirovina preko proizvodnje,
koriStenja i odlaganja. Generalne kategorije okolisnih ucinaka koje moraju biti razmotrene
ukljucuju upotrebu resursa, ljudsko zdravlje i ekoloske posljedice.” LCA je obi¢no podijeljen u
nekoliko stadija gdje se u svakom procjenjuje u€inak primijenjenih metoda proizvodnje, utroSka
materijala i energije te se izraCunavaju emisije u okoli$. Stadiji su medusobno povezni procesima
transporta i recikliranja te konac¢na analiza procjenjuje kumulativni ucinak proizvoda, procesa
ili usluge na okolis (Klopffer i Grahl, 2014). Cilj LCA je pokazati ukupni ucinak procesa kako
bi se mogao unaprijediti te izbje¢i sub-optimizacije do kojih bi doSlo kada bi se promatrao samo
odredeni stadij proizvodnje (EPA, 2006). Zbog sloZenosti LCA s vremenom su se razvile baze
podataka kojima se moze pristupiti putem openLCA programa. Kao neki od nedostataka LCA
kao metode navode se sloZenost izr¢una, problem s postavljanjem granica sustava i prikladnost
uporabe za pojedina podrucja (Graedel i Lifset, 2016). U industrijskoj ekologiji osim LCA
koriste se i druge metode poput analiza toka materijala (engl. Material Flow Analysis, MFA) i
ulazno-izlazna analiza (engl. Input-Output Analysis, I0OA) te njihove izvedenice (Graedel i
Lifset, 2016).

Uz parametre iz LCA, 90-ih godina se po€inju razvijati metode otiska (engl. Footprint)

kao pokazatelj ljudskog djelovanja na okoli§ (Cuéek i sur., 2012). Pojam ekologki otisak (engl.



Ecological Footprint) prvi puta je definiran 1992. godine od strane Williama E. Ressa kao
koli¢ina prirodnih resursa potrebnih za proizvodnju proizvoda i usluga koje podrzavaju zivotni
stil pojedinca, nacionalno blagostanje ili ukupnu ekonomsku aktivnost ¢ovjecanstva. Tijekom
godina razvijaju se i drugi otisci poput uglji¢nog (engl. Carbon Footprint), vodenog otiska (engl.
Water Footprint), energetskog otiska (engl. Energy footprint), zemljisnog otiska (engl. Land
Footprint) i sl. (Cugek i sur., 2012) koji se uvritavaju u obitelj otisaka (engl. Footprint Family)
(Galli i sur., 2012). Cilj razvoja otisaka bio je ujednaciti metodologiju procjene okolisnih
ucinaka kako bi rezultati analiza u razli¢itim istrazivanjima bili usporedivi te dati lako razumljiv
parametar procjene (Galli i sur., 2012). Uspjeh ovog pristupa je i dalje diskutabilan jer se pod
istim nazivom otiska ¢esto se krije vise razli¢itih metodologija procjene, no zbog jednostavnosti
konac¢nog pokazatelja pojam je postao popularan u medijima te se Cesto Koristi od strane

nevladinih organizacija i kompanija (Matustik i Ko¢i, 2021).

Kada govorimo o metodama procjene odrzivosti prehrane, trenutno ne postoji
univerzalna metodologija za procjenu. U preglednom radu iz 2016. Jones 1 sur. ukljucili su 113
studija u kojima je provedena analiza odrzivosti prehrane. Autori navode kako je u radovima
analizirano 30 razli¢itih komponenti odrzivosti. Najcesce analizirani okoli$ni parametar bio je
procjena emisije staklenickih plinova koja se je koristila u 63 % radova, a zatim koriStenje zemlje
(28 %) i konzumacija hrane Zivotinjskog podrijetla, pogotovo mesa (27 %). Sto se ti¢e
nutritivnih pokazatelja odrzivosti pristupi takoder variraju od unosa dovoljno energije ili
esencijalnih mikronutrijenata do umjerenosti u konzumaciji procesirane hrane, zasi¢enih masnih
kiselina ili soli. Ostali parametri odrzivosti poput utjecaja kulture, preferencije potrosaca ili
jednakosti bili su slabo zastupljeni. U 59 % studija procjena okoli$nih parametara provedena je
uporabom LCA metoda dok su nutritivni parametri bili procijenjeni upotrebom razli¢itih vrsta
upitnika. Jones i sur. (2016) takoder navode da zbog uporabe razli¢itih metodologija rezultati
studija nisu nuzno usporedivi. Iz svega navedenog moze se uocCiti da je potrebno provesti
standardizaciju metoda. Jedan od prijedloga standardizacije metoda daju Gustafson i sur. (2016).
Njihov koncept baziran je na odrzivoj prehrambenoj sigurnosti (engl. sustainable nutrition
security, SNS). Autori predlazu da se promatra sedam kategorija koja se svaka sastoji od vise
parametara. Na temelju parametara ukupna ocjena svake kategorije kre¢e se od 0 do 100.
Predlozene kategorije su adekvatnost hranjivih tvar u hrani, stabilnost ekosistema, dostupnost 1

pristupac¢nost hrane, socio-kulturoloska dobrobit, otpornost, sigurnost hrane te smanjenje otpada



i gubitaka. Autori u radu navode kako je metoda prikladna za procjenu na nacionalnoj razini dok

bi za procjenu na nizim razinama bila potrebna prilagodba.

Iste godine Lukas i sur. (2016) objavljuju alat koji su nazvali nutritivni otisak (engl.
nutritional footprint). Za razliku od Gustafson i sur. (2016), njihov pristup kreée od razine
pojedinih jela i obroka s ciljem davanja informacije krajnjem korisniku na lako razumljiv nacin.
Alat koristi dva indikatora, okoli$ni i1 nutritivni, te svakom dodjeljuje Cetiri parametra. Za
okoli$ne parametre uzeti su materijalni otisak (engl. Material Footprint), uglji¢ni otisak, vodeni
otisak i upotreba zemljista dok su za nutritivne uzeti energetska vrijednost obroka/jela, unos soli,
unos vlakana i unos zasi¢enih masnih. Za svaki parametar odredene su tri kategorije ucinka
(niski, srednji, visoki) kojima su dodijeljene ocjene od jedan do tri. Ukupna ocjena za svaki
indikator izra¢unava se kao prosjek parametara dok se ukupna ocjena izra¢unava kao prosjek
ocjena indikatora (Lukas i sur., 2016). 1z ukupne ocjene donosi zaklju¢ak o prihvatljivosti
koji su ostvarili ocjenu izmedu dva 1 tri. Autori u radu navode nedostatke alata koji se vezu na
nedostupnost validiranih podataka za procjenu okoli$nog ucinka te da su se ogranicili samo na
stanje u industrijaliziranim zemljama. Nutritivni otisak je koriSten za razvoj NAHGAST
rac¢unaljke u istoimenom projektu (Speck i sur., 2020a). Projekt se je provodio u Njemackoj od
2015. do 2018. godine te je financiran od strane Saveznog ministarstva obrazovanja i istraZivanja
(njem. Bundesministerium fur Bildung und Forschung) (NAHGAST, 2018). Jedan od ciljeva
projekta bio je razviti alat za procjenu odrzivosti koji bi se mogao koristiti u ugostiteljstvu.
Razvijeni alat testiran je i validiran na uzorku od 120 recepata te je dostupan na web stranici

projekta (Speck i sur., 2020a).

Osim ovih izdvojeni primjera valja napomenuti kako se u periodu od 2010. do 2020.
godine uocava ubrzani porast broja radova objavljenih na podrucju procjene okolisni i
zdravstvenih ucinaka hrane te razvoju metoda usmjerenih prema odrzivosti (Guo i sur., 2022).
Posto se sve veci naglasak u proteklih nekoliko godina stavlja na odrzivu prehranu, postoji
potraznja za metodama i indikatorima s kojim bi mogli odrediti okoliSne i zdravstvene ucinke
prehrane (Guo i sur., 2022). O odabiru metoda za procjenu odrzivosti prednost bi se trebalo dati
onima koje sadrze viSe parametara za istu kategoriju te procjenjuju vise kategorija odrzivosti

kako bi se izbjegla sub-optimizacija procjene (Guo i sur., 2022). Takoder treba poraditi na



razvoju smjernica koje bi se mogle na jednostavan nacin objasniti krajnjim korisnicima,
prehrambenoj industriji i drugim dionicima u lancu opskrbe hranom (Guo i sur., 2022). Isto tako
potrebno je prikupiti joS podataka iz raznih geografskih regija kako bi se mogli utvrditi
kulturoloski utjecaji (Guo i sur., 2022). No u buduc¢nosti mozda ¢emo uz nutritivnu deklaraciju
imati podatke o okoliSnom i drugim utjecajima proizvoda (Guo i sur., 2022) temeljenu na nekoj

od novo razvijenih metoda procjene odrzivosti.

2.3. STUDENTSKA PREHRANA U HRVATSKOJ

Studentska prehrana u Hrvatskoj regulirana je Pravilnikom o uvjetima i nacinu
ostvarivanja prava na pokri¢e troSkova prehrane studenata (Pravilnik 2013) i njegovim
izmjenama (Pravilnik 2023, Pravilnik 2022 i Pravilnik 2014). Pravilnikom se utvrduje uvjeti i
nacini ostvarivanja prava na subvenciju prehrane, vodenje evidencije korisnika, uvjeti za
pruzanje usluge studentske prehrane, obveze davatelja usluge, tijelo nadlezno za kontrolu
prehrane te normativ i sastav meni obroka i pojedinacnih jela. Pravo na subvenciju prehrane
imaju redoviti studenti preddiplomskih sveucilisnih, diplomskih sveucili$nih, integriranih
preddiplomskih i diplomskih sveucilisnih, kratkom stru¢nom, preddiplomskom stru¢nom i
specijalistiCkom diplomskom stru¢nom studiju visokog ucilista u Hrvatskoj koji je drZavljanin
Europske unije. Pravo na subvenciju prehrane studentima koji nisu drzavljani Europske unije
utvrduje se prema posebnim dogovorima i odluci Ministarstva znanosti i obrazovanja (MZO).
Da bi student zadrzao pravo na subvenciju mora u prethodnoj akademskoj godini ostvariti vise
od 18 ECTS bodova ili ostvariti vise od 36 ECTS bodova u dvije uzastopne akademske godine.
U slucaju da student izgubi pravo na potporu moze je ponovo dobiti ako ispuni jedan od ova dva
uvjeta. Treba napomenuti kako prema Pravilniku student ima pravo na potporu dodatnih 12 ili
24 mjeseca nakon zavrSetka studija ovisno o vrsti studija. 1znos dodijeljene subvencije ovisi 0
razini ostvarenih prava koja se izrazava prema broju kompletnih obroka odnosno koliko meni
obroka student moZze uzeti u jednom danu. Meni obrok definira se kao sloZeni obrok koji je
davatelj usluge duzan ponuditi studentima, a sastoji se od juhe, glavnog jela, priloga/variva,
salata, deserta/napitka 1 kruha/peciva. Takoder svako jelo koje je sastavnica meni obroka
davatelj usluge moze ponuditi izvan menija. Isto tako postoji deset kategorija jela koja nisu
sastavnica meni obroka koje takoder mogu biti ponudene studentima. Sastav meni obroka i jela

van meni obroka propisan je normativom koji se nalazi u prilogu Pravilnika (Pravilnik 2014).



Isti zajedno s cijenama odreduje MZO. MZO potporom podmiruje 71,24 % cijene meni obroka
te jela koja su sastavnica meni obroka, a ponudena izvan menija te jela s posebnom subvencijom.
Za sve ostale kategorije MZO podmiruje 50 % cijene obroka. Studenti dobivaju potporu dva
puta mjese¢no. Korisnici razine prava 1 ne mogu Koristiti potporu u vrijeme drzavnih blagdana,
subotom i nedjeljom, dok korisnici razine 2 i 2,5 imaju pravo na potporu sve dane u tjednu.
Student u jednom danu moze iskoristiti najvise dvostruki iznos dnevne potpore ili uzeti ukupno
tri proizvoda koji nisu sastavnica meni obroka, osim mlije¢nih proizvoda kojih ukupno moze
uzeti pet ili dva meni obroka (korisnici razine 1), odnosno tri meni obroka (korisnici razine 2 i
2,5). Studenti ostvaruju i dokazuju svoja prava putem studentske iskaznice, a za evidenciju svih
potrebnih podataka zaduzen je Centar za autoriziraju prava SveuciliSnog racunskog centra u
Zagrebu. Davatelj usluge moZe biti pravna i fizicka osoba s kojom MZO sklopi ugovor o
pruzanju studentske prehrane te mora postivati odredbe Pravilnika, poput u koje vrijeme smije
posluzivati hranu, minimalni broj menija koji moraju biti posluzeni tokom rucka/vecere te sastav
istih. Takoder Pravilnik (Pravilnik 2013) propisuje tijela zaduzena za kontrolu prehrane
studenata pa tako postoje Nacionalno i Lokalna povjerenstva za kontrolu prehrane studenata.
Nacionalno povjerenstvo je daje miSljenje o obracunskim cijenama, visini potpore i o
davateljima usluge, predlaze nove obroke na temelju zahtjeva koje podnose davatelji, daje
preporuke o strukturi i sastavu obroka vodec¢i raCuna o suvremenim saznanjima iz podrucja
prehrane i ostalim pitanjima vezanim za prehranu studenata. Lokalna povjerenstva sluze za

kontrolu davatelja usluga te izvjestavaju Nacionalno povjerenstvo o uo¢enim propustima.

Prehrana u studentskim restoranima predstavlja sastavni dio studentskog zivota, na §to
ukazuju rezultati Upitnika o zadovoljstvu i prehrambenim navikama studenata u studentskim
restoranima kojeg je provelo MZO 2020. godine. Prema upitniku 85 % ispitanika smatra da je
prehrana iznimno vazan element studentskog standarda, dok 77 % koristi uslugu studentskih
restorana nekoliko puta tjedno ili ceS¢e. Takoder studenti su izrazili zainteresiranost za
informacije o nutritivnoj vrijednost (54 %) i podrijetlu namjernica (73 %). Nazalost navedeni
podatci kao i podatci o generalnoj nutritivnoj kvaliteti prehrane su tesko dostupni ili u potpunosti
nedostupni (MZO, 2020). Pokusaj pruzanja informacija o nutritivnoj vrijednosti predstavlja
izrada aplikacije NutriMenza. Aplikacija je napravljena 2019. godine od strane tadasnjih
studenata diplomskog studija Nutricionizma Prehrambeno-biotehnoloskog fakulteta Sveucilista

u Zagrebu Luke Kukine i Josipa Mordusa (Mordus i Kukina, 2019). Aplikacija je pruzala



informacije 0 energetskom unosu i koli¢inama makronutrijenata za 240 jela dostupnih u
studentskim restoranima. PoSto su za izradu aplikacije koriSteni podatci iz dokumenta
,,Standardizacija studentske prehrane (2012) kojeg su prihvatili Studentski centri u Zagrebu,
Splitu, Osijeku i Rijeci, podatci iz aplikacije su bili primjenjivi na nacionalnoj razini. Ovo je
prva i autoru jedina poznata aplikacija koja je studentima i ostalim zainteresiranim stranama
davala informacije o nutritivnoj vrijednosti jela iz studentskih restorana. Nazalost u trenutku
pisanja ovog rada ista viSe nije dostupna za preuzimanje na Google store-u. Nadalje u radu iz
2006. godine Curin i sur., nakon analize jelovnika (rucak i vedera) radenog u razdoblju od 1999.
godine do 2005. godine u Splitu, dolaze do zakljucka da su jelovnici jednoli¢ni i neujednaceni
te da bi trebalo povecati zastupljenost sezonskog voéa i povréa, mahunarki, ribe te mlijeka i
mlije¢nih proizvoda. Takoder u Upitniku MZO-a (2020) provedena je analiza kvalitete na
temelju samoprocjene studenata. Manje od polovice ispitanika smatra da je kvaliteta pripreme
zadovoljavajuca te da ponuda zadovoljava sve potrebne nutritivne vrijednosti. Isto tako studenti
u Upitniku navode da bi se trebala smanjiti upotreba ulja u pripremi obroka i priprema gotovih
(instant) obroka te povecati raznovrsnost ponude, posebice vegetarijanskih 1 veganskih obroka.
Do sli¢nih zakljucaka dolazi i Barosevi¢ (2020) u svome diplomskom radu, u kojem je
zadovoljstvo kvalitetom hrane procijenjeno na temelju online upitnika. Autorica navodi da iako
su studenti generalno zadovoljni kvalitetom restorana, smatraju da im ponudeni obroci ne
pruzaju adekvatnu prehranu. Ispitanici traze da se smanji upotreba ulja i soli u pripremi jela,
smanji upotreba pohanja kao nacina pripreme hrane te da je potrebno povecati raznovrsnost
obroka pogotovo svjezeg vocéa, priloga te vegetarijanskih menija i ribe. Kada ove rezultate
usporedimo s rezultatima Curin i sur. (2006) namece se zaklju¢ak da se u razdoblju od 2006. do

2020. godine prehrana studenata nije pretjerano poboljsala te se navode sli¢ni nedostaci.

Kada govorimo o dostupnosti drugih podataka o studentskoj prehrani poput podrijetla
namjernica ili bilo kakvim pokazateljima utjecaja hrane na okoli§, prilikom pretrazivanja
literature za izradu rada iste nije bilo moguce pronaci. Podatci o podrijetlu namjernica vjerojatno
postoje na razini pojedinih studentskih restorana posto isti vjerojatno vode popis inventara i
dobavljaca, no navedeni nisu javno dostupni. Za ostale podatke koji bi mogli biti od interesa
studentskoj populaciji, poput pokazatelja utjecaja hrane na okoli§ ili bilo kakve analize
odrZivosti studentske prehrane, autor nema saznanja o postojanju istih niti su bili pronaden

prilikom pretrage literature. Studentska populacije je u Upitniku MOZ-a (2020) izrazila interes
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za dostupnosc¢u barem dijela podataka, a u literaturi se navodi kako njihova dostupnost moze
imati povoljan utjecaj na izbor hrane pojedinca (Volanti i sur., 2022) te pomo¢i restoranima u
pripremi odrzivijih obroka optimizacijom postoje¢ih menija (Speck i sur., 2020a). Isto tako
primjenom nacela odrzive prehrane mogli bi se ispraviti navedeni nedostatci. No za provedbu
optimizacije prema nacelima odrzivosti potrebni su podatci o trenutnom stanju koji u ovom

trenutku nedostaju.

2.4. PREHRAMBENE SMJERNICE

Prehrambene smjernice predstavljaju jedan od temeljnih alata u radu nutricionista i
dijeteticara (Wegener, 2018). Njihova uloga je na jednostavan nacin prikazati dosadasnje
znanstvene spoznaje na podrucju nutritivnih potreba te dati prakticne prehrambene obrasce na
razini generalne populacije ili odredenih populacijskih skupina (Seow 1 Wang, 2017). Na
nacionalnim razinama one su ¢esto temelj za izradu edukacijskih programa i politika vezanih za
hranu i prehranu s ciljem promicanja zdravlja i smanjenja rizika od razvoja bolesti (Seow i
Wang, 2017). Takoder jedan od ciljeva koriStenja prehrambenih smjernica je potaknuti
potroSace prema kupovini namjernica koje pomazu u odrzavanju zdravlja (Wegener, 2018).
Osim toga izrada prehrambenih smjernica predstavlja priliku za postizanje dogovora izmedu

razli¢itih vladinih 1 nevladinih organizacija o pravilnoj prehrani (Schneeman, 2013).

Pa tako Ministarstvo poljoprivrede SAD-a (engl. United States Department of
Agriculture, USDA) svakih 5 godina izdaje nove prehrambene smjernice (engl. Dietary
Guidlines for Americans, DGA). Najnovije smjernice izdane su 2020. godine te ukljucuju
preporuke za sve dobne skupine, ukljucujuéi dojencad 1 malu djecu te trudnice 1 dojilje (USDA,
2020). U sklopu ovog rada bit ¢e navedene prehrambene smjernice za populaciju od 18 do 30
godina, posto studentska populacija pripada toj dobnoj skupini. Valja napomenuti kako su ove
smjernice radene na razini populacije, stoga pojedinci mogu imati vece ili manje potrebe ovisno
0 dobi, spolu, antropometrijskim parametrima i razini tjelesne aktivnost. Prema DGA dnevni
unos energije trebao bi se kretati izmedu 2400 kcal 1 3000 kcal za muskarce, odnosno izmedu
1800 kcal i 2400 kcal za zene, ovisno o stupnju tjelesne aktivnosti (USDA, 2020). Stupanj

tjelesne aktivnosti procjenjuje se prema vremenu provedenom baveci se tjelesnom aktivnoscu,
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pa tako umjereno aktivne osobe bi trebale provesti barem 30 min dnevno (USDA, 2020). Kada
govorimo u udjelu makronutrijenata u DGA se navodi kako bi se unos proteina trebao kretati u
rasponu od 10 % do 35 % ukupnog dnevnog energetskog unosa za oba spola (USDA, 2020).
Preporuka za unos ugljikohidrata krece se u rasponu od 45% do 65 % dnevnog energetskog
unosa s time da bi unos jednostavnih secera trebao biti manji od 10 % energetskog unosa (USDA,
2020). Takoder preporuka za unos masti krece se u rasponu od 25 % do 35 % dnevnog
energetskog unosa te bi unos zasi¢enth masnih kiselina trebao biti manji od 10 % (USDA, 2020).
Preporuceni dnevni unos vlakana trebao bi biti 14 g / 1000 kcal, odnosno izmedu 25 g i 35 g.
Takoder dnevni unos natrija bi trebao biti manji od 2300 mg $to bi odgovaralo unosu od 5 g soli
(USDA, 2020). Na temelju ovih prehrambenih smjernica USDA je napravilo grafic¢ki prikaz
nazvan My Plate. Prema My Plate-u polovicu tanjura trebalo bi zauzimati raznovrsno voce i
povrée, polovica unesenih Zitarica trebale bi biti cjelovite, unos hrane bogate proteinima trebao
bi biti raznovrstan s time da bi prednost trebalo davati manje masnom ili bezmasnom mesu, ribi
1 morskim plodovima te mahunarkama, a mlijeko i mlije¢ni proizvodi trebali bi imati §to nizi

unos mlije¢ne masti (USDA, 2020).

Kada govorimo o nacionalnim smjernicama za organiziranu drustvenu prehranu
Ministarstvo zdravstva Republike Hrvatske (MZ) izdalo je 2013. godine smjernice za prehranu
u Skolama. Prema ovim smjernicama dnevni unos energije iznos 2755 kcal za mladi¢e, odnosno
2110 kcal za djevojke umjerene razine tjelesne aktivnosti (MZ, 2013). Unos proteina trebao bi
se kretati u rasponu od 10 % do 15 % ukupnog dnevnog energetskog unosa za oba spola sto je
manji raspon od onoga preporucenog prema DGA. Nadalje unos preporuceni unos ugljikohidrata
trebao bi biti ve¢i od 50 % dnevnog energetskog unosa s time da bi unos jednostavnih Secera
trebao biti manji od 10 % energetskog unosa (MZ, 2013). Takoder preporuéeni unos masti trebao
bi biti izmedu 25 % i 30 % te bi unos zasi¢enih masnih kiselina trebao biti manji od 10 % (MZ,
2013). Preporuka za unos vlakana dana je na razini 10 g / 1000 kcal dok preporuka za unos soli
iznosi 5 g do 6 g (MZ, 2013). Isto tako smjernice daju prednost hrani vece nutritivne gustoce
poput voca, povrca i zitarica. Ove smjernice takoder navode da bi cjelodnevni obrok u

organiziranoj drustvenoj prehrani trebao zadovoljiti 80 % dnevnih potreba (MZ, 2013).
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3. EKSPERIMENTALNI DIO

Cilj istrazivanja ovog diplomskog rada je bio provesti analizu odrzivosti trenutno
vaze¢eg normativa studentske prehrane danog u Pravilniku o izmjeni pravilnika o uvjetima
i nacinu ostvarivanja prava na pokri¢e troskova prehrane studenata (Pravilnik 2014) te
usporediti dobivene rezultate s podatcima iz literature. Takoder istrazivanjem se je htjelo
pokazati prati li normativ nacela odrzive prehrane te ukazati na eventualne nedostatke 1

prostor za unapredenje istog.

3.1. MATERIJALI

Analizirana jela i meni obroci preuzeti su iz dokumenta "Sastav meni obroka i popis
pojedina¢nih jela i drugih prehrambenih proizvoda" koji je dodatak Pravilnika o izmjeni
pravilnika o uvjetima i nainu ostvarivanja prava na pokri¢e troskova prehrane studenata
(Pravilnik 2014) ta kao takav ¢ini njegov sastavni dio. U analizu su uzete kategorije sendvici,
pojedinacna jela, meni rucak, meni vegetarijanski rucak, meni vecera i meni vegetarijanski
vecera. Prilikom analize meni obroka nisu uzeti u obzir sva jela koja mogu biti sastavnica meni
jela ve¢ samo ona navedena pod kategorijama meni rucak, meni vegetarijanski ruc¢ak, meni
vecera 1 meni vegetarijanski vecera kako bi se smanjio broj mogu¢ih kombinacija 1 smanjila
slozenost analize. Takoder koriStenjem meni obroka sloZeni su primjer jelovnika za sedam dana
rasporedenih u tri kategorije (mesni, kombinirani i vegetarijanski). Kategorije sendvii,
pojedina¢na jela, meni rucak, meni vegetarijanski rucak, meni vecera i meni vegetarijanski
vecera usporedeni su s kriterijima koje daje NAHGAST racunaljka, dok su primjeri jelovnika
usporedeni s DGA (USDA, 2020) smjernicama 1 Nacionalnim smjernicama za prehranu ucenika
u osnovnim Skolama (MZ, 2013) kako bi se mogao dati komentar na njihovu okoliSnu 1

nutritivnu prihvatljivost te dati prijedloge za unaprjedenje istih.

3.2. METODE

3.2.1. NAHGAST racunaljka

Analiza odrzivosti provedena je pomocu NAHGAST online racunaljke dostupne na web
stranici istoimenog projekta (NAHGAST, 2018). Racunaljka je radena za njemacki ugostiteljski
sektor te nije prevedena na engleski ili neki drugi jezik, stoga je za rad potrebno poznavanje
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njemackog jezika ili upotreba prevoditelja. Dobiveni podatci analizirani su upotrebom programa
Microsoft Excel 2019 i XLSTAT 2023.

Racunaljka za analizu odrzivosti koristi deset parametara podijeljenih u tri kategorije.
Svakom parametru dodjeljuje se ocjena od 1 do 3, pri ¢emu "1" oznacava "nije preporucljivo"”,
"2" oznaCava "ograniceno preporucljivo", a "3" oznacava "preporucljivo". Ocjena kategorije
prikazuje se na skali od 1 do 6 te se odreduje iz srednje vrijednosti ocjena parametara za

pripadajucu kategoriju preko formule:

Xkat = Xpar + (Xpar - 1) 1,5 [1]

gdje je Xkar ocjena kategorije (-), a X,,r Je srednja vrijednost ocjena parametara
pripadajuce kategorije (-) (Speck i sur., 2020a). Kategorije procijene zajedno s pripadaju¢im

parametrima i kriterijima ocjenjivanja navedeni su u Tablici 1.

Analiza se provodi u tri koraka. U prvom koraku obavezno se navodi ime jela/menija, na
koliko porcija se odnosi recept te za koju dobnu skupinu (djeca, odrasli, starija populacija) je
jelo/meni namijenjen. Takoder u ovom koraku moguce je napisati opis recepta, oznaciti vrstu
prehrane za koju je recept namijenjen (veganska, vegetarijanska,...) , je li napravljen bez
odredenih alergena (bez glutena, bez jaja, bez laktoze,...), za koje godi$nje doba je pripremljen
te u kojem okruzenju se isti posluzuje (Skola, djecji vrti¢, bolnica,...). Isto tako moguce je
objaviti analizu na web stranici za druge korisnike. Ovi navodi su opcionalni te ne utjeCu na
rezultate konacne analize. U drugom koraku potrebno je navesti sve komponente od kojih se
meni sastoji. U slucaju kada se analizira pojedina¢no jelo, u ovom koraku navodi se samo to
jelo. Racunaljka u ovom koraku nudi odabir opcije zajednickog upisa sastojaka. Ova opcija se
koristi ako se ucinak pojedinih sastojaka ili koraka pripreme ne moze pripisati samo jednoj
komponenti menija. U tre¢em koraku upisuju se Svi sastojci jela i ostale potrebne informacije
potrebne za provedbu analize. Sastojci/namjernice odabiru se iz baze podataka web stranice. Za
svaki sastojak je potrebno upisati masu u gramima ili kilogramima te koliko je dugo skladisten
i u kojim uvjetima (sobna temperatura, hladnjak ili smrznut). Ako je poznato moze se upisati
zemlja podrijetla sastojka kako bi ra¢unaljka uzela u obzir potrebnu udaljenost i vrstu transporta.

Ako zemlja podrijetla nije poznata, racunaljka ¢e za izracun uzeti prosje¢nu udaljenost potrebnu
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za transport. Takoder za namjernice zivotinjskog podrijetla moguce je odabrati da su

proizvedene obracajuci paznju na dobrobit zivotinja. Za pojedine vrste namjernica poput papra,

Secera 1 zacCina moguce je naznaciti da potjeCu iz "postene trgovine", dok je za neke vrste voca i

povréa moguce navesti da potjecu iz bio uzgoja. Nakon upisa sastojaka za svaku komponentu

menija potrebno je navesti vrijeme i koji uredaj je koristen za termicku obradu (plinski Stednjak,

elektri¢ni Stednjak, friteza,...). Za uredaje koji koriste elektricnu energiju za termicku obradu

moguce je navesti da je ista dobivene iz obnovljivih izvora energije. Ako komponenta nije bila

podvrgnuta termickoj obradi (poput salata, svjezeg voca ili mlije¢nih proizvoda) navodi se da je

pripremljena u "hladnoj kuhinji" te nije potrebno navesti vrijeme pripreme. Nakon upisa

sastojaka i1 nacina pripreme svih komponenti menija rac¢unaljka brojcano i graficki prikazuje

rezultate analize te daje savjete kako bi se pojedini parametar mogao po potrebi optimizirati.

Prikazani rezultati su preraunati na razinu jedne porcije navedenog jela/menija.

Tablica 1. Kategorije procjene s pripadaju¢im parametrima i kriterijima (Speck i sur., 2020a)

kategorija procjene

parametar procjene

kriterij

ocjena

okolis

materijalni otisak

<2,7kg

3

<4 kg

>4 kg

ugljicni otisak

<800¢

<1200 g

> 1200 g

zdravlje/nutritivno

energija

< 670 keal

< 830 kcal

> 830 kcal

vlakna

>8¢g

>6(9

<6¢g

masti

<249

<30g

>30g

ugljikohidrati

<90g

<9g

>095¢

R N W P N W P N W R N W RN W RN

15



Tablica 1. Kategorije procjene s pripadaju¢im parametrima i kriterijima (Speck i sur., 2020a) -
nastavak

kategorija procjene parametar procjene kriterij ocjena
<17g¢ 3

od Cega Seceri <19g¢
>19¢
<2g

zdravlje/nutritivno

sol <339
>3,3¢9
> 60 %
dobrobit zivotinja >55%
<55 %
>90 %

drusStvena

postena trgovina >85%

<85%

R N W P N W RPN W RN

Kako bi se mogla provest analiza odrzivosti, bilo je potrebno uvesti odredene
pretpostavke (ogranicenja sustava). S obzirom na nacin kao su recepti zadani u normativu,
pretpostavljeno je da su isti napisani za pripremu deset porcija. Posto nije bilo moguce do¢i do
podataka o podrijetlu namjernica za transport je koriStena prosjecna vrijednost koju je predlagala
racunaljka. Takoder, iz istog razloga, pretpostavljeno je da namjernice ne dolaze iz bio uzgoja,
nemaju oznaku "postene trgovine" te da namjernice zivotinjskog podrijetla nisu nabavljene od
proizvodaca koji vode brigu o dobrobiti Zivotinja. U slu€aju juha za koje je u normativu
navedeno da se "rade prema uputama proizvodaca", sastav istih odreden je pregledom web
stranica prehrambene industrije i dostupnih recepata te je isti aproksimacija recepta. Za sva jela,
gdje je za ocekivati da ¢e voda biti konzumirana kao sastavnica obroka poput juha i variva ista
je nadodana prilikom upisa sastojaka. Koli¢ina vode procijenjena je pregledom recepata jer u
normativu ni za jedno jelo koli¢ina vode potrebne za pripremu obroka nije navedena. Nacin na
koji je provedena termicka obrada jela zakljuCen je iz naziva jela. U slucaju da iz naziva nije
bilo moguce, odluka na koji nacin je provedena termicka obrada donesen je na temelju pregleda
recepata. Vrijeme trajanja termicke obrade odredeno je na temelju recepata i osobnog iskustva
autora. Za uredaje koji koriste elektri¢nu energiju za termicku obradu pretpostavljeno je da ne

koriste elektricnu energiju proizvedenu iz obnovljivih izvora. Za sve salate i sendvice
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pretpostavljeno je da se pripremaju u "hladnoj kuhinji". Za sve namjernice odredeno je da su
skladiStene na sobnoj temperaturi, osim mesa i mlije¢nih proizvoda, za koje je stavljeno da su
skladiStene u hladnjaku, te onih za koje je u normativu navedeno da dolaze smrznute. Kolaci i
krafne su iskljuceni iz analize je u normativu nema podataka o sastavu istih niti koja se koli¢ina
posluzuje. U svim menijima koji sadrze voce kao desert koriStena je jabuka kao najéesce voce
koje se posluzuje (Barosevi¢, 2020). Nadalje za ulje koriSteno je suncokretovo ulje, za sol
jodirana sol, za brasno pSeni¢no brasno tip 550. Posto je racunaljka radena za njemacko trziste
u nekim slucajevima nije bilo mogucée nac¢i namjernicu/sastojak u bazi podataka. U tom slucaju
koriStene su zamjenske namjernice vodeéi racuna da imaju slican kemijski sastav (npr.
mjesavina zacina umjesto vegete). Kada se upiSu svi potrebni podatci racunaljka u sljede¢em
koraku daje broj¢anu i graficku analizu odrZivosti jela ili meni obroka prema parametrima i
kriterijima navedenim u Tablici 1. Uz to za svaki parametar procjene raunaljka daje broj¢anu
vrijednost parametra. Nakon provedenih izra¢una sastavljeni su primjeri jelovnika za sedam
dana razvrstanih u tri kategorije. Mesni jelovnici sastoje se od kombinacije menija ru¢ak i menija
vecCera. Prilikom sastavljanja kombiniranih jelovnika koriStene su sve etiri kategorije meni jela
s time da je raspodjela izmedu mesnih i vegetarijanskih jela 50 % - 50 %. Vegetarijanski
jelovnici sastavljeni su koriStenjem samo meni obroka iz skupina meni vegetarijanski rucak i
meni vegetarijanski vecera. Kako bi se smanjio utjecaj osobne preference autora meni jela koja

su usli u sastav cjelodnevnih ponuda izabrani su nasumiéno.

3.2.2. Obrada podataka

Nakon provedenih izra¢una dobiveni podatci upisani su u tablice programa Microsoft
Excel 2019. Za sve analizirane kategorije jela izraCunata je koli¢ina proteina, posto NAHGAST
online racunaljka ne daje podatke za iste. Udio proteina izra¢unat je prema formuli:
_ (E — masamasti* 9 - masQygijikohidrati * 4 )

prot = ” [2]

gdje je prot masa proteina u jelu (g), E je ukupna energija jela (kcal), masti masa masti u jelu
(9), ugljikohidrati masa ugljikohidrata u jelu (g), a 9 i 4 su faktori pretvorbe (kcal/g).

Za sve kategorije jela izracunata je srednja vrijednost i standardna devijacija za sve
parametre procjene, izracunatu masu proteina i dobivene ocjene prema NAHGAST racunaljci.

Za vrijednosti parametara procjene napravljeni su kutijasti dijagrami (engl. Box and Whiskers
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plot). Za ocjene koje su jela ostvarila napravljene su radarske karte (engl. Radar chart). Takoder
za sve kategorije analiziranih jela napravljene su toplinske karte (engl. Heat map). Toplinske
karte napravljene su pomocu programa XLSTAT 2023. Kako bi se provjerilo postoji li statisticki
znacCajna razlika izmedu kategorija meni ruc¢ak i meni ve€era, meni vegetarijanski rucak i meni
vegetarijanski vecera te ru¢ak ukupno i vecera ukupno, napravljen je obostrani t-test s razinom
znacajnosti p = 0,05. Za prosje¢ne vrijednosti ocjena ruc¢ak ukupno i vecera ukupno napravljena

je radarska karta.

Kod jelovnika, vrijednosti parametara dobivene su zbrajanjem parametara meni jela koji ¢ine
jelovnik za taj dan. Za svaki dan izrac¢unat je udio makronutrijenata u obroku kako bi se mogao
usporediti sa smjernicama. Takoder za svaku kategoriju jelovnika izracunata je prosjecna
vrijednost s pripadaju¢om standardnom devijacijom te su za rezultate napravljeni kutijasti
dijagrami. Kako bi se utvrdilo postoji li statisticki znacajna razlika izmedu parametara kategorija
jelovnika napravljena je jednosmjerna ANOVA analiza s razinom znacajnosti p = 0,05. Za
parametre gdje je utvrdena statisticki znacajna razlika napravljeni su obostrani i jednostrani t-
testovi s razinom znacajnosti p = 0,05 kako bi se utvrdilo izmedu kojih to¢no kategorija jelovnika

postoji statisti¢ki znacajna razlika za navedeni parametar.
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4. REZULTATI | RASPRAVA

Svrha ovog diplomskog rada bila je napraviti analizu odrzivosti normativa studentske
prehrane danog u Pravilniku o izmjeni pravilnika o uvjetima i nadinu ostvarivanja prava na
pokri¢e troskova prehrane studenata (Pravilnik 2014). Analiza odrzivosti napravljena je
upotrebom NAHGAST online ra¢unaljke (NAHGAST, 2018) koja je napravljena za njemacki
ugostiteljski sektor. Racunaljka provodi analizu na razini jela prema deset parametara
rasporedenih u tri kategorije, dodjeljuju¢i parametrima ocjene od 1 do 3 prema kriterijima
navedenim u Tablici 1., pri ¢emu ocjena "1" oznaCava "nije preporucljivo", a ocjena "3"
"preporucljivo". Ocjene kategorije prikazane su na skali od 1 do 6 te se izraCunavaju prema
jednadzbi [1], pri ¢emu ocjene "1" i "2" oznacavaju "nije preporucljivo", a ocjene "5" i "6"
"preporucljivo". Osim toga napravljeni su primjeri jelovnika koji su usporedeni s DGA
smjernicama (USDA, 2020) kako bi se moglo provijeriti prate li preporuke pravilne prehrane.
Prema Upitniku MZ0O-a (2020) studenti su izrazili zainteresiranost za dostupnost ovih podataka,
no isti trenutno nisu dostupni ili nedostaju. U nastavku ovog poglavlja izneseni su dobiveni

rezultati analize ta dano pojaSnjenje i komentar na iste.

4.1. REZULTATI ANALIZE ODRZIVOSTI JELA / JELOVNIKA

4.1.1. Sendvic¢i

Na slici 1. prikazane su izraCunate vrijednosti ugljicnog otiska u gram ekvivalentima CO i
energija u kilokalorijama za sendvi¢e. Minimalna vrijednost uglji¢nog otiska iznosi 300 g ekv.
CO», dok maksimalna vrijednost iznosi 900 g ekv. COz. Srednja vrijednost uglji¢nog otiska za
sendvice iznosi 566,67 + 196,64 g ekv. CO2. Minimalna energetska vrijednost iznosi 284 kcal,
dok maksimalna vrijednost iznosi 484 kcal. Srednja energetska vrijednost iznosi 387,17 + 75,47
kcal. Razlike u ugljicnom otisku i energetskoj vrijednosti mogu se pripisati razli¢itim sastavom
namaza, izraCunat najmanji ugljicni otisak i energetska vrijednost, dok je za sendvi¢ od sira
izraCunata najviSa vrijednost uglji¢nog otiska, a za sendvi¢ od sira i kulena je izraunata najvisa

energetska vrijednost.

19



1000

900 —
gﬂifl 800
SO5 700
@9% 600
225 500
B2 8 300 —
g8 200
100
0

parametri procjene

M ugljicni otisak/g ekv. CO2 M energija/kcal

Slika 1. Izracunate vrijednosti uglji¢nog otiska i energije za sendvice

Slika 2. prikazuje izraunate koli¢ine makronutrijenata u gramima za sendvi¢e. Minimalna
vrijednost za masti iznosi 7 g, dok maksimalna vrijednost iznosi 23 g. Srednja vrijednost koli¢ine
masti iznosi 13,5 £ 6,28 g. Minimalna vrijednost koli¢ine ugljikohidrata iznosi 42 g, a
maksimalna vrijednost iznosi 50,8 g sa srednjom vrijednos¢u od 48,03 + 3,79 g. Minimalna
vrijednost za proteine iznosi 10,75 g, dok maksimalna vrijednost iznosi 22,2 g sa srednjom
vrijednosti od 18,38 + 4,16 g. Najvece razlike u koli¢ini makronutrijenta izmedu sendvica
uocene su za masti, dok su koli¢ine ugljikohidrata ujednadene za sve sendvice uz iznimku
sendvica od tune. Isti trend primijecen je i za koli€inu proteina gdje je iznimka vege sendvi€ s

najmanjom koli¢inom proteina.
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Slika 2. Izracunate vrijednosti makronutrijenata za sendvice

Na slici 3. prikazani su izraunate vrijednosti za koli¢ine vlakana, Secera i soli u gramima te
materijalni otisak sendvica u kilogramima. Minimalna izracunata koli¢ina vlakana iznosi 2,9 g,
dok maksimalna vrijednost iznosi 7,6 g, a srednja vrijednost iznosi 4,3 £ 2,19 g. Minimalna
izraCunata koli¢ina Secera iznosi 3,9 g, a maksimalna iznosi 44,4 g. Srednja vrijednost za ovu
kategoriju iznosi 17,02 + 20,3 g. Valja napomenuti kako je za vec¢inu sendvi€a izraCunata
koliCina Sec¢era od 3,9 g, dok su izuzetci vege sendvi¢ s 44,4 g 1 sendvi¢ od tune s 42 g. Kada
govorimo o izracunatoj koli¢ini soli, minimalna vrijednost iznosi 0,7 g, maksimalna vrijednost
iznosi 2,3 g, dok srednja vrijednost iznosi 1,63 = 0,59 g. Sto se ti¢e materijalnog otiska,
minimalna vrijednost iznosi 1 kg, maksimalna vrijednost iznosi 4 kg, dok je srednja vrijednost
2,5+ 1,05 kg. Utjecaj razli¢itih nadjeva je primjetan za ove parametre, pa tako vege sendvi¢ ima

najvecu koli¢inu vlakana i Se¢era uz najmanju koli¢inu soli.
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Slika 3. Izracunate koli¢ine vlakana, Secera, sol i materijalni otisak za sendvice

Dobiveni rezultati usporedeni su s Kriterijima procjene danim u tablici 1. te prikazani na slici 4.
Za materijalni otisak vege sendvi¢, sendvi¢ od Sunke i sendvi¢ od tune ostvarili su ocjenu 3 zato
§to je za njihovu izradu potrebno manje od 2,7 kg materijala, sendvi¢ mijesani i sendvi¢ od sira
i kulena ostvarili su ocjenu 2, dok je sendvi¢ od sira ostvario ocjenu 1. Sto se tice uglji¢nog
otiska, svi sendvici ostvarili su ocjenu 3 osim sendvica od sira koji je ostvario ocjenu 2. S
nutritivne strane svi sendvici ostvarili su ocjenu 3 za parametre energetska vrijednost, koli¢ina
masti 1 koli¢ina ugljikohidrata. Za koli€inu Secera, vege sendvi€ 1 sendvi¢ od tune ostvarili su
ocjenu 1, dok su svi ostali ostvarili ocjenu 3. Takoder za koli¢inu vlakana vege sendvi¢ i sendvic
od tune ostvarili su ocjenu 2, dok su svi ostali sendvi€i ostvarili ocjenu 1. Kada se gleda koli¢ina
soli svi sendvici su ostvarili ocjenu 3, osim sendvica od sira i sendvica od sira i kulena koji su
ostvarili ocjenu 2. Kada se promatraju parametri druStvene prihvatljivosti svi sendviéi su dobili
ocjenu 1 za parametar dobrobit Zivotinja zato $to svi sendvici sadrze barem jednu namjernicu
zivotinjskog podrijetla za koje je prema ograni¢enju sustava nije stavljeno da nisu nabavljene od
proizvodaca koji vode brigu o dobrobiti zivotinja. Za parametar udio iz posStene trgovine svi
sendvici su dobili ocjenu 3 zato §to sendvici ne sadrze namjernice za koje se moze odabrati ta
opcija pa racunaljka pretpostavlja da svi sastojci dolaze iz postene trgovine. Kada se razmotre
svi parametri procjene, najnizu ukupnu ocjenu ostvario je sendvi¢ od sira (2,2), a najvisu je
ostvario sendvi¢ od Sunke (2,6). Srednja ukupna ocjena za ovu kategoriju je 2,45 + 0,14, stoga

prema NAHGAST kriterijima procjene ovu skupinu moZemo smatrati prihvatljivom u odrzivoj
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Slika 4. Radarska karta ocjena za sendvice

Naslici 5. prikazana je toplinska karta za sendvice. Sendvi¢i su se promatrali prema parametrima
materijalni otisak, uglji¢ni otisak, energija, ugljikohidrati, sol, mast, Secer 1 vlakna. Iz analize su
isklju€eni parametri dobrobit zivotinja i1 udio iz poStene trgovine jer su isti za sve sendvice.
Prema promatranim parametrima sendvici su grupirani u tri skupine. U prvu skupinu svrstani su
vege sendvié i sendvi¢ od tune, u drugu mijesani sendvi¢ i sendvi¢ od Sunke te u trecu sendvic
od sira i sendvi¢ od kulena i sira. Sendvici prve skupine imaju visoki udio Secera i vlakana u
odnosu na ostale. Sendvici trece skupine su energetski najbogatiji te sadrze vece koli¢ine mast i
soli od ostalih sendvic¢a. Kada razmotrimo okoli$ne parametre za sendvice gradacija u toplinskoj
mapi ide od najnizih vrijednosti oznac¢enih crvenom bojom za sendvice u prvoj kategoriji, preko

bijele do tamno plave, koja oznacava najvece vrijednosti.
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Slika 5. Toplinska karta za sendvice

4.1.2. Pojedinacna jela

Na slici 6. prikazane su izraCunate vrijednosti ugljicnog otiska i energije za pojedina¢na
jela. Minimalna vrijednost uglji¢nog otiska iznosi 700 g ekv. CO2, dok maksimalna vrijednost
iznosi 2400 g ekv. CO>. Srednja vrijednost ugljicnog otiska za pojedina¢na jela iznosi 1804,76
+ 560,78 g ekv. CO2. Minimalna energetska vrijednost iznosi 177 kcal, dok maksimalna
vrijednost iznosi 645 kcal. Srednja energetska vrijednost iznosi 397,81 + 156,7 kcal. Za oba
parametra uocene su str$ece vrijednosti (engl. Outlier) koje pripadaju razli¢itim jelima. StrSeca

vrijednost za uglji¢ni otisak iznosi 3400 g ekv. CO2,a pripada jelu dalmatinska pasticada dok
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strSe¢a vrijednost za energiju pripada jelu svinjski odrezak u vrhnju te iznosi 838 kcal.
Dalmatinska pasticada kao komponente sadrzi dvije vrste mesa (junetina i svinjetina) i veée

kolicine mesa od ostalih jela ove skupine.
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Slika 6. Izracunate vrijednosti uglji¢nog otiska i energije za pojedinacna jela.

Slika 7. prikazuje izracunate koli¢ine makronutrijenata za pojedinacna jela. Minimalna
vrijednost za masti iznosi 4 g, dok maksimalna vrijednost iznosi 49 g. Srednja vrijednost koli¢ine
masti iznosi 23,1 + 11,41 g. Odstupajuca vrijednost za masti iznosi 51 g te pripada jelu svinjski
odrezak u vrhnju. Minimalna vrijednost koli¢ine ugljikohidrata iznosi 0 g, a maksimalna
vrijednost iznosi 13,6 g sa srednjom vrijednos¢u od 8,42 + 12,69 g. Za ovu kategoriju uocene su
dvije strSece vrijednosti koje pripadaju jelima ljubljanski odrezak s 29,3 g ugljikohidrata i
osjecki odrezak s 54,6 g. Ova jela pripremaju se pohanjem te ove vrijednosti proizlaze od
uporabe brasna i krusnih mrvica koriStenih za paniranje. Minimalna vrijednost za proteine iznosi
15,35 g, dok maksimalna vrijednost iznosi 60,85 g sa srednjom vrijednosti od 39,07 + 13,51 g.

StrSec¢a vrijednost u ovoj kategoriji iznosi 81,15 g i pripada jelu svinjski odrezak u vrhnju.
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Slika 7. Izracunate vrijednosti makronutrijenata za pojedinacna jela

Na slici 8. prikazane su izraunate vrijednosti parametara vlakna, Secer, sol i materijalni otisak
za pojedinacna jela. Minimalna vrijednost za vlakna iznosi 0 g, dok maksimalna vrijednost
iznosi 2,7 g. Srednja vrijednost iznosi 1,05 & 1,28 g. Za ovu kategoriju uocene su dvije strSece
vrijednosti koje pripadaju jelima cobanac s 3,7 g i osjecki odrezak s 4,7 g. Minimalna vrijednost
za parametar Secer iznosi 0 g, maksimalna iznosi 6,5 g, dok srednja vrijednost iznosi 2,08 + 2,46
g. Ovdje je uocena strseca vrijednost od 8,4 g, a pripada jelu ¢obanac. Minimalna vrijednost za
sol iznosi 1,9 g, a maksimalna vrijednost iznosi 2,8 g. Zbog nekoliko str§ec¢ih vrijednosti srednja
vrijednost iznosi 3,09 £ 3,86 g te se nalazi izvan ocekivane vrijednosti parametra. Odstupajuce
vrijednosti nalaze se ispod minimalne vrijednosti za jela kotlet od Sampinjona (0,7 g) i svinjski
odrezak u vrhnju (1,5 g) te iznad maksimalne vrijednosti za jela morski pas (3,5 g) i svinjski
odrezak u umaku od Sampinjona (19,8 g). Minimalna vrijednost za materijalni otisak iznosi 6
kg, maksimalna vrijednost iznos 10 kg, dok srednja vrijednost iznosi 7,14 + 2,87 kg. | u ovoj
kategoriji je uocCeno nekoliko strSecih vrijednosti. StrSeCe vrijednosti koje se nalaze ispod
minimalne pripadaju jelima morski pas (1 kg), pastrva na zaru (2 kg) i Skarpina filet na rostilju
(2 kg), dok strseca vrijednost iznad maksimalne pripada jelu dalmatinska pasticada (14 kg). Kod

ribljih jela izraunata je niza vrijednost materijalnog otiska u usporedbi s ostalim jelima.
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Slika 8. Izracunate koli¢ine vlakana, Secera, sol i materijalni otisak za pojedina¢na jela

Dobiveni rezultati usporedeni su s Kriterijima procjene danim u tablici 1. te je na slici 9.
prikazana prosjecna ocjena parametara. Za materijalni otisak jela pastrva na Zaru, Skarpina filet
na rostilju i morski pas ostvarili su ocjenu 3, dok su sva ostala jela ostvarila ocjenu 1. Kada se
promatra parametar uglji¢ni otisak samo su pastrva na zaru i morski pas ostvarili ocjenu 3, a sva
ostala jela su ostvarila ocjenu 1. Dobivene ocjene za oba parametra su nize od onih koje navode
Speck i sur. (2020b). Za nutritivne parametre, skoro sva jela ostvarila su ocjenu 3 za energiju,
osim svinjskog odreska u vrhnju koji je ostvari ocjenu 1. Sva jela su ostvarila ocjenu 1 za
koli¢inu vlakana, poSto sadrze male koli¢ine povréa 1 ostalih izvora vlakana. Za kategorije
koli¢ina ugljikohidrata i Secera sva jela su ostvarila ocjenu 3. Kada se promatra koli¢ina masti
svinjski odrezak u vrhnju i pljeskavica sa sirom su ostvarili ocjenu 1, sedam jela je ostvarilo
ocjenu 2, dok je preostalih 11 ostvarilo ocjenu 3. Kada se promatra koli¢ina soli vecina
pojedinacnih jela je ostvarilo ocjenu 2, osim jela morski pas i svinjski odrezak u umaku od
Sampinjona koji su ostvarili ocjenu 1 te jela Cobanac, svinjski odrezak u vrhnju i kotlet sa
Sampinjonima koji su ostvarili ocjenu 3. U ovoj kategoriji pojedinacna jela su ostvarila bolje
ocjene od onih koje navode Speck i sur. (2020b) za sve parametre, osim koli¢ine vlakana gdje
je ostvarena ocjena niza. Za parametre drustvene odrzivosti, sva jela su ostvarila ocjenu 1 za
parametar dobrobit Zivotinja posto sva sadrze namjernice zivotinjskog podrijetla. Za parametar
postena trgovina samo je svinjski odrezak u vrhnju ostvario ocjenu 3, dok su sva ostala jela
ostvarila ocjenu 1. Svinjski odrezak u vrhnju ne sadrzi namjernice za koje se je mogla odabrati

ova opcija pa racunaljka pretpostavlja da sve dolaze iz poStene trgovine. Rezultati za ove
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parametre odgovaraju postavljenim ograni¢enjem sustava. Kada se gleda ukupna ocjena, srednja
vrijednost za pojedinacna jela iznosi 1,9 + 0,14. Najvecu ukupnu ocjenu ostvarilo je jelo pastrva
na zaru (2,3), a najmanju pljeskavica sa sirom (1,7). Prema NAHGAST Kriterijima procjene ova
kategorija jela je djelomicno preporucljiva za upotrebu u odrzivoj prehrani, s time da bi se
prednost trebalo dati ribljim jelima. Takoder valja napomenuti da za kompletan obrok ovim
jelima treba dodati prilog. Uz odabir odgovarajuéeg priloga, poput povréa, obrok bi mogao biti
prihvatljiv za odrzivu prehranu. Da bi se to postiglo, studentima bi trebalo dati podatke za

priloge kako bi mogli napraviti prikladnu kombinaciju jela.
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Slika 9. Radarska karta prosje¢nih ocjena za skupinu pojedinacna jela

Na slici 10. prikazana je toplinska karta za pojedina¢na jela. Pojedina¢na jela su se promatrala
prema parametrima materijalni otisak, uglji¢ni otisak, energija, ugljikohidrati, sol, mast, Secer,
vlakna te poStena trgovina. Iz analize je iskljucen parametar dobrobit zivotinja jer je isti za sva
pojedinacna jela. Prema promatranim parametrima jela su grupirana u tri skupine s pripadaju¢im
pod skupinama. Jela prve kategorije odlikuje se umjerenom vrijednostima svih promatranih
parametara Sto je prikazano svjetlijim nijansama plave i crvene te bijelom bojom. Jela druge
skupine odlikuju se nizim vrijednostima svih promatranih parametara §to je prikazano tamnijim
nijansama crvene boje, dok jela trece skupine imaju vece vrijednosti parametara $to je prikazano

tamnijim nijansama plave boje.
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Slika 10. Toplinska karta za pojedinaéna jela

4.1.3. Meni rucak

Naslici 11. prikazane su izracunate vrijednosti ugljicnog otiska i energije za kategoriju meni
ruc¢ak. Minimalna vrijednost uglji¢nog otiska iznosi 500 g ekv. CO,, dok maksimalna vrijednost
iznosi 3000 g ekv. COz. Srednja vrijednost uglji¢nog otiska za meni rucak iznosi 2125,81 +
1293,57 g ekv. CO2. Minimalna energetska vrijednost iznosi 922 kcal, dok maksimalna
vrijednost iznosi 1747 kcal. Srednja energetska vrijednost iznosi 1362,94 + 219,28 kcal te se

podudara s rezultatima istrazivanja Coli¢ Baric€ i sur. (2003). Za oba parametra uocene su strsece
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vrijednosti. Za ugljicni otisak strSeca vrijednost ispod minimalne vrijednosti iznosi 400 g ekv.
COz2 te pripada meniju 28, dok strSece vrijednosti iznad maksimalne pripadaju meniju 9 (3300 g
ekv. COz), meniju 8 (5100 g ekv. CO2) i meniju 6 (7300 g ekv. CO>). StrSeca vrijednost za

energiju, koja se nalazi ispod minimalne vrijednosti, pripada meniju 28 te iznosi 797 kcal.
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Slika 11. Izracunate vrijednosti uglji¢nog otiska i energije za meni rucak

Slika 12. prikazuje izracunate koli¢ine makronutrijenata za kategoriju meni ru¢ak. Minimalna
vrijednost za masti iznosi 24 g, dok maksimalna vrijednost iznosi 75 g. Srednja vrijednost
koli¢ine masti iznosi 54,16 * 15,3 g. StrSeca vrijednost za masti iznosi 102 g te pripada meni
jelu 31. Minimalna vrijednost koli¢ine ugljikohidrata iznosi 92,2 g, a maksimalna vrijednost
iznosi 209,6 g sa srednjom vrijednoséu od 154,86 + 27,34 g. Minimalna vrijednost za proteine
iznosi 30,1 g, dok maksimalna vrijednost iznosi 85,3 g sa srednjom vrijednosti od 64,01 + 18,72
g. Za ovaj parametar uocene su dvije strSeCe vrijednosti, vrijednost ispod minimalne pripada
meni obroku 28 te iznos 22,95 g, dok strSeca vrijednost iznad maksimalne pripada meni obroku
12 te iznosi 118,4 g. IzraCunate srednje vrijednosti za masti i proteine su vise od onih koje navode
Coli¢ Bari¢ 1 sur. (2003), dok je srednja vrijednost za ugljikohidrate niza od one navedene u
istom radu. Uocena odstupanja mogu se objasniti upotrebom razliitih podataka o kemijskom

sastavu namjernica.
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Slika 12. Izracunate vrijednosti makronutrijenata za meni ru¢ak

Na slici 13. prikazane su izracunate vrijednosti parametara vlakna, Secer, sol i materijalni otisak
za meni ruc¢ak. Minimalna vrijednost za vlakna iznosi 9,7 g, dok maksimalna vrijednost iznosi
27,7 9. Srednja vrijednost iznosi 18,53 + 4,98 g te je veca od vrijednosti koju navode Coli¢
Bari¢ i sur. (2003). Minimalna vrijednost za parametar Secer iznosi 10,1 g, maksimalna iznosi
53,8 g, dok srednja vrijednost iznosi 28,53 + 12,11 g. Minimalna vrijednost za sol iznosi 7,9 g,
a maksimalna vrijednost iznosi 15,1 g. Srednja vrijednost koli¢ine soli za kategoriju meni ruc¢ak
iznosi 14,67 £ 21,89 g. Odstupajuca vrijednost nalaz se iznad maksimalne vrijednosti pripada
meni jelu 12 te iznosi 132,2 g. Minimalna vrijednost za materijalni otisak iznosi 2 kg,
maksimalna vrijednost iznos 14 kg, dok srednja vrijednost iznosi 9,71 + 5,62 kg. StrSece
vrijednosti u ovoj kategoriji nalaze se iznad maksimalne vrijednosti pripadaju meni jelu 8 (22
kg) te meni jelu 6 (31 k).
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Slika 13. Izracunate koli¢ine vlakana, SeCera, sol i materijalni otisak za meni rucak

Dobiveni rezultati usporedeni su S Kriterijima procjene danim u tablici 1. te je na slici 14.
prikazana prosjecna ocjena parametara. Za parametar materijalni otisak vecina jela u ovoj
skupini je dobila ocjenu 1, osim meni jela 23, 24 i 25 koji su dobili ocjenu 2 te meni jela 28 koji
je dobio ocjenu 3. Takoder za uglji¢ni otisak veéina menija je dobila ocjenu 1, osim meni jela
23 1 24 koji su dobili ocjenu 2 te meni jela 25 i 28 koji su dobili ocjenu 3. Ovi meniji kao glavni
obrok sadrze lignje ili osli¢ za razliku od ostalih koji za glavni obrok imaju mesnu komponentu.
Usporedujuci rezultate analize s rezultatima rada Speck i sur. (2020b), jela skupine meni ru¢ak
ostvarila su nize ocjene za parametre okolisSne odrzivosti od mesnih jela prikazanih u radu.
Najme Speck 1 sur. (2020b) navode prosjecnu ocjenu od 1,65 za uglji¢ni otisak te 1,43 za
materijalni otisak, dok su jela skupine meni rucak u prosjeku ostvarila ocjenu 1,19 + 0,54 za
uglji¢ni otisak odnosno 1,16 + 0,45 za materijalni otisak. Sva meni jela ostvarila su ocjenu 1 za
parametar energije 1 koli¢inu soli. Takoder sva jela ostvarila su ocjenu 3 za koli¢inu vlakana
posto je jedna od sastavnica meni obroka salata. Za kategoriju koli¢ina masti meni jela 25 1 28
ostvarila su ocjenu 2, dok su sva ostala meni jela ostvarila ocjenu 1. Isto tako za parametar
koli¢ina Se¢era meni jela 6, 7, 10, 12, 14, 20, 23, 24, 28 i1 30 su ostvarili ocjenu 3, a sva ostala su
ostvarili ocjenu 1. | za parametre ove kategorije jela skupine meni rucak ostvarila su nize ocjene
od onih navedenih u radu Speck i sur. (2020b), osim za parametar koli¢ina vlakana gdje su jela
ostavrila ve¢u ocjenu od one koju navode Speck i sur. (2020b). Kada promatramo kategoriju

drustvene odrzivosti, meni jela 23, 25 1 28 ostvari su ocjenu 3 u kategoriji dobrobit zivotinja,
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dok su svi ostali meniji ostvarili ocjenu 1. U ova 3 menija glavno jelo ima lignje kao sastavnicu.
Za parametar poStene trgovine sva meni jela ostvarila su ocjenu 1 prema ogranicenju sustava.
Kada se gleda ukupna ocjena, srednja vrijednost za meni rucak iznosi 1,34 + 0,25. Najvecu
ukupnu ocjenu ostvarilo je meni 28 (2,2), dok je najmanju ukupnu ocjenu od 1,2 ostvarilo 20
meni jela. Prema NAHGAST kriterijima procjene ova kategorija jela nije preporucljiva za

upotrebu u odrzivoj prehrani.
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Slika 14. Radarska karta prosje¢nih ocjena za skupinu meni ruc¢ak

Na slici 15. prikazana je toplinska karta za kategoriju meni rucak. Parametar poStene trgovine
iskljucen je iz analize jer se ne mijenja za sva analizirana jela. U prvu skupinu svrstani su meni
jela 25, 23 i 28. Ova jela se odlikuju niskim materijalnim i ugljiénim otiskom te niskom
koli¢inom energije 1 masti, $to predstavlja crvena boja. U drugoj skupini nalaze se meni 6 1 8.
Ovi meniji imaju visok materijalni 1 ugljicni otisak, prikazan tamno plavom bojom, no manje
koli¢ine energije i masti. Meni 12 pripada zasebnoj skupini. Meniji 24, 30, 14 i 15 odlikuju se
niskom koli¢inom energije i ugljikohidrata, te niskim do umjerenim materijalnim otiskom,
prikazanim svjetlijom nijansom crvene te bijelom bojom. Meniji 4, 9, 13, 16, 2, 27, 3, 29, 1, i
11 pokazuju umjerene prema visokim materijalni i uglji¢ni otisak. Meniji od 4 do 21 sadrze
manje koli¢ine vlakana od menija 3 do 11. Sljede¢u skupinu ¢ine meniji 18, 19, 21, 5122. Ova
skupina odlikuje se visokom koli¢inom energije i ugljikohidrata, no ima nizi materijalni i

uglji¢ni otisak. Zadnje dvije skupine razlikuje se prema koli¢ini Secera, pa tako meniji 17, 20, 7
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i 10 imaju nizu koli¢inu Secera od menija 26 i 31.
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Slika 15. Toplinska karta za kategoriju meni rucak

4.1.4. Meni vegetarijanski rucak

Na Slici 16. prikazane su izracunate vrijednosti ugljicnog otiska i energije za kategoriju meni
vegetarijanski ru¢ak. Minimalna vrijednost uglji¢énog otiska iznosi 700 g ekv. CO., dok
maksimalna vrijednost iznosi 2500 g ekv. CO». Srednja vrijednost uglji¢nog otiska za meni
vegetarijanski rucak iznosi 1110 = 583,95 g ekv. CO.. Minimalna energetska vrijednost iznosi
1013 kcal, dok maksimalna vrijednost iznosi 1864 kcal. Srednja energetska vrijednost iznosi

1347,2 + 250,71 kcal sto odgovara rezultaima koje navode Coli¢ Bari¢ i sur. (2003).
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Slika 16. Izracunate vrijednosti uglji¢nog otiska i energije za meni vegetarijanski rucak

Slika 17. prikazuje izraCunate koli¢ine makronutrijenata za kategoriju meni vegetarijanski rucak.
Minimalna vrijednost za masti iznosi 34 g, dok maksimalna vrijednost iznosi 55 g. Srednja
vrijednost koli¢ine masti iznosi 50,7 £ 11,96 g. StrSeca vrijednost za masti iznosi 80 g te pripada
meni jelu 3. Minimalna vrijednost koli¢ine ugljikohidrata iznosi 128,6 g, a maksimalna
vrijednost iznosi 232,8 g sa srednjom vrijednosc¢u od 178,3 + 34,97 g. Minimalna vrijednost za
proteine iznosi 30,15 g, dok maksimalna vrijednost iznosi 73,1 g sa srednjom vrijednosti od
44,43 + 12,94 g. Srednje vrijednosti ugljikohidrata i proteina su niZe od onih koje navode Coli¢
Baric i sur. (2003), dok je srednja vrijednost masti visa od one koja se navodi u istom radu. No
1 za ovu skupinu razlike se mogu pripisati upotrebom razlicitih podataka o kemijskom sastavu

namjernica.
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Slika 17. Izracunate vrijednosti makronutrijenata za meni vegetarijanski ruc¢ak

Na slici 18. prikazane su izracunate vrijednosti parametara vlakna, Secer, sol i materijalni otisak
za meni vegetarijanski ru¢ak. Minimalna vrijednost za vlakna iznosi 18,9 g, dok maksimalna
vrijednost iznosi 23,7 g. Srednja vrijednost iznosi 22,09 + 4,14 g koja je veca od one koju
navode Coli¢ Bari¢ i sur. (2003). Za ovaj parametar postoji strSe¢a vrijednost koja pripada
meniju 8 te iznosi 33 g. Minimalna vrijednost za parametar Secer iznosi 10,9 g, maksimalna
iznosi 61,4 g, dok srednja vrijednost iznosi 35,9 £ 16,51 g. Minimalna vrijednost za sol iznosi
8,1 g, a maksimalna vrijednost iznosi 13 g. Srednja vrijednost koli¢ine soli za kategoriju meni
vegetarijanski ruc¢ak iznosi 10,21 *+ 1,48 g. Minimalna vrijednost za materijalni otisak iznosi 3
kg, maksimalna vrijednost iznos 7 kg, dok srednja vrijednost iznosi 5,5 = 3,03 kg. Strseca
vrijednost u ovoj kategoriji nalaze se iznad maksimalne vrijednosti pripada meni jelu 3 te iznosi
13 kg.
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Slika 18. Izracunate koli¢ine vlakana, SeCera, sol i materijalni otisak za meni vegetarijanski

rucak

Dobiveni rezultati usporedeni su s kriterijima procjene danim u tablici 1. te je na slici 19.
prikazana prosje¢na ocjena parametara. Za parametar materijalni otisak polovica jela u ovoj
skupini je dobila ocjenu 1, osim meni jela 4, 6, 8, 9 i 10 koji su dobili ocjenu 2. Nadalje za
uglji¢ni otisak meniji 1, 3, 51 7 dobili su ocjenu 1, meni jelo 10 je dobilo ocjenu 2, a meni jela
2, 4, 6, 81 9 su dobili ocjenu 3. Usporedujuci rezultate analize s rezultatima rada Speck i sur.
(2020b), jela skupine meni vegetarijanski ruc¢ak ostvarila su niZe ocjene za parametre okoliSne
odrzivosti od mesnih jela prikazanih u radu. Najme Speck 1 sur. (2020b) navode prosjecnu
ocjenu od 2,27 za uglji¢ni otisak te 2,07 za materijalni otisak, dok su jela skupine meni
vegetarijanski rucak u prosjeku ostvarila ocjenu 2,1 + 0,99 za ugljicni otisak odnosno 1,5 £ 0,53
za materijalni otisak. Sva meni jela ostvarila su ocjenu 1 za parametar energije, koli¢ine masti,
ugljikohidrata 1 soli. Takoder sva jela ostvarila su ocjenu 3 za koli¢inu vlakana. Za parametar
koli¢ina Se¢era meni jelo 4 je ostvarilo ocjenu 3, meni 8 je ostvario ocjenu 2, a svi ostali su
ostvarili ocjenu 1. | za parametre ove kategorije jela skupine meni vegetarijanski ruc¢ak ostvarila
su nize ocjene od onih navedenih u radu Speck i sur. (2020b), osim za parametar koli¢ina vlakana
gdje su jela ostavrila vecu ocjenu od one koju navode Speck i sur. (2020b). Kada se promatra
kategoriju druStvene odrzivosti, meni-jelo 6 je ostvarilo ocjenu 3 u kategoriji dobrobit Zivotinja,
dok su svi ostali meniji ostvarili ocjenu 1. Ovaj meni ne sadrzi namjernice zivotinjskog

podrijetla. Za parametar postene trgovine sva meni jela ostvarila su ocjenu 1 prema ograni¢enju
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sustava. Kada se gleda ukupna ocjena, srednja vrijednost za meni vegetarijanski ru¢ak iznosi
1,41 + 0,21. Najvecu ukupnu ocjenu ostvarili su meniji 41 6 (1,7) , dok su meniji-1 i 3 ostvarili
najmanju ukupnu ocjenu od 1,2. Prema NAHGAST Kriterijima procjene ni ova kategorija jela
nije preporucljiva za upotrebu u odrzivoj prehrani iako su vrijednosti materijalnog i uglji¢nog

otiska nize nego kod skupine meni rucak.

materijalni
otisak

udio iz fair

trade ugljicni otisak

dobrobit

Zivotinja energija prosjecne ocjene
parametara za
skupinu meni
vegetarijanski
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ugljikohidrati

Slika 19. Radarska karta prosjec¢nih ocjena za skupinu meni vegetarijanski rucak

Na slici 20. prikazana je toplinska karta za kategoriju meni vegetarijanski rucak. Parametar
postene trgovine iskljucen je iz analize jer se ne mijenja za sva analizirana jela. Meni 3 izdvojen
je u zasebnu skupinu. Ovaj meni odlikuje se najvisi razinama za vecinu promatranih parametara
Sto je oznaceno tamno plavom bojom. Takoder meni 8 je izdvojen u zasebnu skupinu iako je po
svojim karakteristikama blize menijima 9, 2 1 10. Ovi meniji imaju niZi materijalni i uglji¢ni
otisak prikazan svjetlo crvenom bojom, no meni 8 sadrzi vecu koli¢inu ugljikohidrata i energije
od menija 9, 2 1 10. Meniji 1 1 4 grupirani su u istu skupinu jer sadrze niske koliCine
ugljikohidrata i energije u odnosu na ostale skupine. Zadnju skupinu ¢ine meniji 51 7, a
karakteristika ove skupine je da sadrze vecu koli¢inu energije i ugljikohidrata te imaju srednje

prema visokim vrijednosti materijalnog 1 ugljicnog otiska.
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Slika 20. Toplinska karta za meni vegetarijanski ru¢ak

4.1.5. Meni vecera

Naslici 21. prikazane su izracunate vrijednosti ugljicnog otiska i energije za kategoriju meni
vecera. Minimalna vrijednost uglji¢nog otiska iznosi 700 g ekv. CO,, dok maksimalna vrijednost
iznosi 3700 g ekv. COa. Srednja vrijednost uglji¢nog otiska za meni vecera iznosi 2006,45 +
759,36 g ekv. CO2. Minimalna energetska vrijednost iznosi 943 kcal, dok maksimalna
vrijednost iznosi 1579 kcal. Srednja energetska vrijednost iznosi 1344,71 + 243,08 kcal koja je
veca od one koju navode Coli¢ Bari¢ i sur. (2003). Takoder za parametar energija uocene su

dvije strSece vrijednosti iznad maksimalne vrijednosti koje pripadaju meniju 21 (1815 kcal) i
meniju 27 (2230 kcal).
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Slika 21. Izracunate vrijednosti uglji¢nog otiska i energije za meni vecera

Slika 22. prikazuje izracunate koli¢ine makronutrijenata za kategoriju meni vecera. Minimalna
vrijednost za masti iznosi 25 g, dok maksimalna vrijednost iznosi 87 g. Srednja vrijednost
koli¢ine masti iznosi 50,9 + 17,64 g. Odstupajuca vrijednost za masti iznosi 101 g te pripada
meni jelu 21. Minimalna vrijednost koli¢ine ugljikohidrata iznosi 103,4 g, a maksimalna
vrijednost iznosi 187,1 g sa srednjom vrijedno$¢éu od 157,87 + 29,49 g. StrSeca vrijednost za
ugljikohidrate, koja se nalazi iznad maksimalne vrijednost, pripada meniju 27 te iznosi 255,7 g.
Minimalna vrijednost za proteine iznosi 29,35 g, dok maksimalna vrijednost iznosi 97 g sa
srednjom vrijednosti od 63,77 + 18,82 g. StrSeca vrijednost za ovaj parametar iznosi 105,4 g te
pripada meniju 21. Srednje vrijednosti masti i proteina su vise od onih koje navode Coli¢ Bari¢
i sur. (2003), dok je srednja vrijednost ugljikohidrata niZza od one koja se navodi u istom radu.
Razlike izmedu srednjih vrijednosti mogu se pripisati upotrebom razli¢itih podataka o

kemijskom sastavu namjernica.
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Slika 22. Izracunate vrijednosti makronutrijenata za meni vecera

Na slici 23. prikazane su izraCunate vrijednosti parametara vlakna, Secer, sol i materijalni otisak
za meni vecera. Minimalna vrijednost za vlakna iznosi 7,4 g, dok maksimalna vrijednost iznosi
20 g. Srednja vrijednost iznosi 14,5 + 3,32 g te je visa od one koju navode Coli¢ Bari¢ i sur.
(2003). Minimalna vrijednost za parametar Secer iznosi 9,4 g, maksimalna iznosi 57,9 g, dok
srednja vrijednost iznosi 27,87 £ 13,8 g. Minimalna vrijednost za sol iznosi 5,6 g, a maksimalna
vrijednost iznosi 11,8 g. Srednja vrijednost koli¢ine soli za kategoriju meni vecera iznosi 8,35 +
1,56 g. Minimalna vrijednost za materijalni otisak iznosi 4 kg, maksimalna vrijednost iznos 15

kg, dok srednja vrijednost iznosi 9,35 + 3,55 kg.
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Slika 23. Izracunate koli¢ine vlakana, SeCera, sol i materijalni otisak za meni vecera

Dobiveni rezultati usporedeni su s kriterijima procjene danim u Tablici 1. te je na slici 24.
prikazana prosjecna ocjena parametara. Za parametar materijalni otisak vecina jela u ovoj
skupini je dobila ocjenu 1, osim meni jela 22 i 23 koji su dobili ocjenu 2. Takoder za ugljicni
otisak vecina menija je dobila ocjenu 1, osim meni jela 19, 23, 24 i 25 koji su dobili ocjenu 2 te
meni jela 22 koje je dobilo ocjenu 3. Svi navedeni meniji, osim menija 19, su riblji meniji. Sva
meni jela ostvarila su ocjenu 1 za parametar energije, koli¢ine ugljikohidrata i soli. Vecina jela
ostvarila su ocjenu 3 za koli¢inu vlakana, osim menija 23 koji je ostvario ocjenu 2. Za kategoriju
koli¢ina masti meni jela 13 i 23 ostvarila su ocjenu 2, dok su sva ostala meni jela ostvarila ocjenu
1. Nadalje za parametar koli¢ina Se¢era meni jela 1, 4, 7, 13, 19, 23, 25 i 29 su ostvarili ocjenu
3, meni jela 8 i 14 su ostvarili ocjenu 2, a sva ostala su ostvarila ocjenu 1. Za jela skupine meni
vecera uocen je isti trend kao 1 za jela skupine meni ruc¢ak kada su se ocjene parametara okoliSne
I nutritivne odrZivosti usporedile s rezultatima rada Speck i sur. (2020b). Kada promatramo
kategoriju drustvene odrzivosti, sva jela u ovoj skupini ostvarili su ocjenu 1 za parametre
dobrobit Zivotinja i poStena trgovina. Kada se gleda ukupna ocjena, srednja vrijednost za meni
vecera iznosi 1,29 + 0,13. Najvecu ukupnu ocjenu ostvarilo je meni 23 (1,6), dok je najmanju
ukupnu ocjenu od 1,2 ostvarilo 19 meni jela. Prema NAHGAST Kkriterijima procjene ni ova

kategorija jela nije preporucljiva za upotrebu u odrzivoj prehrani.
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Slika 24. Radarska karta prosje¢nih ocjena za skupinu meni vecera

Na slici 25. prikazana je toplinska karta za kategoriju meni vecera. Parametri dobrobit Zivotinja
i postena trgovina iskljuceni su iz analize jer su isti za sva jela ove skupine. Prema toplinskoj
karti jela su podijeljena u dvije velike skupine. Jela prve skupine odlikuju se visokim
materijalnim 1 ugljicnim otiskom S§to je prikazano nijansama plave boje, dok jela druge skupine
imaju niZe otiske §to je prikazano nijansama crvene boje. Takoder jela prve skupine sadrZze vece
koli¢ine ugljikohidrata i Secera od jela druge skupine. Unutar druge skupine nalaze se dvije
podskupine. One se medusobno razlikuju prema koli¢ini soli, masti 1 vlakana. Tako jela prve
podskupine sadrZe vece koli¢ine navedenih sastavnica, dok jela druge podskupine sadrZe nize
koli¢ine. Takoder jela druge podskupine imaju manje koli¢ine energije u usporedbi s jelima

drugih skupina $to je prikazano crvenom bojom.
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Slika 25. Toplinska karta za kategoriju meni vecera

4.1.6. Meni vegetarijanski vecera

Na slici 26. prikazane su izracunate vrijednosti uglji¢nog otiska i energije za kategoriju meni
vegetarijanski veCera. Minimalna vrijednost ugljicnog otiska iznosi 600 g ekv. CO2, dok
maksimalna vrijednost iznosi 2400 g ekv. CO.. Srednja vrijednost ugljicnog otiska za meni
vegetarijanski vecera iznosi 1366,67 = 499,7 ¢ ekv. CO2. Minimalna energetska vrijednost
iznosi 973 kcal, dok maksimalna vrijednost iznosi 1856 kcal. Srednja energetska vrijednost
iznosi 1290,75 + 230,89 kcal te je veca od one koju navode Coli¢ Bari¢ i sur. (2003).
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Slika 26. Izracunate vrijednosti uglji¢nog otiska i energije za meni vegetarijanski vecera

Slika 27. prikazuje izracunate koli¢ine makronutrijenata za kategoriju meni vegetarijanski
vecera. Minimalna vrijednost za masti iznosi 31 g, dok maksimalna vrijednost iznosi 61 g.
Srednja vrijednost koli¢ine masti iznosi 47,08 £ 14,37 g. StrSeca vrijednost za masti iznosi 82 g
te pripada meni jelu 4. Minimalna vrijednost koli¢ine ugljikohidrata iznosi 130,2 g, a
maksimalna vrijednost iznosi 205,8 g sa srednjom vrijednoséu od 165,8 + 26,7 g. Minimalna
vrijednost za proteine iznosi 31,1 g, dok maksimalna vrijednost iznosi 73,7 g sa srednjom
vrijednosti od 50,95 + 11,92 g. Srednje vrijednosti masti i ugljikohidrata su vise od onih koje
navode Coli¢ Bari¢ i sur. (2003), dok je srednja vrijednost proteina niza od one koja se navodi
u istom radu. Razlike izmedu srednjih vrijednosti mogu se pripisati koriStenjem razlicitih

podataka o kemijskom sastavu namjernica.
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Slika 27. IzraCunate vrijednosti makronutrijenata za meni vegetarijanski vecera

Na slici 28. prikazane su izraunate vrijednosti parametara vlakna, Secer, sol i materijalni otisak
za meni vegetarijanski vecera. Minimalna vrijednost za vlakna iznosi 11,4 g, dok maksimalna
vrijednost iznosi 26 g. Srednja vrijednost iznosi 17,32 + 4,61 g te je visa od one koju navode
Coli¢ Bari¢ i sur. (2003). Minimalna vrijednost za parametar $ecer iznosi 9,2 g, maksimalna
iznosi 43,3 g, dok srednja vrijednost iznosi 25,72 + 10,99 g. Minimalna vrijednost za sol iznosi
4,9 g, a maksimalna vrijednost iznosi 10,2 g. Srednja vrijednost koli¢ine soli za kategoriju meni
vegetarijanski vecera iznosi 8,21 + 1,52 g. Minimalna vrijednost za materijalni otisak iznosi 3

kg, maksimalna vrijednost iznos 12 kg, dok srednja vrijednost iznosi 6,33 £ 2,53 kg.
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Slika 28. Izracunate koli¢ine vlakana, SeCera, sol i materijalni otisak za meni vegetarijanski

vedera

Dobiveni rezultati usporedeni su s kriterijima procjene danim u tablici 1. te je na slici 29.
prikazana prosjeCna ocjena parametara. Za parametar materijalni otisak vecina jela u ovoj
skupini je dobila ocjenu 1, osim meni jela 1 i 5 koji su dobili ocjenu 2. Takoder za uglji¢ni otisak
vecina menija je dobila ocjenu 1, osim meni jela 8 koje je dobilo ocjenu 2 te meni jela 1 15 koja
su dobili ocjenu 3. Sva jela su dobila ocjenu 1 za parametre energija, koli¢ina masti,
ugljikohidrata 1 soli. Isto tako sva jela su dobila ocjenu 3 za parametar koli¢ina vlakana. Za
parametar koli¢ina Secera vecina jela je dobilo ocjenu 1, osim menija 5, 9 1 11 koji su dobili
ocjenu 3. Za jela skupine meni vegetarijanski vecera uocen je isti trend kao i za jela skupine
meni vegetarijanski rucak kada su se ocjene parametara okoliSne i nutritivne odrZivosti
usporedile s rezultatima rada Speck i sur. (2020b). Pri promatranju kategorije drustvene
odrzivosti, sva jela u ovoj skupini ostvarili su ocjenu 1 za parametre dobrobit zivotinja i poStena
trgovina. Kada se gleda ukupna ocjena, srednja vrijednost za meni vegetarijanski vecera iznosi
1,31 + 0,16. Najvecu ukupnu ocjenu ostvarilo je meni 5 (1,7), dok je najmanju ukupnu ocjenu
od 1,2 ostvarilo 7 meni jela. Prema NAHGAST Kriterijima procjene ni ova kategorija jela nije

preporucljiva za upotrebu u odrzivoj prehrani.
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Slika 29. Radarska karta prosje¢nih ocjena za skupinu meni vegetarijanski vecera

Na slici 30. prikazana je toplinska karta za kategoriju meni vecera. Parametri dobrobit Zivotinja
1 posStena trgovina iskljuceni su iz analize jer su isti za sva jela ove skupine. U prvoj skupini
nalaze se meni jela 4 i 7. Jela ove skupine imaju vece vrijednosti svih promatranih parametara
Sto je prikazano plavom bojom. U drugu skupinu svrstana su jela 1 1 6. Ova jela imaju vise
vrijednosti soli 1 vlakana, no niske vrijednosti ugljikohidrata §to je prikazano crvenom bojom.
Jela trece skupine odlikuju se umjereno prema visim vrijednostima za promatrane parametre, $to
je prikazano bijelom bojom te nijansama plave boje. U Cetvrtoj skupini nalaze se jela s nizim
vrijednostima masti i energije, umjerenim vrijednostima otisaka te viSim vrijednostima Secera i
ugljikohidrata. Jela pete skupine odlikuju se nizim vrijednosti za ve¢inu promatranih parametara

u odnosu na jela ostalih skupina.
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Slika 30. Toplinska karta za kategoriju meni vegetarijanski vecera

Kako bi se utvrdilo postoje li statisticki znacajne razlike izmedu meni jela, parametri, ostvarene
ocjene te ukupne ocjene u kategoriji za meni rucak i meni veCera, meni vegetarijanski rucak i
meni vegetarijanski vecera te meni ru¢ak ukupno i meni veCera ukupno usporedeni su
obostranim t — testom uz razinu znacajnosti p = 0,05. Za par meni ruak vs. meni vecera
statisticki znacajna razlika uocena je jedino za koli¢inu vlakana (p = 0,0004). Kod para meni
vegetarijanski rucak vs. meni vegetarijanski vecera statisticki znacajne razlike uocene su za
koli¢inu vlakana (p = 0,0198) i koli¢inu soli (p = 0,0054). Iako su razlike uocCene za ove
parametre iste nisu uocene za ocjene koje su ova jela ostvarila prema kriterijima procjene.
Takoder statisticki znacajna razlika uocena je za ukupnu ocjenu kategorije okoliSna odrzivost (p
=0,0418). Za par meni ruc¢ak ukupno vs. meni vecera ukupno statisticki znacajne razlike uocene
su za parametre koli¢ina vlakana (p = 6,094 x 10°) i dobrobit Zivotinja ( p = 0,0361). Kod
parametra koli¢ina vlakana ista razlika nije uo€ena za ocjenu, no za parametar dobrobit Zivotinja

ista je uocena i za ocjenu (p = 0,0361). Na slici 31. prikazana je radarska karta za prosjecne
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ocjene para meni ru¢ak ukupno vs. meni vecera ukupno za sve promatrane parametre. lako se
na slici 31. moze vidjeti da je meni rucak ukupno ostvario vece prosjene ocjene za parametre
materijalni otisak, uglji¢ni otisak i dobrobit zivotinja, jedino razlika za ocjenu parametra

dobrobit zivotinja je statistiCki znacajna.
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Slika 31. Radarska karta prosje¢nih ocjena za meni ru¢ak ukupno vs. meni vecera ukupno

Slika 32. prikazuje prosje¢ne ukupne ocjene svih analiziranih skupina jela za kategorije zadane
u Tablici 1. Ocjene kategorija prikazane su na skali od 1 do 6. U kategoriji okolisne odrzivosti
najvecu ocjenu dobila je skupina sendviéi (5), skupina meni vegetarijanski rucak dobila je ocjenu
3,2, dok sve ostale skupine nisu ostvarile ocjenu vecu od 2. Skupine pojedinacna jela, meni
rucak, meni vegetarijanski rucak, meni veCera i meni vegetarijanski ve€era ostvarile su niZze
ocjene od onih koje se navode u radovima Speck i sur. (2020a) te Speck i sur. (2020b) za mesna
I vegetarijanska jela. Za nutritivnu kategoriju najve¢u ocjenu ostvarila je skupina sendvici (5),
skupina pojedinacnih jela ostvarila je ocjenu 4,48, meni rucak je ostvario ocjenu 2,35, meni
vegetarijanski ruc¢ak 2,1, meni vecera 2,26, a meni vegetarijanski vecera 2,25. Ocjena skupine
pojedinacna jela za ovu kategoriju vece je od ocjene mesnih jela koja se navodi u literaturi
(Speck i sur., 2020a; Speck i sur., 2020b), dok su sve skupine meni jela ostvarile nize ocjene. U
kategoriji druStvene odrzivosti najvecu ocjenu ostvarila je skupina sendvici (4), dok su sve ostale

skupine ostvarile ocjenu oko 1. Ove ocjene odgovaraju onima navedenim u radu Speck i sur.
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(2020a), no nize su od ocjena iz rada Speck i sur. (2020b). Valja napomenuti kako je ova
kategorija najviSe pod utjecajem ogranicenja sustava, koja su morala biti postavljena zbog
nedostupnosti podataka, stoga ocjene ne prikazuju nuzno stvarno stanje. Kada se razmotre
ostvarene ocjene skupina za sve kategorije, skupina sendvi¢i moze se smatrati prikladnom u
odrzivoj prehrani prema parametrima procjene iako rezultate nije bilo moguce usporediti s
rezultatima drugih radova. Skupina pojedinac¢na jela nije okoli$no i drustveno odrziva, no zbog
visoke ocjene u nutritivnoj kategoriji, moZe se smatrati djelomicno prihvatljivom. Sve skupine
meni jela ostvarile su niske ocjene u svim kategorijama procjene (osim meni vegetarijanski
vecera za okoliSnu), stoga ih ne mozemo smatrati prihvatljivima za koriStenje u odrzivoj
prehrani. Na temelju rezultata ove analize vidi se da je potrebno promijeniti normative meni jela

kako bi bila nutritivno kvalitetnija 1 prihvatljivija za okolis.

N

=

m sendvici

® pojedinacna jela

® meni rucak mesni

B meni ruc¢ak vege

Prosjecna ocjena
(8]

o]

B meni vecera mesni

® meni vecera vege

okolisna kategorija nutritivna kategorija drustvena kategorija

Kategorija

Slika 32. Prikaz ukupnih prosje¢nih ocjena analiziranih skupina jela za kategorije procjene
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4.1.7. Jelovnici

Nakon analize dobivenih rezultata sastavljeni su primjeri jelovnika koriStenjem meni jela.
Primjeri su sastavljeni za tri skupine, mesni, kombinirani i vegetarijanski. Kombinirani jelovnici
sadrze 50 % jela iz skupina meni rucak i meni vecera, dok je drugih 50 % uzeto iz skupina meni

vegetarijanski rucak i meni vegetarijanski vecera. U nastavku bit ¢e prikazani dobiveni rezultati.

Na slici 33. prikazane su izraCunate vrijednosti ugljicnog otiska i energije za mesne
jelovnike. Minimalna vrijednost uglji¢nog otisak iznosi 3300 g ekv. CO., dok maksimalna
vrijednost iznosi 5900 g ekv. COa. Srednja vrijednost uglji¢nog otiska za mesnu cjelodnevnu
ponudu iznosi 4142,86 + 932,48 g ekv. CO.. Minimalna energetska vrijednost iznosi 2324 kcal,
maksimalna vrijednost iznosi 3104 kcal, dok srednja vrijednost iznosi 2681,71 + 306,92 kcal te

je veéa od one koju navode Coli¢ Bari¢ i sur. (2003).
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Slika 33. IzraCunate vrijednosti ugljicnog otiska i energije za mesne jelovnike

Slika 34. prikazuje izracunate koli¢ine makronutrijenata za mesne jelovnike. Minimalna
vrijednost za masti iznosi 79 g, dok maksimalna vrijednost iznosi 140 g. Srednja vrijednost
koli¢ine masti iznosi 105,43 + 21,75 g. Minimalna vrijednost koli¢ine ugljikohidrata iznosi
257,2 g, a maksimalna vrijednost iznosi 307,1 g sa srednjom vrijednos¢u od 299,17 + 27,44 g.

StrSe¢a vrijednost pripada mesnom cjelodnevnoj ponudi 5 te iznosi 348,7 g. Minimalna
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vrijednost za proteine iznosi 111,9 g, dok maksimalna vrijednost iznosi 162,5 g sa srednjom
vrijednosti od 134,04 £ 18,73 g. Srednje vrijednosti masti i proteina vece su od onih koje navode
Coli¢ Baric 1 sur. (2003), dok je srednja vrijednost ugljikohidrata niza od one navedene u istom
radu. Isti trend uoc¢en je u skupinama jela od kojih su jelovnici sastavljeni te je pripisan razlikama

u podatcima o kemijskom sastavu namjernica.

350 .

300 T

vrijednost mase/g
o
=
=

100 j ——

parametri procjene

M masti/g M ugljikohidrati/g M proteini/g

Slika 34. Izracunate vrijednosti makronutrijenata za mesne jelovnike

Na slici 35. prikazani su energetski udjeli makronutrijenata za mesnu cjelodnevnu ponudu.
Minimalna vrijednost udjela masti iznosi 29,76 %, maksimalna vrijednosti iznos 41,34 %, dok
srednja vrijednost iznosi 35,12 + 3,7 %. Minimalna vrijednost udjela ugljikohidrata iznosi 37,34
%, dok maksimalna vrijednost iznosi 50,4 %. Srednja vrijednost udjela ugljikohidrata iznosi
44,89 + 4,25 %. Minimalna vrijednost udjela proteina iznosi 17,94 %, maksimalna iznosi
22,38%, dok srednja vrijednost iznosi 19,99 + 1,6 %. Srednje vrijednosti eneretskog udjela masti
1 proteina su viSe od onih koje navode Coli¢ Bari¢ i sur. (2003), dok je srednja vrijednost

energetskog udjela ugljikohidrata niza od one koja se navodi u istom radu.
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Slika 35. Izracunati energetski udjeli makronutrijenata za mesne jelovnike

Na slici 36. prikazane su izracunate vrijednosti parametara vlakna, Secer, sol i materijalni otisak
za mesnu cjelodnevnu ponudu. Minimalna vrijednost za vlakna iznosi 24,7 g, dok maksimalna
vrijednost iznosi 40,6 g. Srednja vrijednost iznosi 33,71 £ 5,57 g te je viSa od one koju navode
Coli¢ Bari¢ 1 sur. (2003). Minimalna vrijednost za parametar Secer iznosi 41,2 g, maksimalna
iznosi 61,8 g, dok srednja vrijednost iznosi 50,49 *+ 6,84 g. Minimalna vrijednost za sol iznosi
16,5 g, a maksimalna vrijednost iznosi 24,4 g. Srednja vrijednost koli¢ine soli za mesnu
cjelodnevnu ponudu iznosi 19,7 + 3,36 g. Minimalna vrijednost za materijalni otisak iznosi 14
kg, maksimalna vrijednost iznos 20 kg, dok srednja vrijednost iznosi 19,29 + 4,35 kg. Strseca

vrijednost za ovu kategoriju iznosi 28 kg, a pripada mesnoj cjelodnevnoj ponudi 4.
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Slika 36. Izracunate vrijednosti parametara vlakna, Secer, sol i materijalni otisak za mesnu

cjelodnevnu ponudu

Na slici 37. prikazane su izraCunate vrijednosti ugljicnog otiska i energije za kombinirane
jelovnike. Minimalna vrijednost uglji¢nog otisak iznosi 2200 g ekv. CO2, dok maksimalna
vrijednost iznosi 3300 g ekv. CO.. Srednja vrijednost uglji¢cnog otiska za kombinirane
cjelodnevne obroke iznosi 2700 + 489,9 g ekv. CO. . Minimalna energetska vrijednost iznosi
2338 kcal, maksimalna vrijednost iznosi 2603 kcal, dok srednja vrijednost iznosi 2564,71 +
216,16 kcal te je veca od one koju navode Coli¢ Bari¢ i sur. (2003). StrSeca vrijednost za ovu

kategoriju iznosi 3007 kcal, a pripada kombiniranoj cjelodnevnoj ponudi 4.
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Slika 37. Izratunate vrijednosti uglji¢nog otiska i energije za kombinirane jelovnike

Slika 38. prikazuje izraunate koli¢ine makronutrijenata za kombinirane jelovnike. Minimalna
vrijednost za masti iznosi 77 g, dok maksimalna vrijednost iznosi 121 g. Srednja vrijednost
koli¢ine masti iznosi 99 + 20,22 g. Minimalna vrijednost koli¢ine ugljikohidrata iznosi 256,9 g,
a maksimalna vrijednost iznosi 344,1 g sa srednjom vrijednosé¢u od 307,11 + 33,9 g. Minimalna
vrijednost za proteine iznosi 88,75 g, dok maksimalna vrijednost iznosi 135,4 g sa srednjom
vrijednosti od 111,31 + 19,28 g. Srednje vrijednosti ugljikohidrata i proteina su nize od onih
koje navode Coli¢ Bari¢ i sur. (2003), dok je srednja vrijednost masti ve¢a od one koja se navodi

u istom radu.
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Slika 38. Izracunate vrijednosti makronutrijenata za kombinirane jelovnike

Na slici 39. prikazani su energetski udjeli makronutrijenata za kombiniranu cjelodnevnu
ponudu. Minimalna vrijednost udjela masti iznosi 28,25 %, maksimalna vrijednosti iznos 43,09
%, dok srednja vrijednost iznosi 34,6 £ 5,68 %. Minimalna vrijednost udjela ugljikohidrata
iznosi 39,88 %, dok maksimalna vrijednost iznosi 56,03 %. Srednja vrijednost udjela
ugljikohidrata iznosi 48,09 + 5,92 %. Minimalna vrijednost udjela proteina iznosi 14,63 %,
maksimalna iznosi 19,96 %, dok srednja vrijednost iznosi 17,3 £ 2,21 %. Srednje vrijednosti
eneretskog udjela ugljikohidrata i proteina su niZze od onih koje navode Coli¢ Bari¢ i sur. (2003),

dok je srednja vrijednost energetskog udjela masti viSa od one koja se navodi u istom radu.
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Slika 39. Izracunati energetski udjeli makronutrijenata za kombinirane jelovnike

Na slici 40. prikazane su izracunate vrijednosti parametara vlakna, Secer, sol i materijalni otisak
za kombinirane jelovnike. Minimalna vrijednost za vlakna iznosi 31,9 g, dok maksimalna
vrijednost iznosi 37 g. Srednja vrijednost iznosi 34,3 + 1,95 g te je veca od one koju navode
Coli¢ Bari¢ i sur (2003). Minimalna vrijednost za parametar Secer iznosi 39,9 g, maksimalna
iznosi 71,8 g, dok srednja vrijednost iznosi 57,03 + 14,13 g. Minimalna vrijednost za sol iznosi
15,97 g, a maksimalna vrijednost iznosi 22,6 g. Srednja vrijednost koli¢ine soli za kombiniranu
cjelodnevnu ponudu iznosi 17,71 £ 2,59 g. Minimalna vrijednost za materijalni otisak iznosi 9

kg, maksimalna vrijednost iznos 17 kg, dok srednja vrijednost iznosi 13 + 2,89 kg.
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Slika 40. Izracunate vrijednosti parametara vlakna, Secer, sol i materijalni otisak za

kombinirane jelovnike

Na slici 41. prikazane su izracunate vrijednosti ugljiénog otiska i energije za vegetarijanske
jelovnike. Minimalna vrijednost uglji¢nog otisak iznosi 1300 g ekv. CO2, dok maksimalna
vrijednost iznosi 3700 g ekv. COz. Srednja vrijednost uglji¢nog otiska za vegetarijanske
cjelodnevne obroke iznosi 2428,57 + 851,89 g ekv. CO. . Minimalna energetska vrijednost iznosi
2127 kcal, maksimalna vrijednost iznosi 3098 kcal, dok srednja vrijednost iznosi 2615,71 +

369,69 kcal te je veca od one koju navode Coli¢ Bari¢ i sur (2003).
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Slika 41. Izracunate vrijednosti ugljicnog otiska i energije za vegetarijanske jelovnike
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Slika 42. prikazuje izracunate koli¢ine makronutrijenata za vegetarijanske jelovnike. Minimalna
vrijednost za masti iznosi 82 g, dok maksimalna vrijednost iznosi 116 g. Srednja vrijednost
koli¢ine masti iznosi 97 £ 13,10 g. Minimalna vrijednost koli¢ine ugljikohidrata iznosi 268,1 g,
a maksimalna vrijednost iznosi 404,1 g sa srednjom vrijedno$c¢u od 349,9 £ 49,09 g. Minimalna
vrijednost za proteine iznosi 61,25 g, dok maksimalna vrijednost iznosi 120,2 g sa srednjom
vrijednosti od 92,78 + 20,76 g. Srednje vrijednosti masti i ugljikohidrata su vise od onih koje
navode Coli¢ Bari¢ i sur. (2003), dok je srednja vrijednost proteina niza od one koja se navodi

u istom radu.
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Slika 42. Izracunate vrijednosti makronutrijenata za vegetarijanske jelovnike

Na Slici 43. prikazani su energetski udjeli makronutrijenata za vegetarijanske jelovnike.
Minimalna vrijednost udjela masti iznosi 29,87 %, maksimalna vrijednosti iznos 37 %, dok
srednja vrijednost iznosi 33,48 + 2,34 %. Minimalna vrijednost udjela ugljikohidrata iznosi
48,99 %, dok maksimalna vrijednost iznosi 55,79 %. Srednja vrijednost udjela ugljikohidrata
iznosi 52,45 + 2,33 %. Minimalna vrijednost udjela proteina iznosi 11,52 %, maksimalna iznosi
15,99 %, dok srednja vrijednost iznosi 14,6 + 1,57 %. Srednje vrijednosti energetskog udjela
ugljikohidrata 1 proteina su niZe od onih koje navode Coli¢ Bari¢ i sur. (2003), dok je energetski

udio masti visi od onog koji se navod u istom radu.
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Slika 43. Izracunati energetski udjeli makronutrijenata za vegetarijanske jelovnike

Na slici 44. prikazane su izracunate vrijednosti parametara vlakna, Secer, sol i materijalni otisak
za vegetarijansku cjelodnevnu ponudu. Minimalna vrijednost za vlakna iznosi 31,4 g, dok
maksimalna vrijednost iznosi 51,2 g. Srednja vrijednost iznosi 40,11 £ 7,28 g te je veca od one
koju navode Coli¢ Bari¢ i sur. (2003). Minimalna vrijednost za parametar Secer iznosi 30,6 g,
maksimalna iznosi 97,1 g, dok srednja vrijednost iznosi 62,89 + 24,52 g. Minimalna vrijednost
za sol iznosi 15,7 g, a maksimalna vrijednost iznosi 20,6 g. Srednja vrijednost koli¢ine soli za
vegetarijansku cjelodnevnu ponudu iznosi 18,56 + 1,28 g. Minimalna vrijednost za materijalni
otisak iznosi 8 kg, maksimalna vrijednost iznos 19 kg, dok srednja vrijednost iznosi 11,57 + 4,54
kg.
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Slika 44. Izracunate vrijednosti parametara vlakna, Secer, sol i materijalni otisak za

vegetarijanske jelovnike

Kako bi se utvrdilo postoje li statisti¢ki znacajne razlike izmedu kategorija jelovnika, prvo je
provedena ANOVA analiza s razinom znacajnosti p = 0,05 za promatrane parametre. Statisticki
znacajne razlike utvrdene su za parametre materijalni otisak ( p = 0,0045), ugljicni otisak (p =
0,0013), koli¢ina proteina (p = 0,0036), udio ugljikohidrata (p = 0,0168) te udio proteina (p =
4,03 x 10°). Nadalje kao bi se utvrdilo izmedu koji skupina jelovnika postoji statisticka razlika
za gore navedene parametre napravljen je jednostran t - test. Tako je utvrdeno da mesni jelovnici
imaju veci materijalni otisak od kombiniranih (p = 0,0039) i vegetarijanskih (p = 0,0035) dok
izmedu kombiniranih i vegetarijanskih nije uocena razlika. Isto tako mesni jelovnici imaju veci
ugljicni otisak od kombiniranih (p = 0,0017) 1 vegetarijanskih (p = 0,0018). Kao i za prosli
parametar razlika nije uocena izmedu kombiniranih i vegetarijanskih jelovnika. Za parametar
koli¢ina proteina utvrdeno je da mesni jelovnici imaju vecu koli¢inu proteina od kombiniranih
(p=0,0225) 1 vegetarijanskih (p = 0,001) dok izmedu kombiniranih i vegetarijanskih nije uocena
razlika. Kada se promatra energetski udio proteina u obroku uoceno je da mesni jelovnici imaju
veéi udio proteina od kombiniranih (p = 0,0113) i vegetarijanskih (p = 7,12 x 10F) te da
kombinirani jelovnici imaju veéi udio proteina od vegetarijanskih (p = 0,04). Iako za koli¢inu
ugljikohidrata u jelovnicima nije uocena statisticka znacajna razlika, ista je uoCena za udio
ugljikohidrata u jelovnicima. Pa tako vegetarijanski jelovnici imaju veéi udio ugljikohidrata od

mesnih (p = 0,0007) i kombiniranih (p = 0,047) dok izmedu mesnih i kombiniranih nije uocena
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razlika.

Uzimajuéi u obzir dobivene izracune, moze se zakljuciti kako za smanjenje materijalnog i
uglji¢nog otiska prehrane nije nuzan prelazak na vegetarijansku prehranu, no potrebno je
napraviti redukciju u konzumaciji mesa i namjernica zivotinjskog podrijetla. Do sli¢nog
zakljucka dolaze u svom radu van Dooren i sur. (2014). Takoder kombinirani cjelodnevni obroci

navelo kako im se prehrana temelji na mesu (MZO, 2020).

Cjelodnevna ponuda u organiziranoj drustvenoj prehrani trebala bi zadovoljiti 80 % dnevnih
potreba (MZ, 2013). Prema DGA (USDA, 2020) umjereno tjelesno aktivan student ima dnevne
energetske potrebe od 2800 kcal, dok umjereno aktivna studentica student ima dnevne
energetske potrebe od 2200 kcal. Stoga bi cjelodnevni obroci trebali biti u rasponu od 1760 kcal
do 2240 kcal. U prikazanim primjerima sve kategorije premasuju energetsku vrijednost za oba
spola, posto se energetska vrijednost krec¢e oko 2600 kcal. Coli¢ Bari¢ i sur. (2003) navode kako
jelovnici zadovoljavaju 86 % energetskih potreba za muSku, odnosno 113 % za Zensku
populaciju. Takoder prosjecna energetska vrijednost jelovnika koju navode Coli¢ Bari¢ 1 sur.
(2003) niza je za 100 kcal od onih izra¢unatih u ovom radu. Udjeli makronutrijenata u obrocima
nalaze se unutar preporuCenih vrijednosti te odgovaraju vrijednostima dnevnog unosa
makronutrijenata koje navode Satali¢ i sur. (2007), no zbog povisenog energetskog unosa
koli¢ine makronutrijenata prelaze preporucene vrijednosti. Nadalje za sve skupine jelovnika
kolicina 1 energetski udio masti ima vece vrijednosti od onih koje navode Coli¢ Bari¢ 1 sur.
(2003). Takoder tijekom analize je uoceno da cjelodnevne ponude sadrze koli¢ine soli tri do
Cetiri puta vece od preporucenih. Posto su isti napravljeni iz meni jela propisanih normativom
(Pravilnik, 2014), meni jela bi trebalo korigirati za ove parametre. Jedan od nacina na koji bi se
mogla smanjiti energetska vrijednost je smanjenje porcija. Na ovaj nadin osim smanjenja
energetske vrijednosti postiglo bi se i smanjenje materijalnog i ugljicnog otiska (Speck 1 sur.,
2020a) te bi se potencijalno smanjila i koli¢ina otpada ¢ime bi jela postala prihvatljivija za
okoli3. Takoder Satali¢ i sur. (2007) navode kako studenti u prosjeku dnevno unose 30 % vise
energije od preporuka. Smanjenjem energetske vrijednosti jela moglo bi se utjecati na dnevni
energetski unos studentske populacije 1 pribliziti ga preporuc¢enim vrijednostima posto vecina
studenata konzumira barem jedan obrok dnevno u studentskim restoranima (MZO, 2020; Coli¢

Bari¢ i sur., 2003).
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Tijekom analize uoceno je da je pohanje Cest nacin pripreme mesa i povréa. DGA (USDA, 2020)
navode kako bi se pohanje i przenje u dubokom ulju trebali izbjegavati kao nacini pripreme
hrane te da bi se prednost trebalo dati hrani koja je pripremljena sa §to manje masnoce. Stoga
prilikom optimizacije normativa trebalo bi se obratiti paznja na nacin pripreme jela. Takoder u
Upitniku MZ0O-a (2020) studenti su trazili da se smanji koli¢ina pohane hrane u jelima. Isto tako
uoceno je da je broj vegetarijanskih menija propisanih normativom tri puta manji od mesnih te
da normativom nisu propisana veganska ili bezglutenska jela. Nadalje za sva variva, kao sastojak
prilikom pripreme, koristi se slanina stoga ista ne bi trebala biti u sastav vegetarijanskih menija.
Prilikom provedbe analize zbog nedostupnosti podataka bilo je potrebno uvesti ograni¢enja
sustava koja su utjecala na rezultate same analize, pogotovo na kategoriju drustvene
prihvatljivosti. Dostupnost podataka o podrijetlu namjernica koje se koriste za pripremu jela,
smanjile bi nepouzdanost analize, no normativom bi bilo tesko to regulirati. Takoder u Upitniku
MZ0-a (2020), studenti su izrazili zainteresiranost za ove podatke. Ono $to bi se moglo regulirati
normativom je da odreden postotak namjernica mora potjecati iz postene trgovine, odnosno od
proizvodaca koji brinu o dobrobiti zivotinja. Takoder upotrebom NAHGAST online ra¢unaljke
u analizu nisu uzete u obzir ekonomska 1 kulturoloska odrzivost normativa. Stoga za dobivanje
to¢nijih rezultata bilo bi potrebno provesti LCA analizu na razini svakog pojedinog restorana

koji pruza uslugu studentske prehrane

Prehrana u studentskim restoranima je sastavni dio studentskog zivota. Sastav jela koja
se posluzuju u studentskim restoranima reguliran je normativom danom u Pravilniku o izmjeni
pravilnika o uvjetima i nacinu ostvarivanja prava na pokri¢e troSkova prehrane studenata
(Pravilnik 2014). Provedeno istraZivanje ukazuje trenutni normativ nije u skladu s nacelima
odrZive prehrane te bi se trebao korigirati. Promjene u prehrani traze i studenti, $to je u¢eno u
Upitniku MZO-a (2020). Takoder potrebno je provesti dodatne analize kako bi se mogla

napraviti kvalitetnija korekcija normativa.
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5. ZAKLJUCCI

Na temelju provedenog istrazivanja i analize dobivenih rezultata moze se zakljuciti sljedece:

1. Online racunalni alat NAHGAST je iznimno jednostavan za koriStenje te njegovom
primjenom uspjesno praceno tri kategorije studentskih jelovnika; vegetarijanski, mesni i

kombinirani

2. NAHGAST racunaljka omogucdila je osim energetsko-nutritivne evaluacije pracenje
okolisnog (materijalni i uglji¢ni otisak) i drustvenog utjecaja (dobrobit Zivotinja i postena

trgovina), svakog promatranog jela/jelovnika

3. Online racunaljka daje uvid u prehrambenu vrijednost promatranog jela/jelovnika
izraCunavajuéi sadrzaj energije, masti, ugljikohidrata, vlakana, soli i Secera, te se za

ukupan uvid u sadrzaj makronutrijenata, proteini moraju dodatno izracunavati

4. Analiza pokazuju zna¢ajne raspone za sve promatrane parametre (materijalni otisak, CO>
otisak, sadrzaj energije, masti, ugljikohidrata, proteina vlakana, soli i Secera te ocjeni

dobrobit Zivotinja i poStena trgovina), U sve tri kategorije jelovnika

5. Prema svim kriterijima odrZivosti jela iz skupine sendvici su prihvatljivi u odrzivoj
prehrani, ali promatrajuéi odredene parametre, npr. CO otisak, vege sendvic je imao vise

vrijednosti uglji¢nog otiska nego sendvi¢ od sira

6. Jela analiziranih menija za rucak i veceru su djelomic¢no prihvatljivi te uvelike osciliraju

ovisno 0 promatranom parametru procjene.

7. Pri ocjeni zdravstvene prihvatljivost — primaran ¢imbenik je uskladenost energije i

nutrijenata s preporuc¢enim vrijednostima i naglaskom na nutritivnu gustocu

8. Neuskladenost svih analiziranih ponuda s nutritivnim preporukama i preporukama
odrzive prehrane potrebno dodatno analizirati ostale ponude i intervenirati (izmjenama
pojedinih sastavnica u jelu/jelovniku; dodatnim edukacijama svih ¢imbenika ukljucenih

u sustav druStvene prehrane i sl.)
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7. PRILOZI

Prilog 1. 7.1. Sastavnice jela tj. ponude za ru¢ak i veceru

Tablica 2. Sastavnice meni jela skupine meni ruéak

Meni/ .
jeIo sastavnice
Meni 1 juha od gljiva, phana svinjetina, Varikvo r?d kelja, salata od kis paprike, voce,
ru
Meni 2 juha od krumpira, pecena svinjetina, grah varivo s tjesteninom, salata od svj
kupusa, voce, kruh
Meni 3 juha od raj¢ice, kotlet na rostilju, gra:(éakhna margarinu, zelena salata, puding,
ru
Meni 4 juha od brokule, pecena pile_tina, riZzoto sa Sampinjonima, salata mjesana s
krastavcima, kompot breskva, kruh
Meni 5 juha od povréa, punjena paprika, restzll(ni ﬁrumpir, salata od kis krstavaca, voce,
ru
Meni 6 juha od kosti, kotlet u povréu, okruglice od kruha, salata od raj¢ice, banana
rolada, kruh
Meni 7 | juha proljetna, $pikana junetina, valjuSci,salata od rajéice, pita od jabuka, kruh
Meni 8 juha juneca, kuhana junetina, krumpir pekarski, salata mjeSana s krasstavcima,
kompot, kruh
Meni 9 juha bistra, juneéi odreak, riza kuhana, salata od svj krastavaca, puding, kruh
Meni 10 juha od graska, pile¢i paprikas, tjestenina, salata od svj kupusa, ananas kocka
Jkruh
Meni 11 | juha od cvjetace, junetina s graskom, pire krumpir, salata mjeSana, voée, kruh
Meni 12 | juha ragu pileca, pecena piletina, mlinci, salata od mrkve, kokos kocka, kruh
Meni 13 juha becka, pile¢i rizoto, salata mjesana s krastavcima, puding, kruh
Meni 14 juha od Saproga, pe€eni pureci zabatak, mahune s mrvicama, salata od rajcice,
brios kocke, kruh
Meni 15 juha francuska, pile¢i file na zaru, mexicka mjeSavina, salata od graha, voce,
kruh
Meni 16 krem juha od puretine, kosani odr_ezak, zapeceni grah, salat od kis cikle,
puding, kruh
Menil7 krem juha od graha, punjena paprika, pire krumpir, salata od svj kupusa,
¢okoladna rolada, kruh
Meni 18 juha zagorska, tjestenina s mesom, salata mjeSana, kompot, kruh
Meni 19 juha bistra, mesne okruglice u umgku Qd rajCice, tjestenina, salata od svj cikle,
i8leri, kruh
Meni 20 juha od gljiva, sarma, restani krumpir, zelena salata, krafna, kruh
Meni 21 | juha od riba, pohani osli¢ interliht, pohani patlidan, salata mje$ana, voce, kruh
Meni 22 juha od krumpira, pohani osli¢ bez gl_ave, grak s mrkvom, salata od kis
kupusa, puding, kruh)
Meni 23 juha od povréa, rizoto od liganja, salata od svj krastavaca, kremsnita, kruh
Meni 24 juha od graska, pohani osli¢ panire_mi, kuhana cvjetaca, zelena salata, savijaca
od jabuka, kruh
Meni 25 juha od cvjetace, panirani Stapici od lignji, kelj pupcar, salta mjeSana, kompot,

kruh




Tablica 2. Sastavnice meni jela skupine meni rucak - nastavak

Meni sastavnice

Meni juha od Sparoga, suha slanina, varivo od graha s repom, salata od svj kupusa
26 crvenog, voce, kruh

M2e7m juha od griza, jetra rostilj, peceni krumpir,salata od svj kupusa, puding, kruh

I\/I2%n| juha od brokule, przene lignje, pomfrit, salata od kis cikle, orah rolada, kruh

I\/IZ(;nI juha proljetna, piletina na primostenski, salata kisela paprika, voce, kruh

Meni juha od graha, pucka kobasica, kupus kis pirjani, salata mjes s krstavcima,
30 ljeSnjak rolada, kruh

Meni3l juha od povréa, peCenice, varivo grah, salata od svj kupusa, vocée, kruh

Tablica 3. Sastavnice meni jela skupine meni vegetarijanski ru¢ak

Meni / sastavnice
jelo

Meni 1 juha od rajéice, odrezak od tikvica, cvjetaca s mrvicama, orehnjaca, kruh

Meni 2 | juha od griza, pohani sojini medaljoni, kupus u raj¢ici, salata od svjeze cikele,
jabuka, kruh

Meni 3 juha od brokule, pohani sir,krpice sa zeljem, salata od svj. cikle, voéni jogurt,

kruh
Meni 4 | juhaod krumpira, odrezak od kelja,grah varivo s kis kupusom, salata mjesana,
makovnjaca, kruh

Meni 5 juha od gljiva, tortelini sa sirom i umakom od raj€ice, salata od svj. Kupusa,
puding, kruh

Meni 6 juha od brokule, tortellini sa Spinatom 1 umakom od raj€ice, salata od svj

kupusa, jabuka, kruh
Meni 7 juha od povr¢a, tortellini sa sirom 1 umakom od Sampinjona, salata od svj
kupusa, jabuka, kruh
Meni 8 juha od graska, pohana brokula, pirjani je€am, salata mjeSana, pita od jabuka,
kruh

Meni 9 juha proljetna, raznji¢i od soja medaljona, kuhana mrkva, salata od svj cikle,
puding, kruh

Meni 10 | juha od Sparoga, soja steak pohani, grah varivo, salata od svj kupusa crvenog,

voce, kruh




Tablica 4. Sastavnice jela skupine menija vecera

Meni .
. sastavnice
/jelo

Meni 1 svinjski paprika$, slani krumpir, zelena salta, kruh
Meni 2 jogurt, svinjski rizoto, salata od svj krastavaca, kompot kruh
Meni 3 kako, kotlet u povréu, tjestenina, salta mjeSana, kruh
Meni 4 ¢aj, pile¢i paprikas, duved, salata od rajCice, kruh
Meni 5 | jogurt, junetina s graskom, riza pirjana, salata od kis kupusa, pita od sira, kruh
Meni 6 bijela kava, pohana svinjetina, blitva na leSo, salata od kis cikle, kompot, kruh
Meni 7 ¢aj, junetina kao divljac, slani krumpir, salata od kis cikle, kruh
Meni 8 mlijeko, junetina s krastavcima i vrhnjem, Zganci, zelena salata, kruh
Meni 9 jogurt, juneci gulas, tjestenina zapecena, salata od kis kupusa, kruh
Meni 10 kakao, juneéi gulas, pire krumpir, salata od svj cikle, pun¢ kocka, kruh

. bijela kava, punjena junetina s jajima, rizi-bizi, salata od svj krastavaca,
Meni 11 .

puding, kruh

Meni 12 acidofil, pure¢i paprikas, pomfrit, francuska salata, kruh
Meni 13 ¢aj, pile¢e hrenovke, varivo od mahuna, salata mjesana, kruh
Meni 14 ¢aj, kosani odrezak, varivo od graska, salata od kis paprike, kruh
Meni 15 kakao, pureci paprikas, slani krumpir, salata od svj cikle, kruh
Meni 16 jogurt, $pageti bolonjez, salata od svj kupusa crvenog, Saum role, kruh
Menil7 bijela kava, kosana $truca, kelja na leso, salata od kis cikle, kruh
Meni 18 mlijeko, musaka, salata mjesana s krastavcima, voce, kruh
Meni 19 ¢aj, tjestenina s mesom, salata od svj kupusa, savijaca od sira, kruh
Meni 20 kakao, pljeskavica, zapecena cvjetaca, salata od mrkve, ajvar, kruh
Meni 21 vrhnje, przene srdele, pohane tikvice, salat od mrkve, kruh
Meni 22 bijela kava, lignje na buzaru, Zganci, salata od svj cikle, kruh
Meni 23 desertni jogurt, rizoto od liganja, zelena salata, zagrebacka krems$nita, kruh
Meni 24 ¢aj, tjestenina s tunom i Sampinjonima, puding, salata od mrkve, kruh

. ¢aj, odrezak od tune pohani, mjeSano povrée s krumpirom, salata od svj
Meni 25

kupusa, kruh

Meni 26 kakao, odrezak od tune, salata grah prilog, salata od raj¢ice, kruh

. mlijeko, pecena piletina, gratinirana tjestenina, salata od svj kupusa, puding,
Meni 27 kruh
Meni 28 jogurt, tjestenina milanese, salata od kis krastavaca, puding, kruh
Meni 29 ¢aj, pile¢i paprikas, valjusci, salata od kis cikle, kruh
Meni 30 kakao, rizoto sir Sunka, zelena salata, kompot, kruh
Meni 31 kakao, kobasice kranjske kuhane, peceni krumpir, salata od svj kupusa, kruh




Tablica 5. Sastavnice jela skupine menija vegetarijanskih vecera

Meni :
. sastavnice

/jelo
Meni 1 ¢aj, odrezak od soje, brokula na leSo, grasak u umaku,zelena salata, kruh
Meni 2 acidofil, kuhana jaja, rezanci s brokulom, salata od rajCice, kruh
Meni 3 desertni jogurt, kuhano povrée s beSamelom, kroketi, salata od svj kupusa,

kruh

Meni 4 kakao, zapeceno tijesto sa sirom, $§pinat na mlijeku, salata od svj kupusa, kruh
Meni 5 ¢aj, pirjani Sampinjoni, kuhana riza, salata od svj kupusa, kruh
Meni 6 jogurt, pohani celer, varivo ricet, salata od svj krastavaca, kruh
Meni 7 bijela kava,Sampinjoni zapeceni sa sirom, mahune u umaku, voée, kruh
Meni 8 | ¢aj, musaka od sojinih ljuspica, savijata s povréem, zelena salata, puding, kruh
Meni 9 vrhnje, pohani Sampinjoni, kukuruz, salata od svj krastavaca, kruh
Meni 10 bijela kava, tortellini sa $pinatom i umakom od svj sira, zelena salata, kruh
Meni 11 ¢aj, tortellini sa sirom i umakom od 2 vrste sira, salata od svj kupusa, kruh
Meni 12 bijela kava, tortellini sa sirom 1 umakom od rajcice, salata od mrkve, kruh

Prilog 2. 7.2. Sastavnice jelovnika

Tablica 6. Sastavnice mesnih jelovnika

Jelovnici Sastavnice
) Meni rucak 9
Jelovnik 1 Meni vecera 16
Jelovnik 2 Mer.n mf: ak 4
Meni vecCera 3
. Meni rucak 10
Jelovnik 3 Meni vecera 26
. Meni rucak 22
Jelovnik 4 Meni vecera 11
. Meni rucak 7
Jelovnik 5 Meni vedera 13
Jelovnik 6 Mem. rucvak 26
Meni vecera 2
selovnik 7 Meni rucak 6
Meni vecera 1




Tablica 7. Sastavnice kombiniranih jelovnika

Jelovnici Sastavnice
Jelovnik 1 Meni Veget'arlj?nskl rucak 9
Meni vecera 16
i Meni rucak 4
Jelovnik 2 Meni vegetarijanski vecera 3
Jelovnik 3 Meni Veget?rljavnskl rucak 10
Meni vecera 26
i Meni rucak 22
Jelovnik 4 Meni vegetarijanski vecera 11
Jelovnik 5 Meni Veget‘arljflnskl rucak 7
Meni vecera 13
i Meni rucak 26
Jelovnik & Meni vegetarijanski veéera 2
Jelovnik 7 Meni Vegetgrljavnskl rucak 6
Meni vecera 1

Tablica 8. Sastavnice vegetarijanskih jelovnika

Jelovnici Sastavnice
Jelovnik 1 Megi Vegetar‘i'jansk.i ruf:ak 2
Meni vegetarijanski vecera 8
. Meni tarijanski rucak 8
Jelovnik 2 [ VeETIaTljansi Tiea
Meni vegetarijanski vecera 9
. Meni ijanski ruak
Jelovnik 3 eni vegetarijanski ruca 3
Meni vegetarijanski vecera 3
. Meni ijanski rucak 4
Jelownik 4 eni vegelarijanski ruca
Meni vegetarijanski vecera 6
. Meni ijanski ruak
Jelovnik 5 eni Vegetar.{Jans i ruca 6
Meni vegetarijanski vecera 4
Jelovnik 6 Megl Vegetar‘{Jansli.l ru?ak 5
Meni vegetarijanski vecera 2
Jelovnik 7 Meni vegetarijanski ru¢ak 9

Meni vegetarijanski vecera 5




IZJAVA O IZVORNOST]

JaNIKOLA VUKADINOVIC izjavljujem da Je ovaj diplomski rad izvorni rezultat mojeg

rada te da se u njegovoj izradi nisam koristio/la drugim izvorima, osim onih koji su u njemu

navedeni.

Vidoth boilinnc”

Vlastoruc¢ni potpis



