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1. UVOD

Konzumacija skolskih obroka obuhvaca puno dublje razumijevanje prehrane od zadovoljenja
potreba za energijom i hranjivim tvarima, s obzirom na to da je skolska dob kljucna za usvajanje
zdravih Zivotnih navika, ukljuéujuéi i pravilnu prehranu. Skole bi trebale predstavljati mjesto gdje
se dijete educira o pravilnoj prehrani putem Skolskih obroka te time usvaja prehrambeni obrazac

kojeg zadrzava tijekom cijeloga Zivota (Woynarovska, 2014).

Pravilne prehrambene navike steCene u ranom djetinjstvu utjecat ¢e na odabir hrane i nacin
prehrane u kasnijem zivotnom razdoblju. Upravo u to doba stjecu se zivotne navike i ponaSanja
koja, ako su nepravilna, predstavljaju osnovu za kasniji razvoj kroni¢nih nezaraznih bolesti koje
su danas daleko najveci uzrok morbiditeta i mortaliteta razvijenog dijela svijeta (Capak i sur.,
2013). Takoder, treba naglasiti porast prevalencije pretilosti u djece, kao jedne od vodecih
javnozdravstvenih problema 21. stolje¢a. Zabrinjavajuca je Cinjenica da 80% pretile djece postaju

pretili adolescenti, a 20% pretilih adolescenata postaju pretili odrasli (Lobstein, 2017).

S ciljem pravovremenog usvajanja pravilnih prehrambenih navika, diljem svijeta razvijaju se
preporuke za prehranu djece koje se uskladuju s programima i javnim nabavama hrane u Skolama,
a najve¢i fokus stavlja se na kvalitetu rucka kao srediSnjeg obroka u danu (Buzby i Guthrie,
2002). U skolskoj prehrani iznimno je vazno podiéi razinu kvalitete obroka, u nutritivnom 1
senzorskom smislu, pritom postujuci nacela zdravstvene ispravnosti i sigurnosti hrane. Servirana
hrana trebala bi biti ukusna 1 privlacnog izgleda, posebice zbog toga Sto upravo djeca mogu biti

vrlo izbirljiva i teSko prihvacati nove vrste jela (Capak i sur., 2013).

U Republici Hrvatskoj sve Skole duzne su organizirati prehranu u¢enika u skladu s propisanim
Nacionalnim smjernicama za prehranu ucenika u osnovnim Skolama. lako navedene smjernice
predlazu recepture za pripremu Skolskih jela, njihov broj je ograniCen, stoga Skole vecinu jela
pripremaju prema vlastitim recepturama. Iz tog razloga vrlo lako moze do¢i do toga da ¢ak i ista
jela pripremljena u razli¢itim skolskim kuhinjama nisu jednake nutritivne kvalitete. Upravo iz tog
razloga cilj ovog rada bio je procijeniti nutritivnu 1 energijsku gustoc¢u Skolskih ru¢kova izmedu
devet skola s podruc¢ja grada Zagreba i Zagrebacke zupanije te uvidjeti i objasniti razlike izmedu
kvalitete slicnih ili istih obroka medu ispitivanim Skolama. Jedan od ciljeva bio je 1 usporediti
uskladenost normativa najucestalijih jela s normativima propisanim Nacionalnim smjernicama za
prehranu ucenika u osnovnim $kolama. Takoder, predlozit ¢e se izmijenjena receptura postojecih
normativa Nacionalnih smjernica odabranih najfrekventnijih jela kako bi se povecala nutritivna

kvaliteta istih.



2. TEORIJSKI DIO

2.1. SKOLSKA PREHRANA

2.1.1. Pravilna prehrana

Skolska dob vazan je period Zivota u cilju razvoja zdravstvenog ponasanja koje ukljuduje i
usvajanje pravilnih prehrambenih navika. Djetinjstvo i adolescencija predstavljaju kriticna
razdoblja za zdravlje i razvoj jer su fizioloSke potrebe za hranjivim tvarima povecéane, stoga je
konzumacija hrane visoke nutritivne kvalitete posebno vazna. Tijekom navedenih Zzivotnih
razdoblja usvajaju se prehrambene navike, nain zivota i ponaSanja koji se reflektiraju i u

odrasloj dobi (WHO, 2006).

Pravilna prehrana podrazumijeva zadovoljavanje potreba za energijom i hranjivim tvarima,
koji se mogu podijeliti u dvije skupine: makronutrijenti i mikronutrijenti. Makronutrijenti
ukljucuju bjelancevine, ugljikohidrate i masti te oni predstavljaju izvor energije i neophodni su za
izgradnju, funkcioniranje i obnavljanje organizma. U mikronutrijente spadaju vitamini i mineralne
tvari, koji ne predstavljaju izvor energije 1 potrebni su u vrlo malim koli¢inama, ali su takoder
neophodni za izgradnju i pravilno funkcioniranje organizma. Dnevne energijske potrebe ovise,
osim o razini osnovnih fizioloskih potreba, i o tjelesnoj aktivnosti i drugim vanjskim ¢imbenicima

(Capak i sur., 2013).

Djeca, provode¢i pravilnu prehranu, tijekom dana trebala bi imati tri glavna obroka (zajutrak,
rucak, vecera) i dva meduobroka (dorucak, uzina). Spajanje obroka se ne savjetuje te je izmedu
pojedinih obroka potrebno osigurati najmanje dva sata razmaka. Takoder, potrebno je uskladiti
ustaljeno vrijeme za jelo, pri ¢emu za uzinu treba osigurati najmanje 15 minuta, a za rucak

najmanje 30 minuta (Capak i sur., 2013).

Smjernice pravilne prehrane djece prema WHO (eng. World Health Organisation, 2006)
predlazu unos od 5 serviranja voca i povrcéa na dan, redukciju unosa zasi¢enih masnih kiselina i

natrija te prednost daju povecanju konzumacije slozenih ugljikohidrata i prehrambenih vlakana.

Promicanje zdravlja od rane faze Zivota poticanjem prakse pravilne prehrane te redovite
tjelesne aktivnosti predstavljat ¢e veliki utjecaj na zdravlje djeteta 1 osigurati mu model zdravog
zivljenja kojeg nosi sa sobom tijekom odrastanja (Perez i Aranceta, 2003). Neizostavna je uloga
roditelja koji se smatraju uzorom u stvaranju najranijih prehrambenih navika djece (Kolacek 1

sur., 2017).



2.1.2. Znacaj Skolske prehrane

Pristup pravilnoj prehrani tijekom cijelog Skolovanja moze pruziti djeci 1 adolescentima
priliku da nauce o hrani i prehrambenim obrascima te njihovim primjenama i izvan Skolskog
okruzenja. Vazno je osigurati da poruke o hrani i prehrani budu dosljedne te da nisu
kontradiktorne (Snyder i sur., 1999). Odrastanjem, povecava se potroSnja hrane izvan kuce bez
roditeljske kontrole koja uglavnom podrazumijeva odabir brze hrane. Treba naglasiti da su djeca i
adolescenti pod utjecajem opseznog marketinga i oglasavanja usmjerenih upravo na njihovu
dobnu skupinu, stoga bi edukacija o prehrani trebala biti fokus Skolskog zdravstvenog

obrazovanja (Woynarowska, 2014).

Pravilna prehrana poboljSava dobrobit djeteta i njegovu sposobnost ucenja, §to dovodi do
ostvarenja boljih Skolskih uspjeha. Adekvatna prehrana takoder potice mentalno, socijalno i
fizicko blagostanje, pridonose¢i povecanom samopostovanju i psiholoskom zdravlju (Brownell
and Yach, 2006). Medutim, unato¢ dokazima, prepoznavanje prednosti pravilne prehrane u
velikoj mjeri je izgubljeno kao rezultat globalizacije i razvoja medunarodnih trziSta prehrambene
industrije. Nutritivni status djece u cijelom svijetu posljedica je slobode trziSta koja je povecala

ovisnost o uvozu hrane (Brownell i Yach, 2006).

Dosadasnja istrazivanja ukazuju da djeca opcenito konzumiraju previse ugljikohidrata, gdje su
vodeci izvori Secera u prehrani: slatka pica, Secer i ¢okolada, Sto nepovoljno utjeCe na tjelesnu
masu i razvoj karijesa te ometa unos nutritivno bogate hrane, dok je unos voca i povréa
nezadovoljavajuéi. Cak 66% hrvatskih ugenica i udenika ne konzumira voée, dok 73% ne
konzumira povrée na dnevnoj bazi (Capak i sur., 2013). Primjerice, u Sjedinjenim Americkim
Drzavama unos voca, povréa, cjelovitih Zitarica te niskomasnih i nemasnih mlije¢nih proizvoda
medu djecom je znacajno nizi od vazecih preporucenih vrijednosti $to rezultira nedovoljnim
unosom nekoliko klju¢nih hranjivih tvari (Ca, K, prehrambena vlakna, Mg i vitamin E), a
istovremeno unos energije iz masti i dodanih Secera znatno premasuje preporuke (ADA, 2008). U
Hrvatskoj je situacija slicna, 26% ucenika i u€enica pije slatka pi¢a svakodnevno, a njih 35% jede
slatkiSe jednom ili vise puta dnevno (Capak i sur., 2013).

U nastavku, treba istaknuti i problem neredovite konzumacije dorucka gdje rezultati
medunarodne studije upucuju da u prosjeku svega 69% djecaka i 60% djevojc¢ica doruckuje svako
jutro Skolskim danima (WHO, 2004). U sklopu projekta Ponasanje u vezi sa zdravljem u djece

Skolske dobi (Kuzman i sur., 2010) ustanovljeno je da znacajni dio ucenika i ucenica (dobi 11, 13



1 15 godina) u Hrvatskoj uopée ne doruckuje (15 % radnim danom i 6 % vikendom), dok svega 56
% ucenika 1 ucenica uvijek doruckuje radnim danom, a 80 % uvijek doruckuje subotom i
nedjeljom (Capak i sur., 2013). Razlozi zbog kojih se ne doruckuje ukljucuju nedostatak vremena,
stresnu atmosferu ujutro ili nedostatak apetita (WHO, 2006; Joosten, 2006). Bez dorucka ucenici
pate od nedostatka koncentracije Sto rezultira loSim akademskim u¢inkom i psihosocijalnim
ponasanjem. Preskakanje dorucka ¢esto moze uzrokovati mu¢ninu tijekom jutra i ometati procese
ucenja i pamcenja te biti razlogom losijeg raspolozenja i slabijeg postignuca u Skoli. Istrazivanja
su pokazala da oni koji preskacu dorucak cesc¢e tijekom dana konzumiraju hranu bogatu mastima,

a siromasnu vlaknima (Capak i sur., 2013).

Usmjerenost na uspostavljanje cjelokupnog Skolskog pristupa zdravlju i usmjeravanjem na
Siru zajednicu, konkretna prehrambena i prehrambena politika u Skolama ne samo da moze
donijeti kratkoro¢na poboljsanja u svakodnevnom zivotu mladih, ve¢ i uspostaviti zdrave obrasce

Zivota - sprecavanjem nastanka pretilosti i kroni¢nih bolesti u kasnijem Zivotu (WHO, 2006).

2.1.3. Problem djecje pretilosti

Poznato je da prekomjerna tjelesna masa i pretilost u djetinjstvu imaju znacajan utjecaj na
fizicko 1 psihicko zdravlje te se smatraju glavnim izazovima javnog zdravstva. Pretilost je WHO
(2004) opisala kao "globalnu epidemiju" sve vece prevalencije. Trenutno se procjenjuje da je 14
milijuna Skolske djece u Europi prekomjerne tjelesne mase, od kojih je 3 milijuna pretilo (IOTF,
2004). Zabrinjavajuca je Cinjenica da 80% pretile djece postaju pretili adolescenti, a 20% pretilih
adolescenata postaju pretili odrasli (Lobstein, 2017). Prema podacima kontinuiranog pracenja
stanja uhranjenosti djece u dobi od 7 do 14 godina, koje provodi Hrvatski zavod za javno
zdravstvo, u razdoblju od 2005. do 2009. godine, 26,4 % pregledane Skolske djece imalo je
prekomjernu tjelesnu masu, od cega je 15,2 % bilo preuhranjeno (tj. s povecanom tjelesnom

masom), a 11,2 % pretilo (Capak i sur., 2013).

Budu¢i da je cak tre¢ina odraslih pretilih osoba bila pretila ve¢ u djecjoj dobi, vazno je od
najranije dobi poduzimati mjere prevencije 1 lije€enja pretilosti medu djecom i mladima. Uzroci
ovako nepovoljne epidemioloske slike stanja uhranjenosti skolske djece u Hrvatskoj nalaze se u
kombinaciji loSih prehrambenih navika i nedovoljne i neredovite tjelesne aktivnosti (Capak i sur.,

2013).



Djecja pretilost povecava rizik nastanka slozenih metabolickih poremecaja u €ijoj osnovi je
inzulinska rezistencija te rizik razvoja Secerne bolesti neovisne o inzulinu (tip II), hipertenzije,
hiperlipidemije, bolesti jetre i bubrega, bolesti Stitnjace, poremecaja reproduktivne funkcije,
kardiovaskularnih bolesti i pretilosti u odrasloj dobi (Wright i sur., 2001; Capak i sur., 2013). Cilj
javnozdravstvenih prehrambenih programa trebala bi biti primarna ili sekundarna prevencija
debljine koje predstavljaju klju¢ni plan za kontrolu trenutne epidemije pretilosti, a Cini se da su
ove strategije djelotvornije u djece nego u odraslih. Moze se provesti niz potencijalnih uc¢inkovitih

planova koji ciljaju izgradeno okruzenje, tjelesnu aktivnost i prehranu (WHO, 2006).

2.1.4. Organizacija Skolske prehrane u Republici Hrvatskoj

Dva temeljna dokumenta koja su zakonska podloga za ustroj i funkcioniranje sustava
Skolske prehrane su: Zakon o odgoju i obrazovanju u osnovnoj i srednjoj skoli (NN 87/08, 86/09,
92/10, 105/10, 90/11, 16/12 1 86/12) i Drzavni pedagoski standard osnovnoskolskog sustava
odgoja i obrazovanja (NN 63/08 1 90/10). Odredbom c¢lanka 68. Zakona o odgoju i obrazovanju u
osnovnoj i srednjoj Skoli propisano je kako su osnovne Skole duzne organizirati prehranu ucenika
dok borave u Skoli u skladu s propisanim normativima. Uzimajuci u obzir propisane normative,
Skolski obroci trebali bi osiguravati adekvatan unos energije 1 hranjivih tvari kroz dan, pritom
postuju¢i obrasce pravilne prehrane svrstavaju¢i obroke u odredeno vrijeme s odredenom

koli¢inom hranjivih tvari (Capak i sur., 2013).

Brojne su razlike u nacinu provodenja i ustroju Skolske prehrane zbog razlika u
moguénostima 1 iskustvima planiranja i organiziranja obroka za ucenike. Treba naglasiti da svega
84% skola u Republici Hrvatskoj ima organiziranu prehranu s postoje¢im razlikama medu

zupanijama, gdje je Skolska prehrana osigurana 56,6% ucenika (Capak i sur., 2013).

Uzimajuéi u obzir kapacitete i moguénosti Skolskih kuhinja, postoje razlike u vrsti i broju
obroka tijekom dana pa samim time i u koli¢ini preporucenog dnevnog unosa energije koju djeca

unesu u skoli (tablica 1) (Capak i sur., 2013).

U tablici 1, moZemo vidjeti da Skolska prehrana moze zadovoljiti i do 80% preporucenog
unosa energijskih potreba ovisno o duljini boravka djeteta u Skoli. Stoga je vrlo vazno osigurati
visoku kvalitetu obroka, ne samo u nutritivnom nego i u senzorskom smislu, uz istovremeno

pridrzavanje nacela zdravstvene ispravnosti i sigurnosti hrane (Capak i sur., 2013).



Tablica 1. Preporuceni unos energije i broj obroka za uc¢enike s obzirom na duljinu boravka u

skoli, odnosno odabrani modul (prema Capak i sur., 2013)

BROJ I VRSTA OBROKA U SKOLAMA .
% od preporucenog

NASTAVA i ..
Uk:)ll]::(;)kI;YOJ Vrsta obroka unosa energije
Zajutrak
X 0
Modul 1 4 Doruak 80%
Rucak
UZina
Dorucak
Modul 2 3 Rucak 60%
UZina
Modul 3 1 Dorucak 15%
Dorucak
Modul 4 2 Rugak 50%
Modul 5 1 Rucak 35%
Modul 6 2 St 45%
UZzZina

Brojni projekti i programi koji za cilj imaju poboljSanje prehrambenih navika i ponasanja
ucenika provode se osnovnim i srednjim skolama diljem Hrvatske. Aktualan projekt pod nazivom
,,Skolska shema*, koji je zapo&eo $kolske godine 2017./2018. i financiran je od strane Europske
komisije, s jedne strane ima za cilj potaknuti svijest o vaznosti unosa svjezeg sezonskog voca i
povréa te povecati konzumaciju mlijeka i mlije¢nih proizvoda, dok s druge strane nastoji time
poticati razvoj lokalne poljoprivrede. Naime, Skole se svojevoljno prijavljuju na natjecaj te same
odabiru lokalne poljoprivredne proizvodace kao dobavljace svjezih namirnica poput: voca,
povréa, mlijeka i mlije¢nih proizvoda i sl. Dostava voca i povréa obavlja se barem jednom tjedno
tijekom cijele Skolske godine i to 100-150 g po djetetu, dok su mlijeko i mlije¢ni proizvodi
isporuceni jednom tjedno u najmanje 12 tjedana nastavnih dana u koli¢ini od 0,15-0,25 L po

djetetu (HPSSS, 2017).

Jo§ jedan veliki aktualan projekt pod nazivom ,,Zivjeti zdravo®, kojeg provodi Hrvatski
zavod za javno zdravstvo od 2016. godine financiran od strane europskog socijalnog fonda,

djeluje na skolske jelovnike i zdravstveno obrazovanje. Programi i aktivnosti Nacionalnog



programa ,,Zivjeti zdravo™ usmjereni su na pobolj$anje zdravlja cijele populacije jer djelovanjem
u lokalnoj zajednici nastoje informirati, educirati i senzibilizirati gradane svih dobnih skupina o
pozitivnim aspektima zdravih stilova Zivota. Pet komponenti ovog programa koje ukljucuju
pojedine projekte su: Zdravstveno obrazovanje (projekt Poligoni, projekt 10’ vjezbanje,
Preporuceni jelovnici za osnovne i srednje Skole), Zdravstveni turizam (projekt Hodanjem do
zdravlja), Zdravlje i prehrana (jamstveni zig “Zivjeti zdravo”, Program pravilne prehrane u
Skolama), Zdravlje i radno mjesto (projekt Tvrtka prijatelj zdravlja) i Zdravlje i okoli§ (projekt
Volonteri u parku). Ciljana populacija Nacionalnog programa su: djeca i mladi, osobe srednje i
starije dobi, opc¢enito — osobe s povecanim bihevioralnim i biomedicinskim ¢imbenicima rizika

(Ministarstvo zdravstva, 2015).

2.1.5. Skolski nacionalni prehrambeni programi u svijetu

Gotovo sve zemlje svijeta razvile su vlastite nacionalne prehrambene programe usmjerene
na osiguravanje adekvatne prehrane djece. Svaki od njih je specifican i usmjeren na ostvarivanje

plana djelovanja te unaprijed odredenih ciljeva.

U Ujedinjenom Kraljevstvu 2014. godine, Skolski jelovnici su azurirani i utemeljeni u
obliku standarda koji predvidaju da Skolska prehrana treba sadrzavati odgovarajuc¢u opskrbu
vocem i povréem, mlijekom i mlijecnim proizvodima, hranom koja je dobar izvor proteina s
malom koli¢inom masti i Skrobnom hranom s malo masti. Konzumacija przene hrane, hrane s
visokim udjelom masti i Secera te zasladeni napici su ograni¢eni. Ne postoje nacionalne smjernice
za upakirane ruckove, iako neke lokalne vlasti i pojedine Skole preporucuju hranu koja se potice
ili ogranicava u pakiranim ru¢kovima, poput zasladenih pica te slatkih i slanih grickalica (Lucas i
sur., 2017). Istrazivanjima se dokazala iznimno niska kvaliteta pakiranih ruckova koje djeca
donose od kuce gdje se u velikoj zastupljenosti nalaze grickalice 42%, slatkiSi 24% 1 zasladena
pica (Stevens i sur., 2013). Osiguravaju¢i visu kvalitetu Skolskih obroka, u nutritivnom i
senzorskom smislu, dokazano se pomoglo dnevnoj regulaciji unosa energije (Spence 1 sur., 2014;
Spence i sur., 2013; Golley i sur., 2011). Djeca u ¢ijim se Skolama provodila kampanja Jamie
Olivera pod nazivom ,Feed me better (,,Hrani me kvalitetnije*) bila su u ve¢em postotku
upoznata s principima pravilne prehrane, vaznosti konzumacije voc¢a i povréa te hrani ¢ija se
konzumacija ogranicava u odnosu na druge Skole u kojima se ista kampanja nije provodila (Moore
i Tapper, 2008; Haroun i sur., 2011; Nicholas i sur., 2013; Pearce i sur., 2013; Belot i James,
2011).



Svedska i Finska trenutno su jedine zemlje koje pruzaju besplatne §kolske obroke djeci u
svim razredima osnovne skole, bez obzira na roditeljski dohodak ili oblik nastave koje pohadaju.
Skolski obroci regulirani su Zakonom o obrazovanju, koji nalaze da sva djeca koja pohadaju
osnovnu Skolu (u dobi od 6-16 godina) imaju pravo na besplatne i hranjive Skolske obroke
(Sveriges Riksdag, 2010). Pruzanje besplatnih Skolskih obroka zakonom je zahtijevano od 1997.
godine. Tako je vecina Skoli to u€inila 1970-ih, sama naplata obroka nije dozvoljena ve¢ od 1946.
godine. Uvjet da obroci budu "hranjivi" dodana je u zakon 2011. godine. Nacionalna agencija za
hranu donosi neobavezujuée nacionalne smjernice i savjete Skolskih jelovnika (Swedish National
Food Agency, 2014; Livsmedelsverket, 2016). Smjernice su usredotocene na cjelokupni dozivljaj
obroka, ukljucujuéi kvalitetu, vrijeme, sastav i okoli$ u kojem djeca jedu. Obroci se smatraju vise
od izvora hranjivih tvari, a oni trebaju biti ukusni, hranjivi, sigurni za konzumaciju, ugodni,
odrzivi 1 integrirani u odgovarajuci Skolski dan. Svoj djeci nudi se pripremljeno toplo jelo, Svedski
stol, kruh i pice koji bi trebali biti adekvatnih nutritivnih profila. Bezalkoholna pi¢a nisu dostupna,
a deserti 1 prZzena hrana su rijetko zastupljeni, u malim koli¢inama ako postoje automati, a tamo
gdje postoje prodavaonice, Cesto su zatvorene u vrijeme rucka. lako to nije sluzbeno propisano,
koncept ,,pedagoskog rucka® karakteristian je za Finsku i Svedsku, gdje uéitelji konzumiraju
obroke zajedno s djecom 1 time ih vlastitim primjerom uce pravilnim prehrambenim principima.
Posluzivanje hrane nalikuje obiteljskom okruZenju konzumacije obroka, za okruglim stolom s

desetak djece (Persson Osowski i sur., 2013).

U Australiji vec¢ina djece Skolske dobi donosi ru¢ak od kuce (Bell i Swinborn, 2004;
Sanigorski i sur., 2005), a Skolske kantine ili prodavaonice imaju sastavnu ulogu u obrazovanju i
modeliranju okoliSa pravilne prehrane. Blagovaonica u australijskim Skolama nalik je maloj
trgovini u kojoj ucenici mogu kupiti rucak, grickalice i pi¢e (Lawlis i sur., 2016). Kantinom ili
prodavaonicom upravljaju menadzeri, roditelji volonteri ili vanjske tvrtke za proizvodnju i
opskrbu hranom. Nacionalne dobrovoljne smjernice temeljene na Australijskim prehrambenim
smjernicama (NHMRC, 2013) svim drzavama i regijama sugeriraju na koji nacin osigurati
pravilne skolske jelovnike. U vecini drzava/teritorija sustav semafora koristi se u smjernicama
kantine za kategorizaciju namirnica na temelju njihove prehrambene kvalitete u: ,,zelenu* hranu
¢ija se konzumacija potice, ,,Zutu‘ za hranu ¢ija konzumacija treba biti umjerena 1 ,,crvenu hranu
koja predstavlja namirnice koje je potrebno izbjegavati. Sustav semafora relativno je dosljedan u
svim teritorijima/drzavama te omogucuje Skolama da procijene svoje jelovnike i bilo koju drugu
Skolsku hranu. U istrazivanju Woodsa 1 sur. (2014) promatrana je razina uskladenosti Skolskih jela
s vaze¢im nacionalnim smjernicama, uspostavilo se da su niske do umjerene razine pridrzavanja

drzavnih kantina s obzirom na smjernicama propisani udio ,.crvenih®, ,zutih“ i ,zelenih*



namirnica. Najveca stopa uskladenosti (62% osnovnih i srednjih Skola) prisutna je u zapadnoj

Australiji (Woods i sur., 2014).

U Japanu, od svibnja 2009. godine, oko 10 milijuna djece sudjeluje u programu skolskog
rucka (ukupno 94% svih osnovnih $kola). Program Skolskog rucka, osim $to sluzi za usvajanje
pravilnih prehrambenih navika, sluzi i1 kao odgojna metoda u cilju jaanja osjec¢aja zahvalnosti
kod djece. Djeca su tijekom rucka odgovorna za postavljanje i ¢iS¢enje stolova te posluzivanje
obroka u u¢ionicama, a naposljetku zajednicki blaguju s kolegama. Ovakav model odnosa prema
hrani uvelike priblizava razumijevanje pravilne prehrane, kulture jedenja te osjecaja zajedniStva

(Tanaka i Miyoshi, 2012).

U Italiji, Ministarstvo zdravstva propisuje prehrambene smjernice i1 Skolske jelovnike za
djecu u dobi od 3 do 14 godina, koje sadrze preporuke za unos hranjivih tvari te zastupljenost
pojedinih grupa namirnica. Prehrambene smjernice 1 Skolski jelovnici mogu imati vlastite inacice
na lokalnim razinama kako bi se osigurala bolja kontrola proizvodnje jela u kuhinjama ili
ugovorili obroci iz privatnog sektora u obliku cateringa. U slucaju odabira cateringa, lokalne
jedinice zajedno s roditeljima duzne su pokriti troSkove pripreme i dostave hrane u Skolske
kantine. U Skolskim jelovnicima, smjernicama je propisan to¢no odreden raspon energije koju jelo
treba sadrzava u odnosu na dje¢ju dob, ¢ime se osiguravaju djetetove nutritivne i energijske
potrebe. Jedno serviranje vo¢a na dan i jedno serviranje povréa na dan mora biti ponudeno,
jednako kao i hrana bogata slozenim ugljikohidratima. Riba i meso trebali bi biti zastupljeni
jednom ili dvaput tjedno, dok jaja, krumpiri i sir ne smiju biti ponudeni vise od jednom tjedno na
jelovniku. Ekstra djevicansko maslinovo ulje koristi se kao zacinsko, dok se maslac moze koristi

povremeno u ograni¢enom broju recepata (EK, 2015).

2.2. ODREDIVANJE KVALITETE PREHRANE

2.2.1. Nutritivno profiliranje

Nutritivno profiliranje tehnika je bodovanja, rangiranja 1 klasificiranja hrane temeljem
njihove nutritivne vrijednosti (Drenowski, 2005). Dobivenim nutritivnim profilima pojedine
namirnice dodjeljuje se odredeni broj bodova temeljem razlike u sadrzaju hranjivih tvari ¢iji unos
treba ograniciti, jednako kao 1 onih €iji unos treba poticati. Hranjive tvari ¢ija se konzumacija
potice su: proteini, prehrambena vlakna te brojni vitamini i mineralne tvari, dok se hranjive tvari

poput: dodanih Secera, zasi¢enih masnih kiselina i natrija nastoje limitirati s obzirom na to da su



pretjerane konzumacije istih povezane s brojnim nezaraznim kroni¢nim bolestima (Drewnowski i

Fulgoni III, 2008; Fulgoni III i sur., 2009; Drewnowski, 2010).

Rangiranje hrane prema nutritivnim vrijednostima te razvijanje formalnog kvantitativnog
sustava za procjenu ukupne nutritivne vrijednosti pojedine hrane posjeduje brojne izazove, kako
sa znanstvenog aspekta tako i aspekta komunikacije s kupcima (Drenowski, 2005; Drenowski 1
Fulgoni III., 2014). Kriterij za nutritivno profiliranje trebao bi biti: objektivan (baziran na
prihvaéenim znanstvenim c¢injenicama), jednostavan (baziran na referentnim dnevnim
vrijednostima i1 na zna¢ajnim koli¢inama hrane), u ravnotezi (baziran na hranjivim tvarima koje se
poticu i hranjivim tvarima koje se ogranicavaju), validiran, transparentan (baziran na objavljenim
algoritmima 1 otvorenim izvorima podataka) i primjenjiv na potroSaca (olakSan odabir nutritivno
bogatijeg izbora namirnice) (Drenowski 1 Fulgoni, 2008). Tehnike nutritivnog profiliranja
razvijene za pojedina¢nu hranu, mogu se primjeniti i na analize jela, jelovnika i ukupne prehrane

pojedinca 1 skupine (Drenowski i Fulgoni III., 2014).

Jedan od glavnih ciljeva nutritivnog profiliranja jest promicanje zdravlja i prevencija
bolesti, a njegova upotreba ima brojne moguénosti primjene poput izrade prehrambenih tvrdnji.
Tako bi potrosaci bili u moguénosti identificirati 1 odabrati nutritivno bogatu hranu i time si
osigurati kvalitetniju prehranu. Takoder, nutritivno profiliranje moze pomoci odabiru hrane koja
je cjenovno pristupacna te odrziva. Ukljuivanje cijene hrane u izraCune nutritivne gustoce
omogucila je istrazivaima identificirati hranu koja osigurava najviSe hranjivih tvari s obzirom na

njenu financijsku vrijednost (Mailliot i sur., 2007).

Novija istrazivanja usmjeravaju nutritivno profiliranje u potpuno drugacijem smjeru
primjene odnosno u usporedivanju povezanosti nutritivne gustoce hrane i ugljikovog otiska (eng.

carbon footprint, COeq) (Vieux i sur., 2013).

2.2.2. Nutritivna i energijska gustoca

Pojam nutritivne gustoce jo§ uvijek nije formalno definiran, ali boljem razumijevanju
pomaze njegovo znacenje, a to je sadrzaj hranjive tvari u hrani izrazen po referentnoj jedinici
energije — 100 ili 1000 kcal. Tako dobiveni omjeri nutritivne gusto¢e pojedinih namirnica izrazeni
po jedinici energije, mogu se medusobno usporedivati jer su neovisni o veli€ini serviranja hrane.
Takoder ju je moguce izraziti i na 100 g pojedine namirnice ili na veli¢inu serviranja (Drenowski 1

sur., 2005). Hrana poput: voca, povréa, mlijeka i mlije¢nih proizvoda s niskim udjelom masti,
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cjelovitih zitarica, morskih plodova, mrSavog mesa i peradi, jaja, mahunarki, orasastih plodova i
sjemenki, pripremljenih bez dodatka masti i Secera predstavlja hranu visoke nutritivne gustoce te
ju se preporucuje konzumirati u cilju odrZzavanja zdravlja i pravilne prehrane (USDA, HHS,
2010). Energijska gustoca predstavlja omjer sadrzaja energije po jedinici mase ili volumena
pojedine namirnice ili piéa (kcal 100 g=1) (Drenowski i sur., 2005). Hrana visoke energijske
gusto¢e podrazumijeva hranu bogatu Secerima i mastima, a siromasnu hranjivim tvarima zbog
Cega se ista smatra nutritivno siromaSnom. Danas djeci najomiljenija hrana spada upravo u ovu
kategoriju. Takva hrana moze biti bogata i solima, a s obzirom na sastav masti obiluje zasi¢enim i
trans masnim kiselinama vrlo Stetnima za zdravlje. Zbog povecanog energijskog unosa i
nedovoljne tjelesne aktivnosti, takva hrana uzrokuje prekomjernu tjelesnu masu (Capak i sur.,

2013).

Budu¢i da je energijska gusto¢a obrnuto proporcionalna sadrzaju vode u hrani, hrana
visoke energijske gustoc¢e obicno je suha. Kontinuitet energijske gustoce krece se od vode (0 kcal
100 g71) do ¢istog ugljikohidrata ili proteina (400 kcal 100 g™1) te ulja (900 kcal 100 g~1)
(Drenowski i sur., 2005). Na slici 1 mozemo primijetiti razlike u energijskim gusto¢ama pojedinih

grupa namirnica s obzirom na njihov sadrzaj vode.

100 Mlijeko, nemasno
Mrkva. citrusni sokovi
5 ".t, .. Bobi¢asto voce
80 - {  Jogurt
Mlijeko, punomasna
= B0
=
=
=
L]
= 40 -
=
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20 - Suhovoce kruumpira
Cokolada
Plotice od Zitarica ;
; Bjemenke
ﬂ 1] 1] T ¥
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Energetska gustoca (kcalM00g)

Slika 1. Povezanost energijske gusto¢e skupina namirnica i sadrzaja vode (Prema Drenowski,

2018)
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2.2.3. Indeks hrane bogate nutrijentima (NRF indeks)

Indeks hrane bogate nutrijentima (eng. Nutrient-rich Food Index, NRF indeks) predstavlja
formalnu 1 validiranu metodu nutritivnog profiliranja koje se bazira na izrac¢unu nutritivne gustoce
(Drenowski, 2009; Sluik i sur., 2015). Indeks predstavlja znanstveno utemeljenu metodu koja
olaksava odabir hrane krajnjem potroSacu putem oznaka na hrani koje ¢e ga navoditi ka nutritivno
bogatijim namirnicama 1 time pravilnijoj prehrani (Drenowski, 2005). Razvitak NRF indeksa
pratio je regulatorne smjernice Sjedinjenih Americkih Drzava, formuliranih od strane Americke
agencije za hranu i lijekove (eng. Food and Drug Administration, FDA), a sam izbor hranjivih
tvari €iji unos treba povecati temeljen je na ameri¢kim standardima i prehrambenim politikama
(Drewnowski, 2005; Drewnowski i Fulgoni III, 2008). Kreiran je u cilju olakSanja nutritivnog
profiliranja te odredivanja nutritivne gustoe na 100 kcal namirnice. Takoder, NRF modeli
izvrsno koreliraju s HEI-om (eng. Healthy Eating Index) te predstavljaju znanstveno prihvacenu
podlogu za definiranje nutritivne gustoce. U model izracuna NRF indeksa ukljucene su hranjive

tvari €ija se konzumacija potice, jednako kao 1 hranjivih tvari koja se ogranicavaju.

Prema FDA smjernicama 'zdrava' hrana definirana je temeljem njezinog sadrzaja proteina,
prehrambenih vlakana, vitamina A i C, kalcija i Zeljeza, dok s druge strane, hrana koja ne moze
nositi prehrambene i zdravstvene tvrdnje je ona koja sadrzi viSe od definiranih maksimalnih
dopustenih vrijednosti masti, zasi¢enih masnih kiselina, trans masnih kiselina, kolesterola ili
natrija (USDA, 2005). Promatrani NRF 9.3 indeks baziran je na devet hranjivih tvari koji se
potiCu (proteini, prehrambena vlakna, vitamini A, C, i E, kalcij, magnezij, zeljezo 1 kalij) te tri
hranjive tvari koje se ogranicavaju (zasi¢ene masne kiseline, dodani Seceri i natrij) (Drewnowski i
Fulgoni III, 2008). Upotreba NRF indeksa moguca je za pojedinu namirnicu, jelo ili jelovnik Sto

mu osigurava Siroku moguénost primjene (Drenowski 1 Fulgoni 111, 2008).

2.2.4. Izra¢un NRF indeksa

Najprihvaceniji nacin za prikaz nutritivne gustoce jest putem odredivanja udjela dnevne
vrijednosti (% DV) razli¢itih hranjivih tvari po serviranju u odnosu na ukupnu energiju
(Drenowski 1 Fulgoni III., 2014). Smisao nutritivnog profiliranja jest osigurati cjelokupni rezultat
nutritivne gustoce na bazi nekoliko hranjivih tvari ¢ije su referentne dnevne vrijednosti, bazirane
na 2000 kcal navedene u tablici 2. Sadrzaj hranjivih tvari pojedine hrane preracunava se na udio

dnevnog unosa (% DV) po referentnoj koli¢ini, a zatim ograni¢en na 100% DV. Na taj nacin
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osiguralo se da hrana koja sadrzi visoke koncentracije pojedine hranjive tvari ne daje nerazumno
velike vrijednosti indeksa (Drenowski, 2005). Maksimalne preporucene vrijednosti nutrijenata

koje treba ograniciti (eng. Nutrients to limit, LIM) takoder su navedene u tablici 2.

Tablica 2. Referentne dnevne vrijednosti za hranjive tvari koje se poticu i hranjive tvari koje se

ogranicavaju (izracunate na 2000 kcal) (prema Drenowski, 2009)

Hranjiva tvar Referentna vrijednost
Proteini 50g
Prehrambena vlakna 25¢g
Vitamin A 5000 IU
Vitamin C 60 g
Vitamin E 30 IU (20 mg)
Kalcij 1000 mg
Zeljezo 18 mg
Magnezij 400 mg
Kalij 3500 mg
Zasiéene masne kiseline 20 g (20% cjelokupn?g dnevnog unosa
energije)
Secer, ukupni 50g*
Natrij 2400 mg

*iz izvjeS¢a Svjetske zdravstvene organizacije (WHO, 2003)

U razvoju modela NRF indeksa, prvotno su kreirani bodovi za hranjive tvari ¢iji unos
treba povecati (eng. nutrient-rich subscores, NR) na temelju promjenjivog broja » hranjivih tvari
(NR#n). NRn komponente su izrazene kao sume % DV-a ili kao srednje vrijednosti % DV-a po
referentnoj koli¢ini. Bodovi hranjivih tvari koje treba ograniciti (LIM) baziran je na samo 3
hranjive tvari (zasi¢ene masne kiseline, dodani Secer i natrij), koji su takoder izrazeni kao % DV -
a po referentnoj koli¢ini. Modeli NRF indeksa s obzirom na hranjive tvari koji se poticu i koji se
ogranicavaju navedeni su u tablici 3. U najjednostavnijem algoritmu, LIM indeks se oduzme od

NR indeksa (Drenowski i Fulgoni I11., 2014; Fulgoni i sur., 2009).
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Tablica 3. Hranjive tvari koji se poticu i hranjive tvari koji se ograni¢avaju u odabranim NRn i

LIM subskorovima (subscores) (prema: Drenowski, 2009)

Model Makronutrijenti Vitamini Mineralne tvari

NR6 | Drotwini, A, C Ca, Fe
Prehrambena vlakna ’ ’
Proteini,

NR9 Prehrambena vlakna AGE Ca, Fe, Mg, K
Proteini,

NR 11 Prehrambena vlakna A, C.E, B i, R 1 ) 24 I
Proteinti,
Prehrambena vlakna, | A, C, D, E, tiamin,

NR 15 Nezasi¢ene masne riboflavin, Bs,, folat Ca, Fe, Zn, K
kiseline

LIM

LIMt

14

Hranjive tvari koji
se ogranicavaju

Zasi¢ene masne
kiseline, dodani
Secer, natrij
Zasi¢ene masne
kiseline, ukupni
Secer, natrij



3. EKSPERIMENTALNI DIO

3.1. OPIS ISTRAZIVANJA

U razdoblju od prosinca do lipnja Skolske godine 2016./2017. u sklopu europskog projekta
Strenghtening European Food Chain Sustainability by Quality and Procurement Policy
(Strenght2Food) prikupljeni su godisnji jelovnici za rucak u devet Skola s podrucja grada Zagreba
i Zagrebacke zupanije. U razgovoru s kuharicama kvantitaivno su definirani normativi za svako
pojedino jelo. Na temelju prikupljenih podataka izracunata je energijska i nutritivna vrijednost

svih jela. Ti podaci koriSteni su u ovom radu za nutritivno profiliranje jela.

Jela unutar obradivanih jelovnika zbog jednostavnije obrade podijeljena su unutar sedam
razliCitih kategorija: juhe, variva, riblja jela, jela s mesom, rizoti, jela s tjesteninom te salate.
Unutar svake skupine nalazi se odredeni broj podskupina. Skupine i podskupine jela, zajedno s
njihovom prosje¢nom zastupljenosti u Skolskim jelovnicima unutar jedne Skolske godine navedeni

su u tablici 4.
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Tablica 4. Prikaz jela iz Skolskih ruckova razvrstanih u skupine i podskupine te njihova prosje¢na

zastupljenost u jelovnicima unutar jedne Skolske godine

SKUPINE JELA PODSKUPINE JELA PROSIEK SERVIRANIH
Juha od povréa 17
Goveda juha 4
1. JUHE Pile¢a juha 6
Krem juha 11
Juha od rajéice 6
Grah varivo 13
Varivo od mijeSanog povréa 4
Varivo od mahuna 7
Varivo od grahorica 9
2. VARIVA . —
Varivo od krumpira i mesa 3
Varivo od poriluka 3
Varivo od kelja 3
Varivo od kupusa 2
Jela s ribom i tjesteninom 5
3. RIBLJA JELA fela s lignjama __ :
Jela s paniranom ribom 8
Jela od svjeze ribe i prilog 3
Jela s junetinom i teletinom 8
Jela sa svinjetinom 9
4. JELA S MESOM fela s bijelim mesom 20
Jela s mijeSanim mesom 12
Jela s mesnim preradevinama 4
Jela s jajima 3
Rizota s crvenim mesom 1
5. RIZOTA Rizota s bijelim mesom 4
RiZota s povréem 0
Tjestenina s crvenim mesom 15
Tjestenina s bijelim mesom 3
6. TJESTENINA Tjestenina sa sirom 7
Tjestenina s mesnim preradevinama 5
Gotovi proizvodi s tijestom 2
Zelena salata 22
Salata od svjezih rajcica 2
Kupus salata 13
7. SALATE —
Salata od svjezih krastavaca 2
Salata od ukiseljenog povréa 23
Krumpir salata 1

Nutritivni profil izracunat je za ukupno 396 juha, 399 variva, 152 riblja jela, 509 mesnih

jela, 42 rizota, 489 jela s tjesteninom te 564 salate.
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3.2. NUTRITIVNA I ENERGIJSKA GUSTOCA JELA

Nutritivna gustoée jela izracunata je pomocu formalnog i validiranog NRF 9.3 indeksa
(Drenowski 1 sur., 2005) koji se sastoji od devet hranjivih tvari ¢ija je konzumacija pozeljna
(proteini, prehrambena vlakna, vitamini: A, C, E i mineralne tvari: kalcij, magnezij, zeljezo i kalij)
i tri hranjive tvari ¢ija se konzumacija ogranicava (zasi¢ene masne kiseline, ukupni Seceri i natrij).
Izracunate NRF vrijednosti jela i komponenata jela dobivene su oduzimanjem zbroja postotaka
dnevnih vrijednosti na 100 kcal hranjivih tvari koji se poti¢u od zbroja dnevnih vrijednosti na 100

kcal hranjivih tvari koje se ogranicavaju. Izracun NRF 9.3 indeksa napisan je u nastavku:

proteini (g) prehrambena vlakna (g) vitamin A (1U) vitamin C (mg)

NR9 (% 100 kcal™) = ( +

50g 25g 5000 IU 60mg
vitamin E (mg) kalcij (mg) zeljezo(mg) magnezij(mg) kalij(mg)) ¥ 100 [1]
20mg 1000mg 18mg 400mg 3500mg

LIMt (% 100 kcal_l) _ (zasic’ene masne kiseline (g) + ukupni secer (g) natrij (mg)) x 100 [2]

209 509 2400mg
NRF 9.3 (% 100 kcal™) = NR9 — LIMt [3]

Tako dobiveni omjeri nutritivne gusto¢e pojedinih jela izrazenih po jedinici energije,
mogu se medusobno usporedivati jer su neovisni o veli¢ini serviranja hrane (Drenowski i sur.,
2009). Sve promatrane komponente koje su ulazile u izratun NRF indeksa, izraCunate su

temeljem podataka iz tablica o kemijskom sastavu hrane i pica (Kai¢-Rak i Antoni¢, 1990).

Energijska gustoa predstavlja omjer sadrzaja energije po jedinici mase ili volumena
pojedine namirnice ili pi¢a (kcal 100 g~1) (Drenowski i sur., 2009). Energijska gusto¢a ru¢kova
dobivena je dijeljenjem ukupne energijske vrijednosti jela ponudenog za rucak (kcal) s masom

jestivog dijela jela (g):

energijska vrijednost jela (kcal) [4]

Energijska gustoca (kcal g=1) = estivt dio jola (@)
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3.3. STATISTICKA OBRADA PODATAKA

Statisti¢ka analiza provedena je pomocu racunalnog programa IBM SPSS Statistics v. 22.0
(version 22.0, Armonk, NY: IBM Corp). Sve kategorijske varijable prikazane su kao udio (%),
dok su kontinuirane varijable (hranjive vrijednosti, NRF 9.3. indeksa i energijske gustoce
komponenti jela) prikazane kao medijan, minimalna i maksimalna vrijednost u svih devet $kola.
Razlika u hranjivoj vrijednosti, NRF 9.3 indeksu i energijskoj gusto¢i pojedinih komponenata jela
izmedu devet Skola testirana je pomoc¢u Kruskall-Wallis testa jer se pomocu Shapiro-Wilk testa
utvrdilo da podaci nisu normalno distribuirani. U svim statistickim analizama rezultati su bili
znacajni ukoliko je vjerojatnost p<0,05. Tablicni i graficki prikazi obradivani su uz pomo¢

programa Microsoft Office Excel 2016.
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4. REZULTATI I RASPRAVA

Ovim istrazivanjem procjenjivala se nutritivna i energijska gustoca Skolskih ruckova
izmedu devet Skola te njihova uskladenost s normativima propisanim Nacionalnim smjernicama
za prehranu ucenika u osnovnim Skolama (Capak i sur., 2013). Takoder, predloZena je izmijenjena
receptura postoje¢ih normativa odabranih najfrekventnijih jela kako bi se povecala nutritivna

kvaliteta istih.

Prosjecne zastupljenosti pojedinih skupina jela izmedu devet ispitivanih Skola unutar

Skolske godine 2016./2017. prikazane su na slici 2.

Unutar svakog potpoglavlja od 4.2 do 4.8. (juhe, variva, riblja jela, jela s mesom,

tjestenina, riZota i salate) nalaze se Cetiri prikaza rezultata koja opisuju:

1) Zastupljenost pojedine vrste jela Skolskog rucka unutar ispitivane skupine jela (slika 3, slika 6,
slika 9, slika 12, slika 15, slika 17, slika 19),

2) Nutritivnu kvalitetu najfrekventnijih jela unutar iste skupine jela izmedu devet skoli s obzirom
na standard te izmijenjenu recepturu jela (slika 4, slika 5, slika 7, slika 8, slika 10, slika 11,
slika 13, slika 14, slika 16, slika 18, slika 20),

3) Statisticku analizu hranjivih tvari medu Skolama (tablica 5, tablica 8, tablica 11, tablica 14,
tablica 17, tablica 19, tablica 21),

4) Izmijenjenu recepturu najfrekventnijih jela unutar skupina s obzirom na propisane normative
istih jela predlozenih Nacionalnim smjernicama za prehranu ucenika u osnovnim skolama
(tablica 6, tablica 7, tablica 9, tablica 10, tablica 12, tablica 13, tablica 15, tablica 16, tablica
18, tablica 20, tablica 22).
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4.1. PROSJECNA ZASTUPLJENOST POJEDINIH SKUPINA JELA SKOLSKOG
RUCKA POSLUZENIH U SKOLSKOJ GODINI

Analizirani ruckovi iz devet Skola razvrstani su u skupine kako bi se olaksala daljnja
nutritivna analiza istih. Prosje¢ne zastupljenosti pojedinih skupina jela unutar jedne Skolske
godine prikazani su kao udio (slika 2), a izracunati su analizom frekvencija odgovarajucih jela
unutar skupine. Na slici 2 mozemo uvidjeti da nijedna skupina jela nije servirana svakodnevno.
Objasnjenje tomu bi bilo da pojedina skupina jela ne moze samostalno biti servirana kao rucak,
ve¢ da je cijeli ru¢ak saCinjen od minimalno dvije predlozene skupine jela (primjerice; juha,
mesno jelo s prilogom i salata). Jednako tako valja naglasiti da unutar ispitivanih jelovnika devet
Skola postoje Skole koje ne serviraju odredenu skupinu jela (npr. juhe (Skola ID 50), rizota (Skole
ID 18 i ID 95), kosani odrezak (ID 41)), Sto je utjecalo na rezultate prosjecne zastupljenosti

predlozenih skupina jela Skolskog rucka.

36%
32%

25%

Juhe Variva  Ribljajela Mesnajela Rizota  Tjestenina  Salate

unutar Sk. god

Zastupljenost pojedine skupine jela Skolskog rucka

Slika 2. Prosjecne zastupljenosti pojedine skupine jela Skolskog rucka posluzenih unutar Skolske

godine (n=176 dana)
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Slika 2 prikazuje najvecu prosjecnu zastupljenost salata medu ispitivanim skupinama, s
obzirom na to da se salate posluzuju uz brojna jela. Na dnevnim jelovnicima za rucak obi¢no se
nalazi glavno jelo uz prilog, poput pecenog, pohanog ili pirjanog mesa s prilozima od tjestenine ili
povréa §to je i vidljivo iz slike 2, gdje mesna jela zauzimaju drugu po redu prosjecnu zastupljenost
medu ispitivanim skupinama. Slijede juhe i variva s medusobno jednakim prosje¢nim
zastupljenostima. Valja naglasiti da su juhe servirane kao komponente rucka, a variva su obi¢no
servirana kao samostana glavna jela uz salatu i kruh. Zanimljivo je da skupina tjestenina ima
vecu prosjecnu zastupljenost na jelovnicima u usporedbi s prosjeCnom zastupljenosti ribljih jela.
lako je prema Nacionalnom smjernicama (Capak i sur., 2013) serviranje ribe i ribljih jela
preporuceno najmanje jedan do dva puta tjedno, Skole ih posluzuju uglavnom petkom ili nekim
drugim danom u tjednu ukoliko je dan posta. Pri tome valja napomenuti da riblja jela nisu
posluzena svakim petkom, ve¢ neka druga jela koja ne sadrZze meso kao: zapecena tjestenina sa
sirom, rizoto s povréem ili kuhano jaje servirano uz pire krumpir i $pinat. Najmanju prosje¢nu
zastupljenost od ispitivanih skupina imaju rizota, ¢ijoj niskoj frekvenciji zasiguno pridonose Skole

ID 18 1 ID 95 koje rizota uopce ne serviraju kao samostalno jelo.

Skolski obroci imaju jako vaznu ulogu u pobolj$anju prehrane djece i osiguravanju
nutritivno bogatih obroka (Condon i sur., 2009; IOM, 2005; IOM 2007, Story i sur., 2006). Prema
Capak 1 sur. (2013) propisane su energijske potrebe djece u Skolama koje bi se trebale zadovoljiti
ovisno o modelu Skole koje pohadaju. Tako bi djeca koja pohadaju cjelodnevni boravak trebala
zadovoljiti 60% ukupnih dnevnih energijskih potreba putem Skolskih obroka, gdje se doruckom
osigurava 15%, ruc¢kom 35% 1 uzinom 10% energijskih potreba. Sli¢no je prikazano i u
istrazivanju Briefel i sur. (2009). gdje se djeci koja minimalno provode Sest sati u skoli putem
Skolskih obroka treba zadovoljiti 47% ukupnih dnevnih energijskih potreba. Koliko je vazna
kvaliteta Skolskih obroka dokazalo je i istrazivanje Au i sur. (2016) u kojem je usporedivana
nutritivna kvaliteta obroka djece koja su konzumirala Skolske obroke i djece koja su konzumirala
obroke donesene od kuce, uz pomo¢ validiranog HEI-2010 indeksa. Indeks je uzimao u obzir 12
komponenata prehrane (ukupan unos voca; cjelovito voce; ukupan unos povréa; leguminoza;
mlije¢nih proizvoda; cjelovitih zitarica; ukupan unos bjelancevina; unos ribe i biljnih proteina;
unos masnih kiselina; rafiniranih namirnica; natrija 1 praznih kalorija). Zakljuceno je da su djeca
koja su konzumirala Skolske obroke imali nutritivno kvalitetniju prehranu u odnosu na djecu koja
su obroke donosila od kuce, s naglaskom na vecu zastupljenost mlije¢nih proizvoda, cjelovitih
zitarica 1 biljnih proteina u njihovoj prehrani. Jednako tako dokazano je da su djeca koja su
konzumirala Skolske obroke imala nizi unos ,,praznih kalorija® iz dodanih Seéera, masti i

rafiniranih proizvoda u odnosu na djecu koja su obroke donosila od kuce.
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Sukladno Nacionalnim smjernicama (Capak i sur., 2013) djeci je ponuden svega jedan
izbor rucka unutar Skolskih kantina, Sto definitivno predstavlja ogranicenje djeteta da izabere
zeljeni obrok, jednako kao i koli¢ina obroka koja mu je ponudena. Rezultati studije Condon i sur.
(2009) ukazuju kako su djeca sklonija odabrati nutritivno bogatije skupine namirnica (poput
povréa, voca, cjelovitih zitarica i mlijecnih proizvoda) ukoliko su im iste dane na izbor, budu¢i da
¢e dovoljna izlozenost odredenoj vrsti hrane utjecati na prehrambene izbore djece. Stoga je
izrazito bitna sinergijska uloga nutricionista i $kolskog osoblja u kreiranju nutritivno bogatih
jelovnika koji osiguravanju vise jela na izbor (Condon i sur., 2009). Na taj nacin djeca bi mogla
razvijati pravilne prehrambene navike jer je njihov odabir hrane usmjeren, a ipak donose vlastitu

odluku o vrsti i koli¢ini jela.

4.2. JUHE

Unutar skupine juha analizirano je ukupno 369 juha unutar kojim je izracunata njihova
frekvencija te nutritivna 1 energijska gusto¢a. Kako bi se dobio uvid u nutritivnu kvalitetu
serviranih juha, odabrane su dvije najfrekventnije podskupine (juha od povréa i krem juha) unutar

ispitivane skupine jela.

Najvecu zastupljenost unutar serviranih juha zauzimaju juhe od povréa i krem juhe s
udjelom od 62% medu ispitivanim Skolama. Slijede ih ostale juhe gdje je goveda juha servirana

najmanje puta godisnje (slika 3).

m JUHE OD POVRCA

B GOVEDA JUHA
PILECA JUHA

® KREM JUHE

m JUHE OD RAJCICE

Slika 3. Prosje¢na zastupljenost posluzenih juha u sklopu ruc¢ka (n=396) unutar jedne Skolske

godine (n=176 dana)

lako 73% hrvatske djece ne konzumira povrée na dnevnoj bazi (Kuzman, 2010) i ono ne
spada u njihovu omiljenu hranu, istrazivanjem Dovey 1 sur. (2008) dokazano je da su djeca
sklonija prihvacati nove namirnice ukoliko su im vise puta izlozena, kako bi je prihvatili unatoc

negativnim iskustvima. Pohvalno je zamijetiti da su upravo juhe od povréa i krem juhe od povrca
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servirane najveci broj dana u skolskoj godini s obzirom na to da povrée uvelike utjece na ukupni
dnevni unos mikronutrijenata i rani osjecaj sitosti nakon obroka zbog velikog sadrzaja vlakana
(LaCombe i Ganji, 2010). Hrana bogata vlaknima izuzetno je bitna jer prevenira karijes, potice
crijevnu pokretljivost, kontrolira razinu Secera i masti u krvi $to sve smanjuje rizik od nastanka

pretilosti i dijabetesa te ostalih kroni¢nih nezaraznih bolesti (Puhari¢ i Perasovi¢, 2013).

Provedena je statisticka analiza NRF 9.3 indeksa i pojedinih hranjivih tvari koje ulaze u
izracun indeksa izmedu ispitivanih Skoli, kako bi se uvidjelo postoji li statisticki znacajna razlika
u nutritivnoj kvaliteti serviranih juha (tablica 5). Juhe medu ispitivanim Skolama razlikovale su se
nutritivnom kvalitetom u veéini promatranih parametara (p<0,05), sto ukazuje na veliku razliku
medu recepurama. Koli¢ina raznolikog povréa unutar promatranih receptura svih ponudenih juha
najvise je doprinjela porastu nutritivne gustoce (ID 18), dok su koriStene koli¢ine: ulja (ID 30, ID
15), ,,zaprske* (ID 41, ID 88, ID 95), vrhnja za kuhanje (ID 88, ID 63) i soli (ID 30, ID 15) bili
klju¢ni razlozi smanjenja iste te porasta energijske gustoce (ID 30, ID 41, ID 15). Primjecena je
upotreba instant krem juha od povréa (ID 11, ID 88) te pile¢ih i govedih koncentrata (ID 41, ID
30) koji su pridonjeli smanjenu nutritivne kvalitete medu juhama pojedine skole. Iako bi Skole
trebala juhe pripremati prema normativima danima u Nacionalnim smjernicama, prema
istrazivanju Raine i sur. (2018) postoje brojna ogranic¢enja unutar institucionalnih kuhinja u smislu
provodenja i primjene nacionalnih smjernica kao §to su: broj kuhinjskog osoblja, veli¢ina kuhinje,
raspoloziva oprema, financije i educiranost osoblja. Valja napomenuti i ogranicenja Skole ID 95
koja uopce ne servira juhu za rucak. Razlog tomu je kratko vrijeme osigurano za rucak (15 min) u
kojem djeca ne stignu pojesti sve komponente ruc¢ka. Usporedujuéi hranjive tvari juha svih skola
(tablica 5) mozemo zamijetiti da nutritivno najbogatije juhe osigurava Skola ID 18 ¢iji medijan
NRF 9.3 indeksa iznosi 132,8 bodova 100 kcal™. Juhe ID 18 sadrze najmanju koli¢inu masti,
umjerene koli¢ine natrija te dodanih Secera (juha od rajcice), a bogate su vlaknima i vitaminom E.
Usporedujudi je sa ID 11 Skolom koja ima najmanji medijan NRF 9.3 indeksa (-32,1 bodova 100
kcal™), uvidamo da je razlog niskoj vrijednosti indeksa izrazito mala koli¢ina prehrambenih
vlakana i vitamina E. To upucuje na nedovoljnu zastupljenost povréa i ostalih nutritivno bogatih
namirnica, §to su dokazale i recepture u kojima su koriStene krem instant juhe od povréa. Istice
se 1 Skola ID 30, ¢iji medijan NRF 9.3 iznosi (-17,6 bodova 100 kcal™), s najve¢im vrijednostima:
energijske gustoce, natrija te dodanih Secera u usporedbi s juhama drugih Skola. Razlozi visokih

energijskih vrijednosti u juhama Skole ID 30 jest koli¢ina dodanog ulja u svim recepurama.
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Tablica 5. Medijan vrijednosti NRF9.3 indeksa, energijske gustoce i hranjive vrijednosti juha u devet osnovnih skola (minimum; maksimum)

Skola
D11 D 18 D 30 ID 63 D 41 ID 88 D15 ID 95 1D 50 p-vrijednost
Parametri
NRF9.3 32,1 1328 17,6 26,8 119,75 456 7.1 11,6 .
(bﬁg::l})‘m (-59.7, 13.8) (4,0; 177,0) (712:-67) | (107;523) | (:33.9:403) | (-59.7:1449) | (-5.9:83,7) (-10,4; 52,4) / 0,007
ENERGIJSKA
GUSTOCA 3,56 043 3,69 1,79 3,59 1,16 3,06 1,93 ) 0.007%
(keal g-! (03;3.,6) (0,43;12) (23;49) (1,5:3,1) (1,1;3,9) (0,2;3.6) (0,8, 4,9) (1,6, 3,1) ’
jestivog dijela)
N 172 212 1633 625 492 38,1 1443 32,01
Energija (keal) (17,0; 41,5) (9,1;26,9) (123,0; 295) (45,3; 128.5) (21,9; 109,7) (5,8; 292,0) (56,7; 218,3) (20,3; 129,8) / <0,001*
Ukupne 0,57 1,05 1,88 1,86 0,79 1,66 3,74 0,95 } 0156
bjelantevine (g) (0,5: 45) (0.8; 1,7) (0,4:43) (1,5:3.7) (0,26: 2,88) (0,3:20,0) (0,7:3,9) (0,5, 2.4) :
Zasiene masne 0,33 0,06 1,08 0,23 0,28 0,55 1,65 0,16 } 0,100
kiseline (g) 0,0, 1,1) (0,0,0,2) (1,0 2,0) (0,0 3.4) (0,0; 0,74) (0,0; 6.,6) 02:23) (0,0; 3.4) :
Dodan Seceri (2 0,28 116 141 1,09 125 139 151 0,56 . 015"
(0,0; 0.,6) 0.8, 1,7) (1,0; 19,8) (0,9; 1,3) (0,1;3.,5) (03:2.4) (032.8) (03;0,9) ’
Prehrambena 021 0,78 0,91 0,51 0,19 0,63 0,56 0,38 } 0027
viakna (g) 0,1503) (0.4:12) 0,7:1,1) (0.3:0.7) (0,04:2,7) (0,2 4,5) 02:1.8) (0,2:0,7) :
Natrii (mg) 216,6 285.1 1034,5 187,7 2937 13438 4149 1291 . 001"
(2142;2865) | (57.5:3753) | (799,1:4081,1) | (156,1;206,7) | (207,3:12055) | (153:481,5) | (202,8:462,6) | (70,0:207.8) ;
Kali] (mg) 9.7 101,4 80,2 69,2 26,7 563 62,03 356 . o1l
(0,0;91,5) 429:1312) | (5542115 | (37.3:840) | (10,2548 | (0,0,5148) | (380,1693) | (11,5:692) :
Kaleij (me) 343 842 154 1123 6,04 104 11,54 499 . a1
(0,0; 14,6) (6,6; 18.8) (8,6; 19,8) (6,1;20,6) (1,13;33,02) (0,0; 39,3) (5.0, 26,4) (3,0; 162) ;
Magneri] (mg) 2,14 18 1,26 3,08 0.6 2,05 27 134 ) 0581
(0,0; 6,4) (0,4:3.9) (0,0: 3.6) (0,9: 4.0) (0,38:3,02) (0,0: 17,9) (1,6: 3.6) (0,6: 3.4) :
Zeliezo (mg) 0,13 0,19 0,74 0,49 037 031 0,54 0,23 } 0148
(0,0; 0.,6) (0,2:0.3) (03: 1.6) 02: 1,1) (0,12 1,06) (0,0: 3.0) (0,2, 0.,6) (0,1, 0.8) :
- 35 100,4 3375 355.1 264 66,1 462,03 69,4
Vitamin A (1U) (0,0; 95.6) (0,0; 300) (81.4:5083) | (769:402,1) | (12.8;848.4) (0,0;5450) | (493:4829) | (11,0;3497) / 0,089
Vitamin € (mg) 0,61 6,34 6,28 2,64 0.79 2,59 2,25 2,09 . 0170
0,0; 1.8) (0,7, 20,0) (1,7:11,7) (0,5:6.2) (0,4;32,9) (0,0, 22.3) (0,9; 23,6) (13:5.,5) :
- 0,001 0,065 0,09 0,068 0,007 0,068 0,099 0,02
Vitamin E (mg) 0,0:0.0 (0,0 0.1) (0,0 0,1) (0,0:0,1) (0,0: 0.25) (0,0: 0,1) (0,1,0,2) (0,0 0,1) / 0,005*

* Statisticki znacajna razlika, p<0,05 (Kruskal-Wallis test), /-8kola ID 50 ne priprema juhe
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Slika 4 prikazuje NRF 9.3 vrijednosti za juhe od povréa, gdje juha Skole ID 15 ima
najvecu vrijednost (83,68 bodova 100 kcal™), dok najmanju vrijednost ima juha od povrc¢a Skole
ID 30 (-39,24 bodova 100kcal™) sto je vidljivo iz polozaja kruzi¢a unutar ravnine. Mozemo reci
da je nutritivna kvaliteta juha od povréa skole ID 15 u usporedbi s ostalim $kolama najveca, §to
znaci da sadrzi puno vise hranjivih tvari koje se poticu nego li hranjivih tvari koje se ogranicavaju.
Unutar normativa za juhu od povréa Skole ID 15 vidljivo je da je juha sadrzavala veliku kolic¢inu
povréa poput: celera, mrkve, perSina, cvjetace i brokule koji su svojim nutritivnim profilima kao
namirnice, utjecale na ukupnu nutritivnu kvalitetu jela izmjerene NRF 9.3 indeksom. Jednako tako
mozemo zamijetiti da je nutritivna kvaliteta juha od povréa skole ID 30 najmanja, s obzirom na to
da je koli¢ina tvari Cija se konzumacija ogranicava najveca u usporedbi s drugim skolama. Buduci
da je rije¢ o juhi od povréa koja prirodno ne sadrzi zasi¢ene masne kiseline i dodane Secere,
mozemo rec¢i da se radi o prevelikoj koli¢ini natrija kao limitirajuce hranjive tvari u juhi od povréa

skole ID 30 te da uvelike utjece na NRF 9.3 indeks.

Energijska gusto¢a juha izuzetno je bitna jer moze utjecati na ukupnu energijsku
vrijednost obroka. Time se moZze utjecati na prevelik energijski unos koji moze uzrokovati porast
na tjelesnoj masi (Capak i sur, 2013). Iz slike 4 vidljivo je da su razlike u nutritivnoj gustoci
obrnuto proporcionalne energijskoj gusto¢i, gdje je Skola ID 30 imala najvecu energijksu gustocu
(3,78 kcal g jestivog dijela), dok je energijska gusto¢a ID 15 bila najmanja (0,84 kcal g™
jestivog dijela). Razlog prevelike energijske gustoce juhe od povréa skole ID 30 jest dodatak
suncokretovog ulja u najve¢im koli¢inama medu ispitivanim $kolama, a sukladno Drenowski i sur.
(2008), energijska gusto¢a obrnuto je proporcionalna koli¢ini vode u namirnicama, gdje su

energijski najbogatije namirnice upravo ulja (900 kcal 100 g™).
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Ojuha od povréa (ID 88) @® Juha od povréa (STANDARD) juha od povréa (ID 11)

Juha od povréa (NOVA RECEPTURA)

Napomena: frekvencija ponudenih juha od povrca u $koli prikazana je promjerom kruzica, a rubovi kruzi¢a pojedinih $kola obojani su razli¢itim bojama kako bi se lak§e mogli oCitati
rezultati medu Skolama. ID 11 — roza, ID 15 narancasta, ID 30- siva, ID 41- plava, ID 63- zelena ID 88 — ljubicasta, ID 95- bordo. Popunjeni crveni kruzi¢ unutar grafa prikazuje
energijsku i nutritivnu gustocu juhe od povrca predlozene normativom (standard), dok zeleni kruzi¢ prikazuje nutritivnu i energijsku gustocu izmjenjene recepture normativa juhe od
povrca.

Slika 4. Nutritivna gustoca juha od povréa u odnosu na energijsku gustocu te frekvenciju ponude medu ispitivanim Skolama tijekom jedne Skolske
godine
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Na slici 5 prikazana je nutritivna gustoc¢a krem juha od povréa gdje se Skola ID 18 istice sa
nutritivno najbogatijim krem juhama od cvjetace i brokule (177 bodova 100 kcal™ i 133 bodova
100 kcal™) koje ujedno imaju najnize energijske vrijednosti (0,37 kcal g! jestivog dijela i 0,42
kcal g jestivog dijela). Unutar recepture krem juha Skole ID 18 koriStene su u najveé¢im
koli¢inama brokula i cvjetaca, dok su ostali sastojci juhe bili luk i ¢eSnjak uz minimalan dodatak
soli i suncokretovog ulja. S druge strane, tu su krem juhe od povréa u skolama ID 88 (-59,7
bodova 100 kcal™) i ID 11 (-59,7 bodova 100 kcal™) koje uz veoma nisku nutritivhu gustocu
imaju i najvecu energijsku gustocu (3,6 kcal g jestivog dijela i 3,5 kcal g' jestivog dijela).
Razlog visoke energijske vrijednosti u obe skole je koriStenje instant juha od brokule i povrtnih
juha koje su nutritivno ,,siromasne* u odnosu na svjeze pripremljene krem juhe, a njihova visoka
energijska gustoca uvjetovana je dodatkom tvari za zguSnjivanje. Unutar recepta Skole ID 11
zamijeceno je 1 koriStenje ,,zaprSke* (maslaca, braSna i vrhnja za kuhanje) u izradi krem juhe od

cvjetace.
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Napomena: frekvencija ponudenih krem juha od povréa u skoli prikazana je promjerom kruzi¢a, a rubovi kruzic¢a pojedinih Skola obojani su razli¢itim bojama kako bi se lakSe mogli
ocitati rezultati medu Skolama. ID 11 —roza, ID 18- zuta, ID 63- zelena, ID 88 — ljubicasta, ID 95- bordo. Popunjeni crveni kruzi¢ unutar grafa prikazuje energijsku i nutritivnu gustocu
juhe od povréa predlozene normativom (standard), dok zeleni kruzi¢ prikazuje nutritivnu i energijsku gustoéu izmjenjene recepture normativa krem juha od povréa.

Slika 5. Nutritivna gustoca krem juha od povréa u odnosu na energijsku gustocu te frekvenciju ponude medu ispitivanim Skolama tijekom jedne
Skolske godine
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Na slici 4 crveni kruzi¢ (standard) prikazuje najvecu nutritivnu kvalitetu (115 bodova 100
kcal™) krem juhe od povr¢a u usporedbi s ostalim Skolama, ali i u usporedbi sa zelenim kruzi¢em
(80,6 bodova 100 kcal™) koji predstavlja njegovu izmijenjenu i nutritivno bogatiju recepturu.
Razlog tom naizgled nelogicnom rezultatu jest uklanjanje krumpira iz recepture standarda i
zamjena istog s drugim korjenastim povréem uz dodatak soli (natrija) koji u recepturi standarda
zamjenjuje Vegetu. Budu¢i da je krumpir zastupljen u velikoj koli¢ini unutar normativa juhe od
povréa, uvelike utjeCe i na sadrzaj hranjivih tvari koje ulaze u izracun NRF 9.3. indeksa.
Nutritivni profili dodanog korjenastog povréa povoljniji su od nutritivnog profila krumpira, no
ovdje je bila presudna koli¢ina krumpira koji je pridonio vecoj zastupljenosti mineralnih tvari i

vitamina u izra¢unu NRF indeksa standarda (crvenog kruzica).

Iako je promijenjena receptura juhe od povrca (tablica 6) nutritivno bogatija dodatkom
povréa; pastrnjak, buca, brokula, ¢esnjak, maslinovo ulje i koncentrat rajcice to nije bilo vidljivo
na izracunu samog indeksa. Razlog tomu moze biti ograniceni broj hranjivih tvari koje indeks
uzima u obzir. Dodatak maslinovog ulja u recepturu temeljen je na Cinjenici o povecanju
bioraspolozivosti odredenih bioaktivnih komponenti u lipofilnom mediju (poput likopena,

karotenoida, polifenola) unutar obroka (Thakur 1 sur., 2020).

Tablica 6. Prijedlog nove recepture juhe od povréa

Juha od povréa: Kolic¢ina (g) Jestivi dio (g)
Persin list 1,50 1,35
Brokula smrznuta 10,00 10,00
GrasSak zeleni (smrznuti) 15,00 15,00
Luk crveni 3,30 2,97
Celer korjen 12,50 9,00
Persin korijen 12,50 12,50
Mrkva crvena 10,00 9,00
Proso 5,00 5,00
Tikva (buca-misiraca) 10,00 8,00
Rajéica ukuhana (konc. 28-30%) 2,00 2,00
Luk bijeli (Cesnjak) 1,00 0,88
Ulje maslinovo 2,00 2,00
Sol morska 0,50 0,50
Papar crni 0,30 0,30
Enegija (kcal) 63,54
NRF (bodovi 100 kcal™1) 80,6
Energijska gustoéa (kcal g~1) 0,81
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Tablica 7 prikazuje izmijenjenu recepturu krem juha od povréa propisane Nacionalnim
smjernicama (Capak i sur., 2013) iz koje je uklonjeno kiselo vrhnje i pSeni¢no brasno kao
namirnice koje pridonose gustoci krem juhe, a zamijenjene su dodatkom vece kolic¢ine krumpira te
povréa bogatog vlaknima i skrobom (poriluk, Spinat, brokula, korabica i pastrnjak). Dodana je i
odredena koli¢ina maslinovog ulja u cilju boljeg utjecaja na aromu, okus i bioiskoristivost
fitonutrijenata (Thakur i sur., 2020). Nutritivna kvaliteta izmjenjene recepture uvelike se razlikuje
(101,9 bodova 100 kcal™) od recepture propisane standardom (38,58 bodova 100 kcal™) Sto je 1

vidljivo iz slike 5 u odnosu poloZzaja zelenog i crvenog kruzica.

Tablica 7. Prijedlog nove recepture krem juhe od povréa

Krem juha od povréa: Koli¢ina (g) Jestivi dio (g)
Persin list 1,00 0,90
Brokula smrznuta 15,00 15,00
Grasak zeleni (smrznuti) 17,00 17,00
Luk crveni 3,00 2,70
Celer korjen 7,50 5,40
Mrkva crvena 15,00 13,50
Krumpir zreli 5,00 4,00
Persin korijen 10,50 10,50
Ulje suncokretovo 2,50 2,50
Ulje maslinovo 2,50 2,50
Spinat smrznuti 5,00 5,00
Repa zuta (koraba) 5,00 4,00
Poriluk (cijeli) 10,00 7,50
Rajcica ukuhana (konc. 28-30%) 3,00 3,00
Energija (kcal) 78,79
NRF 9.3 (bodovi 100 kcal™1) 101,9
Energijska gustoéa (kcal g~1) 0,8
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4.3. VARIVA

Unutar skupine variva ukupno je analizirano 399 variva kojima su izracunate frekvencije te
nutritivna i energijska gusto¢a. Grah varivo i varivo od grahorica najces¢e su servirana variva

medu ispitivanim Skolama (slika 6).

Zastupljenost svih vrsta variva navedenih na slici 6 nije prisutna u svim ispitivanim Skolama. U
nastavku su navedene vrste variva koja nisu servirana u pojedinim Skolama; varivo od poriluka
(ID 30 i ID 50), varivo od mijesanog povrca (ID 50), varivo od kelja (ID 11, ID 30 i ID 50) te
varivo s kupusom (ID 11, ID 15 1 ID50). Variva se posluzuju kao samostalan obrok, uglavnom uz
kruh 1 desert koji slijedi nakon jela. Valja napomenuti kako se unutar podskupine variva od
grahorica nalaze variva s graskom (sve Skole), variva od lec¢e (Skole ID 18, ID 63, ID 95) te pileci
ujusci s njoklicama (ID 63, ID 18, ID 95), a podskupina grah variva ukljucivala je i grah s kiselim
kupusom i kobasicama (Skole ID 63, ID 18).

M grah variva

M variva od mjesanog povrca

M variva od mahuni

M variva od grahorica (grasak+leca)
M varivo od krumpira i mesa

M varivo poriluk

m varivo kelj

m varivo kupus

Slika 6. Prosje¢na zastupljenost posluzenih variva (n=399) u sklopu ruc¢ka unutar jedne Skolske

godine (n=176 dana)

Statisti¢ki znacajna razlika (p<0,05) utvrdena je medu svim pomatranima parametima (tablica 8),
Sto je i ocekivano s obzirom na to da skupina variva obuhvaca veliki broj razli¢itih vrsta variva
koji sastavom sirovina znacajno mogu utjecaji na promatrane parametre. Razlike u odabiru i
koli¢ini povrca, ulja, mesa i mesnih preradevina jednako kao dodatak soli i ,,zaprSke* (brasno +
ulje) najvise su doprinjeli razlikama u nutritivnoj i energijskoj gusto¢i variva. Unutar receptura

variva Skola ID 63 i ID 18 primjecena je najveca uporaba raznog povréa i mahunarki (slanutak,
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le¢a, grasak) Sto se vidi u najvec¢im vrijednostima medijana za prehrambena vlakna i kalij te
visokim vrijednostima ukupnih bjelancevina (ID 63). Takoder primjecen je izostanak ulja ili
svega minimalna uporaba u recepturama te povremena upotreba maslinovog ulja u izradi
odredenih vrsta variva (ID 18). Variva skole ID 30 imaju najnizi medijan NRF vrijednosti, a
najvisi za energijsku gustocu. Unutar variva skole ID 30 koriStene su najvece koli¢ine ulja i soli,
dodanih Secera te zasi¢enih masnih kiselina koje potjeCu od cesto zastupljenih mesnih
preradevina. Sve nabrojeno utjecalo je na cjelokupnu nisku nutritivnu gusto¢u ponudenih variva
skole ID 30, a koriStenje ,,zaprske®, vrhnja i velike koli¢ine ulja doprinjeli su visokoj energijskoj

gustodi.
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Tablica 8. Medijan vrijednosti NRF9.3 indeksa, energijske gustoce i hranjive vrijednosti variva u devet osnovnih skola (minimum; maksimum)

Skola D11 D18 1D 30 1D 50 ID 63 1D 41 ID 88 D15 ID 95 p-vrijednost
Parametar
(bljgif 13;) o 474 49.4 16,1 24,8 52,8 24 38,2 26,1 32,01 0001+
cal ) (24,1; 68.,8) (30,6; 94.8) (0,1; 53,4) (6,9:29,7) (10,3; 98,2) (31,5, 78,0) (3,1; 108,8) (7,9: 63.4) (6,6; 60,4) :
ENERGIISKA
GUSTOCA 0,98 0,94 1,84 1,94 1,56 1,72 1,49 1,58 1,60 0,038
(keal g1 jestivog (0,6; 2,8) 0,8;2,1) (1,0;3,8) (1,4;3,2) 0,9;3.,3) (0,9; 3,6) (0,8;3,6) (1,3;3,1) 0,8;4,3) ’
dijela)
Energiia (keal) 173,5 1413 5944 2284 2446 2395 196,6 225 175.,6 0,001+
gl (147,1;292,6) | (583:;2043) | (1923;9359) | (163,9;256,6) (95,7; 415,3) (22,0;281.4) (752:3422) | (201,6;423,6) (51,4; 438,9) ’
Ukupne 14,5 9.73 245 10,3 14,7 10,08 12,9 10,2 11,9 0001
bjelangevine (2) (5,5, 18,9) (5,15 11,6) (3,1;47.3) 9,0; 12,5) (3,6: 19,6) (0,8: 17,2) (2,9:20,5) (7,8: 13,3) (1,1, 17,6) ’
Zasicene masne 2,04 135 13,1 5.1 57 3,54 48 225 3.83 0001+
kiseline (g) (1,5;5,3) (0,5;3.4) (2,05 15,2) (1,2;5,4) 0,6;9,3) (0,0; 4,6) (0,3;10,4) (2,05 10,1) (0,8;10,6) ’
2,43 2,39 455 2,04 3,05 1,89 235 3,69 223
Dodaniseceri®) | (.37 (15:3.5) 2.1;108) (13:26) (17:6.8) (0,1;38) 02:3.1) (2.4;48) (17:3.6) 0.001
Prehrambena 2,96 2,75 7,08 234 2,46 3,08 2,61 3,09 2,09 0,001
vlakna (g) (2,1; 11,1) (0,8;9,0) (3,3;16,2) (2,2;7,3) (2,0; 14,8) (0,0; 8,5) (1,2;7,2) (2,2,7,4) (0,6; 11,2) ’
Natrii (mg) 221,15 2517 9194 441 2715 5814 194,7 4251 2041 0001
atrly (mg (162,2;4132) | (114,1;7222) | (104,4;4458,4) | (293;452,1) (42,5; 616,2) (42.8; 788,2) (65,7; 249,8) (229.8;455,1) | (97,1;1226,4) ’
Kalij (mg) 475.9 598,13 1155.6 2742 640.9 5493 411,9 349 3259 Y
aly (mg (2622;873,4) | (209,5:727,7) | (414,8;1504,6) | (236,7;651,5) | (341,3:13952) | (10,0;661,9) | (107,3;587.4) (296.,4; 612) (160,9; 961,0) ’
Kalcij (me) 492 273 81,64 26,1 42,6 37,5 32,4 402 28,9 Y
4 (mg (38.9; 62,4) (18,0; 61,2) (33,7; 171,3) (15.2:35,1) (17,9: 301,0) (6,0; 49.2) (12,3; 45,0) (23,8; 67.2) (16,3;99,2) ’
Magnezij (mg) 16,2 26,4 40,1 21,2 17,5 19,4 10,0 13,7 8,82 0.048"
gnezlj (mg (4,9; 81,5) (4,0; 56,6) (1,9; 120,3) (1,6: 53,7) (7,6:99,9) (0,6: 62,1) (2,9: 53,0) (5,6: 52,6) (6,0;71,2) ’
N 1,95 1,45 5705 1,54 25 1,92 131 17 2,0
. : ; \ , \ , \ : ; ~0.001*
Zeljezo (mg) (15:3.6) (0.8:2.9) (13;7,6) (10;2,7) (0.9;20,0) 04;3,1) 0,6;3,0) 0,8;3,6) 03;3,9) 0.00
84.8 406,7 278,45 265 367.9 11,8 4893 5515 368.,6
Vitamin A (1U) (46,7 773.8) (2.,2; 454,0) (0,0; 1502,8) (209,5;274,8) | (105,5;2203) (25.6; 964.8) (45,5; 579,5) (487; 636,9) (163,8; 582.8) 0,004
9.1 14.4 247 6.8 202 11,96 13,5 13,7 7.83
Vitamin C (mg) (1,5, 29,5) (4,7, 24,7) (2,6, 101,3) (1,5, 13,3) (6,1;52,1) (0,4; 35.,8) (2,0; 28,9) (4,3;39.,8) (1,8;23,7) 0,004
0,057 0,19 0,39 0,16 021 0,15 027 0,28 0,13
o : \ \ } } , , , : —0.001*
Vitamin E (mg) 0.0:0.2) 0.1:1,7) 0.1 1.8) (0.1:02) (0.1:3.9) 0.0:0.6) (0.1:32) 0.2:54) 0,1:24) 0.00

* Statisti¢ki znacajni podaci, p<0,05 (Kruskal-Wallis test)
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Slika 7 prikazuje nutritivnu kvalitetu serviranog grah variva medu Skolama, gdje se isti¢u grah
variva Skole ID 63, a najveca NRF 9.3 vrijednost pripada grah varivu s kiselim kupusom i
kobasicom (98,17 bodova 100 kcal™). Razlog ovako visokoj nutritivnoj kvaliteti obroka moze se
pripisati kiselom kupusu kao namirnici koja je svojom koli¢inom u jelu, ali i nutritivnim profilom
pridonijela porastu ukupne koli¢ine vitamina C te ukupnom sadrzaju vlakana i time utjecala na
NRF 9.3. indeks. Treba spomenuti joS dva grah variva Skole ID 63 koja se isticu medu kruzi¢ima
ostalih Skoli s vrijednostima NRF 9.3 indeksa (86,5 bodova 100 kcal™ — grah varivo sa suhim
mesom; 75,12 bodova 100 kcal™ - grah varivo s kobasicom). Usporedujuci recepture grah variva
skole ID 63 s recepturama ostalih Skola, primjecuje se veca zastupljenost povréa (luk, ceSnjak,
mrkva, perSin, koncentrat raj¢ice) i Sarenog graha koji su svojim nutritivnim profilima utjecala i
na NRF 9.3. indekse, jednako kao 1 manja zastupljenost hranjivih tvari koje se limitiraju. Najnizi
NRF 9.3 indeks grah variva pripada Skoli ID 15 (8,01 bodova 100 kcal™) Sto sugerira njegovu
izrazito nisku nutritivnu kvalitetu, a razlog tomu je visoka koli¢ina zasi¢enih masnih kiselina iz
kobasica, svinjetine 1 slanine, te velik sadrzaj soli. Dok je smanjena koliina graha (bazne
namirnice variva) te povréa koji bi utjecali na ravnotezu hranjivih tvari unutar obroka i samu

vrijednost NRF 9.3 indeksa.
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Ograh varivo s kobasicom (ID15)

Ograh s kiselim zeljem i kobasicama (ID18)

O grah varivo sa slaninom i tjesteninom (ID30)

O grah varivo s kobasicom i tjesteninom (ID30)

O grah varivo sa slaninom i je¢mom (ID41)

Ograh varivo sa suhim mesom (ID63)

Ograh varivo sa suhim mesom i je¢mom (ID95)

Ograh varivo sa suhim mesom i tjesteninom (ID95)
grah varivo sa suhim mesom (ID11)

Ograh varivo sa suhim mesom i kobasicama (ID50)
GRAH VARIVO (NOVI RECEPT)

40 60
NRF9.3 (bodovi 100 kcal™)

O grah varivo s jeémom i svinjetinom (ID15)
O grah varivo sa tjesteninom (ID18)
©grah varivo sa slaninom i je¢émom (ID30
O grah varivo s kobasicama (41)
Ograh varivo sa suhim mesom i je¢mom (ID63)
Ograh varivo s kobasicom i kiselim kupusom (ID63)
Ograh varivo sa svinjetinom (ID95)
O grah varivo sa suhim mesom i je¢mom (ID88)
grah varivo s kobasicom (ID11)
O grah varivo sa slaninom, kobasicom i jeémom (ID50)

O
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O grah varivo s jeémom i kobasicama (ID18)
O grah varivo sa slaninom (ID30)
O grah varivo s kobasicom (ID30)
O grah varivo s kobasicama i je¢mom (ID41)
O grah varivo sa suhim mesom i slanutak(ID63)
O grah varivo s kobasicom (ID63)
O grah varivo sa suhim mesom (ID95)
O grah varivo sa suhim mesom (ID88)
grah varivo sa suhim mesom i jemom (ID11)
®GRAH VARIVO (STANDARD)

Napomena: frekvencija ponudenih grah variva u §koli prikazana je promjerom kruzi¢a, a rubovi kruzica pojedinih skola obojani su razli¢itim bojama kako bi se lakSe mogli ocitati
rezultati medu Skolama. ID 11 —roza, ID 15 narancasta, ID 18- zuta, ID 30- siva, ID 41- plava, ID 50 — smeda, ID 63- zelena ID 88 — ljubicasta, ID 95- bordo. Popunjeni crveni kruzi¢
unutar grafa prikazuje energijsku i nutritivnu gustocu juhe od povréa predlozene normativom (standard), dok zeleni kruzi¢ prikazuje nutritivnu i energijsku gustocu izmjenjene
recepture normativa grah variva

Slika 7. Nutritivna gustoca grah variva u odnosu na energijsku gustocu te frekvenciju ponude medu ispitivanim skolama tijekom jedne skolske godine
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Na slici 8 prikazane su nutritivne vrijednosti variva od grahorica medu skolama, gdje treba
istaknuti najve¢e NRF 9.3 vrijednosti pile¢ih ujusaka u skolama ID 95 s 87,3 bodova 100 kcal™ i
ID63 s 86 bodova 100 kcal™, a slijedi ih pile¢i ujusak skole ID 18 s 65,5 bodova 100 kcal™.
Razlozi visokim vrijednostima NRF 9.3 indeksa su visoka koliina proteina naspram ostalih
variva, velika koli¢ina povréa te mala upotreba dodanih zasi¢enih masnih kiselina, Secera i natrija
kao limitiraju¢ih hranjivih tvari. Varivo od graska Skole ID 63 istie se svojom nutritivnom
kvalitetom (87,3 bodova 100 kcal™) u usporedbi s ostalim varivima od graska i le¢e pri ¢emu
najvise pridonosi velika koli¢ina krumpira koji je utjecao na povecanje sadrzaja mineralnih tvari
(kalcija, magnezija, kalija) te valja napomenuti kako u ovom jelu nije koriStena zaprska, Sto
vidimo i iz njegove niske energijske gustoce. Varivo od lec¢e s najvecom energijskom gusto¢om
(2,8 keal g™) pripada Skoli ID 63 koje je pripremljeno dodavanjem ,,zaprske* od ulja i brasna, te

sadrzi suhu slaninu 1 suSenu vratinu.

Opcenito na energijsku gustoéu grah variva (slika 7) i variva od grahorica (slika 8)
utjecala je vrsta mesa i/ili mesne preradevine, dodatak tjestenine, krumpira, slanutka i ,,zaprSke*.
Grah varivo najveée energijske gustoce bilo je iz skole ID 95 (4,3 kcal g™' jestivog dijela), a
razlog visoke energijske gustoce je dodatak ,,zaprSke* (suncokretovog ulja i bijelog brasna) te

dodatak je¢ma, kobasice i suhog mesa.
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Onpileci ujusak s noklicama i povréem (ID18) Ovarivo od lece s je¢mom i suhim mesom (ID18)
Ovarivo grasak s piletinom (ID30) O varivo grasak s junetinom i noklicama (ID41)
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Ovarivo od le¢e sa suhim mesom (ID63) Opiledi yjusak s noklicama i povréem (ID63)
Ovarivo grasak sa svinjetinom (ID95) Ovarivo grasak sa puretinom (ID95)
Ovarivo grasak sa puretinom i noklicama (ID95) Ovarivo grasak s junetinom i njoklicama (ID95)
Opiledi ujusak s noklicama (ID95) Ovarivo od lece s puretinom (ID95)
Ovarivo grasak s junetinom (ID88) Ovarivo graSak s mrkvom i piletinom (ID88)

Napomena: frekvencija ponudenih variva od graska u Skoli prikazana je promjerom kruzica, a rubovi kruzi¢a pojedinih $kola obojani su razli¢itim bojama kako bi se lakse mogli ocitati
rezultati medu skolama. ID 11 — roza, ID 15 narancasta, ID 18- Zuta, ID 30- siva, ID 41- plava, ID 50 — smeda, ID 63- zelena ID 88 — ljubicasta, ID 95- bordo. Popunjeni crveni kruzié
unutar grafa prikazuje energijsku i nutritivnu gusto¢u juhe od povréa predlozene normativom (standard), dok zeleni kruzi¢ prikazuje nutritivnu i energijsku gustocu izmjenjene

recepture normativa variva od graska.

Slika 8. Nutritivna gusto¢a variva od graska u odnosu na energijsku gustocu te frekvenciju ponude medu ispitivanim Skolama tijekom jedne Skolske

godine
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Crveni kruzi¢ (standard) prikazuje vecu nutritivnu kvalitetu grah variva (NRF 9.3 = 59,9
bodova 100 kcal™) u usporedbi s ostalim Skolama (izuzev skole ID 63), ali i u usporedbi sa
zelenim kruzicem (NRF 9.3= 46,4 bodova 100kcal™) koji predstavlja njegovu izmijenjenu i
nutritivno bogatiju recepturu (slika 7). Razlog ovom rezultatu jest uklanjanje velike koli¢ine mesa
1z prvotne recepture i zamjena istog s biljnim proteinima povecanjem koli¢ine graha te dodatkom
vece koli¢ine je¢ma i povréa poput krumpira, luka i ¢eSnjaka (u cilju povecanja gustoce variva bez
dodavanja zaprske). Izmjenjen je i sastav ulja unutar recepture, koji sada ¢ini 50% maslinovo ulje
(tablica 9). Ideja nutrititivnog obogacivanja jela je ponuditi djeci kvalitetan i hranjiv obrok, u cilju
povecanja unosa biljnih proteina. Koristeni NRF indeks nije bio dovoljno osjetljiv da bi zabiljezio

neke aspekte poboljsanja jela (u ovom slucaju zamjena Zivotinjskih proteina biljnim).

Tablica 9. Prijedlog nove recepture grah variva

Varivo od graha Koli¢ina (g) Jestivi dio (g)
Slanina suha (mrSava) 10,00 9,50
Ulje suncokretovo 2,50 2,50
Grah Sareni 50,00 50,00
Je¢mena kasa 20,00 20,00
Luk bijeli (¢e$njak) 2,00 1,76
Luk crveni 15,00 13,50
Celer korjen 2,00 1,44
Mrkva crvena 10,00 9,00
Persin korijen 3,00 3,00
Rajcica ukuhana (konc. 28-30%) 2,00 2,00
Paprika crvena mljevena 0,20 0,20
Lovorov list 0,10 0,10
Ulje maslinovo 2,50 2,50
Krumpir zreli 20,00 16,00
Sol morska 0,20 0,20
Papar crni 0,30 0,30
Energija (kcal) 132,00
NRF 9.3 (bodovi 100 kcal™?!) 46,4
Energijska gustoéa (kcal g~1) 2,5
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U istrazivanju Lin i sur. (2015) promatran je ukupan unos proteina u prehrani adolescenata
te omjer biljnih 1 Zivotinjskih izvora proteina u njihovoj prehrani. lako su djeca unosila dovoljne
koli¢ine proteina, biljni izvori proteina u prehrani iznosili su svega 30%, a jo$ nize kod mlade
djece. Predlozena je veca konzumacija biljnih proteina kod djece koja moze imati prevenirajucu
ulogu u razvoju debljine (Koletzko 1 sur. 2016; Lin 1 sur. 2015), ali i klju¢nu ulogu u definiranju
sastava tijela (Jen i sur., 2018). Budu¢i da su mahunarke manjkave metioninom i triptofanom, a
vrlo bogate leucinom i izoleucinom (Duranti, 2006) dodana je i vec¢a koli¢ina jeCma kako bi se
ostvarilo komplementiranje aminokiselinskog sastava 1 time osigurale sve esencijalne
aminokiseline unutar obroka. NRF 9.3. indeks nije porastao izmjenom recepture, s obzirom na to
da se velika koli¢ina proteina, zeljeza i vitamina A smanjila prilikom eliminacije pureeg mesa iz

postojeceg standarda.

Tablica 10 prikazuje izmijenjenu recepturu variva od graska propisane Nacionalnim
smjernicama (Capak 1 sur., 2013). Na slici 8 vidljiva je velika razlika u nutritivnoj kvaliteti
izmedu crvenog kruzic¢a (standard; 43,9 bodova 100 kcal™) i zelenog kruzi¢a (izmijenjena
receptura; 66,8 bodova 100 kcal™). Novoj recepturi (tablica 10) izmjenjen je sastav masnih
kiselina (dodatkom maslinovog ulja), pove¢an udio povréa i vlakana (dodatkom pastrnjaka,
brokule, korabice, krumpira, poriluka, kupusa) te su dodani mediteranski za¢ini poput bosiljka i
lovora. Povecanje namirnica iz skupine povrée u jelu pridonijelo je porastu nutritivne kvalitete

obroka (povecanju NRF 9.3 indeksa) (Drenowski i Fulgoni III, 2014).
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Tablica 10. Prijedlog nove recepture variva od graSka

Varivo od graska Koli¢ina (g) Jestivi dio (g)
Pile (bijelo meso bez kosti) 70,00 70,00
Jaje kokosje (cijelo) 10,00 8,90
Ulje suncokretovo 10,00 10,00
Pseni¢no brasno crno (85% ckstrah.) 10,00 10,00
Persin list 1,00 0,90
Brokula smrznuta 25,00 25,00
GrasSak zeleni (smrznuti) 70,00 70,00
Luk bijeli (¢esnjak) 1,00 0,88
Celer korjen 20,00 14,40
Mrkva crvena 30,00 27,00
Krumpir zreli 50,00 40,00
Persin korijen 10,00 10,00
Rajcica ukuhana (konc. 28-30%) 2,00 2,00
Paprika crvena-mljevena 0,20 0,20
Lovorov list 0,10 0,10
Ulje maslinovo 5,00 5,00
Repa zuta (koraba) 15,00 12,00
Poriluk (cijeli) 20,00 15,00
Kupus glavati bijeli 30,00 27,00
Bosiljak 0,10 0,10
Energija (kcal) 348,48
NRF 9.3 (bodovi 100 kcal™?!) 66,8
Energijska gustoéa (kcal g~1) 1,08
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4.4. RIBLJA JELA

Unutar skupine ribljih jela ukupno je analizirano 152 jela kojima su izracunate frekvencije

te nutritivna i energijska gustoca.

Na slici 9 jela s paniranom ribom te jela s ribom i tjesteninom dvije su najzastupljenije
podskupine ribljih jela na Skolskim jelovnicima koje zajedno daju udio od 75%. Njihova visoka
frekvencija razlog je provedene nutritivne analize s obzirom na to da je nutritivna kvaliteta ribljih
proizvoda i preradevina znatno manja u odnosnu na svjezu ribu (Strobel i sur., 2012). Jela od ribe
napravljena od zamrznutih ribljih fileta (bakalar, osli¢) pronasla se na menijima Sest skoli (ID 11,
ID 18, ID 30, ID41, ID63, ID95) i njihova zastupljenost treca je po redu prosjecne zastupljenosti
ribljih jela unutar ispitivanih skoli (slika 2). Dok tri skole (ID 15, ID 50, ID 88) iskljucivo
serviraju riblja jela napravljena od ribljih proizvoda (tuna u konzervi, panirani osli¢, panirani riblji

Stapici).

M jela s ribom i tjesteninom

M jela s lignjama

M jela s paniranom ribom i
prilogom

M jela sa svjezom ribom i
prilogom

Slika 9. Prosjec¢na zastupljenost posluZenih ribljih jela (n=152) u sklopu rucka unutar jedne

Skolske godine (n=176 dana)
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Zastupljenost ribe unutar Skolskih obroka prema Capak i sur., (2013) trebala bi biti
jednom do dva puta na tjedan. Budu¢i da je Republika Hrvatska zemlja u kojoj je najveéi udio
stanovnika (83%) katolicke vjeroispovjesti (Drzavni zavod za statistiku, 2011), riba u Skolama
servirana je gotovo svaki petak ili neki drugi dan unutar tjedna ukoliko je dan posta. Promatrajuci
prosjecnu zastupljenost ribljih jela (10 %) unutar skolskih jelovnika uvidamo da je izrazito niska u
usporedbi s jelima s mesom (32 %) (slika 2). Brojni su razlozi koji bi potencijalno mogli utjecati
na zastupljenost ribljih jela na tjednim jelovnicima kao §to su: ogranienja unutar Skolskih kuhinja
- kapaciteti kuhinje, broj osoblja unutar kuhinje, nov€ana sredstva (Raine i sur., 2018), djecja
odbojnost prema ribi i ribljim proizvodima jo$ iz ranog djetinjstva (Helland i sur., 2017) te
nemogucnost izbora medu ponudenim Skolskim jelima koja utje¢e na konzumaciju ribe i ribljih
proizvoda djece (Altintzoglou i sur., 2015). Vaznost konzumacije ribe u djecjoj dobi i ulogu
omega-3 masnih kiselina u kognitivnom razvoju djece promatrali su Gispert-Llaurado i sur.
(2016) u kojem su djeca konzumirajuci ribu bogatu omega-3 masnim kiselinama dva puta tjedno,
pokazala vecu emocionalnu stabilnost te manje negativne promjene u ponasanju u odnosu na

djecu koja nisu konzumirala ribu u tim koli¢inama.

U tablici 11 prikazana je statisticka analiza NRF 9.3 indeksa i pojedinih hranjivih tvari koje
ulaze u izraCun indeksa izmedu ispitivanih Skola, u cilju otkrivanja znacajnih razlika nutritivne
kvalitete serviranih ribljih jela. Statisti¢ki znacajna razlika utvrdena je izmedu energije, ukupnih
bjelancevina, zasi¢enih masnih kiselina i vitamina C. Na energijsku vrijednost ribljih jela najvise
je utjecala koli¢ina ulja koriStena u pripremi, posebice paniranih ribljih proizvoda, jednako kao i
prilozi (pire krumpir, restani krumpir) koji su sadrzavali maslac (ID 41), margo (ID 30) ili ulje
(sve ostale skole). Razlikama u energijskoj gusto¢i doprinjela je raznolikost ponuda ribljih jela
medu Skolama, gdje su Skole s ve¢im spektrom ribljih jela imala nize energijske vrijednosti te
veci sadrzaj proteina. U pripremi tih jela koriStena je umjerena koli¢ina ulja i veca koli¢ina
povréa. Tako su uz pohanu ribu s prilogom i tjesteninu s tunom (zastupljene u svim skolama)
Skole ID 18, ID 63, ID 95 servirala riblja variva (osli¢ ala bakalar), bakalar jusno (ID 11, ID 88),
pirjane lignje (ID 15, ID 95), pirjane kozice (ID 11), brudet od liganja (ID 95) te riZzoto od
liganja (ID 11, ID 63, ID95).
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Tablica 11. Medijan vrijednosti NRF9.3 indeksa, energijske gustoc¢e i hranjive vrijednosti ribljih jela u devet osnovnih skola (minimum; maksimum)

Skola D 11 D 18 1D 30 1D 50 D 63 D 41 ID 88 D 15 ID 95 p-vrijednost
Parametar
(blzfv? 13:]0 13,3 41,7 23,1 25,9 19,0 22,8 56,5 53,5 16,7 0133
ecal ) (7,4; 49,7) (16,0; 54,6) (2,6; 149.8) (8,1;107.,3) (4,02; 64,5) (13,9; 37.,9) (17,7; 58,9) (15,5; 64,4) (7,0, 71,4) ’
ENERGIJSKA
GUSTOCA 2,1 12 12 1,9 1.8 2,1 12 1,1 1,9 0.064
(keal g1 jestivog (1,0:2,4) (0,9;2,3) (0.8, 1,7) (0.,6; 3,0) (0,93;2,89) (1,7;2,5) (0,9;2,9) (0,9;3,2) (0,9; 2,8) ’
dijela)
Energiia (keal) 254.4 2713 5359 173,4 489.9 497,7 332,0 286.8 290,5 0,020%
(204,7;568,7) | (117,8;305,9) | (100,7;701,0) | (132,6;4183) | (180,7;564,52) | (349,0;784,8) | (164,7;4957) | (197,6;406,1) | (153,1;715,1)
Ukupne 9,6 123 20,7 13,7 12,5 18,1 16,5 16,4 10,3 0,035
bjelangevine (2) (8.4;22.8) (7.8; 44.4) (7.4;33,7) (6,6;25,1) (8,38; 17,36) (12,6 21,1) (7,6, 17,1) (9.2; 18,9) (7,6, 15,1)
Zasi¢ene masne 0,9 0,3 1,3 0,9 3,5 4,1 2,1 0,5 1,7 0,008*
Kiseline (2) (0,3;4,4) (0,1;1,4) (0,6; 4,0) (0,0; 4,9) (0,39; 5.,28) (2.8;8,5) (0,6;5,3) 0.2; 1,9) (0.2;8,7)
. 2,0 0,7 2,6 12 17 19 25 16 13
Dodani Seceri (g) (0,7;2,3) (0,4;3.4) (0,0; 3,6) (0,9;3,2) (0,44; 20,7) (1,4; 4,0) (1,5;5,8) (0.,8; 2,6) (0,7;3,7) 0,408
Prehrambena 1,3 2,0 49 2,0 34 3,1 2,0 3,1 2.9 0.148
viakna (g) (0,7, 4,5) (1,7;3.8) (0,0; 6,8) (0,1;2,4) (0,92; 4,26) (1,7:4,4) (0,5;8,1) (1,9;4,3) (1,1;32) :
N 4683 5741 7916 407.,6 4012 3821 191,4 399,0 3195
Natrij (mg) 0,166
(295,7:873,6) | (301,4:813,5) | (131,6;1761) | (287.5;859,1) | (150,6;744.8) | (17.2:9452) | (165,1;648,6) | (209,7;419,5) | (85,1;635,3)
Kalij (mg) 156,1 659.,0 12652 2347 1032,5 740,7 300,1 737.6 7408 0.199
(113,1;1023,4) | (374,3;1309,1) | (0,0;2203,4) | (72,2;1019,1) | (89,25;1363) | (297,2;1575,1) | (1412;2356,9) | (302,5;1056,1) | (179,1; 1048,6)
Kaldii (mg) 23,5 202 26,0 28,4 473 547 61,7 36,2 23,9 0338
(17,6 78,1) (14,3; 40,0) (0,0;117,7) (9,1; 65,4) (10,8; 58,9) (22,0; 69,8) (33,0; 178.9) (17,4; 67.7) (19,9; 69,8)
Magnezii (me) 8,5 21,6 538 75 46,6 484 16,2 36,5 31,5 0367
(1,3;44,9) (12,8; 46,9) (0,0; 137,5) (2,8:78.3) (1,08; 68,8) (3,6: 80.2) (11,5; 115,9) (12,6; 71,6) (3,0; 55,1)
. 15 13 15 0.8 1,0 14 17 15 1,0
Zeljezo (mg) (0,6; 2,4) (0,6;3,1) (0,0; 5,8) (0,6;2.7) (0,21; 3,54) (0,7;2,9) (0,5; 3,0) (0,7;3,3) 0,7;2,2) 0,993
Vitamin A (1U) 1357 13 12,7 162,8 1192 154,6 526,0 15,0 88,6 0163
(69,8; 412,2) (0,1; 238,9) (0,0;13872) | (63,4;790,0) | (8,89;937.8) | (59.4;1009,7) | (66.9;1366,7) | (0,0;847.8) (0,0; 646,0) ’
Vitamin C (mg) 92 12.8 39,4 15,6 252 32,5 2838 234 19,6 0,005*
(1,2;31,0) (7,0, 23,7) (0,0; 70,0) (2,7, 30,9) (4,44; 30,61) (21,6; 56,3) (1,3;69,7) (0,0;41,2) (3,9; 21,9)
. 0,1 0,4 0.2 0,9 0.4 0.2 22 1 0.5
Vitamin E (mg) (0,0;0,2) (0,2:2.2) (0,0; 2,4) (0,0; 6,6) (0,09; 1,40) (0,0; 4,0) (1,1;3,7) (0,0;5.2) (0,1;2,6) 0,116

* Statisticki znaCajna razlika, p<0,05 (Kruskal-Wallis test)
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Na slici 10 prikazane su razlike u nutritivnim kvalitetama serviranih paniranih ribljih jela s
prilogom, a njihovim NRF 9.3 indeksima najviSe su pridonosili servirani prilozi te razliita
kolic¢ina ulja koriStena u recepturama pojedine Skole. Najvisu NRF 9.3. vrijednost naspram svih
Skola imalo je jelo skole ID 50 (107,3 bodova kcal™). Visokoj vrijednosti NRF 9.3 indeksa skole
ID 50 najvise pridonosi koristenje konvektomata (izostanak ulja u pripremi jela) te prilog od kelja
ogranicava (Drenowski i sur., 2008). Najnizu nutritivnu kvalitetu ima riblje jelo skole ID 30 (2,6
bodova 100 kcal™) koje je servirano uz restani krumpir. Budu¢i da je za pripremu glavnog jela
(paniranog osli¢a) i priloga (restanog krumpira) koristena velika koli¢ina suncokretovog ulja, za
ocekivati je kako ¢e utjecati na neravnotezu medu hranjivim tvarima ispitivanim NRF 9.3
indeksom 1 ostvariti manji broj bodova. Iako je koli¢ina ulja koriStena u izradi ribljeg jela ID 30
bila velika i utjecala na povecanje energijske vrijednosti (2,6 kcal g jestivog dijela), najvecu
energijsku vrijednost ima jelo skole ID 63 (2,9 kcal g') zbog istog razloga (upotreba velike

koli¢ine ulja u glavnom jelu i serviranom prilogu).
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pohani osli¢ + mahune s krumpirom (ID 11) Oriblji Stapiéi + blitva s krumpirom (ID 18)
Oriblji Stapiéi + restani krumpir (ID 30) Oriblji Stapiéi + slani krumpir (ID 30)
Oriblji stapici + pire (ID 30) Oriblji §tapiéi + pasirana blitva s krumpirom (ID 30)
Oriblji Stapiéi + leso povrée (ID 30) ®riblji Stapic¢i + krumpir salata (ID 30)
Opohani osli¢ + leso povrée (ID 50) Opohani osli¢ + blitva s krumpirom (ID 50)
Opohani osli¢ + blitva s krumpirom (ID 63) Opohani osli¢ + pire krumpir (ID 63)
Opohani osli¢ + povrée leso (ID 63) Opohani osli¢ + krumpir salata (ID 63)
Opohani osli¢ + restani krumpir (ID 63) O pohani osli¢ + kelj na leso (ID 41)
Oriblji $tapiéi + leSo povrée (ID 41) Opohani osli¢ + varivo $pinat + pire (ID 88)
Opohani osli¢ + kelj leso (ID 88) Oriblji $tapiéi + restani krumpir (ID 15)
Oriblji $tapié¢i + blitva le$o s krumpirom (ID 15) Oriblji Stapié¢i + pasirana blitva s krumpirom (ID 15)
Opohani osli¢ s krumpir salatom (ID 95) Oriblji Stapi¢i + blitva le$o s krumpirom (ID 95)
Oriblji Stapiéi + krumpir salata (ID 95) ®POHANI OSLIC S BLITVOM I KRUMPIROM (STANDARD)

® POHANI OSLIC S BLITVOM I BUCOM (NOVA RECEPTURA)
Napomena: frekvencija ponudenih paniranih jela s oslicem u $koli prikazana je promjerom kruzica, a rubovi kruzica pojedinih Skola obojani su razli¢itim bojama kako bi se lakse mogli
ocitati rezultati medu Skolama. ID 11 — roza, ID 15 narancasta, ID 18- Zuta, ID 30- siva, ID 41- plava, ID 50 — smeda, ID 63- zelena ID 88 — ljubicasta, ID 95- bordo. Popunjeni crveni

kruzi¢ unutar grafa prikazuje energijsku i nutritivnu gustoéu juhe od povréa predlozene normativom (standard), dok zeleni kruzi¢ prikazuje nutritivnu i energijsku gustocu izmjenjene
recepture normativa paniranog oslica.

Slika 10. Nutritivna gustoca paniranih jela s osli¢em u odnosu na energijsku gustocu te frekvenciju ponude medu ispitivanim Skolama tijekom jedne
Skolske godine
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Slika 11 prikazuje nutritivne profile tjestenine s tunom medu Skolama gdje se istice Skola
ID 95 s najvisim NRF 9.3 indeksom (23,6 bodova 100 kcal™). Receptura tjestenine s tunom skole
ID 95 sadrzi najvecu koli€inu pelata 1 povréa (mrkva, luk, ¢eSnjak) u odnosu na recepture drugih
Skola, §to je pridonijelo porastu vrijednosti NRF 9.3 indeksa. Najnizu nutritivnu kvalitetu ima
hladna salata s tunom 1 tjesteninom u skoli ID 50 (8,08 bodova 100 kcal™) u kojoj su koristenje
majoneze i kiselog vrhnja narusile omjere hranjivih tvari u izracunu NRF 9.3 indeksa. Jednako
tako, dodatak majoneze i kiselog vrhnja u salatu s tjesteninom i tunom pridonio je porastu
energijske vrijednosti (2,98 kcal g jestivog dijela). Nutritivna vrijednost izmijenjene recepture
tjestenine s tunom prikazane zelenim kruzi¢em (41,7 bodova 100 kcal™) uvelike se razlikuje u

odnosu na standard — crveni kruzi¢ (29,8 bodova 100 kcal™).
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Napomena: frekvencija ponudenih tjestenina s tunom u $koli prikazana je promjerom kruzica, a rubovi kruzi¢a pojedinih $kola obojani su razli¢itim bojama kako bi se lakse mogli
ocitati rezultati medu Skolama. ID 11 —roza, ID 15 narancasta, ID 18- Zuta, ID 30- siva, ID 41- plava, ID 50 — smeda, ID 63- zelena ID 88 — ljubicasta, ID 95- bordo. Popunjeni crveni

kruzi¢ unutar grafa prikazuje energijsku i nutritivnu gustoéu juhe od povréa predlozene normativom (standard), dok zeleni kruzi¢ prikazuje nutritivnu i energijsku gustocu izmjenjene

recepture normativa tjestenine s tunom.
Slika 11. Nutritivna gustoca tjestenina s tunom u odnosu na energijsku gustocu te frekvenciju ponude medu ispitivanim $kolama tijekom jedne Skolske

godine
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Izmijenjena receptura paniranog oslica s prilogom (tablica 12) prikazana zelenim
kruzicem (slika 10) nutritivno je bogatija (72,7 bodova 100 kcal™) od recepture predlozene
Nacionalnim smjernicama (Capak i sur., 2013) prikazane crvenim kruzi¢em ¢iji NRF 9.3 indeks
iznosi 68,5 bodova 100 kcal™ . Budu¢i da skolske kuhinje mogu imati razlike u opremljenosti (u
ovom slucaju kovektomata), unutar izmijenjene recepture nije uklonjena koli¢ina ulja u pripremi
paniranog osli¢a ve¢ je promijenjen sastav ulja za przenje dodatkom repic¢inog ulja u udjelu od
30%. Takoder utjecalo se i na poboljSanje kvalitete priloga (blitva s leSo krumpirom):
povecanjem koli¢ine maslinovog ulja, smanjenjem koli¢ine krumpira za 50% te zamjena s istom
koli¢inom buce, kako bi se povecao sadrzaj vlakana i mineralnih tvari koje utjecu na NRF 9.3
indeks te utjecalo na raznobojnost na tanjurima. U istrazivanju Zampollo i sur. (2011) istrazivala
se razlika u preferenciji boja na tanjurima medu roditeljima i djecom gdje su djeca pokazala vecu
sklonost raznobojnijim tanjurima (7 razli¢itih boja) u odnosu na njihove roditelje (3 razlicite
boje). Takoder, valja napomenuti da postoje brojne nutritivno bogatije recepture s ribom koje
mogu biti ponudena djeci u cilju povecanja konzumacije ribe u prehrani, a da se pritom koriste
riblji fileti bez kosti poput sloZzenaca od ribe, pecenih ribljih fileta u Skartocu te ribljih fileta u

umaku od povréa.

Tablica 12. Prijedlog recepture paniranog osli¢a s prilogom

Panirani osli¢ s bu¢om i blitvom Koli¢ina (g) Jestivi dio (g)
Osli¢ panirani Ledo 100,00 100,00
Suncokretovo ulje 10,00 10,00
Luk bijeli (¢esnjak) 1,00 0,88
Ulje maslinovo 3,00 3,00
Krumpir zreli 50,00 40,00
Blitva 200,00 176,00
Ulje repicino 3,00 3,00
Tikva (buca-misiraca) 50,00 40,00
Energija (kcal) 347,12
NRF 9.3 (bodovi 100 kcal™1) 72,4
Energijska gustoéa (kcal g~1) 0,93
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U tablici 13 predlazena je izmijenjena receptura tjestenine s tunom propisane Nacionalnim
smjernicama (Capak i sur., 2013), u kojoj je porast NRF 9.3 indeksa ostvaren pove¢anjem udjela
vitamina, mineralnih tvari, vlakana i ukupnih proteina dodatkom veée koli¢ine povréa (tikvice,

paprika, kukuruz), svjezeg sira, integralne tjestenine i limunovog soka.

Tablica 13. Prijedlog recepture za tjesteninu s tunom

Tjestenina s tunjevinom Koli¢ina (g) Jestivi dio (g)
Papar crni 1,00 1,00
Origano suSeni 1,00 1,00
Luk bijeli (¢e$njak) 2,00 1,76
Tikvice zelene 30,00 26,40
Kukuruz se¢. konz. 25,00 25,00
Tjestenina, integralna 60,00 60,00
Paprika zelena 25,00 20,50
Mrkva crvena 22,00 19,80
Tuna u aspiku 40,00 40,00
Sir kravlji svjezi (cottage) 20,00 20,00
Vrhnje za kuhanje 20% mm 10,00 10,00
Ulje maslinovo 5,00 5,00
Sok od limuna (prirodni svjezi) 5,00 5,00
Luk crveni 10,00 9,00
Energija (kcal) 391,80
NRF 9.3 (bodovi 100 kcal™1) 41,7
Energijska gustoéa (kcal g~1) 1,6

4.5. JELA S MESOM

Unutar skupine jela s mesom ukupno je analizirano 509 jela kojima su izracunate

frekvencije te nutritivna i energijska gustoca.

Na slici 12 vidljivo je da su jela s bijelim mesom i jela s mijeSanim mesom bila najcesce
servirana na jelovnicima ispitivanih Skola (vise od 50% svih jela s mesom). Ispitivana je nutritivna
kvaliteta najfrekventnijih jela unutar navedenih podskupina s obzirom na to da jela s mesom
najvise pridonose dnevnom unosu proteina djece kroz skolske obroke (Capak i sur., 2013). Unutar
skupine jela s bijelim mesom ispitivana je nutritivna gustoca pecene piletine 1 kosanog odreska s
prilogom kao jela koji su bili najvise zastupljeni u ispitivanim §kolama. Skola ID 88 servirala je i

pec€enu puretinu koja je takoder ulazila u izracun NRF 9.3 indeksa. Valja spomenuti da odredene
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Skole nisu servirale kosani odrezak kao takav ve¢ inacice poput mesne rolade (ID 15, ID 18, ID

11, ID 88) i pljeskavice (ID 15, ID 30, ID 63).

M Jela s junetinom i
teletinom

M Jela s svinjetinom

M Jela s bijelim mesom

M Jela s mjeSanim mesom
m Jela s mesnim

preradevinama

M Jela s jajima

Slika 12. Prosjecna zastupljenost posluzenih jela s mesom i jela s jajima (n=509) u sklopu rucka

unutar jedne Skolske godine (n=176 dana)

Unutar skupine jela s mesom pronasla su se i jela s jajima (slika 12). Jela s jajima
uglavnom su servirana petkom (ukoliko nije servirana riba) u obliku kuhanog ili pecenog jaja uz
pire krumpir i Spinat. Budu¢i da su jaja kompletni izvor proteina i osiguravaju brojne hranjive
tvari poput esencijalnih aminokiselina, kolina, vitamina A, Bs, i selena, trebala bi biti sastavnim
dijelom djecjih jelovnika (Ianotti i sur., 2014), te se iz tih razloga nalaze u skupini jela s mesom.
Adekvatan unos proteina kljucan je u podrzavanju rasta i razvoja djece te definiranju sastava tijela

(Koletzko i sur., 2016) utjecajuci na povecanje nemasne mase tijela (Jen i sur., 2018).

Unutar tablice 14 prikazana je statistiCka analiza NRF 9.3 indeksa i pojedinih hranjivih
tvari koje ulaze u njegov izra¢un izmedu ispitivanih skoli, u cilju otkrivanja statisticki znacajnih
razlika nutritivne kvalitete serviranih mesnih jela. Statisticki znajacna razlika utvrdena je medu
gotovo svim promatranim parametrima osim u sadrzaju zasi¢enih masnih kiselina. I ovaj rezultat
je u skladu s ocekivanjima s obzirom na to da ovu skupinu jela ¢ini vise od 509 razlicitih jela s
mesom. U pripremi jela s mesom vecina skola djeci nudi jednaku koli¢inu mesa pa se time i
ukupan doprinos zasi¢enih masnih kiselina nije znacajno promijenio s obzirom na to da meso u
odnosu na servirane priloge najvise doprinosi unosu zasi¢enih masnih kiselina. Razlikama u
energijskoj vrijednosti najvise su pridonijele: koli¢ine koristenog ulja u pripremi jela, koristenje
»zaprske® (gulasi, naravni umaci), koli¢ina masti odabranog mesa (junetina, svinjetina,

piletina/puretina, suho meso) ili mesnih preradevina (kobasica, pljeskavica), jednako kao i
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koli¢ina ulja koristena u izradi priloga (leSo povrée vs. zapeceni mlinci). Na nutritivhu gustocu
jela od mesa medu Skolama osim vrste mesa i nafina pripreme, najviSe je utjecala vrsta
ponudenog priloga (zastupljenost raznolikog povr¢a, mahunarki, dodane masnoc¢e, dodani Seceri)
te koliCina upotrebljene soli. lako nije utvrdena statisticki znacajna razlika u NRF 9.3 vrijednosti
jela s mesom s najve¢im medijanima isti¢u se $kole ID 88 i ID 18. Skola ID 88 svoju visoku
NRF 9.3 vrijednost moze pripisati velikoj zastupljenosti prehrambenih vlakana, kalcija te
vitamina A i C (koje potjecu iz serviranih priloga od povréa). Moze se primjetiti da skola ID 41
ima najnizu vrijednost medijana NRF 9.3 indeksa (11,02 bodova 100 kcal™). Razlozi tako niskoj
nutritivnoj vrijednosti leZze u najviSoj zastupljenosti natrija, koli¢ini dodanih Secera te niskoj

vrijednosti vitamina C.
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Tablica 14. Medijan vrijednosti NRF9.3 indeksa, energijske gustoce i hranjive vrijednosti jela s mesom u devet osnovnih skola (minimum; maksimum)

Skola
D 11 ID 18 ID 30 ID 50 ID 63 D 41 ID 88 D 15 D 95 p-vrijednost
Parametar
NRF 9.3 17,4 312 19,3 17,4 21,8 11,02 32,8 16,9 22,1 0,070
(bodovi 100 keal™) (2,5;63,1) (7,0; 61,6) (-11,3; 103.8) (-4.8; 75,6) (-4,6; 53.6) (-34,12; 82,1) (-7,3;53,7) (-3.,6; 83,7) (-8.6; 79,6) ’
ENERGIJSKA
GUSTOCA 1,4 1,18 1,43 1,4 1,7 2,06 1,5 1,7 1,7 0.007%
(keal g™ jestivog (0,9; 2,8) (0,9; 2,4) (0,8; 3,0) (1,0;2,7) (1,0;3,5) (0,99; 3,58) (0,9; 3,0) (0,9; 2,9) (1,1;2,8) ’
dijela)
. 351,9 281,42 3364 270,6 4128 512,1 3742 401,6 3413 .
Energija (keal) (245,9;467,7) | (166,5; 384,8) ﬁgﬁg) (173,7;409,0) | (229,2;581,5) | (185,6;728,5) | (255,2;593.9) | (212,5;759.9) | (164,2;688.9) <0,001
Ukupne bjelanéevine 18,2 19,6 27,6 10,8 18,6 22,13 15,1 26,7 15,9 “0.001*
(@ (14,6; 23,9) (10,0; 23,7) (13.,0; 53,4) (8,9; 34,3) (3.4; 24.6) (9,87; 35,26) (10,1; 25,2) (9,9; 35,7) (5,2;25,1) ’
Zasicene masne 5,2 3,49 5,14 4.4 6,1 4,88 2.8 4,9 4,1 0152
kiseline (g) (1,0; 10,6) (1,4; 6,6) (L1;17.4) (0,7; 10,8) (1,0; 12,4) (1,73;7.25) (0,6; 11,6) (1,9; 14,1) (1,0; 10,4) ’
Dodani Seéeri (@) 2.0 1,96 3,11 2.1 35 2,08 2.9 3.0 23 0,006+
(0.4; 4.6) (0,0;4,1) (0,6; 14,4) (0.8; 17,3) (0,2;5,7) (0,00; 4,83) (1,1;4,8) (0,0; 5,6) (0,7; 6,3) ’
Prehrambena vlakna 33 2,69 5,88 2,5 2,7 2,95 53 3,1 33 <0.001*
(2) (0,2; 5,9) (0,5; 5,8) (1,8; 13,0) (0,6; 4,3) (0,9; 8,4) (0,81; 6,18) (1,4; 10,4) (0,5;7.2) (1,5;5.2) ’
1882 4998 1722 534.7 1532 1056,5 8274 756,71 6288
Natrij (mg) (187.8: $59.2) (106,4; (784,1; (286,1; (80,5, 1535.6) (67.25; (133,3; (449,5; (171,5; <0,001*
#65 097 1474,7) 4792,2) 1233,4) #1329, 7512,2) 1534,4) 1853,2) 1791,0)
3824 1450,2 633,3 5643 5986
’ 961,64 : ’ 507,0 490,5 ’ ’ 654,4
Kalij (mg) (258,5; N (446,6; (183.8; ek i (145,7; (172,3; 4 <0,001*
1617.9) (291,0; 1321) 22347 1197.2) (79,0; 1942,6) | (57,1; 1857,1) 2519.4) 1615.8) (69.,9; 1498)
Kalcij (mg) 374 36,20 783 26,1 59,8 36,97 40,0 425 343 ~0.001*
(13,6; 199,0) (12,8; 99,9) (11,5276,4) | (11,0;141,6) | (11,9:252,6) | (5,71;182,7) | (14,1;1063) | (14,5189,7) | (18,6;2402) ’
Magnez (mg) 26,1 30,72 55,72 27,7 48,1 35,21 20,1 233 26,6 0,038+
(0,2; 82,9) (0,0; 55,5) (1,9;217,5) (1,4;73,7) (0,3; 96,6) (0,0; 119,0) (4,6; 93,6) (0,0; 66,6) (2,5;87.2) ’
Zeljezo (mg) 24 2,51 4,10 1,5 35 2,56 2,5 33 22 ~0.001*
(0,7; 3,6) (0,8; 4,5) (0,7; 6,7) (0,4;2.,9) (0.4; 5.4) (0,23; 4,53) (1,2;4.6) (0,8; 5.,5) (1,1;4,3) ’
Vitamain A (IU) 146,0 1188 116,5 2313 5484 198,9 3624 152,9 2724 0.012*
(0,0; 1851,3) (0,0; 983,3) (0,0;4030,5) | (15,0;2205.8) | (0,0;2193,1) | (0,0;2561,9) | (214;907.1) | (0,0;1157.5) | (14,4;2948,1) ’
Vitamin C (mg) 6,2 18,2 32,9 16,1 222 3,98 20,9 15,5 116 ~0.001*
(0,0; 53,1) (0,0; 56,2) (0,0; 133,8) (0,0; 57,7) (0,0; 63,8) (0,0; 69,7) (0,0; 60,8) (0,0; 131,2) (0,0; 130,4) ’
o 0.1 0,29 0,38 04 0,5 0,3 0,3 04 0.2
Vitamin E (mg) (0,0; 0,2) (0,0; 0,9) (0,1; 15.,9) (0,1;1,9) (0,1;2,1) (0,13; 2,04) (0,1;0,5) (0,1;5,3) (0,0; 2,9) <0,001*

* Statisticki znacajna razlika, p<0,05 (Kruskal-Wallis test)
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Na slici 13 prikazane su nutritivne gustoce serviranih pecenih piletina s prilogom medu
Skolama, gdje je nutritivnoj kvaliteti najviSe pridonosila vrsta priloga i njegov nacin pripreme kao
1 koli¢ina koriStenog ulja pri pe¢enju bijelog mesa. Najveci NRF 9.3 indeks ima pecena puretina
skole ID 88 (53,7 bodova 100kcal™), a slijedi je pecena piletina iste Skole s nesto nizom NRF 9.3
vrijednosti (47,04 bodova 100 kcal™). U oba servirana jela koriSten je isti prilog, pa mozemo
zakljuciti da je upravo to razlog koji je uvelike utjecao na vrijednost NRF 9.3 indeksa. Iz recepture
vidljivo je da su piletina i puretina pripremljene u konvektomatu bez dodatka ulja, a da je restani
krumpir napravljen s minimalnim dodatkom suncokretovog ulja. U restani krumpir dodana je i
odredena koli¢ina mrkve koja je svojim nutritivnim profilom utjecala na veée vrijednosti hranjivih
tvari koje se poti¢u u odnosu na hranjive tvari koje se ogranicavaju u izracunu NRF 9.3 indeksa.
Takoder, valja naglasiti da su ova dva jela ujedno imala i najmanju energijsku vrijednost, s
obzirom na to da za pecenje piletine nije korisSteno ulje. Najvecu energijsku vrijednost (3,5 kcal
g ! jestivog dijela) imala je pecena piletina s mlincima (ID 41), a razlog tomu je koriStenje velike
koli¢ine ulja u izradi jela. Jelo s najmanjom nutritivnom kvalitetom (-34,1 bodova 100 kcal™) bila
je pecena piletina s integralnom rizom skole ID 41 u kojoj je koli¢ina koristenog ulja u izradi
pecene piletine te dinstane rize naruSila omjere hranjivih tvari i tako negativno utjecala na NRF

9.3 vrijednost.
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Opecena piletina + rizi bizi (ID18) ®pedena piletina + riza (ID18) @pecena piletina + mlinci (ID18)
Opecena piletina + pire (ID18) Opecena piletina + duved (ID18) O peceni piledi (za)batak + pire (ID30)
@ peceni piledi (za)batak + slani krumpir (ID30) ®pecena piletina + rizi bizi (ID41) O pecena piletina + mlinci (ID41)
©pecena piletina + integralna riza (ID41) Opedena piletina + mlinci (ID63) Opecena piletina + rizi bizi (ID63)
Opeceni piledi batak i zabatak + rizi bizi (ID95) Opecdeni pileci batak i zabatak + mlinci (ID95) Opeceni pileci batak i zabatak + restani krumpir (ID95)
Opecena piletina + mlinci (ID88) Opedena piletina + restani krumpir (ID88) pecena piletina (bat/zab) + mlinci (ID11)
pecena piletina (bat/zab) + riza (ID11) Opedeni pileci batak i zabatak s mlincima (ID50) Opecena puretina + restani krumpir (ID88)
Opecena puretina + pirjano mjesano povrée (ID88) Opedena puretina + mlinci (ID88) @PECENA PILETINA + PIRJANA RIZA (STANDARD)

® PECENA PILETINA + DPUVED (NOVA RECEPTURA)

Napomena: frekvencija ponudenih jela s peCenom piletinom u skoli prikazana je promjerom kruzica, a rubovi kruzi¢a pojedinih $kola obojani su razlicitim bojama kako bi se lakse
mogli ocitati rezultati medu $kolama. ID 11 —roza, ID 15 narancasta, ID 18- Zuta, ID 30- siva, ID 41- plava, ID 50 — smeda, ID 63- zelena ID 88 — ljubicasta, ID 95- bordo. Popunjeni
crveni kruzi¢ unutar grafa prikazuje energijsku i nutritivnu gustocu juhe od povréa predlozene normativom (standard), dok zeleni kruzi¢ prikazuje nutritivnu i energijsku gustocu
izmjenjene recepture normativa pecene piletine.

Slika 13. Nutritivna gustoca jela od pecene piletine u odnosu na energijsku gustocu te frekvenciju ponude medu ispitivanim Skolama tijekom jedne
Skolske godine
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Slika 14 prikazuje nutritivne gusto¢e kosanih odrezaka i priloga medu ispitivanim
Skolama, a kljucne razlike izmedu jela definirale su razliCite vrste i omjeri mljevenog mesa
(svinjetina, junetina, govedina) s varijacijama u koli¢ini masnoc¢a, jednako kao i vrsta priloga
servirana uz kosani odrezak. Skola ID 30 posluzuje kosani odrezak s pirjanim keljom i krumpirom
(zaCinjenog maslinovim uljem i CeSnjakom) i to je jedan od klju¢nih razloga koji je utjecao na
najvecu vrijednosti NRF 9.3 indeksa (123,6 bodova 100 kcal™). Takoder, unutar recepture
kosanog odreska skole ID 30 koriSteno je mrSavo junece i svinjsko meso u omjerima 1:1, §to je
pridonijelo ukupnom smanjenu zasi¢enih masnih kiselina unutar jela i time utjecalo na smanjenje
hranjivih tvari koje se ogranicavaju unutar izracuna NRF 9.3 indeksa. Nanize vrijednosti NRF 9.3
indeksa (3,5 bodova 100 kcal™) imala je Skola ID 95 koja je servirala kosani odrezak uz duved.
Razlozi niskoj vrijednosti NRF 9.3 indeksa pridonosi koli¢ina masti u odabranom mljevenom
mesu (srednje masna svinjetina i junetina u omjerima 1:1), te niska koli¢ina vitamina i mineralnih
tvari serviranog konzerviranog duveda. Izmijenjena receptura jela (zeleni kruzi¢) nutritivno je
bogatija od standarda (crveni kruzi¢) Sto se vidi i iz njihovih NRF 9.3 vrijednosti (46,8 bodova
100 kcal™ vs. 28,4 bodova 100 kcal™).
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Opljeskavica + pire (ID15) Omesna §truca + rizat+duved (ID18)
Omesna $truca + pire krumpir (ID18) Okosano meso + pire krumpir (ID30)
Okosano meso + kuhani krumpir (ID30) Okosano meso + varivo grasak (ID30)
Okosano meso + varivo poriluk (ID30) Okosano meso + varivo od povréa (ID30)
Okosano meso + duved (ID30) ©kosano meso + pirjani kelj s krumpirom (ID30)
Opljeskavica + slani krumpir (ID30) Opljeskavica + kelj leSo i krumpir (ID 30)
Opljeskavica + pire (ID 30) Opljeskavica (mjesano meso) + restani krumpir (ID63)
Opljeskavica (mjeSano meso) + pire + varivo Spinat 1 (ID63) Opljeskavica (mje$ano meso) + pire + varivo Spinat 2 (ID63)
Okosano meso + pire + umak od racice (ID63) Okosano meso + varivo $pinat + pire (ID63)
Okosano meso + pire krumpir (ID95) Omesna §truca + varivo od poriluka (ID88)
Okosano meso + duved (ID95) Omesna $truca (Stefani) + pire krump. (ID11)
@®KOSANI ODREZAK + PIRE KRUMPIR (NORMATIV) ©® KOSANI ODREZAK + NARANCASTI KRUMPIR (NOVA RECEPTURA)

Napomena: : frekvencija ponudenih kosanih odrezaka s prilogom u $koli prikazana je promjerom kruZzi¢a, a rubovi kruzi¢a pojedinih Skola obojani su razli¢itim bojama kako bi se lakse
mogli ocitati rezultati medu skolama. ID 11 —roza, ID 15 narancasta, ID 18- zuta, ID 30- siva, ID 41- plava, ID 50 — smeda, ID 63- zelena ID 88 — ljubicasta, ID 95- bordo. Popunjeni
crveni kruzi¢ unutar grafa prikazuje energijsku i nutritivnu gustocu juhe od povréa predlozene normativom (standard), dok zeleni kruzi¢ prikazuje nutritivou i energijsku gustocu

izmjenjene recepture normativa kosanog odreska.

Slika 14. Nutritivna gustoca kosanih odrezaka u odnosu na energijsku gustocu te frekvenciju ponude medu ispitivanim $kolama tijekom jedne skolske

godine
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Predlozena izmijenjena receptura (tablica 15) nastojala je nutritivno obogatiti pecenu
piletinu s pirjanom rizom i graSkom iz normativa 34,1 bodova 100 kcal™) i crvenog kruzi¢a (27,5
bodova 100 kcal™) (slika 13). Prvotnoj recepturi zamijenjen je prilog, s obzirom na to da je tesko
utjecati na nacin pecenja piletine zbog postoje¢ih mogucih ogranicenja u Skolskim kuhinjama
poput kuhinjske opreme (Raine i sur., 2018). Tako je predlozen duved kao prilog kojem je dodana
integralna riza i povrée (luk, poriluk, patlidzan, tikvica, pelat) u cilju povecanja vlakana,
mineralnih tvari te biljnih proteina s obzirom na to da biljni proteini iz povréa, vo¢a i mahunarki
ne utjeCu samo na sastav tijela ve¢ i na regulaciju tjelesne mase u odnosu na proteine iz

zivotinjskih izvora (Hermanussen, 2008; Esmaillzadeh, 2007).

Tablica 15. Prijedlog nove recepture pecene piletine s prilogom

Piletina s duvedom Koli¢ina (g) Jestivi dio (g)
Pile (crno meso-batak,zabatak) 200,00 150,00
Ulje suncokretovo 2,50 2,50
Riza nepolirana 50,00 50,00
Persin list 1,00 0,90
Luk crveni 5,00 4,50
Poriluk (cijeli) 5,00 3,75
Patlidzan 15,00 13,50
Tikvice zelene 15,00 13,20
Paprika zelena 15,00 12,30
Rajcica ukuhana (konc. 28-30%) 3,00 3,00
Rajcica pelat 15,00 15,00
Bosiljak 0,01 0,01
Sol morska 0,50 0,50
Papar crni 0,10 0,10
Majcina dusica, zacin suhi 0,01 0,01
Energija (kcal) 414,94
NRF 9.3 (bodovi 100 kcal™?!) 34,2
Energijska gustoéa (kcal g~1) 1,53

U predloZenoj novoj recepturi kosanog odreska (tablica 16) izmijenjene su vrste 1 omjeri
mljevenog mesa propisanih standardom (Capak i sur. 2013), sa zastupljenostima juneceg mrsavog
mesa (70%) 1 pileCeg bijelog mesa (30%). Takoder, uklonjen je kruh i bijelo brasno iz prvotne
recepture, koji imaju ulogu povezivanja sastojaka unutar kosanog odreska, te su zamijenjeni
kuhanim prosom. Cilj je bio povecati koli¢inu vlakana 1 biljnih proteina, s obzirom na to da je u
djecjoj prehrani zastupljenost biljnih proteina niza u odnosu na zivotinjske (Lin i sur., 2015). Pire

krumpir predloZzen normativom prema Capak 1 sur. (2013) nutritivno je obogac¢en dodatkom
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hranjivih tvari prisutnih u batatu, mrkvi i maslinovu ulju, ¢ime se utjecalo na raznobojnost tanjura
(Zampollo 1 sur., 2011) i na vecu bioiskoristivost fitonutrijenata u lipofilnom mediju (Thakur i

sur., 2020).

Tablica 16. Prijedlog nove recepture kosanog odreska s prilogom

Kosani odrezak i narancasti pire Koli¢ina (g) Jestivi dio (g)
Krumpir zreli 100 80
Mrkva crvena 100 90
Krumpir slatki (batat) 100 86
Maslac (neslani) 5 5
Mlijeko kravlje 2,8% mm 50 50
Junetina mr§ava BK 40 40
Pile (bijelo meso bez kosti) 30 30
Jaje kokosje (cijelo) 20 17,8
Proso 5 5
Ulje maslinovo 5 5
Mrvice (ili dvopek) od bijelog kruha 10 10
Persin-suseni listovi 1 |
Luk bijeli (¢esnjak) 1 0,88
Luk crveni 5 4,5
Papar crni 0,1 0,1
Sol morska 0,5 0,5
Paprika crvena mljevena 0,05 0,05
Energija (kcal) 489,80
NRF 9.3 (bodovi 100 kcal™1) 46,8
Energijska gustoéa (kcal g~1) 1,15
4.6. TJIESTENINE

Unutar skupine tjestenina ukupno je analizirano 489 jela kojima su izracunate frekvencije te

nutritivna i energijska gustoca.

Na slici 16 tjestenine s crvenim mesom zauzimaju gotovo polovicu udjela serviranih
tjestenina unutar promatranih jelovnika svih §koli, a tjestenine sa sirom sljedeca su podskupina
po zastupljenosti. Budu¢i da je unutar Nacionalnih smjernica (Capak i sur., 2013) predloZena
receptura samo jedne tjestenine (tjestenina na bolonjski), provedena je nutritivna analiza iste

(slika 17) s obzirom na to da navedeno jelo spada u podskupinu najfrekventnije tjestenine
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(tjestenina s crvenim mesom) u svim Skolama. Unutar promatrane skupine tjestenina pronasli su
se 1 gotovi proizvodi od tijesta poput gotovih Strukli (Skole ID 15, ID 30, ID 88, ID 11) 1 pita od
sira (ID 88, ID 11) koji svojom nutritivnom kvalitetom ¢e doprinijeti prosje¢noj vrijednosti NRF

9.3 indeksa medu $kolama.

M testenina sa crvenim
mesom

H tjestenina sa bijelim
mesom

m tjestenina sa mesnim
preradevinama

M tjestenina sa sirom

m gotovi proizvodi od tijesta

Slika 16. Prosjecna zastupljenost posluzenih tjestenina i gotovih proizvoda od tijesta (n=489) u

sklopu rucka u jednoj skolskoj godini (n=176 dana)

Objasnjenje prosjene zastupljenosti tjestenina od velikih 18% (slika 2) u Skolskim
jelovnicima moguce je objasniti Cinjenicom da djeca imaju stecenu preferenciju prema Skrobnoj
hrani s obzirom na to da su prehrambeni izbori i preferencije dijelom nasljedeni, a velikim dijelom
razvijeni pod utjecajem okoline (roditeljskog utjecaja) u kojem djeca odrastaju (Cooke, 2007;
Mannella i sur., 2012; Fildes i sur. 2014). Gusti umaci koji se serviraju s tjesteninom predstavljaju
moguénost nutritivnog obogacivanja jela poput dodatka vece koli¢ine povréa koja se mogu
,»skriti u mesnim umacima s ciljem povecanja dnevne konzumacije povrca, ali 1 regulaciji
glikemijskog opterecenja obroka (Fajcsak i sur., 2005). U istom istrazivanju promatran je utjecaj
obroka s niskim glikemijskim optereenjem na: sastav tijela djece, postprandijalan inzulinski
odgovor te krvnu sliku u trajanju od mjesec dana, a najvecu korist od takvih obroka primjecen je

kod djece s prekomjernom tjelesnom masom (smanjenjem udjela masnog tkiva).

Unutar tablice 17 prikazani su statisticki znacajne razlike izmedu energije, ukupnih
bjelancevina, natrija, kalija i vitamina E ponudenih tjestenina u Skolama. lako nije utvrdena
statisticki znacajna razlika izmedu NRF 9.3 vrijednosti, Skole ID 18 i ID 30 istiCu se najviSim
vrijednostima, a obja$njenje mozemo pronaci u tome da ove Skole ne serviraju gotove proizvode

od tijesta (Strukle, pite od sira, lisnata tijesta, pizze). Razlike u energijskim vrijednostima medu
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tjesteninama rezultati su upotrebe razlicitih: koli¢ina ulja u pripremi (bolognese umak), koli¢ine
dodanog sira (tjestenine sa sirom), koli¢ine dodanog vrhnja (umaci sa sirom). Razlike u koli¢ini
koristenog mesa, dodane soli (ID 30 — najveca vrijednost) i povréa (ID 18 - sloZenac od povréa;
ID 11, ID 15, ID 63, ID 41- june¢i umak) u pripremi utjecali su na razlike u medijanima hranjivih

tvari za ukupne bjelancevine, natrij i kalij.

Iako umaci za tjestenine predstavljaju veliku moguénost nutritivnog obogacivanja
dodatkom raznog povrca, spektar ponudenih tjestenina u Skolama je ograni¢en. Bolognese i
tjestenina sa sirom prisutne su u svim $kolama, tjestenine s junetinom u polovici (ID 11, ID 15, ID
63, ID 41) dok tjestenine s bijelim mesom (ID 41, ID 95), tjestenine sa zeljem (ID 11, ID 30, ID

95) i tjestenine s umakom od raj¢ica (ID 15, ID 95) u nekolicini Skola.
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Tablica 17. Medijan vrijednosti NRF9.3 indeksa, energijske gustoce i hranjive vrijednosti tjestenina 9 osnovnih skola(minimum; maksimum)

kol D11 D 18 ID 30 ID 50 ID 63 ID 41 ID 88 ID 15 ID 95 p-vrijednost
Parametri
(blj(lffv?i%o 153 16,8 16,7 2,28 6,8 10,8 228 10,9 143 0615
keal) (-7,3:35,0) (3,5; 74.4) (-23,2; 43,1) (-13,2: 50,2) (1,3:25,3) (0,92: 16,3) (-13,1; 33,7) (-13,2; 17,0) (-9,5; 35,1 ;
ENERGIJSKA
GUSTOCA 2,0 1,9 1,9 1,98 2,1 23 2,10 24 23 0184
(keal g™ jestivog (1,4;3,5) 0,9;2,1) (1,2;3,0) (1,0;2,8) (2,0;2,9) (1,59; 3,13) (1,7;2,6) (1,9;3,1) (1,5;2,8) ’
dijela)
Energija (keal) 292,7 300,6 5937 214,9 3776 4256 2454 496.6 3259 “0.001*
sl (228,3;554,8) | (135,6;334,1) | (3034;1127,9) | (101,5;347.9) | (251,8;474,8) | (1959;1636,3) | (117,8;4582) | (184,2;1646,8) | (212,0;522,9) g
Ukupne 14,0 19,9 24,3 12,43 23,0 19,2 8,60 26,3 12,8 0,045+
bjelanéevine (g) (3,5; 30) (4,2;23.9) (5.,4; 48.,9) (9,0; 15,3) (8,8;23.5) (8,29, 71,8) (2,5;23.6) (6.,8; 82.9) (5,6:23,7) ,
Zasi¢ene masne 34 23 45 4,54 5,2 2,9 2,65 5.4 3,0 0.868
kiseline (g) (0,0; 13,3) (0,4;5.8) (0,65 20,2) (0,7;9,7) (1,8;7,6) (1,0; 16,9) 0,65 7,7) 0,2;14,1) (0,2;9.,8) ’
. 16 23 58 1,12 40 2,6 3,08 33 25 .
Dodani Seceri (g) (0.0:49) (1.1.3.5) (1,6:18.2) 0,0: 1,7) (0,5;9,8) (0,98; 12,5) (0,7;7.8) (0,0; 18,3) (0,0; 4,3) 0,042
Prehrambena 2,0 22 3,0 0,25 0.8 1,7 043 07 32 0.067
vlakna (g) (0,0; 4,4) 0,9; 3,3) (0,0;9,7) (0,05 2,8) (0,05 1,1) (0,15; 5,83) (0,0;4,3) (0,05 18,5) (0,0;5,4) ’
Natrii (mg) 326,9 4465 1249,1 531,45 361,5 6278 2055 5880 385,9 ~0.001*
atryj (mg (137,8; 700,0) (26,5;707.6) | (785,2;4080,6) | (201,5;675,5) | (305.9;671,0) | (56,0;2990,4) (82,5;557,7) | (232,1;2606,6) | (145.3; 1344,0) s
Kalij (mg) 208,1 4379 5389 92,7 2295 264,1 1083 261,0 2543 0,054+
J (mg (0,0; 537.8) (2253;793,9) | (16,7;12222) (0,0; 372,8) (117,2;4352) | (67,9;11232) (19,5; 369,0) (0,0; 1101,4) (0,0; 666,6) ,
Kaleij (ag) 454 29,1 52,7 15,6 56,2 26,3 275 81,8 36,2 0278
J (mg (0,0; 328,6) (19,2; 46,3) (2,7; 208,7) (0,0; 226,1) (10,0; 102,0) (19,3; 161,5) (15,0; 94,9) (0,0; 464,0) (0,0; 70,8) ’
Magnezii (mg) 94 32 11,2 1,01 76 52 337 34 51 0631
gnezlj (mg (0,0; 35.4) (1,1; 32,0) (0,0; 63,0) (0,0; 19,5) (3,0; 20,3) (0,35; 36,2) (0,8; 16.,2) (0,0; 179,4) (0,0; 25,0) ;
Zeljezo (mg) 15 22 2,9 0,62 21 22 0,94 23 11 0163
! & (0,0;2,9) (0,8;3,0) (0,0,7.5) (0,0, 1,8) (0,4; 4,8) (1,105 7,79) 0,0,3.4) (0,0;8,1) 0,0,3,1) ’
Vitamin A (U) 77,4 114,6 196,9 32,6 450,0 308,1 3194 263,9 135,9 0120
Htami (0,0; 501,0) (53,3; 414,2) (38,5; 558,7) (0,0; 304,5) (0,0; 637,9) (51,95;2000,5) | (23,9;714,1) (0,0; 1232,7) (0,0; 376,5) g
Vitamin C (mg) 34 41 13,5 0,48 1,5 4.1 0,46 2,6 36 0314
tamt g (0,05 27,3) (0,05 22,8) (0,05 131,2) (0,0;2,4) 0,2;9,4) (0,0; 16,94) (0,05 22,7) (0,0; 10,8) (0,0; 14,4) ’
L 0,0 0.2 0,3 0,06 0,1 02 0,05 03 0,1 .
Vitamin E (mg) 0,00,1) 0,1;0,3) 0,1;2,3) 0,00.3) 0,1;0,2) (0,06; 5,13) 0,00,5) 0.0 1,0) 0,0;0.3) 0,002
* Statisticki znacajna razlika, p<0,05 (Kruskal-Wallis test)
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Nutritivne gustoée tjestenina na bolonjski svih Skola prikazane su na slici 16, ¢ijim su
razlikama u vrijednostima NRF 9.3 indeksa najvise pridonosile vrste mesa i njegov sadrzaj masti
te koli¢ine koriStenog ulja, soli i povrca. Istice se §kola ID 95 s najve¢im NRF 9.3 indeksom (19,9
bodova 100 kcal™) u ¢ijoj recepturi su koriStena mrSava mesa (svinjetina i junetina u omjerima
1:1), najmanja koli¢ina ulja te velika koli¢ina povréa (Cesnjak, luk, mrkva, perSin, bosiljak) sto je
utjecalo na povecanje hranjivih tvari koje se poticu i time na vrijednost ispitivanog indeksa
(Drenowski i sur., 2008). Najmanju nutritivnu kvalitetu imala je tjestenina Skole ID 50 (2,27
bodova 100 kcal™), u ¢ijoj su recepturi koriStena srednje masna mesa junetina i svinjetina (1:1),
Sto je utjecalo na ukupni sadrzaj masti u obroku i time pridonijelo povecanju energijske gustoce,
ali 1 povecanju udjela zasi¢enih masnih kiselina koji su utjecali na vrijednost NRF 9.3 indeksa.
Primjecen je i ve¢i dodatak soli (1,30 g 98,9 g! jestivog dijela) u odnosu na recepturu skole ID

95 (0,60 g 148 g jestivog dijela), Sto je uvelike doprinijelo izra¢unu NRF 9.3 indeksa.
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Napomena: frekvencija ponudenih pojedinih tjestenina na bolonjski u Skoli prikazana je promjerom kruzica, a rubovi kruzi¢a pojedinih Skola obojani su razli¢itim bojama kako bi se
lakse mogli ocitati rezultati medu Skolama. ID 11 — roza, ID 15 narancasta, ID 18- zuta, ID 30- siva, ID 41- plava, ID 50 — smeda, ID 63- zelena ID 88 — ljubicasta, ID 95- bordo.
Popunjeni crveni kruzi¢ unutar grafa prikazuje energijsku i nutritivau gustocu juhe od povréa predlozene normativom (standard), dok zeleni kruzi¢ prikazuje nutritivnu i energijsku

gustocu izmjenjene recepture normativa tjestenina na bolonjski

Slika 16. Nutritivna gustoca tjestenine na bolonjski u odnosu na energijsku gustocu te frekvenciju ponude medu ispitivanim Skolama tijekom jedne

Skolske godine
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Prijedlog izmijenjene recepture tjestenine na bolonjski prikazana je u tablici 18, a njena
NRF 9.3 vrijednost puno je visa (34,1 bodova 100 kcal™) u odnosu na nutritivhu vrijednost
recepture standarda (16,6 bodova 100 kcal™), §to je i vidljivo u odnosu polozaja zelenog i crvenog
kruzi¢a na slici 16. Komponenta koja je najviSe doprinijela povecanju nutritivne vrijednosti
promatranog jela jest zamjena mljevenog juneceg mesa s mljevenim pure¢im mesom, ali i
promjena sastava masnih kiselina unutar jela (dodatak maslinovog ulja) te povecanje koli¢ine
mikronutrijenata i vlakana koristenjem integralne tjestenine i vece koli¢ine povr¢a poput ¢esnjaka

1 tikvica.

Tablica 18. Prijedlog izmijenjene recepture tjestenine na bolonjski

Tjestenina na bolonjski Koli¢ina (g) Jestivi dio (g)
Persin list 1,00 0,90
Luk crveni 15,00 13,50
Mrkva crvena 10,00 9,00
Rajcica pelat 15,00 15,00
Origano suSeni 1,00 1,00
Paprika crvena-mljevena 0,20 0,20
Lovorov list 0,10 0,10
Ulje maslinovo 2,50 2,50
Tikvice zelene 10,00 8,80
Rajéica ukuhana (konc. 28-30%) 2,00 2,00
Vino bijelo stolno (12 vol % alkoh.) 3,00 3,00
Luk bijeli (¢e$njak) 1,00 0,88
Energija (kcal) 369,2
NRF 9.3 (bodovi 100 kcal™?!) 34,1
Energijska gustoéa (kcal g~?1) 1,95
4.7. RIZOTA

Unutar skupine rizota ukupno je analizirano 42 jela kojima su izracunate frekvencije te

nutritivna i energijska gustoca.

Na slici 17 rizota s bijelim mesom predstavljaju najvec¢i udio serviranih rizota unutar
ispitivanih jelovnika, dok podskupine riZzota sa crvenim mesom i rizota s povréem zajedno
zauzimaju udjel od gotovo 20%. Budu¢i da je unutar Nacionalnih smjernica (Capak i sur., 2013)
predloZena receptura samo jednog riZota (rizoto od puretine i povréa) provedena je nutritivha
analiza istog s obzirom na to da navedeno jelo spada u podskupinu najfrekventnijih serviranih
rizota (riZzoto s bijelim mesom) u Skolama. Treba naglasiti kako skola ID 95 uopce ne servira

rizota kao jela, Sto je utjecalo na ukupnu prosje¢nu zastupljenost rizota od 3% medu svim

64



ostalim skupinama jela (slika 2). Rizota, jednako kao i tjestenina, spadaju u hranu bogatu
Skrobom $to ih svakako svrstava u pozeljnu hranu kod djece (Fildes i sur. 2014), ali i vizualno
prihvatljiviju te nutritivno bogatiju ukoliko sadrze vecu koli¢inu raznobojnog povréa (Zampollo

i sur., 2011; Drenowski i Fulgoni III, 2014).

M rizoto sa crvenim mesom
M rizoto s bijelim mesom

W rizoto s povréem

Slika 17. Prosje¢na zastupljenost posluZenih rizota (n=42) u sklopu rucka unutar jedne Skolske

godine (n=176 dana)

Unutar tablice 19 prikazana je statisticka analiza svih serviranih rizota medu Skolama, u
kojem nisu dokazane statisticki znacajne razlike. Analizom receptura ponudenih rizota utvrdene
su razlike: u vrstama i koli¢inama odabranog mesa (crveno vs. bijelo meso), koliCini ulja
koristenoj u izradi, koli¢ini dodane soli, koli¢ini povréa (luk, mrkva, tikvica, Sampinjoni) te
»zgusnjivaca®“ (ID 15 — braSno, maslac i vrhnje za kuhanje) Sto je najviSe utjecalo na razlike
nutritivne kvalitete i energijske gustoce serviranih rizota. Promatranjem serviranih vrsta rizota
primjecena su ograni¢enja u raznolikosti ponude, jednako kao i mala zastupljenost povréa unutar

istih.
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Tablica 19. Medijan vrijednosti NRF9.3 indeksa, energijske gustoc¢e i hranjive vrijednosti rizota u devet osnovnih Skola (minimum; maksimum)

Skola
Parametar ID 11 ID 18 ID 30 ID 50 1D 63 1D 41 1D 88 ID 15 1D 95 p-vrijednost
NRF 9.3 21,2 16,8 12,6 50,2 1,30 10,8 22,14 11,04 / 0,493
(bodovi 100 kcal™) (1,6;23,2) (16,8; 16,8) (-14,6; 22,3) (50,2; 50,2) (1,30; 1,30) (5,5, 16,3) (22,14; 22,14) (10,9; 11,21)
Elgf};ggg? 2,0 1,9 1,88 1,15 2,90 1,6 2,0 2,2 / 0,282
(keal g jestivog dijela) (1,9; 3,5) (1,9; 1,9) (1,84; 1,89) (1,15; 1,15) (2,90; 2,90) (1,6; 2,0) (1,97; 1,97) (1,9; 2,5)
Energija (kcal) 254,6 300,6 596,01 101,53 251,8 213,8 287.,4 434,5 / 0,083
(235,9; 264,7) (300,6; 300,6) | (381,9;691,13) | (101,5;101,5) (251,8; 251,8) (195.9; 262,4) (287.,4; 287,4) (372,4; 496,6)
Ukupne bjelangevine (g) 14,0 19,9 28,99 12,85 8,78 10,2 16,5 23,1 / 0,519
(3,5, 18,7) (19,9; 19.9) (8,68; 41,5) (12,85; 12,85) (8,78; 8,78) (8,3; 10,3) (16,49; 16, 49) (15,2;31,0)
Zasicene masne Kiseline 1,7 1,7 3,79 0,67 2,92 1,0 1,2 4.4 / 0,806
(2 (0,8; 1,8) (1,7;1,7) (0,55; 4,54) (0,67; 0,67) (2,92;2,92) (1,0;4,2) (1,22; 1,22) (1,4;7,5)
Dodani Seéeri (g) 1,1 1,1 2,07 1,26 0,52 2,5 1,5 1,8 / 0,361
(0,6; 1,6) (1,1;1,1) (1,61; 5,50) (1,26; 1,26) (0,52; 0,52) (1,0; 2,5) (1,48; 1,48) (1,4;2,2)
Prehrambena viakna (g) 4,0 1,7 4,61 2,77 0,93 1,9 1,9 2,1 / 0,308
(1,3;4,4) (1,7, 1,7) (2,10; 9,65) (2,7;2,77) (0,93; 0,93) (1,7, 1,9) (1,92; 1,92) (1,7;2,5)
Natrij (mg) 238,7 472.8 (799013’562. 270,87 348,40 627,8 205,5 412,7 / 0,057
(215,02; 258,5) (472,8;472,8) 4086,6)’ (270,8; 270,8) (348,40; 348,4) | (585,8;644,2) (205,5; 205,5) (401,1; 424,2)
Kalij (mg) 3452 379,0 553,7 372,8 141,23 274,1 293,8 374,3 / 0,252
(69,0; 390,5) (379,0; 379,0) | (524,02;798,8) | (372,8;372,8) (141,2; 141,2) (264,1; 294,7) (293.,8; 293.,8) (261,0; 487,7)
Kalcij (mg) 17,6 19,2 43,63 24,16 10,04 22,0 20,4 53,9 / 0,188
(8,8; 20,0) (19,2; 19,2) (27,9; 61,8) (24,16; 24,16) (10,0; 10,0) (19,3; 26,3) (20,4; 20,4) (19,8; 87,9)
Magnezij (mg) 1,1 1,1 4,94 18,35 8,02 52 16,2 11,0 / 0,385
(1,1;12,9) (1,1;1,1) (1,94; 62,96) (18,35; 18,35) (8,02; 8,02) (0,4;5,2) (16,19; 16,19) (6,5; 15,5)
ieljezo (mg) 1,2 2,2 2,74 1,57 0,41 1,1 0,9 1,5 / 0,245
(0,3;2,2) (2,2;2,2) (2,67; 3,06) (1,57;1,57) (0,41, 0,41) (1,1;1,2) (0,94; 0,94) (0,7,2,3)
Vitamin A (IU) 32,3 57,6 99,9 32,63 0,00 765,2 4343 151,5 / 0,231
(32,3; 75,6) (57,6, 57,6) (38,5;210,3) (32,6; 32,6) (51,9; 765.,2) (434,26;434,3) | (113,3;189.,8)
Vitamin C (mg) 1,2 4,1 7,67 2,43 1,00 53 59 1,6 / 0,152
(1,2;3,5) (4,1;4,1) (3,48; 19.4) (2,43;2.43) (1,00; 1,00) (4,1;5,3) (5,88; 5,88) (0,5;2,6)
Vitamin E (mg) 0,0 0,2 0,23 0,06 0,23 0,2 0,5 0,7 / 0,153
(0,0; 0,1) (0,2;0,2) (0,14; 0,68) (0,06; 0,06) (0,23; 0,23) (0,2; 0,2) (0,47, 0,48) (0,4; 1,0)

* Statisticki znacajna razlika, p<0,05 (Kruskal-Wallis test), /-§kola ID 95 ne nudi rizota
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Slika 18 prikazuje nutritivne kvalitete rizota od bijelog mesa unutar ispitivanih skoli u
kojima se istice pureci rizoto Skole ID 50 (50,2 bodova 100 kcal™). Njegovoj visokoj nutritivnoj
vrijednosti pridonose velike kolicine biljnih i Zivotinjskih proteina (grah, pure¢e meso) koji su
utjecali na ukupnu koli¢inu proteina u izratunu NRF 9.3 indeksa. Takoder velika koli¢ina
vlakana, vitamina i mineralnih tvari ostvarena je dodatkom povrca (luk, kukuruz, tikvice, sok od
rajcice), dok su koli¢ine ulja i soli u najmanjoj mjeri koriStena u pripremi ovog riZzota u
usporedbi s ostalim Skolama (tablica 19). Nabrojene hranjive tvari uvelike su utjecala na
vrijednost NRF 9.3 indeksa $kole ID 50. Skola s najnizom vrijednosti NRF 9.3 indeksa bila je
Skola ID 63 (1,3 bodova 100 kcal™) iz ¢ije je recepture vidljiva najveca upotreba ulja i soli u
odnosu na recepture drugih skola (tablica 19), te se primjecuje izostanak raznobojnog povrca u
recepturi koji bi utjecali na povecanje vrijednosti NRF 9.3 indeksa. Energijska gusto¢a obrnuto
je proporcionalna nutritivnoj Sto je lijepo prikazano u polozaju kruzi¢a unutar ravnine na slici
18, gdje je rizoto od puretine Skole ID 50 imao najnizu energijsku vrijednost (1,15 kcal g™
jestivog dijela), dok su rizota od piletine u skoli ID 63 i ID 11 imala najvece energijske

vrijednosti (2,89 kcal g™! jestivog dijela; 3,5 kcal g™! jestivog dijela).
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Orizi bizi s piletinom (ID15) Orizoto s piletinom (ID15)

Orizoto od puretine (ID15) @rizoto s piletinom (ID30)

OriZoto od puretine, $ampinjona i tikvica (ID41) OriZoto od puretine s povréem (ID41)

Orizoto s piletinom (ID63) Orizoto s piletinom (ID88)

Orizoto od piletine s tikvicama (ID11) Orizoto s piletinom (ID11)

Orizoto od puretine na meksicki (ID50) @®RIZOTO S PURETINOM I SEZONSKIM POVRCEM (STANDARD)

®RIZOTO S PURETINOM I SEZONSKIM POVRCEM (NOVA RECEPTURA)

Napomena: frekvencija ponudenih riZota s piletinom/puretinom u $koli prikazana je promjerom kruzica, a rubovi kruzi¢a pojedinih $kola obojani su razli¢itim bojama kako bi se lakse
mogli ocitati rezultati medu Skolama. ID 11 — roza, ID 15 narancasta, ID 18- Zzuta, ID 30- siva, ID 41- plava, ID 50 — smeda, ID 63- zelena ID 88 — ljubicasta, ID 95- bordo. Popunjeni
crveni kruzi¢ unutar grafa prikazuje energijsku i nutritivnu gusto¢u juhe od povrca predlozene normativom (standard), dok zeleni kruzi¢ prikazuje nutritivnu i energijsku gustocu

izmjenjene recepture normativa rizota s puretinom

Slika 18. Nutritivna gustoca rizota s piletinom/puretinom u odnosu na energijsku gusto¢u te frekvenciju ponude medu ispitivanim Skolama tijekom

jedne skolske godine
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Predlozena izmijenjena receptura rizota od puretine (tablica 20) nije se razlikovala
znacajno NRF 9.3 indeksom od normativa propisanog u Nacionalnim smjernicama (Capak i sur.,
2013) vec su oni bili iste vrijednosti (27 bodova 100 kcal™) Sto se vidi u odnosu poloZzaja crvenog
i zelenog kruzi¢a na slici 18. Budu¢i da je u originalnoj recepturi (prema Capak i sur., 2013) uz
bijelo meso zastupljena velika koli¢ina povréa, koje najvise doprinosi nutritivnoj kvaliteti ovog
jela, napravljene korekcije nisu uvelike utjecale na nutritivnu kvalitetu. Bijela riza zamijenjena je
mjeSavinom zitarica (integralna riza, jeCam i pir) kako bi se povec¢ao udio vlakana i biljnih
proteina u obroku, te dodali dalmatinski zacini poput ruzmarina i bosiljka u cilju povecéanja
koli¢ine fitonutrijenata i antioksidansa prisutnih u navedenim mirodijama (Hussain i sur., 2008;

Raskovi¢ i sur., 2014).

Tablica 20. Prijedlog izmijenjene recepture rizota s puretinom

RiZoto s puretinom i povréem Koli¢ina (g) Jestivi dio (g)
Puran (bijelo meso-prsa BK) 60,00 60,00
Ulje maslinovo 3,00 3,00
Ulje suncokretovo 3,00 3,00
Celer list 1,00 0,90
Persin list 1,00 0,90
Paprika zelena 5,00 4,10
Paprika, crvena 5,00 5,00
Tikvice zelene 30,00 26,40
Luk crveni 15,00 13,50
Celer korjen 5,00 3,60
Mrkva crvena 20,00 18,00
Kukuruz Se¢. konz. 10,00 10,00
Papar crni 0,01 0,01
Rajcica ukuhana (konc. 28-30%) 8,50 8,50
Vino bijelo stolno (12 vol % alkoh.) 3,00 3,00
RuZzmarin 0,10 0,10
Bosiljak 0,10 0,10
Sol morska 0,50 0,50
Je¢mena kaSa 30,00 30,00
Riza nepolirana 30,00 30,00
PSenica u zrnu (mekane sorte) 30,00 30,00
Energija (kcal) 0,8
NRF 9.3 (bodovi 100 kcal™?!) 107,8
Energijska gustoéa (kcal g~1) 475,8
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4.8. SALATE

Unutar skupine salate ukupno je analizirano 564 salati kojima su izracunate frekvencije te

nutritivna i energijska gustoca.

Na slici 19 vidljivo je da zelene salate i salate od ukiseljenog povréa zauzimaju najveci
udio (~70%) unutar prikaza udjela svih serviranih salata medu Skolama, a slijedi ih kupus salata.
Bitno je naglasiti da su salate servirane kao komponente rucka i da samostalno ne Cine cjelovit
obrok u ispitivanim jelovnicima, ali njihova energijska gustoc¢a (dodatak ulja) te koli¢ina natrija
(dodatak soli) utjecat ¢e na ukupnu nutritivnu kvalitetu obroka, ali 1 vrijednost promatranog NRF

9.3 indeksa za zelenu salatu.

2%

M Zelena salata

M Salata od svjeZih rajcica

m Kupus salata

M Salata od svjezih
krastavaca

M Salata od ukiseljenog
povrca

B Krumpir salata

Slika 19. Prosjecna zastupljenost posluzenih salata (n=564) unutar jedne Skolske godine (n=176

dana)

Budu¢i da je unutar Nacionalnih smjernica (Capak i sur., 2013) predlozena receptura samo
jedne salate (zelene salate), izmijenjena je receptura iste te je ispitivana njena nutritivna kvaliteta
medu Skolama. Konzumacija salata izrazito je bitna jer unos povréa u sirovom obliku osigurava
najvise vitamina i mineralnih tvari koji se kuhanjem gube (Capak i sur., 2013). Takoder vazno je
napomenuti veliku koli¢inu vlakana koje salate osiguravaju te time utjeCu na veci osjecaj sitosti

nakon obroka (LaCombe i Ganji, 2010) te reguliraju probavu (Puhari¢ i Perasovic, 2013).

Unutar tablice 21 prikazana je deskriptivna analiza svih serviranih salata medu Skolama.
Statisticka usporedba nije bila moguca zbog malog broja ponuda salata. Ponuda salati medu

Skolama varira (svjeze vs. konzervirano povrée), a istice se Skola ID 88 koja ima najvise
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serviranih salata od konzerviranog povréa (n=46) te Skola ID 63 koja ima najviSe serviranih
svjezih salata (n=48) naspram ostalih §kola. Nutritivnoj vrijednosti salata najviSe je doprinosila
koli¢ina vitamina i mineralnih tvari prisutnih u svjezim salatama, upotreba soli, vrsta ulja

(maslinovo vs. suncokretovo) te sama koli¢ina ulja koja je utjecala na energijsku gustocu.
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Tablica 21. Medijan vrijednosti NRF9.3 indeksa, energijske gustoc¢e i hranjive vrijednosti salata devet osnovnih Skola (minimum;maksimum)

» Skola D 11 D 18 ID 30 ID 50 D 63 ID 41 ID 88 D 15 ID 95
arametar
NRF 9.3 141,4 4458 108,9 142,7 30,9 163,5 238,7 126,1 232
(bodovi 100 kcal™) ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’
ENERGIJSKA
GUSTOCA 0.7 0,27 0,5 0,6 1,7 0,6 0.4 0.7 1,70
(kcal g™ jestivog
dijela)
Energija (kcal) 26,7 7,37 354 29,6 53,6 38,1 27,6 21,8 38,42
Ukupne
bi o 0,4 0,29 0,6 0,5 0,3 0,6 0,7 0,3 0,18
jelancevine (g)
Zasitene masne 03 0,06 03 03 0,6 0.4 02 02 0,44
seline (g)
Dodani Seceri () 0.9 0.6 1,4 1,1 0.7 1,5 13 0.7 0,41
Prehrambena 0.5 0.4 0,9 0,6 0,4 0,8 0,9 0,4 0,25
vlakna (g)
Natrij (mg) 128,2 0,0 774,0 193,5 216,8 116,2 166,4 58,1 464,4
Kalij (mg) 2.1 0.4 2,0 2,6 2.8 5.0 0.1 2,0 0,80
Kalcij (mg) 16,7 12,3 26,9 19,3 10,8 25,8 27,3 11,6 7,70
Magnezij (mg) 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0
Zeljezo (mg) 0,3 0,24 0,5 0,4 0,2 0,5 0,5 0,2 0,15
Vitamin A (IU) 229.8 171,6 3753 268,1 149,0 357,6 382,9 160,9 107,2
Vitamin C (mg) 21,0 15,7 34,3 24,5 13,6 32,7 35,0 14,7 9,8
Vitamin E (mg) 0.0 0.0 0.0 0.0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,01
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Na slici 21 usporedivane su nutritivne gustoce zelenih salata medu svim Skolama u kojoj
se istiCe salata Skole ID 18 (445,8 bodova 100 kcal™). Razlog visoke vrijednosti promatranog
indeksa je koriStenje maslinovog ulja umjesto suncokretovog (prisutan u recepturama salata
drugih skola) koje je utjecao na povecanje razine vitamina E unutar izratuna indeksa, ali i potpuni
izostanak soli iz recepture. S druge strane nalazi se salata Skole ID 95 s najnizim vrijednostima
NRF 9.3 indeksa (-2,3 bodova 100 kcal™) ¢emu je pridonijela najveéa zastupljenost ulja medu
ispitivanim Skolama te velika koli¢ina soli. Koli¢ina ulja unutar recepture salate Skole ID 95
utjecala je na najvecu ukupnu energijsku vrijednost u odnosu na druge Skole (1,7 bodova 100
kcal™), a uvidamo da je upravo najmanja energijska vrijednost salate ID 18 (0,27 bodova 100
kcal™) s ujedno najvecom vrijednosti NRF 9.3 indeksa. Jednake razlike medu skolama vidljive su

1 unutar tablice 21.
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O zelena salata (ID88) © zelena salata (ID11) @ zelena salata (ID50)

@ zelena salata (STANDARD)

©® zelena salata (NOVA RECEPTURA)

Napomena: frekvencija ponudenih zelenih salati u $koli prikazana je promjerom kruzica, a rubovi kruzi¢a pojedinih $kola obojani su razli¢itim bojama kako bi se lakSe mogli ocitati
rezultati medu $kolama. ID 11 —roza, ID 15 narancasta, ID 18- zuta, ID 30- siva, ID 41- plava, ID 50 — smeda, ID 63- zelena ID 88 — ljubicasta, ID 95- bordo. Popunjeni crveni kruzic¢

unutar grafa prikazuje energijsku i nutritivnu gustocu juhe od povréa predlozene normativom (standard), dok zeleni kruzi¢ prikazuje nutritivnu i energijsku gustoc¢u izmjenjene

recepture normativa zelene salate

Slika 20. Nutritivna gustoc¢a zelenih salata u odnosu na energijsku gustocu te frekvenciju ponude medu ispitivanim Skolama tijekom jedne Skolske

godine
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Kako bi se nutritivno obogatila receptura zelene salate propisana Nacionalnim
smjernicama (Capak i sur., 2013), izmijenjen je sastav ulja dodatkom maslinovog ulja, povecana
raznobojnost dodatkom radica i kukuruza Secerca te je dodan limunov sok u svrhu povecanja
vitamina C (tablica 21). Razlike u njihovim nutritivnim vrijednostima vidljive su na slici 20 u
odnosima poloZaja crvenog i zelenog kruzi¢a. lako djeca preferiraju §to viSe boja na tanjuru
(Zampollo 1 sur., 2011), same senzorske karakteristike odredenog povréa te upoznatost s istima
kroz prijasnja iskustva i ste¢ene navike, utjecat ¢e na njihovo prihvacanje ili odbijanje serviranog
povréa (Raggio i Gambaro, 2018). Stoga je djeci potrebno osigurati $to vise izbora salata i ostalih
jela od povréa kako bi utjecali na promjenu izloZenosti, a posljedi¢no time i1 na preferenciju prema

konzumaciji povrca (Dovey i sur., 2008).

Tablica 22. Prijedlog izmijenjene recepture zelene salate

Zelena salata Koli¢ina (g) Jestivi dio (g)
Ulje maslinovo 5,00 5,00
Salata zelena 50,00 41,50
Radi¢ crveni 20,00 17,80
Kukuruz Se¢. konz. 10,00 10,00
Sok od limuna (prirodni svjezi) 5,00 5,00

Sol morska 0,02 0,02
Energija (kcal) 64,2
NRF 9.3 (bodovi 100 kcal™?!) 1078
Energijska gustoéa (kcal g~1) 0,81

Ovo istrazivanje imalo je nekoliko ograni¢enja. Normativi svih analiziranih jela
prikupljeni su usmenom predajom od glavnih kuharica u svakoj §koli. Time su prikupljene ukupne
koli¢ine sastojaka potrebne za izradu odredenog jela, koje su zatim bile podijeljene s ukupnim
brojem djece koje konzumiraju Skolski rucak $to nuzno ne mora predstavljati i broj serviranih jela.
Takoder, koriSteni program za izraCun energijskih 1 nutritivnih vrijednosti obroka ima svoja
ograni¢enja jer nedostaju vrijednosti za unos nekih hranjivih tvari pojedinih namirnica.
Vrijednosti vitamina E nisu navedene za sve namirnice, s obzirom na ograni¢en popis namirnica
unutar tablica, Sto je moglo utjecati na vrijednost NRF 9.3 indeksa. Nacionalne smjernice za
prehranu ucenika u osnovnim Skolama predlazu ograni¢en broj normativa, Sto je razlog nutritivne

analize samo jednog jela unutar analiziranih skupina: tjestenine, riZota i salate.
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5. ZAKLJUCCI

1. Tijekom jedne skolske godine najzastupljenija glavna jela unutar Skolskog rucka cinila su
mesa s prilogom (32%) i variva (25%), dok su najzastupljenije komponente rucka bile salate
(36%), a zatim juhe (25%).

2. Recepture juha i variva statisticki znacajno su se razlikovale medu Skolama nutritivnom
kvalitetom (p<0,05) na koju su najviSe utjecale koli¢ina dodanog povréa, mesa
(bijelog/crvenog) i soli, a razlike u energijskoj gustoci ovisile su o koli¢inima dodanog ulja,
,»zaprSke*, vrhnja za kuhanje te upotrebi instant juha.

3. lako nije utvrdena stastisticki znacajna razlika u energijskoj i nutritivnoj gusto¢i unutar
skupine jela od ribe, mesa, tjestenina, rizota i salata medu promatranim S$kolama, njihova
nutritivna 1 energijska gusto¢a uvjetovana je odabirom sirovina (vrstom mesa i povréa),
nac¢inom pripreme (przenje, pecenje s dodatkom ulja ili pecenje u konvektomatu bez ulja) te
dodatkom soli.

4. Normativi najucestalih jela nisu uskladeni s normativima propisanim Nacionalnim
smjernicama za prehranu ucenika u osnovnim Skolama. Obogacéivanjem normativa odabranih
jela promijenila se energijska i nutritivna vrijednost ¢ime nije uvijek postignuta veca
vrijednost NRF 9.3 indeksa, $to ukazuje na nedostatke u osjetljivosti koriStene metode
izracuna (NRF 9.3 indeksa) zbog ograni¢enog broja hranjivih tvari koje ulaze u izracun istog.

5. Najvece vrijednosti NRF 9.3 indeksa primjecene su u skupini salata (raspon 0-500 bodova), a
potom u skupini juha (0-100 bodova) i variva (0-60 bodova), dok su najmanje vrijednosti bile
u skupinama tjestenina (0-20 bodova) i rizota (0-30 bodova).

6. Nutritivna kvaliteta svih serviranih jela trebala bi biti veca, pritom treba dati prednost
cjelovitim zitaricama, svjezem vocu, povréu i mahunarkama te mlijecnim proizvodima,
jajima, mesu i ribi. Postojece normative potrebno je obogatiti i standardizirati kako bi djeca
svih osnovnih Skola u Republici Hrvatskoj imala Skolske obroke jednake kvalitete i time

zadovoljila svoje nutritivne i energijske potrebe.
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