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SAZETAK

Zadatak je ovoga rada provedba ankete o navikama u konzumaciji ribe i proizvoda
ribarstva u Republici Hrvatskoj te navike potroSaca s obzirom na dob, spol, mjesto i podrucje
stanovanja. 250 sudionika odgovorilo je na kratka pitanja ankete te je provedena analiza
njihovih odgovora s ciljem dobivanja okvirnih informacija o navikama konzumiranja ribe i
proizvoda ribarstva u Republici Hrvatskoj.

Rezultati provedene analize govore kako gotovo svi ispitanici konzumiraju ribu, najveci
broj sudionika odgovorio je kako konzumira ribu 2-3 puta godisnje ili jednom mjesecno.
Takoder, isti¢u se odgovori na pitanje o faktorima koji utje¢u na odabir ribe, gdje najveci broj

sudionika navodi da im je niZa cijena glavni faktor.

Kljuéne rijeci: riba, proizvodi ribarstva, anketa, navike, konzumacija ribe

SUMMARY

The task of this paper is conducting a servey on fish and fishing products consumption
habits in the Republic of Croatia and also on consumer habits in relation to age, sex, place and
residental area. 250 participants answered short questions from the survey and an analysis of
their answers was conducted in order to obtain general information about fish and fishing
products consumption habits in the Republic of Croatia.

The results of the conducted analysis show that almost all examinees consume fish, the
largest number of participants answered that they consume fish 2 — 3 times a year or once a
month. The answers to the question about the factors influencing the choice of fish are also
highlighted, where the largest number of participants state that the lower price is the main
factor.

Key words: fish, fishing products, servey, habits, fish consuption
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1. UVOD

Ribarstvo je uz pomorstvo tradicionalno najvaznija djelatnost hrvatskog priobalja i
otoka s iznimno dugom tradicijom. Uzgoj riba i drugih organizama koji zive u vodi djelatnost
je koja na svjetskoj razini biljeZi godis$nji porast od 10 do 12 % te je po tome najbrze rastuci dio
sektora proizvodnje hrane uopce. Jadransko more je razmjerno siromasno koli¢inom ribe, ali
bogato vrstama koje ga nastanjuju. Oko 50 vrsta riba znacajno je za gospodarski ribolov. U
strukturi ribolova prevladava sitna plava riba (90 %), a njeni najveci potrosaci su tvornice za
preradu ribe te uzgajaliSta tune. Na domacem trziStu tradicionalno se najvise konzumira sitna
plava riba, no posljednjih godina sve je veca potraZznja za bijelom ribom. Upravo zbog te
povecane potraznje i ograni¢enog ulova, uzgoj morske ribe dobiva sve vise na znacenju.

Ribe su skupina vodenih kraljeznjaka sastavljena od Sest razreda u dalekom srodstvu.
Tipi¢na riba hladnokrvna je zivotinja, tijela prekrivenog ljuskama, kreée se pomocu peraja, a
dise skrgama. Vecina vrsta Zivi u slatkoj vodi ili u moru, a nekoliko ih se seli izmedu ta dva
okolisa.

Tisu¢ama godina riba i riblji proizvodi vazan su i neizostavan dio ljudske prehrane. Riba
se lovi i jede jo$ od doba prapovijesti. U novijoj povijesti, pogotovo u zapadnim civilizacijama,
riba je u odnosu na meso dugo vremena bila zapostavljena. Ipak, tijekom posljednjeg desetljeca
riba i riblji proizvodi postaju sve ¢e§ca alternativa mesu. Razlog lezi u iznimnom nutritivnom
sastavu ribe koji je ¢ini jednom od najpoZzeljnijih namirnica u naSoj prehrani. Riba je vazan dio
uravnotezene prehrane jer predstavlja glavni prehrambeni izvor blagotvornih omega-3 masnih
kiselina i nutrijenata kao §to su vitamin D i selen. Riba je bogata i proteinima visoke bioloske
vrijednosti, odnosno sadrZi sve esencijalne aminokiseline potrebne organizmu za normalno
funkcioniranje. Bjelanéevine iz ribe lako su probavljive i bolje iskoristive od bjelancevina iz
mesa i mlijeka (Cvrtila i Kozacinski, 2006).

Cilj je ovoga rada uvidjeti navike potroSaca Republike Hrvatske u konzumiranju ribe

provedbom i analizom ankete na 250 ispitanika u Republici Hrvatskoj.



2. PREGLED LITERATURE

2.1. Morski plodovi

Morski plodovi su bilo koji oblik morskog Zivota koji ljudi smatraju hranom (Slika 1).
Primarno ukljucuje ribe i Skoljke. U skoljke se ubrajaju razne vrste mekuSaca, rakova i
bodljikasa. Nekada su morski sisavci, kao sto su kitovi i dupini, takoder bili konzumirani kao
hrana, a to se u moderno doba sve rjede dogada.

Plodovi mora prema vrsti se dijele na glavonosce (hobotnica, lignja, sipa, muzgavac,
lignji¢), rakove (morski hlap, jastog, rakovica, kozica, Skamp, slatkovodni, rijecni i moc¢varni),

Skoljke (dagnje, kamenice, prstaci, kunjke) (Tany i Hamel, 2009).

Slika 1. Riba i morski plodovi (Vecernji list, URL)



2.1.1. Podjela ribe

Prema podrijetlu ribe se dijele na morske ribe i slatkovodne ribe. Prema sadrzaju
masti riba se dijeli na posnu (manje od 0,5 % masti), polumasnu (manje od 10 % masti) i
masnu (vise od 10 % masti) (Mandi¢, 2007).
Prema vrstama morske se ribe dijele na:

1) sitnu plavu ribu — in¢un brgljun, igla, papalina, plavica (lokarda), skusa, srdela i $njur
(Sarun);

2) krupnu plavu ribu — gof (orhan), iglun (sabljan), lampuga, lica, luc, plamida, rumbac,
tunj (tuna);

3) bijelu ribu — arbun (rumenac), bukva, garun, gira oblica, gira oStrulja, glavo¢, kantar,
kanjac, konj, kirnja, kova¢, krb, lastavica (kokot), list, lovrata, lubin, modrak, marina,
oblis, osli¢, ov€ica, pagar, pataraca, pauk (ranj), pic, salpa, Sarag i fratar, Skarpina, Spar,
tabinja, trlja od kamena, trlja od mulja, ugor, ugotice (piSmolji), usnaca, usata, zubatac,
cipal i grdobina Zaba;

4) landovinu — drhtulja, golub, kostelj, macka, pas mekus, raza, sklat, volina i Zutulja
(Sunj).

Prema vrstama slatkovodne se ribe dijele na:

1) slatkovodne ribe iz ribnjaka: kalifornijska pastrva, saran (goli), veleljuskavi i ljuskavi,
bijeli amur, sivi tostolobik, som, smud, Stuka, karas, americki somi¢ i ostala bijela riba;

2) slatkovodne ribe iz otvorenih voda: pastrva, jesetra, lipljeni, jegulja, smud, som, Saran,
Stuka, manji¢, bijeli amur, bijeli tolstolobik, sivi tolstolobik, mijeSana bijela riba
(deverika, mrena, kara§, americ¢ki somic i linjak), ostala bijela mijeSana slatkovodna riba

i ukljeva (Tany i Hamel, 2009).

2.2. Kemijski sastav ribe

Riba je nutritivno vrijedna namirnica koja se odlikuje pogodnim kemijskim sastavom,
posebice esencijalnim masnim kiselinama, aminokiselinama te pojedinim vitaminima i
mineralima koji su prijeko potrebni u kvalitetnoj ljudskoj prehrani. Najznacajniji je prirodni
izvor polinezasi¢enih masnih kiselina koje dokazano pogoduju sveopéem ljudskom zdravlju, a

obiluje 1 vitaminima A, D, E i K koji imaju klju¢ne uloge u metabolizmu.



2.2.1. Bjelancevine u ribljem mesu

U nutritivnom pogledu riba je vazan izvor sastojaka prijeko potrebnih za zivot Covjeka,
a posebice bjelanc¢evina. Smatra se da su riblje bjelanCevine svojstvene na nacin da se razlikuju
od bjelan¢evina mesa toplokrvnih Zivotinja. Koli¢ina bjelanc¢evina u ribi varira od 12 % do 24
%. Njihova je izrazita vrijednost u lakSoj probavljivosti, boljem iskoriStenju, pogodnijem
aminokiselinskom sastavu, napose vezano uz sastav esencijalnih aminokiselina, i to metionina,

lizina, triptofana, arginina i histidina (Cvrtila i Kozacinski, 2006).

2.2.2. Nebjelanc¢evinaste duSi¢ne tvari

Nebjelancevinaste dusicne tvari sastoje se od niskomolekularnih spojeva koje se nalaze
u ribljem mesu koje sadrze dusik. Nebjelancevinaste dusi¢ne tvari topljive su u vodi pa se jos
nazivaju i ekstraktivnim dusi¢nim tvarima i tim tvarima pripadaju amonijak, trimetilamin, urea,
aminokiseline 1 dr. U mesu svjeZe ribe njih ima relativno malo, ali imaju vrlo vaznu ulogu jer
daju ribi specifican okus 1 miris, a u gastronomskom pogledu poticu apetit, pridonose boljem
iskoriStenju hrane, stimuliraju lu¢enje probavnih sokova. Prilikom zrenja ili skladistenja ribe ti
se spojevi nagomilavaju pa se mogu upotrijebiti kao pokazatelj stupnja svjezine ribljeg mesa i
prvi su na udaru mikroorganizama pa o njima ovisi 1 brzina kvarenja ribe, odnosno ¢uvanja

svjezine ribe (Cvitila i Kozaéinski, 2006).

2.2.3. Masti i masne kiseline u ribljem mesu

Meso riba posebice je varijabilno u pogledu koli¢ine masti, koja jest i parametrom za
razvrstavanje riba u kategorije i to: nemasne — do 3 % masti, srednje masne — do 8 % masti i
masne s koli¢inom masti ve¢om od 8 %. Masti su kemijski vrlo sloZene tvari koje predstavljaju
smjese triglicerida visih masnih kiselina.

Neke masti sadrze manje koli¢ine fosfora. Imaju najvecu kalori¢nu vrijednost u odnosu
na druge hranjive sastojke. Koli¢ina masti u mesu riba varira od 0,7 % do 20 %, a ponekad i
vise. Masti riba se i po sastavu razlikuju od masti toplokrvnih zivotinja. Oko 40 % riblje masti
sastavljeno je od dugackih lanaca (14 — 22 C atoma). Riblja se mast ve¢im dijelom sastoji od
nezasi¢enih masnih kiselina (60 — 84 %) i to su u morskoj ribi oko 88 % visoko nezasic¢ene

masne Kiseline s pet ili Sest dvostrukih veza. To ih ¢ini posebice podloznim oksidacijskim



procesima i kvarenju. Riblja mast sadrzi oko 50 % oleinske kiseline radi ¢ega je meke
konzistencije

Riba se na osnovi raspodjele masti dijeli na plavu i bijelu. Plava riba pohranjuje masti
u masnim stanicama po cijelom tijelu, a bijela u jetru i donekle trbusnu Supljinu. Udio masti u
bijele ribe je nizak, napose u mesu gdje ¢ini oko 1 % te od toga 90 % cine strukutralne masti ili
fosfolipidi

Kao jedan od znacajnih sastojaka ribe navode se i omega-3 masne kiseline koje
pripadaju skupini esencijalnih masnih kiselina. Manjak masnih kiselina u organizmu moze
dovesti do razli¢itih poremecaja. Omega-3 masne kiseline pozitivno djeluju na krvozilni sustav
pa poboljsavaju cirkulaciju, odrzavaju elasti¢nost arterija i snizavaju razinu masnoca u krvi. Uz
to, bitne su za zdrav razvoj djeteta u majcinoj utrobi i imaju vaznu ulogu u razvoju mozga i
snage vida kod djeteta (Cvrtila i Kozaéinski, 2006).

Linolenska kiselina je omega-6, a alfa-linolenska je omega-3 masna kiselina, dok naziv
esencijalne oznacava nemoguénost njihove sinteze u ljudskom organizmu i potrebu za
unoSenjem putem hrane. Esencijalne masne kiseline imaju neke od primarnih funkcija u
organizmu poput stvaranja hormona, a takoder su osnovne komponente stani¢nih membrana
(Vranesi¢-Bender, 2011).

2.2.4. Ugljikohidrati u ribljem mesu

U mesu ribe s najmanje udjela, ali ne i najmanje znacajni, su ugljikohidrati.
Ugljikohidrata u mi$i¢ju riba ima svega ispod 0,5 do 0,8 %, i to je u najve¢em dijelu glikogen
te manjim dijelom nukleotidi, koji su izvor riboze pri autolitskim postmortalnim promjenama.
Tijekom Zivota ribe najveci utjecaj na koli¢inu ugljikohidrata u miSi¢ju imaju nutritivni status,
umor 1 stres te je pravilo da dobro hranjena, odmorena i nestresirana riba sadrzi vise glikogena.
Zbog smanjene koli¢ine glikogena konaéni pH mesa riba iznosi od 6,4 do 6,8 i tako razmjerno

visoki pH mesa razlogom je njegove pokvarljivosti (Cvrtila i Kozacinski, 2006).
2.2.5. Voda u ribljem mesu
U ribi ima relativno puno vode, vise nego u mesu toplokrvnih zivotinja. Njezina se

koli¢ina obi¢no kre¢e od 60 — 80 %. Voda u organizmu ribe moze biti slobodna i vezana.

Slobodna voda je otapalo mineralnih tvari, topljivih bjelancevina i sl. Vezana voda nema ulogu



otapala i drugacijih je svojstava — smrzava se pri temperaturi ispod 0 °C, daje i osnovna svojstva

mesu (okus, konzistenciju, elasti¢nost) (Cvrtila i Kozacinski, 2006).

2.2.6. Vitamini i minerali u ribljem mesu

Meso riba sadrzi vazne mineralne tvari te vitamine A, D i B kompleksa. U kozi riba
nalazi se termostabilan i slabije oksidativan vitamin C. Mineralne se tvari u mesu riba nalaze u
obliku soli, i to najveé¢im dijelom soli kalija, natrija, kalcija, magnezija i fosfora. Takoder, meso
riba bogato je zeljezom, bakrom, jodom, kromom, cinkom, fluorom. Ipak, ti se elementi u riba
nalaze u mnogo manjem postotku. Valja naglasiti kako je meso riba posebno poznato po velikoj
kolic¢ini joda (Cvrtila i Kozacinski, 2006).

2.3. Kakvoéa ribe

Za kakvocu ribe posebno su znacajni svjezina i odrzivost (trajnost) ribe u pohrani i
prometu. Cvrtila i Kozacinski (2006) navode kako se razgradnja ribe moze podijeliti u Cetiri
faze. U prvoj fazi riba je svjeza, slatkastog, ugodnog okusa, ponekad blago metalnog. Kod nekih
vrsta riba (bakalar, iverak) slatkasti okus je najizrazitiji 2 — 3 dana nakon ulova. U sljedecoj fazi
gubi se karakteristicni miris 1 okus ribe pa je meso neutralnog mirisa 1 okusa, bez vecih
odstupanja. Tekstura je jo§ uvijek zadrzana. U treCoj fazi uo€avaju se znakovi kvarenja
popraceni neugodnim mirisom uslijed produkata nastalih razgradnjom mesa ribe. Intenzitet
mirisa ovisi o vrsti ribe 1 tipu razgradnje (aerobna, anaerobna). Neugodan miris ribe moze
potjecati od hlapljivih spojeva, poput trimetilamina nastalog bakterijskom razgradnjom
trimetilaminoksida. Trimetilamin mesu daje karakteristi¢an riblji miris. U pocecima ove faze
razgradnje miris i okus mogu biti blago kiselkasti, nalik na miris zelja, amonijaka ili se razvijaju
neugodni mirisi na uzeglu i pokvarenu ribu. U posljednjoj, Cetvrtoj fazi razgradnje riba se moze

okarakterizirati kao pokvarena (Cvrtila i Kozacinski, 2006).

2.3.1. Procjena kakvoce ribe

Procjenjivanje kakvoce zive, svjeze ili odmrznute ribe na temelju sljedecih kriterija
valjanosti. Miris svijeze ribe karakteristican je za ribu prema porijeklu (morsku, jezersku

rijecnu, iz ribnjaka) i vrsti, ugodan je i neutralan. Pokvarena riba ima neugodan, oStar miris na



trimetilamin (miris na pokvarenu ribu i trulez). O¢i su zivih i svjezih riba bistre i pune, a u
pokvarenih mutne i potpuno upale. Skrge i $krzni poklopci su u svjezih riba vlazni, a u
pokvarenih riba mogu biti suhi ili pokriveni ljepljivom sluzi, sivkasto smedi 1 mirisa na trulez.
Zdrave skrge su lijepe crvene boje, a crveni obrubi kod sitne plave ribe na Skrznim poklopcima
ne smatraju se manom. Koza u zivih i svjezih riba mora biti vlazna, ne ostecena i prirodne boje
metalnog sjaja. Ljuske i krljusti moraju biti ¢vrsto priljubljene uz tijelo. PovrSina zdravih,
svjezih riba mora biti glatka, tako da riba ,,izmi¢e* iz ruku. Promjena boje, nabrekla i popucala
koza karakteristi¢ni su znakovi kvarenja ribe. Staroj ili pokvarenoj ribi ljuskice opadaju ili su
vec¢ opale. Karakteristi¢na sluzavost kod sluzavih riba jednoliko je rasporedena po povrsini ribe,
prozirna je i bez mirisa. Kvarenjem sluz se povecava, postaje mutna, rijetka, prljava i s izrazitim
kiselim ili neutralnim mirisom. Meso je kod svjezih riba ¢vrsto, karakteristi¢ne konzistencije i
izgleda. Pritiskom palca brzo se izravnhava i nestaju udubljenja. Mekano meso, uz kost, sivo,
neelasti¢no, ljigavo i promijenjena izgleda karakteristicno je za pokvarenu ribu. Potrbusnica je
u zivih 1 svjezih riba sjajna i neoStec¢ena, a analni otvor stisnut. Kod pokvarenih riba analni je

otvor ispupéen i Zuckasto-smedi (Lambasa-Belak 2006).

2.4. Uzgoj ribe

Akvakultura podrazumijeva uzgoj vodenih organizama, ukljucujuéi ribu, rakove,
mekusce, morske alge i druge organizme. Postoje dva tipa akvakulture — morski ili marikultura
te slatkovodni. Suvremena tehnologija omogucuje uzgoj morske ribe i drugih organizama u
obalnim vodama i na otvorenom moru ili oceanu (Slika 2). U hrvatskoj marikulturi prevladava
uzgoj bijele 1 plave morske ribe te uzgoj Skoljkasa. Najznacajnije vrste ribe u hrvatskoj
marikulturi jesu lubin ili brancin, komarc¢a, koja se jo§ naziva orada ili podlanica, atlantska
plavoperajna tuna, hama (autohtona jadranska bijela riba), a od Skoljkasa dagnja i kamenica. U
svjetskoj marikturi najznacajniji i ujedno najveci uzgoj odnosi se na lososa i bakalar (Hrvatski
fokus, URL).



Slika 2. Uzgoj morske ribe (Hrvatski fokus, URL)

2.4.1. Razlike u kvaliteti uzgojene i divlje ribe

Uzgojena riba i divlja riba na prvi pogled izgledaju gotovo isto, no postoje znacajne
razlike u njihovoj nutritivnoj vrijednosti. Ono §to je najznacajnije jest prisutnost vaznih masnih
Kiselina omega-3 i omega-6 te njihov medusobni omjer. Dokazano je da riba iz uzgoja, poput
lososa, ima visok sadrzaj omega-6 masnih kiselina koje se smatraju losim, nezdravim masnim
kiselinama jer pokrecu upalne procese u organizmu. Istovremeno, divlja riba bogata je
sadrzajem zdravih i poZeljnih omega-3 masnih kiselina. Morska riba iz uzgoja u pravilu sadrzi
i do 20 % vise masnoca. Sadrzaj bjelancevina uzgojenih riba takoder se bitno razlikuje u odnosu
na divlju ribu (u pravilu oko 20 %). Budu¢i da je najveci broj istraZivanja proveden u uzgoju
lososa 1 njegove nutritivne vrijednosti, najéesce se koriste upravo ti podatci: divlji losos ima 20
% veci sadrzaj bjelancevina i 20 % manji sadrzaj masti u odnosu na lososa iz uzgoja. Nadalje,
uzgojeni losos sadrzi gotovo dvostruko vise omega-6 masnih Kiselina od divljeg lososa.

Ve¢ ovi podatci o sadrZaju i omjeru omega-3 i omega-6 masnih kiselina kao i sadrzaj
bjelancevina dokazuju postojanje znacajnih razlika u nutritivnoj vrijednosti izmedu ribe iz
uzgoja i divlje ribe. Kao §to se u intenzivnom farmskom uzgoju domacih zivotinja neminovno

koriste antibiotici, tako i u procesu uzgoja ribe, osobito morske ribe i drugih morskih plodova,
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moraju se koristiti antibiotici i razli¢ite druge kemijske tvari. Od antibiotika najc¢esce se koriste
oni iz grupe oksitetraciklina i kinolona, zatim nitrofurani i sulfonamidi — a sve u svrhu kontrole
i sprjeCavanja pojave patogenih bakterija koje bi mogle uzrokovati ozbiljne bolesti, a time i
goleme gubitke u farmskom uzgoju ribe.

Vecini riba u uzgoju dodaje se u hranu karotenoidni pigment (umjetna boja)
kantaksantin koji ribljem mesu daje privlacnu i pozeljnu ruzi¢astu boju: osobito je to znac¢ajno
u uzgoju lososa buduéi da meso lososa iz uzgoja ima neprivla¢nu sivu boju za razliku od divljeg
lososa. Divlji losos prirodno se hrani ruziCastim krilom ¢iji prirodni karotenoidi daju
karakteristi¢nu ruzicastu boju mesu divljeg lososa (kril je vrsta zooplanktona; na norveskom
jeziku 'kril' znaci 'hrana kitova'). Ribe u uzgoju koje su karnivori, tj. mesojedi (npr. losos, tuna,
bakalar, kozice) zahtijevaju prehranu bogatu sadrzajem visokovrijednih proteina, stoga njihov
mesni obrok mora sadrzavati meso drugih riba — najcesce sardina i1 incuna (Hrvatski fokus,

URL).

2.4.2. Ribarstvo u Republici Hrvatskoj

Ribarstvo u RH ima dugu, tisu¢ljetnu tradiciju i jedna je od rijetkih djelatnosti koja
ostvaruje pozitivnu bilancu vanjske trgovine. Ipak, opce je stanje u ribarstvu vrlo tesko. Ulov
ribe opéenito godisnje je u rasponu od 15 do 17 tisuca tona, Sto je manje od 50 % registriranog
ulova s pocetka devedesetih godina proslog stoljeca, a cak nekoliko puta manje od mogucnosti
ulova koje stru¢njaci procjenjuju na oko 100 tisuca tona. Problemi uzgoja, ulova i prerade ribe

sli¢ni su kao i problemi poljoprivrede i prehrambene industrije u cjelosti (Cvrtila i Kozaéinski
2006).

2.4.3. Konzumacija ribe

Riba je nedovoljno zastupljena u prehrani stanovnistva Hrvatske. Prosje¢na godis$nja
konzumacija krece se u rasponu od 8 do 10 kg po stanovniku, dok je konzumacija suhomesnatih
proizvoda otprilike 15 kg godisnje. Usporedujuc¢i Hrvatsku i druge zemlje Europske unije,
potrosnja ribe u svakodnevnoj prehrani hrvatskog stanovni$tva znatno je manja od europskog
prosjeka koji iznosi otprilike 20 kg po stanovniku. Riba je namirnica ¢ija konzumacija zna¢ajno
varira medu ¢lanicama Europske unije: npr. Portugal s 61 kg u prosjeku godis$nje po stanovniku,

Spanjolska s 44 kg, Malta s 31,3 kg, Finska i Francuska s 30 kg. U SAD-u je, primjerice,



konzumacija ove namirnice gotovo nepromijenjena tijekom posljednjih 50 godina i iznosi
otprilike 7 kg po stanovniku. Time ¢ini 8 % od ukupnog unosa proteina animalnog porijekla u

SAD-u, a najveci dio ¢ine govedina i svinjetina (Cvrtila i Kozacinski, 2006).
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3. MATERIJALI Il METODE ISTRAZIVANJA

Zadatak je ovoga rada provesti anketu o navikama potrosnje ribe i ribljih proizvoda u
Republici Hrvatskoj te navike potrosaca s obzirom na dob, spol, mjesto i podruc¢je stanovanja.
Anketa je provedena u online obliku na 250 ispitanika razlicite dobi i spola i u potpunosti je
anonimna. Anketa se sastoji od 20 pitanja, osmisljenih na nac¢in da se prvi dio pitanja odnosi na
ispitanikove navike u potrosnji ribe i proizvoda ribarstva, a drugi dio ankete kategorizira
ispitanike na osnovu dobi, spola, mjesta stanovanja i podrucja Hrvatske u kojem su odrasli.

Cilj je provedbe ove ankete dobiti okvirnu informaciju o tome koliko su potrosaci
upoznati sa ribom i proizvodima ribarstva te informacije o navikama potroSaca Republike

Hrvatske konzumiranja ribe.
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4. REZULTATI | RASPRAVA

Slika 3. Konzumacija ribe

Na pitanje ,,Konzumirate 1i ribu?“ 95,6 % sudionika odgovorilo je potvrdno, dok je 4,4

% odgovorilo da ne konzumira ribu.

@ a) Najmanije jednom tjedno
@ b) 2-3 puta mjeseéno
@ c) Jednom mjese&no
@ d) 2-3 puta godisnje

® ) Rjede

@ 1) Uopce ne jedem

Slika 4. Ucestalost konzumacije ribe

Na pitanje ,,Koliko ¢esto konzumirate ribu?‘‘ najve¢i broj sudionika odgovorilo je da je
to 2 — 3 puta mjesecno (njih 29,2 %) a najmanje jednom tjedno (njih 24 %). 21,2 % ispitanika
konzumira ribu jednom mjesecno, 18 % konzumira ribu 2 — 3 puta godi$nje, 6 % konzumira

ribu rjede, a tek 1,6 % ispitanika uopce ne jede ribu.
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@ 2) Nemam naviku

@ b) Nisam ljubitel]

@ c) Vige preferiram meso nego ribu
@ d) Ne vole ju ostali ukucani

@ c) Zbog visoke cijene

@ f) Jedemo dovoljno ribe

@ g) Zbog nedostatka vremena

® h) Ne da mi se Cistiti i pripremati ribu
@ i) Nesto drugo

Slika 5. Razlozi zasto se ¢esée ne konzumira riba

Na pitanje ,,Zasto ¢eS¢e ne konzumirate ribu?“ najveéi broj sudionika (21,2 %)
odgovorilo je da je to zbog toga $to nemaju naviku ili zbog visoke cijene (18,4%). 13,2 %
ispitanika odgovorilo je da je to zbog toga $to ostali uku¢ani ne vole ribu , 12 % ih vise preferira
meso nego ribu, 10,8 % ispitanika nisu ljubitelji ribe, a tek 10,4 % ispitanika smatra da jede
dovoljno ribe.

a) Bolja dostupnost u trgovinama

b} Bolja dostupnost u hotelima/restoranima

c) NiZe cijene

d) Bolja dostupnost informacije o utjecaju prehrane ribom
na zdravlje

e) Istaknuta oznake kvalitete ili porijekla

f) Vise informacija o receptima i natinima pripreme ribe

N

g) Uvodenja specijalnih edukativnih teéajeva o pripremi
ribe za jelo
h) Nista/ nemam ju potrebu konzumirati ge3ce

Slika 6. Faktori koji utjeu na ¢e$¢u konzumaciju ribe

Na pitanje ,,Sto bi bas potaknulo na &e$¢u konzumaciju ribe?* ¢ak 43,2 % sudionika
odgovorilo je kako je to niza cijena, a 21,6 % smatra da nema potrebe za ¢eS¢om konzumacijom
ribe. 15,6 % sudionika smatra da bi ih potaknula bolja dostupnost ribe u trgovinama, a 8,4%

viSe informacija o receptima i na¢inima pripreme ribe.
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@ a) Ponedjeljak

@ b) Utorak

@ c) Srijeda

® d) Cetvrtak

@ e) Petak

@ f) Subota

® o) Nedjelja

@ h) Bilo koji dan bez razlike

Slika 7. Konzumacija ribe po danima u tjednu

Na pitanje ,,Koje dane u tjednu najesée konzumirate ribu?“ 55,2 % sudionika
odgovorilo je kako je to petak , 41,2 % sudionika odgovorilo je kako konzumira ribu neovisno

o0 danu u tjednu.

@ 2) Svjezu ribu
@ b) Smrznutu ribu
@ c) Konzervirana/preradena riba

36,8%

Slika 8. Oblici konzumirane ribe

Na pitanje ,,U kojem obliku najces¢e konzumirate ribu?* 43,2 % sudionika odgovorilo
je da konzumiraju ribu u svjezem obliku, 36,8 % konzumira smrznutu ribu, a 20 % konzumira

ribu u konzerviranom ili preradenom obliku.
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@ 2a) Morsku
@ b) Slatkovodnu
@ c) Svejedno mije

43,6%

Slika 9. Konzumacija ribe obzirom na vrstu

Na pitanje ,,Konzumirate li ¢eS¢e morsku ili slatkovodnu ribu?“ 43,6 % sudionika
odgovorilo je da konzumira ¢e$¢e morsku ribu, 36,3 % ispitanika je svejedno koje je vrste riba,

20,1 % odgovorilo je da konzumira slatkovodnu ribu.

@ a)Diviju
@ b) Uzgojenu
@ ¢) Svejedno mije

4

Slika 10. Konzumacija divlje i uzgojene ribe

Najveéi broj sudionika (64,4 %) navelo je da im je svejedno konzumiraju li divlju ili

uzgojenu ribu, 20 % sudionika konzumira divlju ribu, 15,6 % konzumira uzgojenu ribu.
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50 M Uopée seneslazem (1) M 2 0. 3 [ 4 I U potpunosti se slazem (5)— [l Ne znam /ne mogu procijeniti

60

40

20

Uzgojena riba je masnija od Uzgojena riba je slabije Uzgojena riba ima neprirodni Uzgojena riba je preskupa Ne znam dovoljno o uzgojenoj
divije kvalitete od divije oblik, boju i okus ribi

Slika 11. Stav o0 uzgojenoj ribi

Sudionici u anketi navodili su svoje stavove o uzgojenoj ribi, najviSe sudionika ima
osrednje stavove prema navedenim tvrdnjama o uzgojenoj ribi, neSto manje sudionika smatra
da ne zna svoje stavove ili ith ne mogu procijeniti, najmanji broj sudionika se u potpunosti slaze

s navedenim tvrdnjama o uzgojenoj ribi.

® a)Ribu
@ b) Ostale proizvode
® c)Ne znam

Slika 12. Konzumacija ribe i ostalih proizvoda ribarstva

Na pitanje ,,Konzumirate li radije ribu ili ostale proizvode ribarstva (dagnja, kamenica,
jastog, kozica, Skamp, hobotnica...)?* 68 % sudionika odgovorilo je da konzumira ribu, njih
18,8 % konzumira ostale proizvode ribarstva, 12 % sudionika odgovorilo je kako ne zna.
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[ E
@b

) Trgovacki centar
)
¢) Ribarnica/trznica
)
)

Lokalna trgovina

@ d) Direktno od ribara
@ e) Sam/a lovim
@ f) Ostalo

Slika 13. Kupnja ribe

Sudionici su najc¢esce navodili da ribu kupuju u trgovackom centru (njih 36,8 %), zatim

u ribaricama ili trznicama (njih 22 %), 8,4 % sudionika ribu kupuje direktno od ribara, 6,8 %

ribu nabavlja u lokalnoj trgovini, a samo 3,2 % sudionika sami love ribu.

@® 2a) Povoljna cijena
@ b) Sviezina i kvaliteta
¢) Dobra ponuda / Sirina ponude

@ d) Dobra lokacija (blizina kuée,
dostupnost parking mjesta, usput mi je

@ ) Navika
@ 1) Ostalo

Slika 14. Razlozi nabavljanja ribe obzirom na mjesto kupnje

Na pitanje ,,Zasto nabavljate ribu bas na tim mjestima?* 26,4 % sudionika odgovorilo

je da je to zbog svjezine i kvalitete ili zbog navike (njih 22,8 %). 22 % sudionika ribu nabavlja

tamo gdje im je dobra lokacija obzirom na blizinu kuce 1 dostupnost parkinga, 13,6 % sudionika

ribu nabavlja gdje im je povoljna cijena, a samo 10,4 % sudionika ribu kupuje zbog dobre ili

Sire ponude.
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@ 2a) Slaba ponuda

@ b) Prosje¢na ponuda
@ c) Odliéna ponuda
® d) Ne znam

Slika 15. Ocjena ponude ribe i proizvoda ribarstva

Najveci broj ispitanika (njih 52,4 %) smatra da je ponuda ribe i1 proizvoda ribarstva
prosjecna, 31,6 % ispitanika smatra da je ponuda slaba, 8,8 % ih ne zna, a samo 7,2 % ispitanika

smatra da je ponuda odli¢na.

@ a) Domaci — vlastita regija u HR / lokalni
@ b) Domadi — Hrvatska

@ ¢) Uvoz iz EU zemalja

@ d) Uvoz iz zemalja izvan EU

@ <) Svejedno mije

Slika 16. Porijeklo ribe i proizvoda ribarstva

Na pitanje ,,Odakle su najceSce riba i proizvodi ribarstva koje uobicajeno kupujete?*
45,2 % sudionika odgovorilo je da su to domaci Hrvatski proizvodi, 21,6 % sudionika je
svejedno kojeg je porijekla riba, 18,4 % sudionika kupuje domace proizvode iz vlastite regije u
Hrvatskoj, a samo 13,6 % sudionika kupuje proizvode uvezene iz Europske Unije.

18



60,00%

50,00%
SOD%
40,00%
adqi% N ™
30,00%
2960%
20,00%
10,00% I
5 1rl‘y s’ 320%  0,40%
0.00% W ° ¢ - ¢
) O e X < A\ X 2 2 <
<2 S & & N4 & o & Q O
R S & g S & TOIRY
N2 é \é' *0 rb\o \.>\ Q,Q 6‘\ 0‘?3
& < N S s S
S SCANRS
© Q = &
< o \ D
» O &
B BN
&8 &
] 5
«©
&
N

Slika 17. Kanali informiranja potro$aca

Na pitanje ,, Preko kojih ste se sve kanala informiranja upoznali s vaznoS¢u
konzumiranja ribe ?* bilo je moguée odabrati vise ponudenih odgovora. Najveci broj sudionika
(njih 50,4 %) odgovorilo je da je to Internet, zatim televizija 40,4 % ispitanika, 38,4 %
odgovorilo je da su to njihove stecene navike i iskustvo. 29,6 % sudionika se informira preko
prijatelja, rodbine ili obitelji, 10,4 % preko novina, a samo 8,4 % sudionika se informira preko

prodavaca ili ribara.

® 2a) Rok trajanja
® b) Nazivivrsta

@ c) Je li riba iz uzgoja ili ulova
\ @ d) Pojedinosti o mjestu podrijetla
@ ) Uvjeti duvanja

@ 1) Nacin pripreme
® 9) Ne znam

Slika 18. Odlucujuci faktori za kupnju ribe
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Najveci broj sudionika naveo je da je najvazniji faktor za kupnju ribe rok trajanja (njih
41,6 %), te pojedinosti 0 mjestu podrijetla (njih 16 %), 15,2 % ih smatra da je najvazniji faktor

naziv i vrsta ribe.

®aM
@bz

Slika 19. Spol sudionika

U anketi je sudjelovalo 80 % zena 1 20 % muskaraca razlicite dobi.

® a) <20 godina

@ b) 20-25 godina
@ c) 25-35 godina
@ d) 35-45 godina
— @ =) 45-60 godina

® 1) =60 godina

Slika 20. Starosna dob sudionika

Dobna skupina sudionika ankete pripada rasponu do 60 godina, s tim da je najveéi
postotak sudionika u dobi 35 - 45 godina ( njih 33,2 %), zatim 25 - 35 godina (njih 28,4 %), 20
- 25 godina (njih 24 %), 45 - 60 godina (njih 11,6 %). Najmanje sudionika je mlade od 20
godina te starije od 60 godina.
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@® 2) Grad
@ b) Predgrade
@ c) Selo

Slika 21. Mjesto stanovanja sudionika

Najveci broj sudionika je navelo grad kao mjesto stanovanja (njih 64 %), 23,2 % navelo

je selo, a 12,8 % predgrade.

@® Kontinentalna Hrvatska
@ Primorska Hrvatska

Slika 22. Mjesto odrastanja sudionika

Na pitanje ,,Gdje ste odrasli?** 84,4 % sudionika odgovorilo je Kontinentalna Hrvatska,
a 15,6 % Primorska Hrvatska.
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5. ZAKLJUCAK

Na osnovu provedene ankete o navikama u konzumaciji ribe i njezinom analizom mogu

se donijeti sljedeéi zakljuccei:

Ucestalost konzumiranja ribe uglavnom se svodi na 2 — 3 puta godisnje ili jednom
mjesecno.

Glavni razlozi slabije konzumacije ribe su navika i visoka cijena ribe.

Prilikom kupovine ribe odlucujuéi faktori su niza cijena i bolja dostupnost informacija
0 utjecaju prehrane ribom na zdravlje te se ona naj¢esée nabavlja u trgovackim centrima.
Najcesce se konzumira svjeza i morska riba, a uzgoj ribe nije presudan u odabiru.
Ponuda ribe je prosjecna, a najvise se odabire domaca hrvatska riba.

Najvazniji kanali informiranja potrosaca o vaznosti konzumiranja ribe su internet i
televizija.

Odlucujuéi faktori pri odabiru ribe su rok trajanja te pojedinosti 0 mjestu podrijetla.

U vecoj se koli¢ini konzumira riba nego proizvodi ribarstva.
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POPIS SIMBOLA | KRATICA
C —atom - Ugljikov atom

% - postotak

° C - Celzijev stupanj

RH - Republika Hrvatska
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PRILOG 1.

Anketa o konzumiranju ribe u Republici Hrvatskoj

1. Konzumirate li ribu?
a) DA
b) NE

2. Koliko €esto konzumirate ribu?
a) Najmanje jednom tjedno
b) 2-3 puta mjese¢no
€) Jednom mjesec¢no
d) 2-3 puta godis$nje
e) Rjede
f) Uopce ne jedem

3. Zasto ¢eSc¢e ne konzumirate ribu?
a) Nemam naviku
b) Nisam ljubitel]
c) Vise preferiram meso nego ribu
d) Ne vole ju ostali ukucani
e) Zbog visoke cijene
f) Jedemo dovoljno ribe
g) Zbog nedostatka vremena
h) Ne da mi se ¢istiti i pripremati ribu
i) Nesto drugo

4. Sto bi vas potaknulo na ¢eséu konzumaciju ribe?
a) Bolja dostupnost u trgovinama
b) Bolja dostupnost u hotelima/restoranima
c) Nize cijene
d) Bolja dostupnost informacije o utjecaju prehrane ribom na zdravlje
e) lIstaknuta oznake kvalitete ili porijekla
f) Vise informacija o receptima i na¢inima pripreme ribe
g) Uvodenja specijalnih edukativnih te¢ajeva o pripremi ribe za jelo
h) Nista / nemam ju potrebu konzumirati ¢esce

5. Koje dane u tjednu najcesce konzumirate ribu?
a) Ponedjeljak
b) Utorak
c) Srijeda
d) Cetvrtak
e) Petak
f) Subota
g) Nedjelja
h) Bilo koji dan bez razlike

6. U kojem obliku najces¢e konzumirate ribu?
a) Svjezuribu
b) Smrznutu ribu
c) Konzervirana/preradena riba
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7. Konzumirate li radije morsku ili slatkovodnu ribu?
a) Morsku
b) Slatkovodnu
c) Svejedno mi je

8. Konzumirate li radije divlju ili uzgojenu ribu?
a) Divlju
b) Uzgojenu
c) Svejedno mi je

9. Vas stav 0 uzgojenoj ribi i njenoj kvaliteti (Procijenite svoje slaganje s navedenim
tvrdnjama (stavite x) na skali od 1=uopce se ne slazem do 5= u potpunosti se slazem.)

Obiljezja Uopce 2 3 4 U Ne
se ne slazem potpunosti | znam/ ne
1) se slazem mogu

(5) procijeniti

Uzgojena
riba je masnija
od divlje

Uzgojena
riba je slabije
kvalitete od
divlje

Uzgojena
riba ima
neprirodni oblik,
boju i okus

Uzgojena
riba je preskupa

Ne znam
dovoljno o
uzgojenoj ribi

10. Konzumirate li radije ribu ili ostale proizvode ribarstva (dagnja, kamenica, jastog,
kozica, Skamp, hobotnica...)?
a) Ribu
b) Ostale proizvode
c) Neznam

11. Na kojim mjestima najradije nabavljate ribu?
a) Trgovacki centar
b) Lokalna trgovina
€) Ribarnica/trznica
d) Direktno od ribara
e) Sam/alovim
f) Ostalo
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12. Zasto nabavljate ba$ na tim mjestima?
a) Povoljna cijena
b) Svjezina i kvaliteta
c) Dobra ponuda / Sirina ponude
d) Dobra lokacija (blizina kuée, dostupnost parking mjesta, usput mi je itd.)
e) Navika
f) Ostalo

13. Kako opcenito ocjenjujete ponudu ribe i ostalih proizvoda ribarstva?
a) Slaba ponuda
b) Prosje¢na ponuda
¢) Odli¢na ponuda
d) Ne znam

14. Odakle su najéescée riba i proizvodi ribarstva koje uobicajeno kupujete?
a) Domaci — vlastita regija u HR / lokalni
b) Domaci — Hrvatska
c) Uvoziz EU zemalja
d) Uvoz iz zemalja izvan EU
e) Svejedno mi je

15. Preko kojih ste se sve kanala informiranja upoznali s vazno$¢u konzumiranja ribe ?
(moZe vise odgovora)
a) Televizija
b) Radio
c) Novine
d) Internet
e) Ribar/prodavac
f) Prijatelji, rodbina, obitel]
g) Lijecnik
h) Vlastito iskustvo i ste¢ene navike
i) Drugi izvor,
J) Nisam informiran/a o vaznosti konzumiranja ribe

16. Koju informaciju dostupnu o ribi smatrate najvaznijom pri kupnji ribe?
a) Rok trajanja
b) Naziv i vrsta
c) Jeliriba iz uzgoja ili ulova
d) Pojedinosti 0 mjestu podrijetla
e) Uvjeti Cuvanja
f) Nacin pripreme
g) Neznam

17. Spol?
a M
b) Z

18. Dob?
a) <20 godina
b) 20-25 godina
c) 25-35godina
d) 35-45 godina
e) 45-60 godina
f) >60 godina
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19. Mjesto stanovanja?
a) Grad
b) Predgrade
c) Selo

20. Gdje ste odrasli?
a) Kontinentalna Hrvatska
b) Primorska Hrvatska
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IZJAVA O AUTORSTVU RADA

Ja, Ivana Abramovi¢, pod punom moralnom, materijalnom i kaznenom odgovornoscu,
izjavljujem da sam iskljucivi autor zavr$nog/diplomskog rada pod naslovom Navike
stanovniStva Republike Hrvatske u konzumaciji ribe te da u navedenom radu nisu na

nedozvoljen nacin koristeni dijelovi tudih radova.

U Pozegi, 20. Rujan, 2021.

Ivana Abramovié
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