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SAZETAK

Ekstrudati su proizvodi dobiveni procesom ekstruzije koji omogucava obradu raznih vrsta
sirovina i na kraju dobivanje gotovog proizvoda u Sto kra¢em vremenskom periodu. U procesu
ekstruzije ponajvisSe se koriste sirovine bogate proteinima i Skrobom, a jedna od popularnijih
sirovina je kukuruzna krupica. Kako se razlikuju od ostalih proizvoda na prvi pogled se ne moze
prepoznati od kojih sirovina potjecu zbog svoje izmijenjene strukture (npr. corn flakes).

Cilj ovoga zavrSnoga rada je pracenje ucestalosti konzumacije ekstrudiranih proizvoda
medu studentima. U anketnom upitniku sudjelovalo je 56 ispitanika razli¢ite dobi, spola, godine
studija, mjestu stanovanja tijekom studija, prehrambene navike tijekom studija, poznavanje
ekstruzije i ekstrudiranih proizvoda te ucestalost konzumacije istih. Istrazivanje je pokazalo da
ispitanici ekstrudirane proizvode uvrStene u anketni upitnik najées¢e konzumiraju jedanput ili tri

puta na tjedan ili ih ne konzumiraju dok svaki dan ili pet puta na tjedan ih rijetko konzumiraju.

Kljucne rijeci: ekstruzija, ekstrudirani proizvodi, konzumacija, kukuruzna krupica

SUMMARY

Extrusion is a process in which extruded products are made out of all kinds of raw material
in the shortest possible time. In this process, most raw materials are rich in protein and starch. The
most used item for extrusion is corn grits. Extrudites cannot be easily guessed from which raw
material they made because of their changed structure (for example corn flakes).

The main agenda of this paper is to take a closer look into the consumption of extruded
products. The focus was on students. In the survey 56 students of different ages, sex, background,
and extrusion knowledge were asked about this process. The research showed that the respondents
extruded products included in the survey questionnaires most often consume once or three times a

week or not consume while they rarely consume them every day or five times a week.

Keywords: extrusion, extruded products, consumption, corn grits
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1. UvOD

Proces ekstruzije naziva se jos$ i "ekstruzijsko kuhanje", njezina jedinstvenost i prakti¢nost
¢ine ju jednim od popularnijih procesa u prehrambenoj tehnologiji. Proces potjece s kraja 18.
stolje¢a gdje se upotrebljavao u proizvodnji beSavnih cijevi i 19. stoljeca kada se po¢eo Koristiti u
mesnoj industriji. 50-ih godina proslog stolje¢a zapocinje Sira primjena ekstruzije u prehrambenoj
industriji, najprije u proizvodnji tjestenine i snack proizvoda. Postignut je ¢itav niz prehrambenih
proizvoda kojim se prilikom postupka ekstruzije moze manipulirati sastavom 1 nutritivnom
vrijednoscu.

Definicijom, Herceg (2011) govori da je ,.ekstruzija kontinuirani mehanicki i termicki
proces u kojem se suha ili vlaZna sirovina giba izmedu rotirajueg puza i stacionarnog kucista, pri
¢emu se intenzivno mijesa uz visoki tlak, temperaturu i djelovanje sila smicanja te u konacnici
izlazi kroz sapnicu specifi€énog oblika“.

Ekstruzija se sastoji od vise razli€itih procesa, kao Sto su: mijeSanje, kuhanje, zelatinizacija,
oblikovanje i dehidratacija (Lovrié¢, 2003). Sirenjem podetnih funkcija mijesanja i oblikovanja
proizvoda, te uvodenjem novih jedini¢nih operacija i procesa, poput kuhanja i teksturiranja i
njihovim povezivanjem u jedinstveni kontinuirani proces, suvremeni uredaji za ekstruziju
(ekstruderi) mogu se smatrati kao HTST bioreaktori, koji sluze za pretvorbu razli¢itih sirovina u
modificirane sastojke hrane ili gotove prehrambene proizvode (Lovri¢, 2003). Snack proizvodi
uvelike su konzumirani i naj¢e$ce su proizvedeni od kukuruza, pSenice, rize i jeCma te se proizvode
raznim procesima, od przenja, ekstruzije i ekspanzije.

Cilj ovoga rada odrediti je u¢estalost konzumacije ekstrudiranih proizvoda kod studentske

populacije te usporediti odabrane parametre medu studentima.



2. PREGLED LITERATURE

2.1.Ekstruzija

Ekstruzija je kontinuirani mehani¢ki i termicki proces u kojem se suha ili vlazna sirovina

giba izmedu rotiraju¢eg puza i stacionarnog kucéista, pri ¢emu se intenzivno mijesa uz visoki tlak,

temperaturu i djelovanje sila smicanja te u konacnici izlazi kroz sapnicu specificnog oblika
(Herceg, 2011).

Najpoznatiji proizvodi proizvedeni procesom ekstruzije su:

ekstrudirane grickalice, pahuljice od zitarica RTE (engl. ready to eat), razliCite
namirnice proizvedene od Zitarica koje se razliku po boji, obliku i okusu (Slika 1.),
tjestenina,

djec¢ja hrana, instant koncentrati, funkcionalne komponente, prethodno kuhana brasna,
slatkis$i, zvakace gume,

proizvodi za kemijsku, farmaceutsku, papirnu i pivarsku industriju,

proizvodi od plastike,

emulzije, paste,

hrana za kuéne ljubimce i dr. (Moscicki, 2011).

Slika 1. Ekstrudirani proizvodi (IntechOpen, URL)



Kljuéne prednosti ekstruzije u odnosu na tradicionalne procese su sljedece:

- brza izmjena topline,

- iznimno veliki energetski u¢inak,

- kontinuiranost procesa,

- veliki kapaciteti s obzirom na prostor koji zauzimaju te na financijska ulaganja,

- mogucénost upotrebe razliitih sastojaka i dobivanje Sirokog spektra proizvoda,

- automatizacija procesa koja omogucuje kontrolu trajanja i temperaturnog rezima
procesa (Herceg, 2011).

Svaki ekstruder sastoji se od triju osnovnih elemenata: puza, kuéista i sapnice. Ekstruzijski
puz rotiraju¢i u usko priljubljenom kuciStu prenosi, zagrijava, tlaci 1 mijeSa sastojke hrane u
homogenu smjesu. Na izlasku iz kucista nalazi se sapnica koja utjece na oblik proizvoda i njegovu
teksturu. Osnovni elementi puza su elementi za gnjecCenje, dobavni vijak i elementi za visoko
smicanje (Herceg, 2011).

U pravilu se ekstruderi sastoje od triju radnih zona: podrucja punjenja, podruc¢ja kompresije
te istiskivanja (Herceg, 2011). U podrucju punjenja dolazi do transportiranja i uvla¢enja materijala
u ekstruder dok se u podruc¢ju kompresije kompresijski omjer brzo povecava uz rasipanje
mehanicke energije, dolazi do naglog povecanja temperature i pretvorbe granuliranog stanja u
viskozno-elasticnu masu. Zona istiskivanja je najvaznije podru¢je pri ¢emu dolazi do
homogenizacije stlatnog materijala te potiskivanju materijala preko sapnice iz ekstrudera (Herceg,
2011).

Pri tehnoloSkoj primjeni ekstruzije za prehrambene proizvode razlikuju se tri glavna
postupka:

- hladno ekstrudiranje,

- zelatinizacija,

- toplo ekstrudiranje (Herceg, 2011).

Kod hladnog ekstrudiranja postizu se temperature od 40 do 70 °C, a primjenjeni tlak krece
se od 60 do 90-10° Pa. Za vrijeme postupka Zelatinizacije razvija se temperatura od 70 do 120 °C
te tlak od 70 do 130-10° Pa. Postupak toplog ekstrudiranja odvija se pri temperaturama od 130 do
180 °C i tlakovima od 120 do 250-10° Pa (Herceg, 2011).

Sirenjem poéetnih funkcija mijeSanja i oblikovanja proizvoda, te uvodenjem novih

jedini¢nih operacija i procesa, poput kuhanja i teksturiranja i njihovim povezivanjem u jedinstveni



kontinuirani proces, ekstruderi se mogu smatrati kao HTST bioreaktori, koji sluze za pretvorbu
razli¢itih sirovina u modificirane sastojke hrane ili gotove prehrambene proizvode (Lovri¢, 2003).

Znacajke ekstrudera koji upotrebljavaju HTST postupak ekstruzije su sljedece:

- visoka temperatura: 150 do 220 °C, postignuta trenjem, prijelazom topline kroz cilindar

ku¢ista ili injektiranjem pare,

- kratko vrijeme zadrzavanja materijala,

- visoki tlak: 100 do 200 bara,

- velika brzina smicanja,

- niska vlaznost,

- veliki unos energije — do 2 MJ/Kkg,

- veliki proizvodni kapaciteti: do 10 tona/sat (Cheftel, 1990).

Ekstruzijsko kuhanje ponajce$¢e se primjenjuje na Skrobom ili proteinima bogatim
sirovinama. Iako je ta primjena danas pretezno ograni¢ena na proizvode s niskim udjelom vode,

novija su istrazivanja usredotocena i na proizvode s ve¢im sadrzajem vode (40 — 80 %) (Cheftel,
1990).

2.2. Ekstruderi

Ekstruderi koji su u upotrebi u procesu ekstruzije prilagodeni su specifi¢nim zahtjevima
procesa, a s obzirom na konstrukcijska rjeSenja mogu se podijeliti na jednopuzne i dvopuzne
ekstrudere (Herceg, 2011).

Jednopuzni (jednovij¢ani) ekstruderi vre transport materijala isklju¢ivo na osnovu razlike
sile trenja 1 smicanja na mjestima dodira materijala s puznicom i kuc¢istem, dok je kod dvopuznih
ekstrudera sprijeCeno okretanje materijala zajedno s puznicom. Prema intenzitetu smicanja kojem
je materijal podvrgnut tijekom ekstruzije dijele se na nisko smicanje, srednje smicanje i visoko
smicanje (Slika 2.) (Herceg, 2011).
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Slika 2. Presjek jednopuznog ekstrudera s odgovaraju¢im sekcijama (zonama) (Lovri¢,

2003)

Dvopuzni ekstruderi se s obzirom na pravac rotacije puza dijele na korotirajuce te suprotno

rotirajuce ekstrudere (Slika 3.).

Slika 3. Dvopuzni ekstruder za prehrambene proizvode: A. pogonski mehanizam, B.
lijevak za doziranje, C. kuciste, D. termostatski sustav, F. zona istiskivanja; G. sapnica (Lovric,
2003)



Ekstruderi u prehrambenoj tehnologiji mogu se klasificirati na temelju kriterija, kao $to
Su:
1. termodinamicki uvjeti:
- ekstruderi u kojima se razvija toplina konverzijom mehanicke energije tijekom
gibanja sirovine u uredaju,
- izotermni ekstruderi u kojima se odrzava konstantna temperature odvodenjem
topline nastale zbog trenja odnosno pretvorbe mehanicke energije u toplinu.
2. nacin stvaranja tlaka u uredaju:
- ekstruderi pozitivnog tlaka,
- ekstruderi viskozno-vla¢nog toka.
3. veli¢ina smicanja:
- nisko smicajni,
- srednje smicajni,
- visoko smicajni ekstruderi (Herceg, 2011).

3.1. Sirovine za proizvodnju ekstrudiranih proizvoda

Sirovine koje se koriste za proizvodnju ekstrudiranih proizvoda su Zitarice bogate Skrobom

i proteinima, a neke od njih su kukuruz, pSenica, riza i jeCam (Slika 4.).

Slika 4. Sirovine za proizvodnju ekstrudiranih proizvoda (KWS, URL)
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Kako bi se odabrale odgovarajuée sirovine za proizvodnju ekstrudiranih proizvoda uzima
se u obzir kao primarni ¢imbenik nutritivna vrijednost sirovine te cijena i dostupnost sirovine.
Odredene karakteristike sirovina, koje se koriste u ekstruziji, doprinose raznolikosti medu
kona¢nim proizvodima, a neke od tih karakteristika jesu:
- ubrzavanje otapanja i zelatinizacije skroba,
- olaksSavanje fizikalnih transformacija tijekom ekstruzijskog kuhanja,
- formiranje odredene strukture proizvoda,
- poboljSavanje okusa 1 boje proizvoda,
- utjecaj na plasti¢nost i1 viskoznost materijala,
- olakSavanje homogenizacije sastojaka U tjestastim materijalima (Moscicki,
2011).

3.1.1. Kukuruz (Zea mays)

Kukuruz (Zea mays) jednogodisnja je biljka (zitarica) iz porodice trava (Poaceae,
gramineae) koja se sastoji od zilicastog korijenovog sustava, a on je najcesce visok oko 2,5 mte
Clankovite stabljike, s linearnim listovima te odvojenim Zenskim i muskim cvatovima. Plod je zrno
(pSeno), uglavnom zute boje. Muski cvat (metlica) nalazi se na vrhu stabljike, a zenski cvat (klip)
nalazi se u pazuscu listova. Kukuruz je danas, uz pSenicu irizu, jedna od vaznijih zitarica u svijetu.
Klip kukuruza obuhvac¢a oko 1000 zrna, a zrno se sastoji od endosperma (staklasti i brasnasti) koji
obuhvaca najveci dio zrna (od 82 do 83 %), omotaca i klice. Endosperm sadrzi najvise Skroba te
je zbog toga najvazniji dio zrna (Slika 5.) (Enciklopedija, URL).

Danas se kukuruz nalazi u mnogim proizvodima, npr. u prehrambenim proizvodima
(kukuruzno brasno, krupica, kruh, pahuljice, ulje, cijelo zrno, hrana za djecu, sredstva za
zgu$¢ivanje hrane, juhe, pastete, zacini, slatkisi, Skrob, Seceri), farmaceutskim i kozmetickim
sredstvima (sirupi i1 ostalo), napitcima (alkoholna i bezalkoholna pica, organske kiseline),
tekstilnim proizvodima (umjetno vlakno i sl.), kemijskim proizvodima (boje, politure,

nitroceluloza, furfurol, sirovina za industriju papira i polimernih materijala) (Enciklopedija, URL).
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seed coat

— endosperm(

b——embryo —

Slika 5. Poprecni presjek kukuruza (awkward botany, URL)

3.1.2. Psenica (Triticum)

Psenica (Triticum) sirovina je koja se koristi u prehrambenoj industriji, mlinarstvu i
farmaceutskoj industriji. Jednogodisnja je biljka iz porodice trava koja ima klasasti skupni cvat.
Cvat se sastoji od pojedina¢nih sjedecih klasi¢a sastavljenih od 3 do 7 cvjetova. PSenica moze biti
obi¢na ili meka pSenica (Triticum aestivum), a najvaznija je Zitarica za proizvodnju kruha (Slika
6.). Od pSenice jo$ se proizvodi niz proizvoda poput krupice, peciva, tjestenine i dr. PSeni¢no se
zrno Kkoristi za fermentaciju u proizvodnji piva, alkohola i votke. Jos jedna vrlo vazna vrsta pSenice
je tvrda psenica (Triticum durum) koja se prvenstveno upotrebljava za proizvodnju tjestenine.
Sporedni proizvodi mljevenja pSenice su mekinje koje sluze kao sto¢na hrana (Enciklopedija,
URL).

Kemijski sastav zrna pSenica o kome ovisi kvaliteta gotovih proizvoda:

- ugljikohidrati — 66,4 %

- Dbjelancevine — 13 %

- celuloza—3 %

- masti—1,5%

- mineralne tvari—1,7 %

- voda - 14,4 % (Enciklopedija, URL).

12



Slika 6. Triticum aestivum (Enciklopedija, URL)

3.1.3. Riza (Oryza sativa)

Riza je jednogodisnja biljka iz porodice trava (Poaceae) koja se prije svega Koristi za
ljudsku prehranu jer se moze lako probaviti (Slika 7.). Rizu se na trziSte stavlja kao tamnu ili
rafinirano bijelu. Od njezina zrna proizvodi se S§krob, puder, alkohol, ulje, margarin, vitamini,

raznovrsni kemijski i farmaceutski proizvodi (Agroklub, URL).

Slika 7. Oryza sativa (Wikipedija, URL)
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3.1.4. Je¢am (Hordeum vulgare)

JeCam je jednogodisnja zitarica iz porodice trava (Poaceae) kojemu su Klasovi locirani na
suprotnim strana s tri klasi¢a. Svaki od ta tri klasi¢a nalazi se na svojoj stapci iz kojih se razvija
zrno je¢ma (Slika 8.). Jecam je zauzeo peto mjesto u svjetskoj proizvodnji zitarica. Prvenstveno
se upotrebljava za ljudsku prehranu, ali i za prehranu zivotinja kao i za proizvodnju alkoholnih
pica. Bogat je mineralima i vitaminom B te je dobar izvor kalija i vlakana. Zbog njegovih hranjivih
tvari 1 povoljnog djelovanja preporucuje se Sto ¢eSce konzumirati kao cjelovitu Zitaricu, juhu ili

kao napitak (Podravka, URL).

/.—-f)/,"

A

3.2. Tehnologija ekstruzijskog kuhanja

Tehnologija ekstruzijskog kuhanja postize se primjenom jednopuznih ili dvopuznih
ekstrudera pri ¢emu se Vvelika koli¢ina mehani¢ke energije unosi u tijesto. Mehanicka se energija
zatim pretvara u toplinsku energiju postupkom intenzivnog trenja u tijestu. Trenje ovisi 0
mehanickim osobinama ekstrudera, kao 1o vrsti tijesta odnosno koli¢ini vode i koristenih sirovina.
Cilj metode ekstruzijskog kuhanja je odrZanje nutritivnih osobina i okusa sirovina (Tehnologija
hrane, URL).

U ekstruderu proizvod koji se kuha Zelatinizira se u velikoj mjeri. Ekstruder kuha tijesto
zitarica od kojih ¢e se proizvesti odredeni snack proizvodi ili snack peleti ako se ekstrudira sa
niskim sadrzajem vlage. S druge strane, ukoliko se ekstrudira sa drugacijim sadrzajem vlage snack
proizvodi i snack peleti oblikuju se na odgovarajuci nacin i na kraju suse. Ista tehnologija moze se

koristiti i za hranu za bebe ili za cerealije za dorucak (Tehnologija hrane, URL).

14



3.2.1. Snack proizvodi ili peleti

Snack proizvodi ili peleti nazivaju se joS i poluproizvodi jer se nakon postupka ekstruzije
suse do uravnotezenog sadrzaja vlage, a zatim se ekspandiraju przenjem u ulju, u struji vruceg
zraka ili pomo¢u mikrovalnog ili infracrvenog zagrijavanja. Poslije ekspanzije slijedi zaCinjavanje
proizvoda i pakiranje te prodaja kao RTE (eng. ready to eat) snack proizvodi. Isto tako, mogu biti
zacinjeni, zapakirani i prodani prije ekspanzije u obliku peleta za pripremu u domacéinstvu (Panak
Balenti¢ 1 sur., 2018; Sevatson i Huber, 2000).

Postoje dva naCina ekstruzije kojim se mogu dobiti peleti, a to su: hladna ekstruzija 1 topla
ekstruzija. Ako se koristi hladna ekstruzija, sastojci se moraju prvotno zelatinizirati da bi se dobila
odgovarajuca ekspanzija krajnjeg proizvoda. Nakon sto su se suhi sastojci promijeSali mogu se
dodavati i tekuci sastojci i arome u dozirku ekstrudera. Neophodno je kombinirati parametre
ekstruzije da bi se skrob potpuno Zelatinizirao (Huber, 2001; Panak Balenti¢ i sur., 2018; Schaaf,
1992).

Parametri ekstruzije koji se obi¢no Kkoriste za proizvodnju snack proizvoda ili peleta su:

- Temperatura: 100 — 150 °C,

- Vlaznost: 20 — 25 %,

- Vrijeme zadrzavanja u ekstruderu: 30 — 45 s (Huber, 2001; Panak Balenti¢ i sur.,
2018).

Oblikovani proizvodi, imaju veéi sadrzaj vlage izlaskom iz ekstrudera, nego $to je poZeljno
za kasniju ekspanziju. Susenjem je nuzno Spustiti sadrzaj vlage na 10 — 12 %, zatim slijedi
ekspanzija (Huber, 2001; Panak Balentic i sur., 2018).

Ekspanzija przenjem u ulju postize se uranjanjem, kuhanjem i przenjem proizvoda u
vru¢em ulju na temperaturi od 150 do 180 °C, a ekspanzijom u struji vruéeg zraka sadrzaj se ulja
u kona¢nom proizvodu smanjuje S 30 % na 10 % te se peleti izlazu vruéem zraku kako bi voda
isparila iz proizvoda. Zatim, kuhanje, zagrijavanje i ekspandiranje hrane mikrovalovima koji je
brz, jednostavan i jeftin na¢in pripreme hrane gdje se hrana postavlja u elektromagnetsko polje pri

sobnoj temperaturi, a toplina se stvara u hrani i Siri prema van (Huber, 2001; Panak Balenti¢ i sur.,

2018).
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4. MATERIJALI | METODE

4.1. Zadatak

Cilj ovoga rada ispitati je poznavanje i ucestalost konzumacije ekstrudiranih proizvoda kod
studentske populacije s obzirom na spol, dob, godinu studija i karakteristike stanovanja tijekom
studija.

4.2. Metode ispitivanja

Poznavanje i ucestalost konzumacije ekstrudiranih proizvoda kod studentske populacije
odredena je anketiranjem studenata Veleucilista u Pozegi u kojem je sudjelovalo 56 ispitanika.
Anketni upitnik sadrzavao je 27 pitanja, kojima je cilj prikupiti informacije o ucestalosti
konzumacije ekstrudiranih proizvoda ispitanika razli¢itog spola, dobi, godini studija i
karakteristikama stanovanja tijekom studija. Ispitanici su ispunili online postavljeni anketni

upitnik putem MS Forms alata.
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5. REZULTATI
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Slika 9. Udio ispitanika s obzirom na spol
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Slika 12. Udio ispitanika s obzirom na mjesto stanovanja za vrijeme studiranja
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Slika 13. Udio ispitanika s obzirom na oblik stanovanja za vrijeme studiranja
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Slika 14. Udio ispitanika s obzirom na nacin hranjenja za vrijeme studiranja

19



90
80
70
60
50
40
30
20

0

Kuhana hrana Brza hrana

Udio ispitanika, %

Vrsta hrane

Slika 15. Udio ispitanika s obzirom na konzumaciju vrste hrane ovisno o na¢inu pripreme

Svaki dan 5 puta na 3 puta na 1 puta na Ne jedem
tjedan tjedan tjedan

60

Udio ispitanika, %
N w B ol
o o o o

=
o

o

Konzumacija kuhanog obroka

Slika 16. Udio ispitanika s obzirom na ucestalost konzumacije kuhanog obroka
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Slika 18. Udio ispitanika s obzirom na poznavanje definicije ekstruzije i ekstrudiranih

proizvoda
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Slika 19. Udio ispitanika s obzirom na ucestalost konzumacije ekstrudiranih proizvoda
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6. RASPRAVA

Nacin prehrane studenata tijekom studiranja obi¢no se promijeni u odnosu na prijasnje
prehrambene navike. Razlog tomu mogu biti razli¢iti ¢imbenici, poput nemoguénosti kuhanja
obroka, nedovoljno financijskih sredstava, mogucnost hranjenja u studentskom restoranu,
preferencija odredene hrane i sl. Tendencija da studentska populacija ucestalo jede ekstrudirane
proizvode je velika s obzirom da su lako dostupni, cjenovno prihvatljivi i ready to eat.

Na Slikama 9. do 19. prikazani su rezultati anketnog ispitivanja 56 anonimnih studenata
Veleucilista u PoZegi 0 njihovom poznavanju i ucestalosti konzumacije pojedinih ekstrudiranih
proizvoda.

Slike 9. i 10. prikazuju zastupljenost ispitanika s obzirom na spol i dob. U provedenoj
anketi sudjelovalo je 56 ispitanika od ¢ega su 59 % zZene, a 41 % muskarci. Najveci dio ispitanika
je izmedu 20 do 29 godina, zatim 30 do 39 godina te 40 do 50 godina dok je najmanji broj ispitanika
manji od 20 godina.

Na Slici 11. vidljiv je udio ispitanika s obzirom na godinu studija. NajviSe ispitanika su
studenti tre¢e godine, njih 29 %. Prema udjelu slijede ih druga i prva godina s 25 %, odnosno 23
%. Najmanje su pristupili studenti ¢etvrte i pete godine kojih ima 11 %, odnosno 13 %.

Prema Slici 12. koja prikazuje udio ispitanika prema obliku ku¢anstva u kojem stanuju, 52
% ispitanika zivi u kuci s obitelji, 32 % ispitanika Zivi u studentskom domu dok samo njih 13 %
zivi u iznajmljenom stanu. 4 % ispitanika nije navelo mjesto stanovanja.

Slika 13. prikazuje oblik stanovanja ispitanika u studentskoj populaciji, odnosno s kime
pojedini ispitanik zivi za vrijeme studija. 39 % anketiranih studenata zivi s roditeljima, nesto
manje od toga, 36 %, zivi sa sustanarom/sustanarkom dok sam/sama i nenavedeno je jednako, 13
%.

Kakve su studentske navike u konzumaciji hrane vidljivo je na Slici 14. 38 % anketiranih
studenata sami si kuhaju obroke, njih 36 % jedu u studenskom restoranu dok je 18 % navelo nesto
drugo. Najmanje jedu gotovu hranu iz trgovine ili restorana, njih 9 %. Slika 15. prikazuje jedu li
ispitanici viSe kuhanu ili brzu hranu od ¢ega je 84 % ispitanika odgovorilo da jede kuhanu hranu,
a njih 16 % brzu hranu. Na Slici 16. vidljiva je ucestalost konzumacije kuhanih obroka pri ¢emu

50 % ispitanika kuhani obrok jede svaki dan, 25 % ispitanika kuhani obrok jede 5 puta tjedno,
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zatim 16 % ispitanika kuhani obrok jede 3 puta tjedno. Jednom na tjedan kuhani obrok jede 7 %
ispitanika, a 2 % ispitanika uopc¢e ne jede kuhani obrok.

Slika 17. prikazuje poznavanje i konzumaciju ekstrudiranih proizvoda gdje je vidljivo kako
52 % ispitanika nije culo za ekstrudirane proizvode, dok ih je 48 % culo pri ¢emu je polovica
ispitanika upoznata s definicijom ekstruzije i ekstrudiranih proizvoda (Slika 18.)

Na Slici 19. prikazana je ucestalost konzumiranja razli¢itih vrsta ekstrudiranih proizvoda.
Ispitanici su mogli odabrati konzumiraju li ponudeni proizvod svaki dan, 5 puta na tjedan, 3 puta
na tjedan, 1 puta na tjedan ili ga uopce ne jedu. Flips ne konzumira polovica ispitanika, dok vise
od polovice (58 %) ne konzumira flips s dodanim okusima. Vecina ispitanika (63 %) jede
oblikovani ¢ips (npr. Pringels). Zvakaée gume ispitanici najucestalije konzumiraju u odnosu na
druge ekstrudirane proizvode. Svaki dan ¢ak 21 % anketiranih studenata konzumira zvakacu
gumu, a samo 18 % ih ne konzumira. Oblikovani snack (npr. ribice, kviki gric) te krekere ispitanici
uglavnom ne jedu. Tako se izjasnilo njih 50 % za oblikovani snack te 52 % za krekere.

Slane Stapice ispitanici konzumiraju jedanput na tjedan u udjelu od 54 %, ne konzumiraju
41 % te konzumiraju 3 puta na tjedan njih 5 %. Dvopek ispitanici najvise ne konzumiraju, ¢ak njih
64 %, dok ih svega 7 % jede svaki dan.

Ucestalost konzumiranja instant proizvoda je polovi¢na s obzirom da instant kaSe od
zitarica (npr. zobena, heljdina, rizina i sl.) ispitanici ne konzumiraju u udjelu od 50 %, njih 23 %
konzumira jedanput na tjedan dok svaki dan 7 %. Instant krupice (npr. kukuruznu, p$eni¢nu i sl.)
ispitanici ne konzumiraju takoder u udjelu od 50 % dok instant juhe konzumiraju ¢esc¢e. Tako 57
% studenata jede instant juhe jedanput na tjedan, a 2 % svaki dan.

Oblikovanu tjesteninu (npr. $pagete, puzi¢i, svrdla i sl.) koju ispitanici jedu jedanput na
tjedan (64 %), a ne konzumiraju svega 2 %. Zasladene oblikovane Zitarice za dorucak vise od
polovice ispitanih studenata ne konzumira (54 %), dok ¢ak 71 % studenata ne jede kukuruzne
pahuljice (corn flakes). "Napuhane" Zitarice (pops) (npr, riza, zob, pir, jeCam i sl.) ne konzumira
51 % studenata, njih 32 % konzumira jedanput na tjedan (32%), dok zitarica s punjenjem (npr.
jastucice s cokoladom, vanilijom i sl.) nisu ucestale u prehrani studentske populacije jer ih ¢ak 73
% studenata ne konzumira. Instant krupice (npr. pSeni¢ni griz ili palenta) ispitanici jednako
konzumiraju jedanput na tjedan kao $to i ne konzumiraju (48 %) dok se ostalima nade na jelovniku

te konzumiraju 3 puta na tjedan (4 %).
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7. ZAKLJUCAK

Ispituju¢i navike potroSaca razliCitih ekstrudiranih proizvoda studenata moguce je

zakljuciti sljedece:

Konzumiraju ih i zenski i muski spol razli¢itih dobnih skupina.

Vecina ispitanika je zenskog spola, na tre¢oj godini studija te zive u kuci s obitelji.
Najcesce si sami kuhaju obroke, ali ih i jedu u studentskim restoranima i kuhani obrok jedu
svaki dan.

Usporeduju¢i navike ucestalosti konzumiranja ekstrudiranih proizvoda postoji znacajna
razlika u konzumaciji tih proizvoda svakodnevno.

Ekstrudirane proizvode uvrStene u anketni upitnik ne konzumiraju ¢esto, svaki dan ili 5
puta na tjedan, najc¢esSce ih ne konzumiraju ili ih konzumiraju jedanput ili tri puta na tjedan.
Ispitanici najrjede konzumiraju zitarice s punjenjem i kukuruzne pahuljice, a najcesce
zvakace gume.

Unato¢ sve ve¢oj popularnosti snack proizvoda ispitanici su u vecini izabrali kuhani obrok

umjesto brze hrane.
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