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1. UvOD

Sirutka je dobro poznat proizvod otkad se sir poc¢eo proizvoditi prije vise od 8000
godina. U 17. i 18. stolje¢u razmatrala se medicinska uéinkovit sirutke, ali kasnije je postala
nezeljeni nusproizvod u industriji sira. Tradicionalno se odlagala na poljoprivredna zemljista
ili bacala u rijeke i mora, ali sredinom 20. stolje¢a, vlade diljem svijeta donijeli su zakone o
zastiti okoliSa, a time 1 o zabrani odlaganja sirutke u okolis. Danas je godiSnji globalni porast
sirutke paralelan s godi$njim poveéanjem proizvodnje mlijeka u iznosu od 2%.

Sirutka zeleno-Zuta tekuéina koja nastaje koagulacijom kazeina kao sporedni proizvod
kod proizvodnje sira. Ona je glavni nusprodukt industrije mlijeka, a dobiva se u tehnoloskom
procesu proizvodnje sira ili kazeina, pri ¢emu se samo 10-20% mlijeka iskoristi za proizvod, a
80-90% odlazi u sirutku (Popovié-Vranjes i Vuji¢i¢, 1997.).

Ovisno o nacinu koagulacije kazeina, mogu nastati dvije vrste sirutke: kisela, dobivena
djelovanjem neke organske kiseline ili bakterijama mlije¢ne kiseline, ili slatka koju dobivamo
djelovanjem enzima. Sirutka je blag i prirodan napitak, potpuno siguran za upotrebu, zbog ¢ega
je prikladna za prehranu i dojencadi i starijih osoba.

Razvojem industrija nastala je sve veca briga oko odlaganja i iskoriStavanja otpada, tako
je i doslo do otkric¢a sirutkinog potencijala. Primarni razlog za utvrdivanje naina iskoristenja
sirutke je smanjivanje koli¢ine ispustanja u vodotokove zbog velike koli¢ine proizvodnje u
industriji. Danas se od 115 milijuna tona sirutke, koliko se svake godineproizvede u
svijetu, 47% ispusta izravno u vodotokove, postrojenja za obradu otpadnih voda ili se prospe
po zemlji (Cristiani-Urbina i sur., 2000.).

lako je sirutka sporedni proizvod u proizvodniji sira, njezini sastojci odlikuju se izvrsnim
hranjivim svojstvima. Zbog odredenih poteskoca prilikom prerade, potencijal sirutke kao
sirovine u proizvodnji hrane nedovoljno je iskoristen. Cilj je rada bio istraziti i opisati opce

znanje potrosaca o sirutki te ispitati ucestalost i razloge njezine konzumacije.



2. TEORIJSKI DIO

Sirutka je sporedni proizvod koji nastaje u tehnoloskom procesu proizvodnje sira ili kazeina. To
je zuto-zelenkasta tekucina koja se izdvaja iz grusa nakon koagulacije kazeina iz mlijeka djelovanjem
kiseline (kisela sirutka) ili djelovanjem enzima (slatka sirutka) (Pomeranz, 1992; Popovi¢-Vranjes i
50% suhe tvari mlijeka. Najveci dio sirutke ¢ini laktoza, dok je manje od 1% proteina sirutke (Beucler
i sur., 2005; Goulas i Grandison, 2008). Proteini sirutke nisu osjetljivi na djelovanje kiseline i enzima
pa tijekom koagulacije mlijeka ostaju nepromijenjeni i u cijelosti prelaze u sirutku. Sirutka se moze
dobiti od razli¢itih vrsta mlijeka. Najveca koli¢ina sirutke potjeCe od kravljeg mlijeka, a u nekim
dijelovima svijeta potjece i od od ov¢jeg, kozjeg, pa ¢ak i devinog mlijeka.

Smatra se da je sirutka otkrivena prije 3000 godina kada je za ¢uvanje i transport mlijeka
koriSten tele¢i zeludac. Djelovanjem enzima kimozina iz tele¢eg Zeluca tijekom transporta i Cuvanja
doslo je do gruSanja mlijeka i izdvajanja sirutke $to je bilo osnova za postupak proizvodnje sira
(Smithers, 2008). Vrijednost sirutke kao napitka isti¢e Hipokrat (460 god. p.n.c.) te ju preporuca u
terapijama tuberkuloze, koznih bolesti, Zutice, probavnih smetnji i sl. U Srednjem vijeku se koristi
laktoserum (sirutka) u lije¢enju razli¢itih bolesti (Smithers, 2008), a vrhunac upotrebe u terapijske svrhe
bio je u 18. stoljecu kada su se pojavile posebne institucije za lije¢enje sirutkom. Svicarska, Njemacka
i Austrija u 18. i 19. stolje¢u koriste sirutku u terapijama oboljelih od diareje, dizenterije ili nekih
trovanja. Tada se smatralo da sirutka posjeduje svojstva diuretika i djeluje okrepljuju¢e na organizam
(Popovi¢-Vranjes i Vujici¢, 1997).

U danasnje vrijeme sirutka je glavna sekundarna sirovina suvremene industrije sira i kazeina.
Godisnje se u svijetu proizvede oko 678,2 milijuna tona mlijeka, a oko 12,8% te koli¢ine mlijeka se
preradi u albuminski sir. Koli¢ina mlijeka preradenog u sir diljem svijeta raste, a time i koli¢ina sirutke,
i dostigla je 87,1 milijuna tona. Velika koli¢ina industrijski proizvedene sirutke, te nutritivni i
funkcionalni znacaj proteina i ostalih sastojaka sirutke su glavni razlozi zbog kojih se sve vise istrazuju
mogucnosti obrade i upotrebe sirutke za prehranu ljudi (Smithers, 2008). Vodeci proizvodac i preradivac
sirutke su Sjedinjene Americke Drzave. One s oko 200 preradivackih jedinica sudjeluju s vise od
Cetvrtine u ukupnoj svjetskoj proizvodnji i preradi sirutke te godi$nje proizvedu oko 1,1 milijun tona
sirutke u prahu i laktoze.

Sirutka se danas uglavnom preraduje u koncentrate proteina sirutke, izolate ili hidrolizate
proteina sirutke, sirutku u prahu, sto¢nu hranu, laktozu i albuminski sir. Zbog velikog udjela vode
prerada sirutke u razli¢ite napitke namece se kao najprihvatljivija alternativa. Tako je do danas razvijena

Citava paleta sirutkinih napitaka, bilo da su proizvedeni od slatke ili kisele sirutke, od deproteinizirane
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sirutke, zatim od svjeze sirutke razrijedene vodom, fermentirane sirutke, pa sve do napitaka u prahu uz
dodatak raznih aroma (Jeli¢i¢ i sur., 2008). Sirutka je i dobra podloga za rast mnogih vrsta bakterija te
moze biti sirovina i za pripravu probiotickih fermentiranih napitaka koji su hranjivo vredniji od obi¢nih

sokova.
2.1. Porijeklo i vrste sirutke

U suvremenoj tehnologiji prerade mlijeka postoji puno vrsta sireva, a samim time i puno
izvora razli¢itih vrsta sirutke (tablica 1). Zbog navedenoga, koli¢ina i kakvoca sirutke mogu biti
vrlo promjenjivi, a sirutka se moze razlikovati po kemijskim, fizikalnim i mikrobioloskim

osobinama. Obi¢no se dobiva od 60 do 90% sirutke u odnosu na koli¢inu koristenog mlijeka

.....

= sirutka od tvrdih, polutvrdih i mekih sireva,
= sirutka od svjezih sireva,

= sirutka od zrnastog svjezeg sira,

= sirutka od kiselog kazeina,

= sirutka od slatkog kazeina,

= deproteinizirana sirutka i druge.

Uobicajeno je sirutku prema kiselosti svrstati u tri skupine (Zadow, 2003):

= slatka sirutka: pH-vrijednost od 5,8 do 6,6 i titracijska kiselost od 4,5 do 8 °SH
= srednje kisela sirutka: pH-vrijednost od 5,0 do 5,8 i titracijska kiselost od 8 do16 °SH

= Kisela sirutka: pH-vrijednost manja od 5,0 i titracijska kiselost ve¢a od 16 °SH

Tablica 1. Sastav i svojstva sirutke (Hramcov, 1979).

o Slatka sirutka Kisela sirutka? Kazeinska sirutka’
Sastav | svojstva
od - do X od - do X od - do X
Suha tvar (%) 4,5-7,2 6,5 4,2-7,4 6,0 4,5-7,5 6,8
Laktoza (%) 3,9-4,9 4,5 3,2-5,1 4,2 3,5-5,2 4,5
Proteini (%) 0,5-1,1 0,7 0,5-1,4 0,8 0,5-1,5 1,0
Pepeo (%) 0,3-0,8 0,5 0,5-0,8 0,6 0,3-0,9 0,7
Mast (%) 0,3-0,5 0,4 0,05-0,4 0,2 0,02-0,2 0,1
Kiselost (°T) 10-25 20 50-85 70 50-120 70
Gustocéa (kg/m”) 1018-1027 1023 1019-1026 1029 1020-1025 1023

* Sirutka od proizvodnje slatkih sireva (1); kiselih sireva (2); te od kiselog kazeina (3)



Za pojedine svrhe sirutka se moze Kklasificirati na razli¢ite nacine. NajceS¢e je to prema
podrijetlu, kiselosti i namjeni, pa tako postoji, npr. u Njemackoj, svjeza pasterizirana sirutka (mora
odgovarati mikrobioloskim propisima svjezeg pasteriziranog mlijeka), slatka sirutka (s titracijskom
kiselo§¢u do 12 °SH), kisela (koja se dobiva proizvodnjom mlije¢no-Kiselih sireva, s titracijskom
kiselos¢u vecom od 12 °SH), tehnicka (podrijetlom iz tehnickog kazeina) ili deproteinizirana sirutka

(0,1% dusi¢nih tvari) (Popovi¢-Vranjes i Vuji¢i¢, 1997).
2.2. Kemijski sastav sirutke

Kemijski sastav sirutke moze znatno varirati (tablica 2), a na njega utjeCe Citav niz
razli¢itih ¢imbenika kao Sto su: vrsta mlijeka, vrsta proteinskog proizvoda, tehnoloski proces 1
godiSnje doba. Kemijski sastav mlijeka najznacajnije utjeCe na sadrzaj pojedinih sastojaka
sirutke. U sirutku obi¢no prelazi oko 50 % suhe tvari mlijeka u kojoj je najzastupljenija laktoza,
nakon koje slijede proteini, mineralne tvari i mlijecna mast (Jelen, 2003). Sadrzaj suhe tvari
sirutke najcesce varira od 5,5 do 7,5%, a u prosjeku se krece oko 6,4%. Kod prerade mlijeka u
sireve pojedini sastojci prelaze u sirutku u razli¢itim koli¢inama. Od ugljikohidrata u sirutku
prelazi najvise laktoze, preko 90%, te nesto glukoze i galaktoze, oligosaharida te aminoSecera,
a zatim mineralnih tvari preko 80% 1 vitamini topljivi u vodi preko 60%. Preko 20% dus$i€nih
tvari mlijeka prijede u sirutku, a ispod 10% masti i vitamina topljivih u mastima (Popovic¢-
Vranje$ i Vujici¢, 1997). Velika razlika postoji izmedu sirutke dobivene od razli¢itih vrsta
mlijeka. U odnosu na sirutku od kravljeg mlijeka, ov¢ja sirutka se odlikuje ve¢im udjelom suhe
tvari (8,38%), lipida (0,65%) 1 duSi¢nih tvari (ukupni dusik 2,933 g/L), a sadrzi manje laktoze
u suhoj tvari (60,23%). U usporedbi sa sirutkom kravljeg mlijeka, sirutka kozjeg mlijeka ima
manje suhe tvari (6,29%) 1 lipida (0,63%) (Popovi¢-Vranjes 1 Vujici¢, 1997).

Tablica 2. Prosjecan sastav (g/L) slatke i kisele sirutke (Jelen, 2003).

Sastojak Slatka sirutka Kisela sirutka

Ukupna suha tvar 63,0 - 70,0 63,0 - 70,0
Laktoza 46,0 - 52,0 44,0 - 46,0
Proteini 6,0 - 10,0 6,0 - 8,0
Kalcij 0,4-0,6 12-1,6
Fosfati 1,0-3,0 2,0-45
Laktati 2,0 6,4
Kloridi 1,1 1,1




Kazeinska kisela sirutka je sli¢na sirutki od Kiselih svjezih sireva. U odnosu na slatku sirutku,

ceve

1997).
2.3. Upotreba sirutke u mlije¢noj industriji

Sirutka kao glavni nusprodukt industrije mlijeka dobiva se u tehnoloskom procesu
proizvodnje sira ili kazeina, pri ¢emu se samo 10-20% mlijeka iskoristi za proizvod, a 80-90%
nusproizvoda koji najviSe zagaduju okoli§ zbog velike koli¢ine nusproizvoda teje primarni
zadatak industrije pronalazak nacina za njeno iskoriStenje. Danas se do 115milijuna tona sirutke
svake godine ispusta u vodotoke jer je ono najlaksi 1 najjednostavniji nacin rjeSavanja sirutke,
Sto ¢ini 47% sirutke koja se provede na svijetu (Cristiani-Urbina i sur., 2000.), te zbog
ekoloskih posljedica (biolosko zagadenje uzrokovano BPK vrijednos¢uod 40000 — 60000
ppm) ve¢ se duze vrijeme istrazuju i razvijaju tehnoloski i biotehnoloski procesi njezinog
iskoriStavanja. Sirutka zbog svog sastava ima veliki potencijal za daljnje ekonomicno
iskoriStavanje u prehrambenoj, ali i drugim industrijama, ¢ime bi se potencijalno smanjila

koli¢ina njenog odlaganja kao otpada u prirodi (Blazi¢ i sur., 2018).
2.3.1. Proizvodi od sirutke u mlije¢noj industriji

Istrazivanja su pokazala da je sirutka bogata nutrijentima i da se moze koristiti u raznim
industrijama. U svijetu se biljezi konstantan porast proizvodnje mlijeka koje iznosi otprilike 2%
godis$nje, a usporedo s njim raste i koli¢ina mlijeka koja se preraduje u razne sireve (FAO,
2007.). Sukladno tomu raste koli¢ina nastale sirutke pa se moze reé¢i kako je sirutka glavni i
koli¢inski najznacajniji sekundarni proizvod mljekarske industrije.

Kod prerade sirutke potrebno je obratiti pozornost na njenu kvarljivost i mali udio
suhe tvari koja se u njoj nalazi te je zbog podloznosti mikrobioloskom Kvarenju nuznatermicka
obrada pasterizacijom. Iako postoje odredene poteskoce kod prerade, proizvodnja napitaka od
mineralnih tvari predstavlja problem kod okusa, ¢ine¢i ga slano-trpkim, te moze doé¢i i do
grudicasti i kiselosti zavr$nog proizvoda.

Sirutka u prahu dobiva se uklanjanjem vode iz tekuce sirutke. Dijelimo ju na slatku
sirutku u prahu, kiselu sirutku u prahu, demineraliziranu sirutku u prahu te sirutka u prahu bez

laktoze. Slatka sirutka u prahu u mljekarskoj se industriji upotrebljava za nadoknadu jednog
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dijela mlijeka u prahu, a u pekarskoj industriji za proizvodnju kruha, kolaca, keksi, preljeva i
itd. lako se kisela sirutka u prahu manje upotrebljavaju u prehrambenoj industriji zbog svog
kiselog mirisa, ona se prvenstveno Kkoristi u proizvodnji Ricotta sira kako bi grus bio mekan
pri viSim temperaturama, te u proizvodnji pikantnih umaka i kiselih vo¢énih napitaka. Kao Sto
je prijasnje napomenuto prrah sirutke za poticanje rasta i oporavak misi¢a, i opskrbljuju
organizam energijom nakon intenzivnog vjezbanja $to ih ¢ini popularnima medu sportaSima i
ljubiteljima fitnessa koji ih konzumiraju nakon treninga (Otrin, 1984.)

Grickalice na bazi sira 1 mlijecnih proizvoda: sirutka se moze koristiti u proizvodnji
grickalica sa sirom ili grickalica na bazi mlije¢nih proizvoda. MoZe se ugraditi u formulacije za
pufne sa sirom, kuglice sa sirom, €ips sa sirom ili grickalice s okusom sira kako bi se poboljSao
profil okusa sira.

Proteinski napici najéeS¢e se proizvode uklju¢ivanjem voénih dodataka u tekuéu
sirutku. Ve¢inom se dodaci citrusno i tropsko voée jer upravo te arome najbolje uspijevaju
prikriti nepoZeljan okus i miris sirutke. Osim citrusa i tropskog voca koriste se 1 jagoda,
bobicasto voce, kakao u prahu, ekstrakt vanilije, karamela, arome, med, Zitarice, kokos, itd.
Pri proizvodnji takvih napitaka treba se posebno obratiti paznja na reakcije izmedu proteina
sirutke i sastojaka koji se u nju dodaju. Dodatkom stabilizatora i emulgatora mozemo reducirati
nastajanje taloga kako bi se postigla optimalna senzoricka svojstva za potrosaca te povecala

prehrambena i zdravstvena vrijednost.

2.4. Nutritivna i zdravstvena vrijednost sirutke

Sirutka ima nekoliko potencijalnih zdravstvenih prednosti. Osim poticanja rasta i
oporavak miSi¢a velika je potpora imunoloskoj funkciji organizma jer protein sirutke sadrzi
imunoglobuline i druge spojeve za jacanje imunoloskog sustava i time nam ukazuje daposjeduje
antimikrobna, imunoaktivna, antihipertenzivna, antitumorska svojstva.

Dokazano je da sirutka ima antimikrobna i imunoaktivna svojstva, $to zna¢i da moze
sprijeciti rast i Sirenje Stetnih mikroorganizama poput bakterija, virusa i gljivica (Herceg i
Rezek, 2006.). U sirutki se nalazi nekoliko spojeva koji su odgovorni za njezine antimikrobne
ucinke, ukljucujuci laktoferin, laktoperoksidazu i imunoglobuline. Laktoferin je protein koji
se nalazi u sirutki za koji se dokazalo da ima antimikrobna svojstva protiv Sirokog spektra
bakterija, ukljuc¢ujuc¢i bakterije Escherichia coli, Salmonella i Staphylococcus aureus.

Laktoferin djeluje tako da se veze za Zeljezo, koje je bitan nutrijent za mnoge bakterije, i

6



sprjecava njihov rast i razmnozavanje. Laktoperoksidaza je enzim koji djeluje tako da stvara
reaktivne kisikove wvrste koje mogu ostetiti stanicne membrane bakterija i drugih
mikroorganizama, dovodec¢i do njihovog unistenja. Imunoglobulini su proteini koji se nalaze
u sirutki i pomazu u ja¢anju imunoloskog sustava identificiranjem i neutraliziranjem Stetnih
patogena poput bakterija i virusa

Oni mogu prepoznati i vezati patogene, kao $to su virusi i bakterije. Antimikrobna se
svojstva takoder mogu primijeniti i u konzerviranju hrane i razvoju novih antimikrobnih
sredstava. Na primjer, dokazano je da koncentrat proteina sirutke inhibira rast bakterijakvarenja
u prehrambenim proizvodima, pomazuci produziti njihov rok trajanja. Dodatno, nekiistrazivaci
istrazuju potencijal antimikrobnih spojeva dobivenih iz sirutke kao alternative tradicionalnim
antibioticima, koji postaju manje uc¢inkoviti zbog porasta broja bakterija otpornih na antibiotike.

U nekoliko je istrazivanja dokazano da protein sirutke ima antihipertenzivna svojstva
koja se odnose na sposobnost tvari da pomogne u snizavanju krvnog tlaka kod osoba s
hipertenzijom (visoki krvni tlak). Jedan od mogu¢i mehanizama pomoc¢u kojeg protein sirutke
moze pomo¢i U snizavanju krvnog tlaka je proizvodnja inhibitora enzima koji pretvara
angiotenzin (ACE). ACE inhibitori lijekovi su koji se obi¢no koriste za lijeCenje hipertenzije,
buduc¢i da pomazu opustiti krvne zile 1 poboljSati protok krvi. Protein sirutke takoder moze
pomociu poboljsanju funkcije endotela, $to se odnosi na sposobnost krvnih Zila da se po potrebi
Sire 1 suzavaju. Poremeéena endotelna funkcija uobiCajena je znacajka hipertenzije, a njeno
poboljSanje moZe pomoci u snizavanju krvnog tlaka $to znaci da potencijalno mogu smanjiti
rizik od src¢anih bolesti i mozdanog udara (Mansinhbhai i sur, 2023.).

Protein sirutke proucavan je zbog njegovih potencijalnih antitumorskih svojstava, iako
su potrebna dodatna istrazivanja kako bi se u potpunosti razumjeli njegovi u¢inci na prevenciju
i lijeenje raka. Samo jaCanje imunoloskog sustava moze biti kriti¢no jer on ima vaznu ulogu u
prepoznavanju i unistavanju stanica raka. Nadalje, protein sirutke ima protuupalna svojstva koja
mogu pomo¢i U smanjenju rizika od raka jer je kroni¢na upala faktor rizika za njegov razvoj.
Znanstvena istrazivanja sugeriraju da protein sirutke moze pomoc¢i u inhibiciji rasta i
proliferacije stanica raka, moze pojacati djelovanje lijekova za kemoterapiju, te potencijalno

Protein sirutke dodatno odrzava zdravlje kostiju jer ¢ini dobar izvor kalcija i drugih
hranjivih tvari za njihovu izgradnju, §to moze pomoc¢i u smanjenju rizika od osteoporoze.
Takoder, moze pomoc¢i U poboljsanju kontrole Se¢era u krvi kod osoba s dijabetesom

povecavajuci osjetljivosti na inzulin i smanjujuéi razine Secera u krvi. Konzumacija
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odgovarajuc¢ih proteina, ukljucujuci proteine sirutke, moze pomo¢i u podrsci zdravog starenja
ocuvanjem miSi¢ne mase i smanjenjem rizika od gubitka miSi¢a povezanog sa starenjem, no
vazno je napomenuti da iako postoje dokazi koji podupiru ove zdravstvene dobrobiti sirutke,
potrebna su dodatna istrazivanja kako bi se u potpunosti razumjeli njezini ucinci na ljudsko
zdravlje. Osim toga, konzumiranje previse proteina sirutke ili pretjerano oslanjanje na
proteinske dodatke moze dovesti do prekomjernog unosa proteina i potencijalnih zdravstvenih

rizika.
2.5. Mogucénosti iskoristavanja sirutke
2.5.1. Upotreba sirutje u prehrambenoj industriji

U prehrambenoj industriji sirutka se koristi u proizvodnji raznih vrsta pica, kojadijelimo
na fermentirana, nefermentirana, alkoholna, dijetalna pi¢a te napitke za sportase. Osim u
proizvodnji napitaka, sirutka se preraduje i u prah koji se koristi u prehrambenoj industriji u
svrhu aromatizacije proizvoda a protein sirutke kontrolira strukturu proizvoda i zadrzava vodu
te se zbog toga koristi u proizvodnji raznih deserata, kao zgusnjiva¢ kod juha i u proizvodnji
mesnih preradevina, te U proteinskim plo¢icama za konzumiranje u pokretu.

Sastojci na bazi sirutke, kao sto su koncentrat proteina sirutke ili permeat sirutke,mogu
se koristiti u formuliranju umaka, preljeva i za¢ina zbog njihovih doprinosa teksturi, viskoznosti
i poboljsanju okusa.

Proteini sirutke mogu se Koristiti u mesnoj industriji kao vezivna sredstva,
poboljsavajuci sposobnost zadrzavanja vode, teksturu i so¢nost preradenih mesnih proizvoda
poput kobasica i mesnih pljeskavica.

Proteini sirutke sadrze enzime koji mogu razgraditi zilava miSi¢na vlakna, $to rezultira
meks$im i so¢nijim mesom. Marinade ili salamure na bazi sirutke ili otopine za injekcije mogu
se koristiti za poveé¢anje mekoc¢e mesnih komada, dok prirodne soli i proteini prisutni u sirutki
pomazu u zadrzavanju vlage, poboljSavaju so€nost 1 poboljSavaju okus mesa. Koncentrati ili
izolati proteina sirutke mogu se koristiti kao emulgatori u mesnim proizvodima, pomazu
stabilizirati mesne emulzije, poboljSavajuéi disperziju masti, vode i drugih sastojaka, ¢ime
dovodi do bolje teksture, smanjenog gubitka kuhanjem i poboljSane stabilnosti proizvoda.
Sirutka u prahu ili laktoza, mogu se koristiti u procesima susenja mesa, gdje pomazu olaksati
mikrobnu fermentaciju i pridonose razvoju okusa i arome suhomesnatih proizvoda te mogu

djelovati kao izvor fermentiraju¢ih SeCera za rast pozeljnih bakterija u proizvodnji



fermentiranih mesnih proizvoda (Clark, 1979.). Vazno je napomenuti da specifi¢na upotreba
sirutke u mesnoj industriji moze varirati ovisno o proizvodu, metodama obrade i praksama.

Proteini sirutke mogu se ugraditi u grickalice, takozvane snack proizvode, u koje
ubrajamo proteinske i energetske plocice koje pruzaju visokokvalitetan izvor proteina,
esencijalnih aminokiselina i hranjivih tvari, Sto ih ¢ine popularnim izborom za pojedince koji
traze praktian i hranjiv meduobrok. Koncentrat ili izolati proteina sirutke mogu se dodati
ekstrudiranim grickalicama, kao $to su kolaciéi, ¢ips, pahuljice i flips proizvodi. Proteini Sirutke
pridonose teksturi, strukturi i hrskavosti grickalica te daju dodatni sadrzaj proteina. Takoder se
sirutka moze koristiti u proizvodnji pekarskih zalogaja kao $to su kolaci¢i, muffiniili granola
plocice u kojima doprinosi zadrzavanju vlage, poboljSava teksturu i povecava nutritivnu
vrijednost ovih grickalica (Otrin, 1984.) Mogu se dodati u mjesavine za grickalice ili trail
mjesavine (trail mix) omogucuju dodatni sadrzaj proteina i doprinose cjelokupnom osjetilnom
dozivljaju mjesavine zalogaja.

Premazi ili zacini na bazi proteina sirutke mogu se koristiti za dodavanje okusa,
poboljsanje teksture 1 bolje prianjanje grickalica. Premazi na bazi sirutke mogu dati hrskavu
teksturu grickalicama poput pereca, krekera ili kokica. Proteini sirutke mogu se koristiti u
proizvodnji konditorskih proizvoda kao S§to su ¢okolade, bomboni i hranjive plo¢ice. Mogu
poboljsati teksturu, pruziti kremast osje¢aj u ustima i pridonijeti jacanju proteina.

Alkoholna pic¢a od sirutke se dijele na napitke s malim sadrZzajem alkohola (do 1,5
vol.%), sirutkino pivo 1 sirutkino vino. Sirutkin napitak s malim sadrZzajem alkohola se prvo
deproteinizira, te se fermentira s kvascima (Kluyveromyces fragilis i Saccharomyces lactis).
Sirutkino pivo moguce je proizvesti s ili bez dodatka slada, kao pivo oboga¢eno mineralima ili
napitak koji sadrzava Skrobne hidrolizate i vitamine. Sirutkino vino aromatizira se aromama
voca i sadrzi 10-11 vol.% alkohola.

Mesni analogni proizvodi: proteini sirutke mogu se koristiti u proizvodnji mesnih
analoga ili biljnih zamjena za meso. Oni mogu osigurati strukturni integritet, poboljsatiteksturu

i pridonijeti sadrzaju proteina u vegetarijanskim ili veganskim alternativama mesu.
2.5.2. Sirutka kao industrijska sirovina

Izvan prehrambene industrije sirutka se moze Koristiti i kao hrana za Zivotinje. Kao
sastojak u hrani za stoku i1 kuéne ljubimce, ona sluZi kao izvor proteina, vitamina i minerala za
svakodnevnu konzumaciju. Kao dodatak u silazi pomaze poboljsati proces fermentacije,

povecati probavljivost silaze 1 povecati njezinu hranjivu vrijednost. Zatim se koristi u
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proizvodima za zdravlje zivotinja, kao §to su veterinarski dodaci i formule za novorodencad
koje pruzaju vitalne hranjive tvari i komponente za ja¢anje imuniteta za podrSku zdravlju i rastu
zivotinja. Proteini i ekstrakti sirutke koriste se u proizvodima za njegu koze kuénih ljubimaca i
Zivotinja jer mogu pomoc¢i umiriti i hidratizirati zivotinjsku kozu, 0sobito uslu¢ajevima suhoce,
iritacije ili dermatoloskih stanja.

U poljoprivredi sirutka se koristi kao gnojivo za usjeve zbog svojeg sadrzaja hranjivih
tvari, poput dusika, fosfora i kalija, koji su neophodni za zdravlje i rast biljaka. Kada se pravilno
tretira, sirutka se moze koristiti kao tekuce ili folijarno gnojivo za opskrbu usjeva ovim
hranjivim tvarima, poboljSavajuci njihov razvoj i prinos. Takoder, dodavanjem sirutke direktno
u tlo ili u kompostu, poboljsava se kvaliteta i plodnost samoga tla, pomaze poboljsatimikrobnu
aktivnost, promice dostupnost hranjivih tvari i poboljsava strukturu tla i sposobnost zadrzavanja
vode. Biostimulansi na bazi sirutke mogu se Kkoristiti za poticanje rasta i razvoja biljaka
(Baruk¢i¢, 2013) Ovi proizvodi sadrze bioaktivne spojeve koji mogu pospjesiti rast korijena,
poboljsati unos hranjivih tvari, povecati prinose i povecati otpornost biljaka na stresore kao §to
su suSa i smrzavanje, mehanicka i kemijska ostecenja te virusne infekcije i druge bolesti biljaka,
a njihovom se primjenom smanjuje i upotreba gnojiva. Moze se koristiti U hidroponskim i
akvaponskim sustavima kao izvor hranjivih tvari za uzgoj biljaka bez tla. U hidroponiji, sirutka
moze posluziti kao hranjiva otopina, osiguravajuci bitne elemente za rast biljaka, a u akvaponici
sirutka se moZe koristiti kao izvor hrane za ribe, a njihovi otpadni proizvodi sluze kao hranjiva
otopina za uzgoj biljaka (Ntalli, 2019.)

Takoder mozemo ju Koristiti u proizvodinji raznih proizvoda za osobnu njegu za
hidrataciju kose, na primjer Samponima i regeneratorima te maskama 1 gelovima za kosu.
Proteini i ekstrakti sirutke koriste se u kozmetici i proizvodima za njegu koze zbog svojih
potencijalnih u¢inaka protiv starenja (anti-aging), hidratacije i posvjetljivanja koze. Mogu se
naci U losionima, kremama, serumima, maskama i drugim kozmetickim proizvodima. (Shimizu
i sur., 2006.)

U farmaceutske svrhe proteini sirutke i njegovi derivati mogu biti iskoristiti u
formuliranju lijekova, dodataka prehrani i medicinske hrane. Protein sirutke takoder se koristi
kao sustav za isporuku lijeka, poput povecane stabilnosti i aktivnosti zbog povecane zastite od
enzimatske razgradnje, imunogenosti, fagocitoze i bubreznog Kklirensa, sto dovodi do poveéanja
poluzivota lijeka. Proteine sirutke takoder mozemo koristiti kao izvor hranjivih tvari za
stani¢ne Kulture u raznim biotehnoloskim i biomedicinskim laboratoriskim istrazivanjima, kao

I za proizvodnju rekombinantnih proteina i antitijela. Sirutka se moze koristiti u razli¢itim
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industrijskim primjenama, poput proizvodnje biogoriva, biorazgradive plastike i procesa
fermentacije; laktozu iz sirutke moze se pretvoritiu bioetanol, a protein se moze Koristiti za
proizvodnju biopolimera. Sirutku koristimo kao sirovinu u procesu anaerobna digestiji za
proizvodnju bioplina. Mozemo ju takoder primijenitiu zastiti okoliSa, kao §to su obrada
otpadnih voda kao pomo¢ u razgradni organskih tvari i Smanjenju neugodnih mirisa. Sredstva
za CiS¢enje na bazi sirutke koriste se u industrijskim okruZenjima zbog svoje sposobnosti
uklanjanja tvrdokornih mrlja i prljavstine, te su takva sredstva za ¢iS¢enje poznata po tome §to
su ekoloski prihvatljiva i biorazgradiva. (Zou i sur., 2022.)

Proteini sirutke su istrazivani kao komponente ekoloski prihvatljivih ljepila, nude
potencijalne prednosti kao $to su biorazgradivost i manji utjecaj na okoli§ u usporedbi S
tradicionalnim sinteti¢kim ljepilima (Gao 1 sur, 2011.) Proteini sirutke takoder su koriSteni u
tekstilnoj industriji za doradu tkanina, bojenje i procese tiskanja jer mogu poboljsati postojanost

boje, vla¢nu ¢vrstocu i mekocu tkanina.
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3. EKSPERIMENTALNI DIO

3.1. Metode istraZzivanja

Istrazivanje je provedeno prikupljanjem razli¢itih podataka o ispitanicama putem
prigodno pripremljenog anketnog upitnika u Ispitanici su upoznati s osnovnim informacijama

o istrazivanju nakon ¢ega su ga osobno ispunjavali. U istraZivanju je sudjelovalo 358 ispitanika.
3.1.1. Anketni upitnik

Anketni upitnik je anoniman, a sudionicima je predan na rjeSavanje u digitalnom obliku.
Sastojao se od 33 pitanja u kojima je trebalo odabrati jedan od ponudenih odgovora, odaberati
tvrdnju koja najbolje odgovara njihovom razmisljanju o sirutki. Pocetni dio upitnika sadrzavao
je opcenite informacije o sudionicima kao $§to su njihov spol i dob te informacije o njihovoj
fizickoj aktivnosti, zdravlju i prehrambenim navikama. Ostala pitanja se odnose na znanje
sudionika o sirutki i njenim svojstvima, izvore informacija i povjerenju u dostupne informacije

o sirutki, te navikama konzumacije.

Stavovi potroSaca o sirutki

Sirutka je najzastupljeniji nusproizvod koji nastaje preradom mlijeka u sir, a odlikuju se
izvrsnim hranjivim svojstvima. Ona sadrzi u prosjeku 6-7 % suhe tvari koju ¢ine laktoza,
proteini sirutke, mineralne tvari te vitamini B skupine. Najvrijedniji sastojak sirutke su
proteini koji sadrze visok udjel esencijalnih aminokiselina te stoga imaju veéu biolosku
vrijednost od svih ostalih proteina Zivotinjskog ili biljnog podrijetla. Oni su izvor brojnih
bioaktivnih peptida s pozitivnim utjecajem na krvozilni, gastrointestinalni, imunoloski i
Zivcani sustav. Zbog odredenih poteskoca prilikom prerade, potencijal sirutke kao sirovine
u proizvodnji hrane nedovoljno je iskoristen. Ovim anketnim upitnikom namjera nam je
istraziti opce znanje potro$aca o sirutki te ispitati konzumaciju sirutke, skute i sli¢nih
mlijecnih proizvoda. Popunjavanjem anketnog upitnika znacajno ¢ete nam pomodi u
istrazivanju odabranog zadatka. Vasi podatci su povjerljivi i prikupljaju se isklju¢ivo u
znanstveno-istrazivacke svrhe, te Vas stoga molim da odgovarate iskreno kako bi rezultati
bili Sto vjerniji.

Za svako pitanje, ukoliko nije drugacije navedeno, zaokruzite jedan odgovor. Ukoliko Vas
odgovor nije u ponudenim, molimo da obrazloZenje upiSete pod ,ostalo”.

Slika 1. Izgled uvodne stranice anketnog upitnika.

12



3.2. Obrada podataka

Obrada podataka provedena je u Microsoft Office Excel-u 2016. Rezultati su prikazani
kao srednja vrijednost u obliku grafickih prikaza. Graficki prikazi su izradeni u Canva Graph
Makeru.
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4. REZULTATI

4.1. Karakteristike ispitanika
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Slika 2. Zastupljenost ispitanika koji su sudjelovali u istrazivanju prema spolu.
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Slika 3. Zastupljenost ispitanika ispitanika koji su sudjelovali u istrazivanju prema dobnim

skupinama.
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Slika 4. Zastupljenost ispitanika koji su sudjelovali u istrazivanju prema visini.
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Slika 5. Zastupljenost ispitanika koji su sudjelovali u istrazivanju prema tjelesnoj masi.

Grad Selo

Slika 6. Zastupljenost ispitanika koji su sudjelovali u istrazivanju prema mjestu stanovanja.
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Slika 7. Zastupljenost ispitanika (%) koji su sudjelovali u istrazivanju prema Stupnju

obrazovanja.
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Slika 8. Zastupljenost ispitanika (%) koji su sudjelovali u istrazivanju prema vrsti zaposlenja.
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. Koliko brinete za svoje zdravlje? . Sto mislite o na¢inu na koji se hranite?

(ocjena 5 oznacava jako se brinem; 1 uopce se ne brinem)
(ocjena 5 oznacava jako pazim kako se hranim; 1 uopce se ne pazim na prehranu)

Slika 9. Ucestalost brige ispitanika o zdravlju i mi§ljenja o njihovom na¢inuprehrane.
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Povremeno

Slika 10. Ucestalost zdravstvenih problema kod ispitanika.
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Slika 11. Fizi¢ka aktivnost sispitanika.
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4.2. Znanje i stavovi ispitanika o prehrani

Znam ponesto

Slika 12. Misljenje ispitanika o vlastitom poznavanju nacela zdrave prehrane.

Slika 13. Poznavanje ispitanika o zdravstvenim i nutritivnim ucincima prehrambenih

proizvoda.
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Slika 14. Nacini na koji se ispitanici informiraju o nutritivnoj i zdravstvenoj vrijednosti

prehrambenih proizvoda.
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« Vlakna « Vlakna svojstva « Vlakna « Minerali

« Nutritivna
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-

CJELOVITE A ZDRAVE CAJEVI MED
ZITARICE o = MASTI
+ Vlakna « Proteini « Omega 9 - Antioksidativna « Prirodni Secer
« Slozeni . Esencijalne ~ « Vitamini svojstva + Antioksidativna
Ugljikohidrati hranjive (A,D,E,K) °* Vitamini svojstva
e - Minerali - Antibakterijska
svojstva

Slika 15. Misljenje ispitanika o pojedinim prehrambenim proizvodima i razlozi zasto ih

smatraju zdravima.

Ocjena 1 27

Ocjena 2 54

Ocjena 3 122

osen+ N

Ocjena 5

=
wn

25 50 75 100 125

(ocjena 5 oznacava redovito ¢itam deklaraciju; 1 uopée me ne zanima sadrzaj deklaracije)

=

Slika 16. Stav ispitanika o informacijama na deklaraciji prehrambenih proizvoda..
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Da je zdrava
(zdravstveno ispravna Da je ukusna tlritan
i nutritivno vrijedna)

Da je nisko 5
Zdrava i ukusna

Veganske g Domaca
opcije e Proizvodnja

Slika 17. Svojstvo hrane koje ispitanici smatraju vaznim za odabir.

4.3. Znanje i stavovi ispitanika o sirutki

Slika 18. Udio ispitanika koji konzumaciraju mlijeko i mlije¢ne proizvode.

Intolerancija na laktozu 37%

Alergija na proteine sirutke 2%

Veganstvo 6%

Mlije¢ni proizvodi mi ne odgovaraju - 55%,

Slika 19. Razlozi zbog kojih dio ispitanika ne konzumira mlijeko i mlije¢ne proizvode.

Znate li §to je sirutka? o Konzumirate li sirutku?

Slika 20. Poznavanje sirutke i njena konzumacija.

30%



23 OBITELJKA TRADICIA

RAZLOZI
KONZUMACIJE
SIRUTKE

Slika 21. Razlozi zbog kojih dio ispitanici konzumiraju sirutku.

Kuéna proizvodnja 19%

Obiteljka gospodarstva/sirari 39%

Trgovacki centri 25%,

Trznica 17%

<

25 50 75

Slika 22. Nacin na koji ispitanici dolaze do sirutke.
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A 71071 2l R
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« ZELJA ZA SVIEZE » VLASTITA PROIZVODNIJA

PRIPREMLJENOM SIRUTKOM
+ VEGANSKA OPCUA

Slika 23. RazmiSljanja ispitanika kako potaknuti prodaju sirutke.

Tablica 3. Stavovi ispitanika prema razli¢itim tvrdnjama koje se odnose na sirutku.

TVRDNIJA 1 2 3 4 5 rrosex

1 litra sirutke moze zadovoljiti dnevne potrebe odrasle osobe

15 | 25 | 137 | 88 | 83 371

za vitaminima B kompleksa

Proteini sirutke su najvrjedniji proteini za ljudsko zdravlje. 16 32 101 105 104 Al

Proteini sirutke lako su probavljivi i potpuno se iskoriStavaju u

9 25 98 107 119 4,04

ljudskom organizmu.

Proteini sirutke poti¢u izgradnju misica, poboljsavaju imunitet, 11 2 83 108 134 4.20

snizavaju krvni tlak i kolesterol u krvi.
Laktoza iz sirutke potice peristaltiku crijeva i poboljsava probavu. 17 30 97 102 | 112 3,97

Sirutka potice lu¢enje hormona srece (serotonina) i smanjuje

23 | 49 | 120 | 76 | 90 3,67

osjecaj stresa i kronicnog umora.

Sirutka se preporucuje ljudima koji imaju problema s povisenim

14 | 23 | 102 | 104 | 115 3,86

masnoc¢ama u krvi.
Sirutka je dobar napitak za ¢iséenje i regeneraciju organizma. 19 27 89 97 | 126 4,07

Sirutka obiluje elektrolitima, izvrsno hidratizira tijelo, daje vise
energije i puno je prikladnija od energetskih pica.

21 22 | 105 | 102 | 108 3,89
Sirutku mozemo uspjesno koristiti i u kulinarstvu. 17 51 114 76 100 3,62

Sirutka pomaze u procesu mriavljenja. 20 43 110 | 91 94 3,76

(ocjena 5 oznacava vrlo vazno; 1 potpuno nevazno).



Razlozi

ne preporuke

konzumacije
sirutke

Svjeza sirutka Napitak na bazi sirutke

Slika 26. Vrsta proizvoda iz sirutke koji ispitanici najée$¢e konzumiraju.

Slika 27. Stavovi ispitanika o prodaji sirutke kad bi se preradila u neki alternativni proizvod.
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Cijena 101

Izgled ambalaze 53

Proizvodac¢ 39

Hranjiva vrijednost 154

Organolepticka svojstva 175

Dobra promoci |

50 100 150 200

(=]

Slika 28. Razlozi koji bi potakli ispitanike na kupnju sirutke i proizvoda iz sirutke.
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5. RASPRAVA

5.1. Karakteristike ispitanika

Veli¢ina uzorka je 358 osoba od kojih je 296 Zena (83%) 1 62 muskarca (17%) (slika
2.). Prosje¢na dob osobe je 40 godina, najve¢u grupu ¢ine osobe od 20 do 30 godina (slika 3.),
visina 170 cm (slika 4.) i tjelesne mase od 73 kg, a najvise ispitanika se nalazi po tjelesnoj masni
nalazi u rasponi od 50 do 60 kilograma (slika 5.). U gradu zivi 269 (75%) ispitanika, a ostalih
89 (25%) na selu (slika 6.)

Najveci broj ispitanika ima srednje obrazovanje (38%), dok su diplomski (31%) i
preddiplomski (15%) studiji takoder zna¢ajno zastupljeni. Postoji i znatan broj ispitanika s
poslijediplomskim obrazovanjem (15%). Manji broj ispitanika ima osnovno obrazovanje
(3,1%) (slika 7.).

Vecina ispitanija je zaposlena (63%), dok je druga po zastupljenosti kategorija ucenik
ili studenata (24%). Postoji manji broj nezaposlenih (5%) i umirovljenika (6%). Takoder, neke
ispitanice doeklariraju se kao domacice (2%) (slika 8.).

Analiziraju¢i odgovore ispitanika, mozemo zaklju¢iti da ve¢ina njih iskazuje umjerenu
do prili¢no veliku brigu za vlastito zdravlje. Ocjene koje su dodijelili svojoj brizi za zdravlje su
visoke, s nekoliko izuzetaka s manje ili viSe izraZenom brigom. Najbrojnija grupa ispitanika
(157, 44%) dodijelila je ocjenu 3 svojoj brizi za zdravlje, $to upuéuje na umjerenu brigu.
Sljedeca najveca skupina (129, 36%) odabrala je ocjenu 4, sugerirajuciprili¢no veliku brigu za
svoje zdravlje. Manji broj sudionika odabrao je ocjene 2 (31, 9%), 5 (38, 10%) i 1 (3,1%), §to
ukazuje na manju i brigu, ali s razli¢itim intenzitetom (slika 9.) Primjecujemo razliCite razine
paznje prema nacinu prehrane: 12 sudionika (3%) izjavljuje da ne iskazuju veliku vaZnost
prema tome Sto jedu, dok 48 sudionika (13%) pokazuje nesto vise brige o svom na¢inu prehrane,
ali to im nije glavna briga. Velika vecina, njih 165 (46%), svjesna je i brine se o svojoj prehrani,
iako to mozda nije njihov prioritet. Takoder, 113 ispitanika (32%) istiCe visoku razinu paznje
prema svojem nacinu prehrane i smatra ga vaznim dijelom svog zivota, dok 20 ispitanika (6%)
izuzetno pazi na svoj nacin prehrane i smatra ga kljuénim dijelom svog zivota (slika 9.) Ovi
odgovori ukazuju na raznolike stavove prema prehrani medu ispitanicima, gdje ve¢inom
ispitanici pokazuju odredenu razinu svijesti o tome $to jedu, dok manji broj izrazava izuzetno
visoku razinu paznje prema prehrani.

Sto se ti¢e zdravstvenih problema, najveci broj ispitanika (149, 42%) povremeno ima
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zdravstvene probleme. Njih 143 (40%) trenutno nema nikakvih zdravstvenih problema, dok je
66 ispitanika (18%) potvrdilo da trenutno ima neke zdravstvene probleme (slika 10.).

Podaci o fizickoj aktivnosti ispitanika ukazuju na raznolikost navika i brige o tjelesnom
zdravlju. Veéina ispitanika (201, 56%) izjavila je da se povremeno bavi fizickom aktivno$céu,
Sto moze ukazivati na Ceste izazove u odrzavanju redovnih tjelesnih aktivnosti. S druge strane,
98 sudionika (27%) redovno se bavi fizickom aktivnoscu, §to sugerira da postoje pojedinci Koji
su posveceni odrzavanju tjelesne kondicije i1 zdravlja, te je 59 ispitanika (17%) izjavilo da su
rijetko fizicki aktivni §to moze ukazivati na potrebu za veCom motivacijom ili svjesno$cu o

vaznosti redovnog vjezbanja za zdravlje (slika 11.).
5.2. Znanje i stavovi ispitanika o prehrani

Vecina ispitanika (230, 64%) izjavila je da poznaje nacela pravilne prehrane, Sto
ukazuje na visoku svjesnost o vaznosti prehrane za oCuvanje zdravlja. Dodatno, 120 ispitanika
(34%) izjavilo je da zna poneSto o nacelima pravilne prehrane, $to implicira da su barem
djelomi¢no upoznati s ovom temom. Samo 8 ispitanika (2%) izjavilo je da ne poznaje nacela
pravilne prehrane, $to ukazuje na manji postotak osoba koje nisu svjesne prehrambenih
smjernica koje bi mogle pozitivno utjecati na njihovo zdravlje (slika 12.) Takoder, veéina
ispitanika (356, 99%) svjesna je da pojedini prehrambeni proizvodi mogu imati pozitivan
utjecaj na zdravlje. To ukazuje na visoku razinu informiranosti 0 odabiru hrane koja moze
doprinijeti opem zdravlju i dobrobiti. Samo 2 ispitanika (1%) izjavila su da nisu svjesni da
neki prehrambeni proizvodi mogu imati pozitivan utjecaj na zdravlje (slika 13.) Ovi podaci
sugeriraju da je velika vec¢ina sudionika svjesna veze izmedu prehrambenih navika i zdravlja
te cijeni ulogu pravilne prehrane u o¢uvanju zdravog nacina zivota.

Na pitanje kako dolaze do informacija o utjecaju pojedinog prehrambenog proizvoda na
zdravlje, veéina ispitanika navodi da informacije naj¢esc¢e nalaze putem interneta (332, 52%).
Usmena preporuka od prijatelja takoder ima znacajan utjecaj (161, 26%), dok je manji broj
ispitanika informacije dobivao putem televizije i/ili radija (72, 11%), novina (35, 6%) te
promotivnih Standova (34, 5%). Internet pruZa najviSe raznovrsnih izvora, dok su usmeni savjeti
prijatelja takoder bitni u donosenju prehrambenih odluka (slika 14.).

Prema pitanju iz ankete ,,Navedite prehrambene proizvode za koje smatrate da imaju
pozitivan utjecaj na zdravlje.“, sudionici smatraju da mnogi prehrambeni proizvodi imaju
pozitivan utjecaj na zdravlje (slika 15.). Vazno je napomenuti da je raznolika prehrana klju¢na

za pravilnu opskrbu tijelahranjivim tvarima, te se individualne prehrambene potrebe mogu se
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razlikovati prema potrebama osobe.

Takoder kod postavljenog pitanja ,,Navedite zdravstvene tvrdnje koje se vezu uz
prehrambene proizvode.* dobiveni su razli¢iti odgovori koji se ve¢inom vezu uz prijasnje gdje
SU jaja i meso bogati proteinima i pomazu u razvoju misi¢a, zitarice pruzaju puno energije; te
dodaju da voce i povrée, pogotovo citrusi, ojacavaju imunitet, a oni poput cikle i aronije,
mogu pomo¢i pri odrzavanju zdrave razine zeljeza u krvi i sl.

Na temelju dobivenih odgovora, vecina ispitanika cita deklaraciju na pakiranju
prehrambenih proizvoda, ali s razli¢itom ucestalos¢u. Najveci broj ispitanika (122, 34%)
ocijenio je da povremeno ¢ita deklaraciju (ocjena 3), dok 90 (25%) ispitanika daje ocjene 4 koje
ukazuju na Cesto Citanja deklaracija. Samo 27 ispitanika (8%) izjavilo je da gotovo nikada ne
Cita deklaraciju (ocjena 1), 54 (15%) ispitanika na rijetko ¢itanje, dok je 65 osoba (18%)
ocijenilo svoju naviku ¢itanja deklaracija ocjenom 5, §to ukazuje na redovno Citanje deklaracija
(slika 16.) S obzirom na ove ocjene, moze se zakljuéiti da svijest o ¢itanjudeklaracija postoji,
ali i dalje postoji prostor za poboljsanje u vezi s Cestim ¢itanjem deklaracija prehrambenih
proizvoda.

Mozemo Vidjeti da je vecini ispitanika najvaznija karakteristika hrane da bude zdrava
(zdravstveno ispravna i nutritivno vrijedna), budu¢i da je ta opcija dobila najveéi broj odgovora
(168, 47%). Takoder, znacajan broj ispitanika isti¢e vaznost okusa hrane (155, 43%). Neki
ispitanici isticu i kombinaciju zdravstveno ispravne i ukusne hrane (9, 3%), te isti¢u da im je
takoder vazno da je hrana nisko kalori¢na (21, 6%). Dok su ostali odgovori manje zastupljeni
neki od ispitanika su naglasi vaznost domace proizvodnje, cijene, te vegetarijanske opcije (5,
1%). Ovi odgovori ukazuju na razli¢ite preferencije i prioritete pojedinaca kada je u pitanju

hrana, s naglaskom na ravnotezu izmedu zdravlja i okusa.
5.3. Znanje i stavovi ispitanika o sirutki

Iz dobivenih odgovora jasno je da vecina ispitanika (312, 87%) konzumira mlijeko i
mlije¢ne proizvode (Slika 18.). Oni koji ne konzumiraju to ¢ine iz razli¢itih razloga kao $to su
intolerancija na laktozu (17, 37%), ne preferiraju konzumirati mlijeko (25, 55%), jedna osoba
(2%) ima alergiju na proteine sirutke, a 3 ispitanika (6%) biraju biljne alternative mlikeu na
bazi badema, zobi ili kokosovnapitak, zbog veganskih prehrambenih navika (slika 19.).

Jano je vidljivo, veéina ispitanika (351, 98%) zna §to je sirutka, dok je samo mali broj
(7, 2%) neupuéen u tu temu (slika 20.) Sto se tice konzumacije sirutke, veéina ispitanika (248,

70%) izjavljuje da je ne konzumira, dok manji broj (110, 30%) potvrduje njenu konzumaciju.
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Rezulati pokazuju na prostor za edukacijom ispitanika o sirutki i njenim nutritivnim
vrijednostima kako bi se povecala konzumacija (slika 20.) Kada je u pitanju redovitost
konzumacije sirutke, ve¢ina je sudionika rijetko ili vrlo rijetko konzumira, postoji i manji broj
ispitanika koji navodi nekoliko puta tjedno ili povremenu konzumaciju sirutke. Znacajan broj
ispitanika nije dao odgovor na pitanje, no pretpostavka je da ne konzumiraju sirutku redovito.

Sveukupno, razlozi konzumacije sirutke su razli¢iti, a svidanje okusa, zdravstvena korist
i obiteljska tradicija izdvajaju se kao najces¢i odgovori (slika 21).

Obiteljska poljoprivredna gospodarstva i sirari su najc¢es¢i izbor za nabavku sirutke
(66, 39%), iza njih najceséi su odabir trgovacki centri (42, 25%) 1 trznice (29, 17%). Postoje i
ispitanici koji nisu naveli konkretno mjesto, ve¢ su spomenuli da sami proizvode sirutku ili da
je dobivaju kao nusproizvod prilikom pripreme drugih mlije¢nih proizvoda poput sira ili Kiselog
mlijeka (32, 19%), te ju dobivaju sa sela, od prijatelja ili susjeda (slika 22.)

Kao veliki motivator pocetka ili ceS¢e kupovine sirutke sudionici su istaknuli nizu cijenu
proizvoda, financijski aspekt ima najveci utjecaj na njithov izbor, te bi htjeli biti bolje
informirani $to ukazuje na zelju za transparentnosti o njoj i 0 tome sto sirutka i njenazdravstvena
i prehrambena funkcija pruza. Spominju i bolji okus i miris proizvoda kaopresudan razlog za
konzumaciju, sto nam ukazuje da senzoricka svojstva igraju veliku ulogu u
kupovanju sirutke. Takoder, neki su ve¢ navikli konzumirati sirutku ili je imaju u obitelji, dok
drugi navode da nisu zainteresirani za sirutku ili da im se ne svida okus (slika 22.)

Ispitanici su iznijeli svoja stajaliSta i procjene u vezi s razli¢itim tvrdnjama koje se
odnose na sirutku 1 vaznost odredenih aspekata sirutke (gdje ocjena 5 oznacava vrlo vazno; 1
potpuno nevazno):

U tablici 3. mozemo vidjeti da su izjavu kako proteini sirutke poti¢u izgradnju miSica,
poboljsavanju imuniteta, snizenju krvnog tlaka i kolesterola u krvi kao najvaznijuinformaciju.
Te tvrdnje o lakoci probave sirutke i njenoj potpunoj iskoristenosti u ljudskom organizmu, kako
je sirutka dobar napitak za c¢iS¢enje i regeneraciju organizma. Zatim tvrdnjeo poticanju
peristaltike crijeva, poboljsavanje probave, hidratiziranju tijela, davanju vise energije od
napitaka kao §to su energetska pica i da sirutka takoder pomaze ljudima koji imajuproblema s
poviSenim masno¢ama u krvi dobivaju visoke ocjene i pokazuju se takoder kao bitnije
sudionicima. Sveukupno, ocjene koje su sudionici dali o tim izjavama pokazuju njihovu
percepciju i razumijevanje razli¢itih aspekata sirutke, te koliko su ti aspekti vazni za njih.

Vecina ispitanika, njih 229 (64%), izrazilo je spremnost da preporuce sirutku svojim

prijateljima i poznanicima. Znacajan broj ispitanika (111, 31%) je bio nesiguran ili neutralan
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po pitanju preporuke, stavljajuéi svoje odgovore u kategoriju "Mozda". Manji broj ispitanika
(18, 5%) nije bio voljan preporuditi sirutku drugima (slika 24.) Ovi postotni udjeli pruzaju uvid
u opcenito pozitivan stav prema sirutki.

Ispitanici najcesce konzumiraju svjezu sirutku (135, 38%) i skutu (129, 36%), a napici
temeljeni na sirutki imaju znacajan interes kod 94 ispitanika (26%) (slika 26.) Takoder 291
ispitanik (81%) smatra da bi se sirutka bolje prodavala kad bi se preradila u neki drugi
proizvod, dok se 67 ispitanika (19%) ne slaze (slika 27.)

Poticaj prema kupovini proizvoda od sirutke ispitanici primarno pridodaju
poboljsavanju njenih senzorskih svojstva (izgled, mirisa i okus) (175, 28%), hranjivoj
vrijednosti (154,25%), te nizoj cijeni (101, 16%). Ispitanici bi takoder bili vise zainteresirani
da postoji adekvatna promocija sirutke (98, 16%), pakira u privla¢niju ambalazu (53, 9%) i
poveca povjerenje kupaca prema sirutki (39, 6%) (slika 28.).
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5. ZAKLJUCCI

Na osnovu dobivenih rezultata i provedene analize moze se zakljuciti sljedece:

Sirutku poznaje 98 % ispitanika, a konzumira ju 30 %.

Vecina ispitanika konzumira sirutku povremeno jer smatra da je zdrava.

Bez obzira na navike konzumacije vecina ispitanika smatra da su proteini Sirutke lako
probavljivi 1 potpuno se iskoriStavaju u ljudskom organizmu, potic¢u izgradnju misica,
poboljSavaju imunitet, snizavaju krvni tlak 1 kolesterol u krvi te da je sirutka dobar napitak
za ¢iS¢enje 1 regeneraciju organizma.

Osim toga, ispitanici su svjesni da sirutka potice peristaltiku crijeva i poboljSava probavu
te pomaze u procesu mrsavljenja.

Rezultati pokazuju da bi trebalo uloziti ve¢e napore u promociju i razvoj nutritivno

visokovrijednih proizvoda na bazi sirutke.
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