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POVZETEK

V inovacijskem predlogu se Zelimo osredotociti na vidik kroznega gospodarstva in zmanjs$anja
odpadkov v zivilski industriji. Tako smo se odlocili, da bomo v sklopu naloge razvili vec
pekovskih izdelkov, pri katerih bomo namesto kvasa uporabili odpadni pivski kvas (usedlino
po koncu fermentacije, ki vsebuje Se aktivne kvasovke), ne da bi uporaba le-teh negativno
vplivala na senzori¢ne in tehnoloske lastnosti izdelkov. Na tak nacin bomo surovino, ki bi v
nasprotnem primeru bila odpadek, ponovno uporabili. Ker pekovski izdelki veljajo za Zivila, ki
jih pogosto uzivamo, smo se odlo¢ili, da te izdelke prehransko obogatimo in smo pri izdelavi
uporabili polnozrnato moko, pri Kateri je vsebnost prehranskih vlaknin vecja. Prehranske
vlaknine v sploSnem dokazano prispevajo k zniZzevanju ravni holesterola v krvi, zmanjsujejo

energijsko gostoto hrane, upoc€asnijo praznjenje zelodca ipd.
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1. UvOD

Odpadki in stranski proizvodi v prihodnosti predstavljajo pomemben izziv za zivilsko
industrijo. Kljub temu da v razviti druzbi zivil in hrane ne primanjkuje, je v nerazvitem svetu
Se vedno ve¢ kot 800 milijonov ljudi, Ki trpijo lakoto (Unicef, 2019). Zaradi omejenosti
naravnih virov, obdelovalnih povrsin, vefanje Stevila prebivalstva in tudi druzbene
odgovornosti do najSibkejsih ¢lanov nase druzbe, bo poseben izziv zivilski industriji
predstavljala tudi optimalna raba primarnih surovin z minimalnim ali ni¢nim deleZem odpadkov
in stranskih proizvodov. Prav ti poleg finanéne obremenitve za podjetje predstavljajo tudi

obremenitev za okolje.

Obremenitev za okolje predstavljajo odpadki in stranski proizvodi iz zivilske industrije
predvsem zaradi vsebnosti hranilnih snovi, visoke koncentracije organskih spojin, visoke vodne
aktivnost, optimalne encimske aktivnosti in so kot tak$ni super medij za rast in razvoj
mikroorganizmov. Razgradnja s strani mikroorganizmov pa lahko privede do nastanka
nezelenih produktov, ki lahko negativno, poleg okolja, vplivajo tudi na zdravje ljudi (Bharat
Helkar in sod., 2016).

Ker se tudi mi, dijaki, izobrazujemo na tem strokovnem podro¢ju, smo si zastavili cilj, kako bi
lahko kakSen stranski proizvod uporabili in z njim razvili nove Zivilske izdelke. Po pogovoru z
mentorjem smo prisli do ideje, da bi uporabljali kvasno biomaso (odpadni pivski kvas), ki
nastane pri fermentaciji piva. Odpadni pivski kvas, kot ze ime pove, predstavlja odpadek
oziroma stranki proizvod, ki ga lahko uporabimo naprej. V veéjih pivovarnah kvasovke
uporabijo za veckratno fermentacijo, medtem ko manjsi kraft pivovarji obiajno samo za
enkratno fermentacijo. Kvasovke, ki so uporabljene samo enkrat, Se vedno predstavljajo zelo
aktivno kvasno biomaso z »zivimi« kvasovkami. Odlo¢ili smo se navezati stik z eno od kraft

pivovarn v nasi okolici in jim predstavili svojo idejo. Z veseljem so pristopili k sodelovanju.

Nato smo se lotili raziskovanja, katere zivilske izdelke bi iz omenjene surovine lahko naredili.
Ker kvas velja za eno od osnovnih surovin pri izdelavi kruha, hkrati pa je skladno z naceli
uravnotezenega prehranjevanja priporo¢ljivo zita, zitne izdelke in druga ogljikohidratna zivila
uzivati dnevno, smo se lotili razvoja na podroc¢ju kruha in pekovskih izdelkov. Da bi nasim

izdelkom dali dodatno vrednost, smo se odlocili, da razvijemo izdelke, ki bodo imeli ugodnejso
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prehransko vrednost. Po posvetu z mentorjema smo se lotili dela in tako sta v sklopu
inovacijskega predloga nastala dva nova izdelka — mesani jemenov kruh in je¢menove palcke
— drugi pekovski izdelek. 1zdelke smo z eksperimentalnim delom dovrsili do te mere, da smo
zvisali vsebnost je¢menove moke do tocke, da ta ni negativno vplivala na reoloske lastnosti
kruha in palck, ob tem pa se je ohranila tudi senzori¢na sprejemljivost izdelka. Poleg jeémenove
moke smo uporabili $§e pSeni¢no polnozrnato moko. Za polnozrnato moko smo se, kljub
zahtevnejSemu in dolgotrajnejSemu tehnoloskemu postopku, odlocili zato, ker tovrstne moke

vsebujejo vecji delez prehranskih vlaknin in mineralov.
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2. KRUHI IN DRUGI PEKOVSKI IZDELKI

Po pravilniku o kakovosti pekovskih izdelkov te razvrstimo v tri skupine glede na vrsto surovin
in tehnolos8ki postopek izdelave. Tako pekovske izdelke razvr§¢amo na:

- kruh,

- pekovsko pecivo,

- druge pekovske izdelke.

Kruh prav tako nadalje razdelimo na pSeniéni, rzeni, kruh iz drugih krusnih Zit, meSani kruh in

druge vrste kruha (sadni, mle¢ni, kruh s semeni, z zeli$¢i, zelenjavo ipd.)

Pod pekovsko pecivo uvrs€amo izdelke, katerih neto masa posameznega izdelka ne presega 250

gramov.
Med druge pekovske izdelke pa uvrs¢amo prepecenec, grisine, preste, mlince in drobtine.

Skladno s 13. in 17. ¢lenom Pravilnika o kakovosti pekovskih izdelkov, nasa izdelka uvrstimo

v kategorijo je¢menov mesani kruh in druge pekovske izdelke (palcke).

Prav tako mora skladno s pravilnikom je¢menov mesSani kruh vsebovati najmanj 20 %
je¢menove moke ali je¢menovih izdelkov izraCunano na skupno koli¢ino moke. Kot smo Ze

omenili, Smo ta delez povecali in je vsebnost je¢menove moke v nasih izdelkih mnogo visja.

2.1 Zgodovina kruha

Za izumitelje danasnjega kruha veljajo EgipCani, saj so prvi zaceli ob ostalih sestavinah
uporabljati Se kvas. Od 3000 — 2500 let pr.n.St. so v grobnicah faraonov prikazali Stevilne
upodobitve priprave kruha. Imeli so glinene peci v obliki stozcev, v katerih so pekli kruh in
tako je postal glavna hrana Egipanov. Predstavljal pa je tudi simbol bogastva. Od njih so se
naudili obrti mlinarstva in pekarstva tudi njihovi sosedje, Rimljani, Grki, Zidi. Rimljani so to
Sirili tudi med svoje narode in tako je kruh postal najpomembnejSe zivilo med mnogimi narodi

(Kunaver in Lipovsek, 2015).
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Kruh je pekovski izdelek, ki je narejen z mesenjem, oblikovanjem, vzhajanjem in peko testa,
zamesenega iz moke, vode oz. druge tekocine, kvasa in soli. Za izdelavo kruha se lahko

uporabijo tudi druge dodatne surovine in dovoljeni aditivi.

2.2 Postopek izdelave pekovskih izdelkov

Osnova izdelave pekovskih izdelkov je priprava kvaSenega testa. Pripravimo ga tako, da ga
najprej zamesimo, pustimo vzhajati, nato ga dokon¢no oblikujemo. Po oblikovanju pustimo, da

testo Se enkrat vzhaja, potem pa ga specemo (Rihter, 2010).

Proizvodnja pekovskih izdelkov poteka v naslednjih fazah:
- priprava in doziranje surovin,
- mesitev testa,
- fermentacija ali vzhajanje testa,
- oblikovanje testa,
- fermentacija oblikovanih kosov testa,
- peka,

- ohlajevanje in skladiscenje pecenih izdelkov.
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3. OPIS OSNOVNIH SUROVIN

Poleg omenjene posebnosti, da nasi izdelki vkljucujejo trajnostni in ekoloski vidik, smo zeleli

povecati tudi njihovo prehransko vrednost.

Kruh je zivilo, ki ga ljudje uzivamo pogosto. Zato smo se odlocili, da prehransko spremenimo
taksSno zivilo, ki ga vecina potro$nikov uziva na dnevni bazi, da bodo lazje zadostili potrebnim
prehranskim vnosom doloc¢enih mikrohranil in prehranskih vlaknin. Pal¢ke smo razvili kot
alternativo za zdrav prigrizek, ki si ga ljudje radi privos¢imo. Hkrati pa ima tovrstni pekovski

izdelek daljsi rok trajanja.

Za znizanje kon¢ne vsebnosti akrilamida v pekovskih izdelkih smo uporabili tudi enega od

blazilnih ukrepov, podaljsano fermentacijo in peko do optimalne barve (Salobir, 2018).

Osnovne sestavine, ki smo jih uporabili pri pripravi obeh izdelkov so: pSeni¢na polnozrnata

moka, jemenova moka, kvas in sol.

3.1 PSeni¢na polnozrnata moka

PSenica in njeni deli so najpogosteje zastopana vrsta Zita, ki ga vecina ljudi uporablja v prehrani.
PSenica vsebuje tudi gluten, ki pa pri dolo¢enih ljudeh lahko povzroca zdravstvene tezave, zato

se morajo izogibati izdelkom, ki vsebujejo pSenico (Prehrana, 2021).

Zgodovina pSenice sega v leto 8.800 pred nasim Stetjem. Z BliZnjega vzhoda se je nato kmalu
raz§irila tudi v Evropo. PSenica spada v rod Triticum. Najbolj znani vrsti pri nas sta Triticum
aestivum in Triticim durum. Prva se najpogosteje uporablja za mletje in namensko uporabo

kruha in pekovskih izdelkov, druga pa za izdelavo razli¢nih vrst testenin (Prehrana, 2021).

Kot smo omenili se pSenica najpogosteje uporablja za predelavo v moko, ta pa sluzi kot osnovna
surovina za pripravo razli¢nih pekovskih in slagéicarskih izdelkov, testenin ipd. PSenico lahko
danes s tehnologijo, ki jo imamo, zmeljemo v razli¢ne velikosti in tipe mok. Velikost nam
doloca granulacijo moke, medtem ko nam tip moke pove, kolikSen delez vlaknin vsebuje moka.
Nizji kot je tip, manjsa je vsebnost vlaknin in vecja je vsebnost skroba. S tipom moke se veca

tudi delez vlaknin. PSeni¢na polnozrnata moka, ki je mleta iz celega zrnja, tako vsebuje najved;ji



Erker A., Topolovec V., Ornik T. Uporaba odpadnega pivskega kvasa za izdelavo pekovskih izdelkov s povecano vsebnostjo
prehranskih vlaknin.
Aplikativni inovacijski predlog. Maribor, 2021

delez vlaknin in mineralov. Uzivanje le-teh pa je priporoeno v uravnotezeni prehrani

(Prehrana, 2021).

Preglednica 1: Povprefna hranilna vrednost pSeni¢ne polnozrnate moke (vir: specifikacija
izdelka)

PSeni¢na polnozrnata moka Povprecna hranilna vrednost na 100 g
Energijska vrednost 1400 kJ / 331 kcal

Mascobe 29

Od tega nasi¢ene mascobe 0,449

Ogljikovi hidrati 60 g

Od tega sladkorji 0,69

Beljakovine 119

Prehranske vlaknine 139

Sol <0,01g¢g

3.2 Jefmenova polnozrnata moka

Tako kot pSenica, je tudi je€men eno izmed prvih zit, ki se je namensko gojilo za prehrano ljudi.
Po podatkih bi naj gojenje je¢mena segalo kar 10000 let v preteklost. Pri nas je je¢men
najpogosteje uporabljen kot jeSprenj oziroma oluséeno zrno Zita. Prav tako je pomembna vloga
je€mena tudi pri proizvodnji piva. Namocena jeCmenova zrna so osnovna surovina za
pridobivanje slada, pri katerem prihaja v procesu kaljenja do razgradnje beljakovin in
ogljikovih hidratov na aminokisline in enostavne sladkorje, ki so osnova za zacetek alkoholne
fermentacije, saj predstavljajo vir hranil za kvasovke. Slad se prav tako dodaja tudi dolo¢enim

pekovskim izdelkom, predvsem zaradi temnejse barve in okusa po karameli (Prehrana, 2021).

Mi smo v nasem primeru uporabili jeémenovo polnozrnato moko, ki je bila dobavljena s strani

certificiranega ekoloskega proizvajalca.

In zakaj smo se odlocili, da v nasih izdelkih kot osnovno surovino uporabimo tudi je¢menovo

moko? Je¢men vsebuje visoko vsebnost prehranskih vlaknin, predvsem topnih prehranskih

10
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vlaknin, med katere uvr§¢amo tudi beta-glukane. Topne vlaknine imajo Stevilne pozitivne
ucinke na prebavo in ¢revesno mikrobioto (delujejo kot hrana za bakterije v nasem Crevesju).
Omenjeni razlog je tudi odobrena zdravstvena trditev, da je¢menovi beta-glukani vplivajo na
zmanjSevanje tveganja za nastanek bolezni. Ugodno vplivajo na znizanje holesterola v krvi, ta
pa je lahko dejavnik za nastanek bolezni srca. Koristni u¢inek dosezemo ze z dnevnim vnosom

3 g je¢menovih beta-glukanov (Prehrana, 2021).

Preglednica 2: Povpre¢na hranilna vrednost je¢menove polnozrnate moke (vir: specifikacija
izdelka)

Je¢menova polnozrnata moka Povprecna hranilna vrednost na 100 g
Energijska vrednost 953 kJ / 226 kcal
Mascéobe 184¢g
Od tega nasi¢ene mascobe 0,309
Ogljikovi hidrati 63 ¢
Od tega sladkorji 2,30
Beljakovine 109
Prehranske vlaknine 139
Sol 0,04 g
3.3 Kvas

V naSem primeru smo kvas pridobivali iz odpadnega pivskega kvasa, ki je nastal med
fermentacijo piva. Le-ta vsebuje veliko Se aktivnih kvasovk, ki so sicer selekcionirane za
potrebe pivovarske industrije, vendar se tudi pri izdelavi kruha ob ustreznih postopkih izkazejo
kot odli¢na starter kultura fermentacije v pekarstvu. Prav tako nismo imeli tezav z dobavo in

skladiS¢enjem odpadnega pivskega kvasa skozi daljSe asovno obdobje.

Kvas velja za biolosko rahljalno sredstvo. Kot smo omenili, ga sestavljajo kvasovke, ki v testu
kasneje povzrocijo alkoholno vrenje. Poznamo ve¢ vrst kvasa — stisnjen svezi kvas, teko¢i kvas

in suhi kvas. Pri nasih izdelkih smo uporabili odpadni pivski kvas.

11
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Pivske kvasovke, ki nastanejo kot stranski produkt pri proizvodnji piva, imajo veliko hranilno
vrednost, saj vsebujejo mnogo beljakovin, aminokislin, zeleza in vitaminov kompleksa B.
Pivski kvas tvori encim fitaze, ki razgradi fitate in tako prepreci njihovo negativno delovanje
na absorbcijo mineralov. Fitate najdemo predvsem v rastlinski hrani in preprecujejo absorpcijo

hranil, kot sta cink in zelezo (Reinhard, 2014).

Drzi tudi dejstvo, da se vecina fitinske kisline nahaja v zunanji ovojnici, zato je mo¢ pri¢akovati,
da je delez le-te vegji v polnozrnati moki. Kljub vsemu pa ne moremo trditi, da so zivila narejena
iz bele moke bolj zdrava od polnozrnatih, saj se ravno v zunanji plasti nahaja ve¢ina mineralov,
vitaminov in vlaknin. S podalj$ano fermentacijo in uporabo pivskega kvasa pa lahko vplivamo

ravno na razgradnjo nezazelene fitinske Kisline, ob tem pa ohranimo vse ostale hranilne snovi.

3.4 Sol

Sol pomembno vpliva na konéni pekovski izdelek, saj izboljsa okus izdelkov, daje boljso
aromo... Testo lepSe vzhaja, ker sol omogo¢i kompaktnejsi lepek, ki lahko zadrzi ve¢ plinov,
sredica je proznejSa in enakomerno luknji¢ava, prav tako pa vpliva na barvo skorje (Rihter,
2010).

Poleg pomembnih tehnoloskih lastnosti, pa sol na Zalost v preveliki koli¢ini negativno vpliva
na nase zdravje. Prekomerno uzivanje soli predstavlja dejavnik tveganja za nastanek kroni¢nih
nenalezljivih bolezni (bolezni srca, mozganska kap, rak) in tako pomeni resno groznjo za
zdravje ljudi. Odrasli prebivalci v Sloveniji v povprecju za 130 % presegajo priporoc¢en dnevni
vnos soli (5 g). Kruh in krusni izdelki predstavljajo enega od ve¢jih virov zauzite soli (NIJZ,
2016).

Sol v pekarstvu se v povprecju dodaja med 1,8 — 2 % na koli¢ino moke. Pri kruhu je v naSem

primeru 1,4 % soli na skupno koli¢ino moke in pri pal¢kah 1,8 % soli na skupno koli¢ino moke.

12
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4. TEHNOLOSKI POSTOPEK IZDELAVE

V sklopu inovacijskega predloga smo se odlocili, da pripravimo dva izdelka — kruh in drugi

pekovski izdelek (palcke).

Tekom razvoja izdelkov smo poskuSali ve¢ razlicnih kombinacij moke in tehnoloskih
postopkov. Skozi fazo poskuSanja in senzoricnega ocenjevanja razli¢nih izdelkov smo se
odlocali, v kateri smeri bomo le-te razvijali in pri katerih se nadaljnjega razvoja ne bomo lotili.
Postopek razvoja novega izdelka je dolgotrajen proces, ki je zahteval v prvi fazi veliko dela,
prilagajanja in novega ucenja. V inovacijskem predlogu tako predstavljamo samo, katere
surovine smo uporabili in kako smo postopek izvedli, brez dolo¢enih klju¢nih podatkov

(¢asovne omejitve).

4.1 Priprava jeémenovega meSanega kruha

Za je¢menov mesani kruh smo uporabili naslednje sestavine:
- je¢menova moka,
- vrela voda,
- pSeni¢na polnozrnata moka,
- odpadni pivski kvas,
- sol,
- je¢menov slad,

kislo testo.

Postopek izdelave:

Je¢menovo moko prelijemo z vrelo vodo, premeSamo in ohladimo.

Moko damo v skledo, naredimo jamico in dodamo kvas.

Na kvas prilijemo malo vode, premeSamo in pustimo, da vzhaja.

Nato dodamo Se vse ostale sestavine.

Mesamo (z rokami ali s kuhalnico) tako dolgo, da dobimo homogeno zmes, ki je rahlo
lepljiva — surovine se med seboj povezejo in pricne se formirati testo.

Testo pustimo pocivati v posodi, ki jo pokrijemo s prtickom.

Po pocivanju Se enkrat pregnetemo.
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Testo lahko razdelimo na dva dela in oblikujemo hlebcek; pec¢emo lahko tudi v modelu;
bolje je narediti manj$e kose, saj tako dobimo ve¢ skorje — okusnejsi izdelKki.

Skledo (kosarico) prekrijemo s prtickom iz blaga, jo pomokamo, vanjo polozimo testo.
Pustimo vzhajati (prti¢ek moramo dovolj pomokati, da se testo ne sprime z njim).
Pecico in pekac segrejemo na 200 °C.

Vzhajano testo obrnemo iz sklede na vro¢ pekac in vstavimo v vro¢o pecico

Sprva krajsi ¢as peCemo pri 200 °C, nato pri 180 °C.

4.2 Priprava je¢menovih palck

Za izdelavo pal¢k potrebujemo:
« JjeCmenova moka,
« Vvoda,
« psSeni¢na polnozrnata moka,
« odpadni pivski kvas,
. sol,
. sladkor,
. Olje,

e« Sezam.

Postopek izdelave palck:

Je¢menovo moko prelijemo z vrelo vodo, premesamo in ohladimo.

Moko damo v skledo, naredimo jamico in dodamo kvas.

Nato dodamo malo vode in sladkorja.

Vse skupaj premes$amo in pustimo, da kvas vzhaja.

Dodamo Se vse ostale sestavine.

Mesamo (z rokami ali s kuhalnico) tako dolgo, da dobimo homogeno zmes, ki je rahlo
lepljiva — surovine se med seboj povezejo in pricne se formirati testo.

Testo pustimo pocivati v posodi, ki jo pokrijemo s prtickom.

Testo lahko razdelimo in oblikujemo hlebéek ter ga premazemo z oljem.

Testo splos¢imo in razdelimo z delilnim strojem na 30 delov.

Vsak koscek testa zvaljamo v tanek svaljek, ki ga razreZemo na Zeljeno dolzino.
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Svaljke pomoc¢imo v vodo in nato v posip (sezam) in nato polozimo na pekac.
Na pekacu pustimo, da dodatno vzhajajo.

Po kon¢anem vzhajanju palc¢ke pec¢emo pri 220 °C.

Po peki sledi ohlajevanje in pakiranje.

4.3 Prikaz izdelave mesanega jeémenovega kruha in pal¢k v sliki

Slika 2: Zamesitev testa in oblikovanje hleb¢kov (vir: lasten)
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Slika 3: Pripravljeno in razdeljeno testo za pal¢ke (vir: lasten)

Slika 4: Oblikovan in vzhajan hlebéek pripravljen za peko (vir: lasten)
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Slika 5: Jeémenove pal¢ke v posipu (sezam) (vir: lastnen)

Slika 6: Kon¢ni izdelek - je¢menov meSani kruh (vir: lasten)
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Slika 7: Kon¢ni izdelek - pecene palcke (vir: lasten)
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5. OPIS KONCNEGA IZDELKA

Glavni cilj nasega kon¢nega izdelka je, poleg trajnostnega vidika in ponovne uporabe surovin,
Ki bi v nasprotnem primeru predstavljale odpadek, izdelati prehransko in senzori¢no sprejemljiv
izdelek.

Kot glavno prednost izdelka bi izpostavili ponovno uporabo stranskega proizvoda, odpadnega
pivskega kvasa, ki je pri nas predstavljal osnovo za zacetek fermentacije in vzhajanja kruha.
Kljub temu da je proizvodnja piva v manjsih pivovarnah vezana na sezono in koli¢ine piva med
letom varirajo, je eden od izzivov bil tudi ustrezno skladiS¢enje kvasa za daljSe Casovno
obdobje. Tukaj smo z veckratnim ekperimentalnim delom priS§li do optimalne priprave
kvasnega nastavka po dolgotranjem skladis¢enju. Omenjeno je za proizvodnjo izdelka skozi
celo leto zelo pomembno, ker je odpadnega pivskega kvasa v zimskih mesecih mnogo manj kot

v spomladanskih ali poletnih.

Da smo povecali vsebnost prehranskih vlaknin v naSih izdelkih, smo uporabili zgolj
polnozrnato moko. Namensko smo dodajali tudi visji deleZ je¢cmenove moke, ker smo s tem
zeleli povisati tudi kon¢no vsebnost beta-glukanov. Vsebnost skupnih prehranskih vlaknin,
kakor tudi kon¢no vsebnost beta-glukanov, smo Zeleli preveriti $e z analizo vzorcev, vendar to
zaradi razmer v povezavi z epidemijo na zalost ni bilo izvedljivo. Tako smo skupno vrednost

prehranskih vlaknin dolo¢ili zgolj na podlagi izra€una hranilne vrednosti.

Je¢menov meSani kruh je izdelek, ki je primeren za svezo uporabo, torej Se isti dan, ko smo ga
kupili. Smo pa izdelek tudi testirali in ugotovili, da je kruh primeren za uZivanje do tri dni ob
primernem skladiS¢enju. Izdelku lahko ustrezno podaljSamo rok trajanja, ¢e ga zamrznemo.
Kruh je najprimerneje hraniti v suhem, temnem prostoru na sobni temperaturi. Zaradi visje

vsebnosti vode, izdelka ni primerno shranjevati v plasticni vrecki.

Palcke so izdelek, ki ima daljsi rok trajanja, vsaj tri tedne, v primeru, da jih ne odpremo. V
kolikor so odprte, jih je najbolje uporabiti v roku treh dni. Vsebujejo namre¢ veliko koli¢ino
sezamovega semena, ki lahko na zraku oksidira in imajo palcke priokus. Palcke smo razvili kot
obliko zdravega prigrizka, ki ima visoko vsebnost prehranski vlaknin in nizko vsebnost

sladkorjev. Zaradi hrustljavosti imajo palcke nekoliko vi§jo vsebnost mascob.
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5.1 Energijska in hranilna vrednost izdelka

Energijske vrednosti izdelkov smo izracunali na podlagi specifikacij, ki smo jih prejeli od
proizvajalcev oziroma dobaviteljev. Pri odpadnem pivskem kvasu smo vzeli hranilne vrednosti
kvasa, ki ga uporabljamo na Soli. Prav tako smo pri izracunih hranilnih vrednosti upostevali

upeko, ki nastane zaradi toplotne obdelave izdelkov.

Preglednica 3: Povprecna hranilna vrednost je¢menovega mesanega kruha

Je¢menov mesani kruh Povprecna hranilna vrednost na 100 g
Energijska vrednost 756 kJ /179 kcal

Mascobe 11¢g

Od tega nasi¢ene mascobe 0,29

Ogljikovi hidrati 349

Od tega sladkorji 1,79

Beljakovine 5849

Prehranske vlaknine 6,80

Sol 0,779

Gledano s prehranskega stali$¢a ima je¢menov mesani kruh nizko energijsko vrednost in visoko
vsebnost prehranskih vlaknin, beljakovin ter ogljikovih hidratov. Hkrati pa izdelek vsebuje
malo mascob in sladkorjev. Ker se kruha obicajno zauzije koli¢insko vec, sta nizka energijska

vrednost in ugodna hranilna sestava primerna za tovrstno uzivanje.

Preglednica 4: Povprecna hranilna vrednost pal¢k kruha

Palcke Povprecna hranilna vrednost na 100 g
Energijska vrednost 1403 kJ / 335 kecal

Mascobe 139

Od tega nasi¢ene maScobe 11¢g
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Ogljikovi hidrati 42 g
Od tega sladkorji 3,60
Beljakovine 1449
Prehranske vlaknine 8,30
Sol 1,29

Podobno kot je¢menov mesani kruh, tudi palcke vsebujejo visoki delez prehranskih vlaknin in
beljakovin. Zaradi dodane masc¢obe, ki palckam daje ustrezno hrustljavost, je tudi kon¢na

vsebnost mascob v tem izdelku visja.

V obeh primerih bi lahko, glede na izrac¢unano vsebnost prehranskih vlaknin, skladno z Uredbo
(ES) st. 1924/2006 o prehranskih in zdravstvenih trditvah na zivilih, navajali, da ima Zzivilo
visoko vsebnost prehranskih vlakninin, saj vsebuje ve¢ kot 6 g prehranskih vlaknin na 100 g
izdelka.

Prav tako bi lahko v primeru je¢émenovega meSanega kruha navajali, da je to Zivilo tudi vir

beljakovin, ker ve¢ kot 12 % energijske vrednosti predstavljajo prav te.

Kljub vsemu bi, v kolikor bi na izdelkih Zeleli navajati prehranske trditve, izdelke prehodno
dali tudi v laboratorijsko analizo.

5.2 Cenovna strategija izdelka

Spodnji izracuni cen so narejeni na podlagi cen surovin, ki smo jih mi uporabili za izdelavo
izdelka. Surovine smo dobili na $oli ali pa smo jih kupili pri dobavitelju. Izracuni kon¢ne cene

izdelka so narejeni na maso enega kilograma.

Preglednica 5: Podatki o cenah za kruh

Surovine Cena surovine na konéni izdelek
JeCmenova moka 0,60 €
Voda 0,00 €
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PSeni¢na polnozrnata moka 0,72 €
Odpadni pivski kvas 0,00 €
Sol 0,01 €
Je¢menov slad 0,20 €
Kislo testo 0,02 €
Skupaj 1,55 €/ kg

Cena, ki je navedena, vkljucuje zgolj surovine. Ce bi se odloéili za prodajo izdelkov, bi morali
vkljuciti Se stroske dela, stroske reklamnih materialov in objav, morebitno najemnino, davek
na dodano vrednost, stroske embalaze, ostale stroske storitev (elektri¢na energija, komunalne

storitve, voda), amortizacijo ter tudi pricakovani dobicek.

Preglednica 6: Podatki o cenah za pal¢ke

Surovine Cena surovine na konéni izdelek
Je¢menova moka 0,60 €

Voda 0,00 €

PSeni¢na polnozrnata moka 1,10 €

Odpadni pivski kvas 0,00 €

Sol 0,01 €

Sladkor 0,03 €

Olje 0,15 €

Sezam 1,20 €

Skupaj 3,09 €/kg
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Tudi v tem primeru ni vkljuéenih stroskov, ki so navedeni v prejSnjem odstavku. Prav tako bi
bilo potrebno pri pal¢kah upostevati visji strosek dela, saj njihova izdelava v celoti poteka ro¢no

in zahteva tudi ve¢ Casa.
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6. PREDNOSTI IN MOZNOSTI IZBOLJSAVE

Kot smo ze veckrat omenili, sSmo tudi mi dali poudarek kroznem gospodarstvu in vplivu na
okolje. Ceprav je majhen, je zagotovo pomemben korak k spremembam, ki si jih Zelimo in h

katerim stremimo.

Prav tako bi kot prednost nasih izdelkov izpostavili ugodno hranilno sestavo, predvsem z vidika
visokega deleza prehranskih vlaknin in nizkega deleza sladkorjev. V prihodnosti bi zeleli razviti
izdelke $e z drugimi vrstami moke in znizati vsebnost mas¢ob pri pal¢kah, ne da bi to vplivalo

na senzori¢ne in teksturne lastnosti konénega izdelka.

Vsi izdelki so novi na trziscu, saj nismo nasli podobnih izdelkov, ki bi jih potroSniki lahko
kupili. Gre za osnovne zivilske izdelke, ki imajo dodano vrednost tako s funkcionalnega
prehranskega kot tudi z okoljskega stalis¢a. Tudi to je priloznost, da na trzis¢e ponudimo

tovrstne izdelke, hkrati pa Se naprej razvijamo nove.

Prav tako pa bi Zeleli v prihodnje tovrstne izdelke razvijati v celoti iz ekoloskih surovin. V
izdelkih, ki smo jih razvijali za potrebe inovacijskega predloga, smo od ekoloskih surovin

uporabili samo jecmenovo moko.
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7. ZAKLJUCEK

Vedno nove zahteve potros$nikov, vecanje Stevila prebivalstva, globalizacija, na drugi strani pa
omejeni naravni viri in skrb za okolje nam predstavljalo nove izzive, s katerimi se bomo morali
soociti v prihodnosti. Poleg tega pa je kljuCnega pomena tudi to, da bomo znali poskrbeti za

najsibkejse ¢lene nase druzbe.

V naSem inovacijskem predlogu smo tako poskusali vkljuciti in povezati ve¢ dejavnikov. Poleg
skrbi za okolje smo poskusali razviti funkcionalna Zivila, ki se razlikujejo od zivil na trzi§¢u, in

jim tako, poleg trajnostne note, dati tudi dodano prehransko vrednost.

Zagotovo smo veseli tudi povezovanja s podjetji in tovrstnega skupnega sodelovanja.

8. DRUZBENA ODGOVORNOST

Namen naSega inovacijskega predloga je bil razviti izdelek s kakovostnimi surovinami,

ustrezno prehransko vrednostjo in ob vsem tem upostevati okoljski vidik.

Zagotovo bi tukaj izpostavili druzbeno odgovornost vpliva in eti¢nega obnasanja, Saj menimo,
da smo mlajsa generacija ob pomo¢i $ol lahko gonilo sprememb, ki si jih Zelimo v prihodnost.
Razvoj tovrstnih izdelkov je zahtevnejsi od razvoja klasi¢nih izdelkov, vendar je pomembnejse
njegovo sporocilo. Tako smo se spoznali z racionalnejSim razmisljanjem o uporabi Zivil,
ugotovili smo, kaj pomeni, ¢e zelimo zivilo razviti do te mere, da je primerno za uZivanje in da
ga lahko ponudimo na trzis¢e ter ob tem tudi med sovrstniki spodbudimo razmisljanje o
trajnostnem in kroznem gospodarstvu. V danem trenutku imamo res vsega dovolj, vendar nam
je epidemija pokazala, da je tista Cisto osnovna in najnujnejSa dobrina, ki jo bomo vedno

potrebovali in je torej nepogresljiva za prezivetje, prav kakovostna hrana.
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