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V raziskavi, ki smo jo opravili, smo Zeleli ugott\ali redni porabniki rib zaznave

razliko med prostozivemi in vzrejenimi ribami. Udelezencem poskusa
ponudili tri skupine brancinov. Od tega sta biliedskupini vzrejenih brancinov
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za vse tri skupine ocenjevali lastnositleza, vonja, stosti, olkutka v ustih i
okusa. Rezultati statistie obdelave so pokazali, da so redni porabniki kilorib v
lastnosti obutka v ustih in okusa dejanskocilb med vzorci iz ribogojnice 1 i
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obeh ribogojnic. V lastnosti 8oosti, videza in vonja pa ni bilo statisto zn&ilnih
razlik. C¢itno obstajajo razlike med ribogojnicami, v splegnpa lahko trdimo, ¢
redni porabniki morskih rib ne ¢o med wzrejenimi in ulovljenimi morskin

ribami.
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1 UvOD

V zadnjih desetletjin se je potedo povprasSevanje po svezih morskih ribah, kar je
spodbudilo razvoj morskega ribogojstva in posiedivetjo ponudbo morskih rib na trgu.
Razlicne vrste morskih rib so danes dostopne v vsakimibiain tudi velikih trgovinah, ki
niso specializirane samo za d&#oo vrsto prehranskih proizvodov. Z razvojem porudb
morskih rib in porastom morskega ribogojstva sevieljavil izraz »vzrejene« morske ribe
in izraz prostozivée ali »divje« morske ribe. Pod pojmom vzrejene,rdm/orimo o ribah,

ki jih vzrejajo ribogojnice z dokenim nadzorom nad razmnozevanjem, okoljem in
prehranjevanjem rib. Ulovljene, prostozieeali »divje« ribe, so tiste ribe, ki so pred

ulovom Zivele prosto v naravnem okolju.

Na trgu zasledimo bistveno razliko v ceni vzrejemih ulovljenih morskih rib. Na
ljubljanski trznici lahko kupimo ulovljenega branai za 3x viSjo ceno od cene vzrejenega
brancina. Eden od razlogov za tako razliko v cgnilahko tudi mnenje porabnikov o
kakovosti vzrejenih in ulovljenih morskih rib. Redporabniki morskih rib pogosto
menijo, da so ulovljene ribe »boljSe« od vzrejemih. Predvidevamo, da vma
potrosnikov vrednoti kakovost rib glede na tiststh@sti, ki jih zaznava &utili. Lastnosti

rib, ki jih potrosniki zaznavajo &utili, kot so videz, vonj, okus, gnost in oltutek v ustih,

imenujemo »senzama kakovost« rib.

Namen diplomskega dela je ugotoviti ali redni paibmorskih rib, torej tisti, ki v svojo
prehrano pogosto vkifijo morske ribe, dejansko obitijo razliko v senzotinih lastnostih
vzrejenih in ulovljenih rib. V primeru, da te rada&i zaznavajo, nas zanima katero
ocenjujejo kot boljSo oziroma bolj kakovostno. \ziskavi so redni porabniki morskih rib
ocenjevali senzatne lastnosti treh vzorcev branciraientrarchus labrax) od katerih sta

bila dva vzorca vzrejenih rib iz dveh raziih ribogojnic in eden iz skupine ulovljenih rib.

Ugotoviti zelimo ali mnenje o »boljSi kakovosti v rib« temelji na objektivho boljSi
senzoréni kakovosti divjih rib ali le na predstavi o kalkasti vzrejenih in prostoziveh
rib.
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2 PREGLED OBJAV

2.1 KAKOVOST MORSKIH RIB

Pojem kakovost Zivila je kompleksen in relativenjgpe. Za doléanje kakovosti se
pogosto uporabljajo objektivni kazalci kakovostit k&o prehranske, mikrobioloske in
fizikalno kemijske znélnosti zivil. Vendar omenjene zti#nosti niso nujno v skladu s
tem kar potrosnik ocenjuje kot kakovostno. Potredmd vrednotenje kakovosti nekega
Zivila je odvisno od njegovega pakovanja in predstave o doéenem Zivilu. Sledniji
kazalec kakovosti lahko poimenujemo »percepcijaokakti« nekega Zivila. Tezava pri
ugotavljanju kakovosti nekega Zivila je, da so gb& porabnika nekega zivila relativne.
Potrosnikova percepcija kakovosti je psiholoSki $towkt, ki je odvisen od

posameznikovih p¢akovanj,casa in kraja ugotavljanja kakovosti (Cardello, 1995

Pod pojmom objektivha kakovost mislimo merljive tfassti, ki jih lahko izmerimo in
primerjamo z optimalnimi vrednostmi. Lastnosti, jkn izmerimo so lahko kemijska
sestava, mikrobioloSke zimosti, fizikalne in ostale merljive zddnosti Zivil.

Subjektivne kakovosti ni moge natatdno izmeriti. Dol@dena je s subjektivnimi,
psiholoskimi zaznavami uporabnikov, ki ocenjujejak&vost pod vplivom vrednot,
pricakovanj, ¢ustev in sposobnosti zaznavanja. Subjektivno kasiovahko ocenjujejo
strokovnjaki, izurjeni za ocenjevanje izdelkov @divpre&ni poznavalci. Martin (1998, cit.
po Grigorakis, 2007) definira kakovost morskih #bt kombinacijo subjektivnih in
objektivnih kazalcev kakovosti. Med objektivne kiaea kakovosti Steje higiensko
neoporénost, pravilno pakiranje in shranjevanje v santgarprimernem okolju.
Subjektivni kazalci kakovosti so lastnosti ribe,de@ doléajo na podlagi subjektivnega

zaznavanja lastnosti rib, kot so videz, vonj ingku

V Sloveniji izvajata nadzor nad kakovostjo vzrefenin ulovljenih morskih rib
Veterinarska uprava Slovenije, ki nadzoruje kenwijsk mikrobiolosko ustreznost in
Zdravstveni inSpektorat, ki skrbi za varnost uperaib v gostinskih obratih. V skladu z
veljavnimi odredbami morajo biti vse ribe oZeae. 1z oznake mora biti razvidno trgovsko
ime ribe, na&in proizvodnje (ujeta, gojena) in ribolovno ob&e v katerem je bila

ulovljena ali drzava, kjer je potekala zadnja fgegenja (Morske ribe v prehrani, 2010).
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2.1.1 Vplivi na kakovost morskih rib zaznano séutili

Skvaka (2001) definira jedilno ali gastronomsko kakovast kot skupek senzamih

lastnosti, ki jih ocenimo na osnovi vizualne amaliakusanja, vonjanja in na osnovi ocene
teksturnih lastnosti. Na osnovi vizualne analizerggjemo videz, barvo, obliko in napake.
Z okuSanjem in vonjanjem ocenjujemo vonj, aromgriokuse. Ocena teksturnih lastnosti

zajema oceno mehkobe ¢gosti in teksture.

V smislu lastnosti videza je lahko koncentracijastoae v trebusni votlini pomemben
dejavnik kakovosti. Ma®ba v drobovni potrebusnici negativno vpliva na ghbmikov
odnos do ribe. Tudi karakteri&in, m@&an in ne preve prijeten vonj, pogosto prihaja iz
magobe drobovne potrebusnice dobro krmljenih vzrejeibh(Grigorakis, 1999, cit. po
Grigorakis, 2007).

Lipidi v uzitnem delu rib so pomembni, ker vplivapa okus in ofutek v ustih toplotno
obdelanega mesa. Vsebnost lipidov vpliva nénest in mehkobo ribjega mesa (Love,
1992). Lipidi so pomembni tudi pri nastajanju sppjki dolaajo okus. Z oksidacijo
magobnih kislin nastajajo volatilne spojine, ki so Zi@e za okus rib (German, 1990).

Volatilne spojine so vonji svezih rib raatih vrst, vonj mikrobioloSko pokvarjenih rib,
vonj rib po oksidaciji, vonj ki ga dobijo iz okokcin vonj zaradi predelave. Vonj po svezi
ribi prevladuje prvih nekaj dni po ulovu. Po terasu zanejo oksidacijski produkti in
mikrobioloski metaboliti prevladovati nad aromo eibSestavine povezane z okusom
svezih rib so v&noma 6-,8-,9- karbon aldehidi, ketoni in alkohoki izvirajo iz
karakteristik nenagenih masobnih kislin v ribah z lipoksigenaznimi aktivnostmi
(Hognaddbttir, 1999).

Pri morskih ribah se lahko pojavlja nezelena argroamorski travi, jodu, jajcih ali po
¢rnem ribezu, ki so posledica prehranjevanja z monsilgami. Jakost arome je odvisna
od sezone (Love, 1992). §asu skladi®&nja se spojine, ki dajejo zilo aromo svezih
rib spreminjajo zaradi avtoline in mikrobioloSke aktivnosti. Aroma po sveZoktyinah

in rastlinah izgine in se zamenja z nevtralno pastomo (Hognadottir, 1999).
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Z vecanjem mikrobiolosSke aktivnosti dajo zveplove spejifenoli in nekatere masbne
kisline pokvarjen vonj in aromo po gnilem. Vezavanfaldelhida s proteini spremeni

teksturo misic in jo naredi Zilavo (Hognadattir 989.

Na teksturo ribjega mesa vplivajo prehrana ribalie okolje, vrsta in velikost rib, sezona
ulova, pH, vsebnost vode in postopki zmrzovanjasdgenskih Zivali je med drstenjem

praviloma bolj mehko in tekstura resasta in viaka@&Skvata, 2001).

Skvaka (2001) navaja, da morajo biti sveze ribweste, elastine, ustrezne barve, brez
vonja po kislem in amonijaku. Dokaj visok pH rib,Z6do 6,5) in slaba zakisanost je
osnovni razlog za njihovo hitrejSo pokvarljivostolvarljivost rib je tesno povezana z
ravnanjem po ulovu. Primerno ravnanje z ribo jeohitlajenje na temperaturo -1°C ali pa

¢imprejsnje zmrzovanje.
2.1.2 Vpliv toplotne obdelave na senzotino kakovost morskih rib

Cilj toplotne obdelave je, da ribje meso pridobladene jedilne lastnosti in postane lazje
prebavljivo. Pri tem pa mora ohraniti prehranskedwost in pridobiti zdravstveno
neoporénost (Skvata, 2001).

Med toplotno obdelavo se spremeni zgradba, kemgglséava in masa ribjega mesa. Vse
to vpliva na senzatne lastnosti pripravljenih rib. Med toplotno obdalapotekajo v
ribjem mesu denaturacija, koagulacija in zelirabgdiakovin. Denaturacija beljakovin v
ribjem mesu se pime pri temperaturi 30 do 35° C, k@ma pa je pri 60 do 65° C. dasu
denaturacije se poslabSa predvsem topnost miadibiii beljakovin, manj pa
sarkoplazmatskih. Beljakovine &eejo koagulirati pri temperaturi med 60 in 100° C.
Vezivno tkivo, ribji kolagen, se hitro razgradi,rke zelo termolabilen. Hidrolizirati pime

Ze pri 35° C (kolagen v mesu klavnih Zivali pri°60), zato se migni segmenti l¢ijo

eden od drugega, kar vpliva na hitro feafije ribjega mesa (Skva, 2001).

Ma&obe se spremenijo z reakcijami hidrolize, oksigaoi polimerizacije. Segrevanje
lahko povzréa oksidacijo ribjih ma%b in sekundarni proizvodi oksidacije lahko

negativno vplivajo na aromo ribjega mesa (Skaa2001).
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Med segrevanjem pate pri visjih temperaturah neencimsko porjavenje Killardova
rekcija), ki prispeva k oblikovanju dalene barve in arome mesa. Med toplotno obdelavo
se zmanjSa kalina nekaterih vitaminov, zlasti vitaminov B kompéak in rudnin. Izguba
mase med toplotno obdelavo je odvisna odl dejavnikov: temperature obdelave, kne
sredi€ne temperaturgiasa toplotne obdelave, velikosti in povrSine ritste rib, dodatka
soli in drugo (Skvafa, 2001).

2.1.3  Vplivi na objektivno kakovost morskih rib

Parametri kakovosti, med katere sodi kemijska sastiekstura, barva in ostale merljive
zn&ilnosti, so odvisni od notranjih dejavnikov (vratke, velikosti, spolne zrelosti) in
zunanjih dejavnikov (virov krme, sezone, slanogide, temperature, itd.) @&ensen,
1992, cit. po Fuentes in sod., 2010).

Vergara in sod. (1999) so ugotovili, da se Zjwekolicino magob v krmi povéuje
koli¢ina vseh telesnih mé&db pri oradah. Santinha in sod. (1999) navag@gose z v&o
vsebnostjo ma®b v krmi povéuje skupna koéina telesnih ma®b na raun pove&ane
kolicine magob v miSicah, medtem ko kolha magob v drobovni potrebusnici ostane
nespremenjena. Boujard in sod. (2004) so testwratio, ki je imela majhno, srednjo in
veliko vsebnost ma&éb. Brancini krmljeni s krmo z veliko in srednjeebnostjo ma®hb
so imeli bistveno w§o vsebnost ma®be v drobovni potrebusnici. V vsebnosti ran&
magobe med brancini, krmljenimi z razho vsebnostjo m&sb, ni bilo zn&ilnih razlik.
Ta raziskava kaze, da vsebnost &o@Sv krmi vpliva na nalaganje mah v drobovni

potrebusnici.

Prehrana vpliva tudi na kélno in magobnokislinsko sestavo miSic rib. Ribe krmljene z
dodatkom sojinega olja, lanenega olja, ogrega olja in olivnega olja so imele @
vsebnost ma®dbnih kislin v miSicah. V vseh primerih dodatka tlaskih olj, se je
vsebnost enkrat nenasnih magobnih kislin v miSicah povala, predvsem se je znatno
povetala vsebnost linolenske kisline. Vsebnost arahikenmagobne kisline se je
zmanjSala razen v primeru krme z dodatkom olivr@ga(Montenero in sod., 2005).
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Tudi nekateri drugi dejavniki, kot so spolna zreélos drstenje lahko vplivajo na
magobnokislinsko sestavo ribjih misSic (Almansa in s@001). Raziskave so pokazale, da
tudi starost in velikost rib vplivata na n¢adnokislinsko sestavo, saj sta povezana s
prehrano, produkcijo hormonov in spremembo v pres(i@assi in sod., 2004). Okoljski
dejavniki kot so temperatura vode in slanost lahgivajo na ma&bnokislinsko sestavo
ribjih miSic. Pri oradah se je z znizanjem tempa®tvode z 18° C na 8° C, paaa

vsebnost nagenih misénih nepolarnih lipidov (lbarz in sod., 2005).

Gines in sod. (2004) potajo o spremembah v zgradbi miSic in nalaganju dolaJri
oradah pod vplivom dolzine dnevne osvetlitve. Zrdanp vsebnost mé&sbe v obdobjih z
daljSo dnevno osvetlitvijo pojasnjuje s poaao presnovno aktivnostjo #asu daljSe
dnevne osvetlitve. Konec poletnega obdobja indetia jeseni je nalaganje néab veje

kot v zimskemcasu. Nalaganje mé&sb v odvisnosti od sezone ja lahko posledica
intenzivnosti krmljenja, spolne zrelosti in drsef§srigorakis, 2002).

2.2 SESTAVA MESA RIB

Ribe se med seboj mwo razlikujejo v kemijski sestavi. Predvsem se ikaptjo v
vsebnosti ma®be, ki je lahko tudi merilo za razéehje rib (nemastne do 3 %, srednje

mastne do 8 %, mastne nad 8 % ¢o&¥ (Zlender, 2000).
Preglednica 1: Osnovna kemijska sestava nekatesthmorskih rib (%) (Vujkov, 1996: 117-119)

Vrsta ribe Voda Beljakovine Ma%obe Pepel
Sardelg(Sardina pilchardus) 73,80 18,40 5,18 1,62
Papalina(Sprattus sprattus) 65,90 16,70 16,60 1,80
SkuSa(Scomber scombrus) 68,00 18,70 11,90 1,40
Brancin(Labrax lupus) 78,30 18,40 2,01 1,10
Osli¢ (Merluccius merluccius) 80,80 17,20 0,85 1,07
Tun (Thunnus thynnus) 68,09 23,33 4,90 1,18
Pegasti turfEuthynnus palamis L.) 70,58 22,00 1,01 1,30
Rumenoplavuti turfThunnus albaceres) 70,99 23,38 0,95 1,34

Iz preglednice 1 so razvidne razlike v kemijskitaesmed razktnimi vrstami morskih rib.
Papalina in skuSa imata najjyieodstotek madob, oslt in rumenoplavuti tun pa najman;si

odstotek mab. Brancin sodi med ribe z majhno vsebnostjodoas
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Plestenjak in Repi(1988) navajata, da vsebuje meso rib med 66 % &8®bde, 13 in 22 %
beljakovin, 0,1 in 22 % ma&sb in 0,8 in 2 % mineralnih snovi. Menita tudi, ga
kemijska sestava rib odvisna od spola in stards®i, rod temperature vode, od Katie in
kakovosti krme in reprodukcijskega cikla. Razmepgnovne kemijske sestave rib se
spreminjajo predvsem v odvisnosti od spreminjapjake magobe v telesu.

2.2.1 Ribje beljakovine

Najbolj konstantna hranilna sestavina ribjega nssheljakovine. Sestavljajo jih pretezno
miSi¢ne beljakovine, od teh je 75 % miofibrilarnih in 22sarkoplazmatskih beljakovin ter
3-10 % beljakovin vezivnega tkiva (Zlender, 200®eso rib vsebuje malo vezivnega
tkiva (2-5g/100g beljakovin) v primerjavi z drugimistami mesa (goveje stegno 8-20
g/100g beljakovin) (Matec, 1983).

MiSi¢ne beljakovine ribjega mesa imajo podobno sestaema@alnih aminokislin kot
beljakovine klavnih Zivali, vendar so lazje prebiare. V ribjem mesu je manj kolagena
kot v mesu klavnih Zivali, ki je toplotno neobstojée pri temperaturi nad 35° C (Zlender,
2000). Poleg beljakovinskega dusSika vsebuje mdsmadmeroma veliko nebeljakovinskih
dusinih snovi. To so proste aminokisline, peptidi, anmnpurini. Aminokislina histidin,

ki je prisotna v v&ih kolicinah predvsem v temnem ribjem mesu, je pri nemsém
ravnanju z ribami po ulovu (izpostavljenost visolkiemperaturam) lahko hitro podvrzena
delovanju bakterijskega encima histidin-dekarbaks| (Turk, 1989).

MiSice rib so bele in rd®. Bele ali lateralne miSice predstavljajo nédjveelez mase
ribjega mesa. LeZijo na obeh straneh hrbtenice idedijo na hrbtni (dorzalni) in trebusni
(ventralni del). Vlakna so Siroka in vsebujejo malokoplazme. Na kontrakcijo reagirajo
zelo hitro in vsebujejo malo m&sh in mioglobina. Rdge miSice so méno pigmentirane,
sestavljene iz tankih mi§iih vlaken, ki pdasi kontrahirajo. Pri mnogih ribah se nahajajo
pod koZo zlasti na lateralnem delu trupa. Vsebuygfoglikogena in drugih metabolitov

ter manj organskega in skupnega v kisiku topnegtffa kot bele miSice (Skwvéa, 2001).
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2.2.2 Ribje ma&obe

Ma&oba v ribjem telesu ni enakomerno porazdeljenav@&ini vrst rib kolicina magob
pada v smeri od glave proti repu. V trebusnem tkdksa je koliina magob veja kot v
hrbtnem. Pomembne razlike v kohi in strukturi masob obstajajo tudi med razhimi

tkivi in organi rib (Bogut in sod., 1996).

Posamezne miSice se razlikujejo v gaddokislinski sestavi. TemnejSe miSice vsebujejo
vec enkrat nenagenih masobnih kislin (ENMK) in manj vékrat nenasienih magobnih
kislin (VNMK) kot svetlejSe miSice (Marin, 2005). dnastenih masobnih kislin
prevladujeta palmitinska in miristinska niaBna kislina. Med ENMK v ribah prevladuje
oleinska mafbna kislina, trikrat manjSi delez od oleinske zwa palmitooleinska
magobna kislina (Kolakowska in sod., 2002). VNMK sostpane z ma&sbnimi
kislinami iz skupine n-3 in n-6. Meso klavnih zivasebuje vé n-6 magobnih kislin kot
meso rib, ki izstopa po kdéini n-3 magobnih kislin. 1z skupine n-3 m&sbnih kislin sta
najpomembnejSi predstavnici eikozapentanojska (ERK)dokozaheksanojska (DHK)
mag&obna kislina (Lobb, 1992).

2.2.3 Vsebnost ogljikovih hidratov, vitaminov in mineralov v ribah

Ribje meso vsebuje podobno kiitio ogljikovih hidratov kot druge vrste mesa (poéo)
MiSi¢ni glikogen se po smrti v procesu anaerobne gleoBpreminja v miao kislino.
Zaradi majhnih rezerv glikogena v ribah je posmrgikoliza hitro korgana, mléne
kisline je manj kot v mesu drugih Zivali in zakisah ribjega mesa slaba, kar je razlog za
njegovo hitro pokvarljivost. Ribje meso je pomemhben v vodi topnih vitaminov B-
kompleksa, vitaminov topnih v ma&bah je malo. Kotina mineralov je podobna ali
nekoliko ve&ja kot v drugih vrstah mesa (Zlender, 2000).

2.3 RAZLIKE MED PROSTOZIVECIMI IN GOJENIMI BRANCINI

Nekateri avtorji pordajo o razlikah v organoleghih lastnostih med gojenimi in
ulovljenimi morskimi ribami (Grigorakis in sod., @8). V nekaterih drugih Studijah

omenijenih razlik niso odkrili (Farmer in sod., 2000
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Veckrat so pordali, da imajo gojene ribe mehkejSo strukturo inj ioddg okus, kar je
povezano z razlikami v mi&i strukturi, kemijski sestavi in arométih spojinah.
(Johnston in sod., 2006). Gojene ribe so krmljemeozno krmo, ki vsebuje vsa potrebna
hranila za rast in razvoj, kar vpliva na rast istago mesa. Mma krma predvsem vpliva
na nalaganje telesnih ng@® in masgobnokislinsko sestavo miSic (lziquierdo in sod.,
2005).

Fuentes in sod. (2010) so péemali vzorce brancinov iz treh virov (dva gojenaenega
diviega). Pri biomettinih meritvah so imeli prostozigebrancini visjo tezo in dolzino v
primerjavi z vzrejenimi. Vsebnost vode in beljakovie bila viSja pri prostoziveh
brancinih, medtem ko je bila vsebnost twds viSja pri obeh skupinah vzrejenih rib.
Prostozivéi brancini so imeli viSji pH v primerjavi z obemaupinama vzrejenih
brancinov. Sposobnost zadrzevanja vode je biladist viSja pri prostoziveh brancinih.
Istocasno je korelacijska analiza pokazala odvisnost pt¢dn sposobnostjo zadrzevanja
vode. V koncentraciji vsega dostopnega osnovikgika se vzrejene in prostoziee
morske ribe niso razlikovale. ProstoZieeribe so bile svetlejSe od vzrejenih. Pri metitva
teksture (kompresijski test in test striznih sita se skupini vzrejenih rib bistveno
razlikovali od skupine prostozivé. Slednje so potrebovale viSjo kompresijsko it
kompresijo miSic. Metanje mesa po smrti je bilo pri prostoileribah p@asnejSe. V
vsebnosti posameznih ngabnih kislin so se ravno tako pokazale razlike med

prostoziveimi in vzrejenimi morskimi ribami.

Preglednica 2: Koncentracija nga®nih kislin v ulovljenih brancinih in brancinih gmih v Ggiji in Spaniji
(9/100 g madobnih kislin) (Fuentes in sod., 2010)

Ma&obne kisline Prostozive Vzrejeni brancin 1| Vzrejeni brancin P
brancin
Skupne nagene ma&bne kisline 37,38 30,38 30,92

Skupne enkrat nengsine ma&bne
kisline (ENMK) 23,54 36,47 38,20

Skupne vékrat nenasiene madobne
kisline (VNMK) 39,08 33,16 30,30
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Iz preglednice 2 je razvidno, da med obema skupmaemnejenih rib ni vgih razlik v
koncentraciji ma%obnih kislin, medtem ko se obe skupini razlikujetd skupine
prostoziveih brancinov. Skupina prostoziie brancinov ima vge vrednosti nasenih

magobnih kislin in VNMK in ist@asno bistveno manjSo vrednost ENMK.

Pri prostozivéih brancinih sta med skupnimi n&snimi magobnimi kislinami najbolj
zastopani palmitinska in stearinska Ww#ha kislina. Med ENMK je pri vzrejenih
brancinih ugotovljena naj¢g@ prisotnost oleinske mésbne kisline. Med VNMK so
izmerili najviSjo koncentracijo ma&sbnih kislin iz skupine n-3, predvsem
eikozapentanojske in dokozaheksanojske ¢ota®e kisline in sicer bistveno viSjo
koncentracijo omenjenih mé&sbnih kislin so vsebovali prostozZiiebrancini. Prav tako so
imele prostoziveée ribe bistveno visjo koncentracijo arahidonskdirkes Razmerje med n-
3 in n-6 ma&obnimi kislinami je bilo najmanjSe pri prostozéie brancinih (Fuentes in
sod., 2010).

Tudi v vsebnosti prostih aminokislin so se pokazalgike med skupinami in sicer so
imeli vzrejeni brancini v§e vrednosti glutaminske kisline, glicina, histidim alanina in

manjSe vrednosti serina, arginina, taurina in nméti@ (Ruiz-Capillas in Moral, 2004).
Periago in sod. (2005) so ugotovili bistveno razkkmisieni strukturi, vsebnosti kolagena
in pH vrednosti med vzrejenimi in ulovljenimi bi@ni. Omenjeni teksturni parametri so

pokazali véje vrednosti pri ulovljenih ribah.

2.4 TEHNOLOGIJA VZREJE IN ULOVA BRANCINA

Pod pojmom vzrejene ribe mislimo ribe, ki jih rilwpg vzrejajo po principih kakrsni
veljajo pri reji domaih zivali, ki jih vzrejamo za meso. Kakovost vzmje rib je tako
odvisna od pogojev in tehnologije vzreje. Kakovpsbstoziveih rib je odvisna od
pogojev okolja (kot je npr. onesnazenost), sezdmeaun upostevanja higienskih pogojev

pri ravnanju z ribami po ulovu.
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2.4.1 Vplivi na kakovost vzrejenih rib

V Evropi se je powlo povpraSevanje po svezem brancinu. Zaradi teg@ detna
proizvodnja brancina na mediteranski obali p@a. Tako je brancin najpogosteje gojena
morska riba na mediteranski obali (Lougovois in.s2602).

Tehnologija vzreje morskih rib je odvisna od gedgkaga obmga, kjer se ribogojnica
nahaja, Stevila vrst rib, ki se v ribogojnici vajg in stopnje razvitosti ribogojnice.
Francoski raziskovalci so razvili nataro tehnologijo vzreje brancina, pri kateri so @dlo
normative za pogoje vzreje (Chatain 1997, cit. p&d32002).

Optimalna starost plemenskih samic za drstenjegé petim in osmim letom, pri samcih
pa med drugim irtetrtim letom. Produkcija j&gc v éasu drstenja je odvisna od telesne
mase. V¢asu vzdrzevalnega krmljenja, ki traja od mesecaardaj oktobra, ribe krmijo s
peleti, ki vsebujejo we kot 46 % beljakovin in ve kot 12 % madb. Nadaljuje se z
obogatenim krmljenjem, ki traja od oktobra do debea in zajema krmljenje s peleti, ki
vsebujejo veé kot 45 % beljakovin, wekot 16 % lipidov, veé kot 40 mg VNMK iz skupine
n-3 masgobnih kislin/g suhe snovi krme terdkot 15 % karbohidratov. V tem obdobju je
pomembno dodajanje nen&snih masobnih kislin v krmo za izboljSanje kakovostidag

in larv. Poleg peletov se v tem obdobju dodaja twdize ribe kot krmo. Pri brancinih je
nastajanje spolnih produktov odvisno od pogojevetidve in temperature vode. Za
doseganje izven sezonske spolne zrelosti se lapkoahbijo razlkne metode regulacije
dolZzine dnevne osvetlitve in temperature vode.riBeh, ki so izpostavljene krajSi dnevni
osvetlitvi in nizjim temperaturnim nihanjem v prinmevi z naravnimi pogoji se drstenje
prej sprozi. Izpostavljenost rib daljSi dnevni aditad in viSjim temperaturnim nihanjem, v
primerjavi z naravnimi pogoji, sprozi odlozeno érge. Po tem, ko se ribe zdrstijo, se
oplojena jajeca odstavijo. Zbrana jgca stehtajo, razkuzijo z iodoformom in inkubirgjo
vodi s temperaturo 15° C. Inkubacija traja pribtizbl0 ur. Po izvalitvi larve naselijo v
bazene, kjer temperaturo vode vzdrzujejo med 1I%MC ter jo zviSujejo za 0,5° C na dan
do faze, ko se razvije plavalni mebek. Temperaturo zviSujejo do 20° C. V¢etnem
obdobju je dolzina osvetlitve 8 h na dan, nato\d8azna 16 h na dan. Larve praviloma

krmijo s solinskimi rakciArtemia sp.) (Bike, 2002).
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Pri starosti 45 dni ribe dosezejo poupre maso 40-45 mg. Takrat jih prestavijo v
odstavitveni sektor. Temperatura je v odstavitversakiorju med 18 in 22° C. Z vi§jo
temperaturo se lahko pospeSi rast, vendar se twifarast bakterij. V odstavitvenem
sektorju se nekaj dni nadaljuje krmljenje s solimskrakci, po petih dneh pa secre
krmljenje s suho krmo. Stopnja rasti v tem obdofguv najve&ji meri odvisna od
temperature in krme. Na koncu te faze osebki,ikijienujemo mladice, tehtajo 150-200
mg (Buke, 2002).

Mladice prodajo v ribogojnice, v katerih jih vzrggado konzumne velikosti. Za v del
evropske proizvodnje je zé&i&no pitanje v plavajéih kletkah. Obstajajo tudi ribogojnice,
ki brancine gojijo v bazenih na kopnem. Brancinmiiw s krmo, ki vsebuje ribje olje,
ribjo moko in rastlinske izvike. Ribe v 18 -24 mesecih dosezejo maso 400-4bmgpst
rasti je odvisna od temperature vode. Pri tej telesasi brancine izlovijo in usmrtijo. Pred
usmrtitvijo brancine stradajo od 1 do 12 dni, odei®d temperature vode. Ribe izlovijo z
mrezami ali vakumskimérpalkami. Tehnike izlova in transport rib vplivaja koréno
kakovost ribjega mesa. Pomembno, je da izlov potdeolj hitro, da ne povzta
prevelikega stresa in da so zagotovljeni higiepsigoji med transportom. Ribe usmrtijo s
termicnim Sokom, tako da jih v najkrajSem moznéasu po izlovu prestavijo v bazene z
ledeno vodo (FAO, 2005).

2.4.2 Vplivi na kakovost ulovljenega brancina

Glede na to, da ulovljen brancin odfasv naravnem okolju, je kakovost ulovljenega
brancina odvisna od okoljskih pogojev, sezone ulovapostevanja higienskih pogojev,
pri tem mislimo predvsem na ¢ia hlajenja ribe po ulovu. Pomemben je tods, ki potée

od ulova brancina do prodaje v ribarnici incmadistribucije. Brancina lovijo z mrezami
poteg&ami, stoj€imi mrezami in raztinimi parangali. Evropski brancin je prilagojen na
razlicne temperature od 5 do 28°C in na ramh slanost vode (od 3 %. do najémejSe
morske slanosti). Najpogosteje naseljujejo obalodey réne izlive in slane morske
lagune. Mediteranske populacije brancinov se drsgipkrat na leto ¥asu od decembra do
marca. Drstijo se v vodah s slanostjo nizjo oda3bv blizini recnih izlivov. Brancini so

plenilci, prehranjujejo se z majhnimi ribami, rakisipami (FAO, 2005).
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2.5 POMEN MORSKIH RIB V PREHRANICLOVEKA

Ribje meso je v humani prehrani bogat vir biolo$isoko vrednih in lahko prebavljivih
beljakovin, nenagenih magobnih kislin (tudi esencialnih), vitaminov in midéov. V
primerjavi z ma&bami klavnih zivali, imajo ribje masébe veliko vé nenasienih
magobnih kislin, zlasti omega-3, ki so s prehranskeggika zelo Zelene. Vsebnost

holesterola je v ribjem mesu podobna kot v druggiah mesa (Zlender, 2000).

Preve ali premalo ma®b v prehrani za zdravje ljudi ni ugodno. Dnevnemiski delez
NMK naj ne bi bil v&ji od 10 %, saj povaijejo koncentracijo holesterola v knde
zauzijemo vsaj 3 % VNMK od vse dnevno zauZzite eljegrgomo s tem pokrili potrebe po
esencialnin ma®bnih kislinah. Uzivanje wekot 7 % VNMK ni pripor@ljivo zaradi
poveanega nastajanja prostih radikalov v organizmuofladi, najvéji delez masob naj

bo pokrit z ENMK (predvsem oleinska), ki so manjdpzene oksidaciji, zmanjSujejo
skupni in LDL holesterol ter povajejo HDL holesterol (WHO, 1994, cit. po Salobir,
2001). Znanstveniki so enotnega mnenja, da so m8aibne kisline koristne za zdravje
ljudi. Odrasli naj bi zauzili dva obroka rib na &t en obrok naj bo iz rib z §e
vsebnostjo madbe (5-20 % madbe). Le te so bogate z EPK in DPK. Glavna slabost
uzivanja rib so vsebnost tezkih kovin, predvsenegéa/srebra in drugih onesnazevalcev v
ribah. Ob preudarni in pripo&eni uporabi se porabniki izognejo Skodljivim vpliaoin

dobijo v telo vse tisto, kar so prednosti uzivaripa(Marin, 2005).

Po raziskavah WHO (Diet, nutrition..., 2003) so aieke prednosti zauzivanja rib in s tem
zauzivanje VNMK iz skupine n-3 mé&sbnih kislin naslednje:

- Pozitivno @inkujejo na razvoj ploda, Se posebej na razvojreémtga Zi¢nega sistema
in o¢esne mreznice

- BoljSe vidne sposobnosti otrok katerih matere gasu nosénosti zauzivale mastne ribe

- Vegja rojstna masa otrok katerih matere so uzivaleviik3

- Otroci, ki uzivajo n-3 MK imajo nizji krvni prisk

- Smrtnost pri smo-zilnih boleznih se zmanjSa z uzivanjem mastitoh r

- Manj smrtnosti pri smem infarktu in prebolelem &rem infarktu

- Splosno zmanjSanje obolevnosti zénsrZilne bolezni
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Pretirane kolline n-6 VNMK v prehrani in veliko razmerje n-6/nv3prehrani pospesuje
nastanek dokenih bolezni. WHO (Diet, nutrition..., 2003) je jravila pripor@ila o
oskrbi z esencialnimi MK. Pripo#ajo naj bo razmerje med n-6 in n-3 MK med 5:1 in
10:1.Ce osebe zauZivajo prehrano z visjim razmerjem Rat,Jjih je potrebno spodbuditi
k vetjemu zauzivanju hrane bogate z n-3 MK, kot so &édrzelenjava, stéaice, ribe in

druga hrana iz morja (Marin, 2005).
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3 MATERIAL IN METODE

V raziskavi, ki smo jo opravili, smo Zeleli ugottvali redni porabniki rib zaznavajo
razliko med prostoziv@mi in vzrejenimi ribami. Udelezencem poskusa snooumili tri
skupine brancinov. Od tega sta bili dve skupinieyanih brancinov iz dveh razhih
ribogojnic, ena skupina pa so bili prostoZiMerancini. Anketiranci so bile izbrane osebe,

ki so izjavile, da redno (vsaj enkrat na mese&ojajo morske ribe.

Prostozivée ribe so ulovili lokalni rikii. Vse ulovljene ribe smo pridobili iz dveh ulovov
v obdobju treh tednov. Izbirali smo brancine s ljpriio isto maso (900 g). Ribe smo takoj
po ulovu ohladili na ledu in Se isti dan priprawviiorce. Ribam smo odstranili glavo in rep,
jih eviscerirali in transverzalno vkrat prerezali. Kot je razvidno iz slikel smo izeibe

pripravili vec vzorcev.

Slika 1: Skica priprave vzorcev
Vzorce smo vakumsko zapakirali in zamrznili na -ZD° V obdobju dveh tednov po
ulovu smo priskrbeli sveze izlovljene ribe iz dvazlicnih ribogojnic. Postopek z

vzrejenimi ribami je bil enak postopku s prostoZivua ribami.

Ribe so bile dan pred pripravo is&sno odmrznjene na sobni temperaturi in do priprave
shranjene v hladilniku. Vzorce je okuSalo in oceaje 20 anketirancev. Najvetiri osebe

SO ist@&asno ocenjevale vzorce, vendar so biiasu ocenjevanja vzorcev fpio loceni.

Vsi vzorci so bili ozn&eni tako, da med izvedbo senzoega preizkusa izvajalci nismo
poznali izvora rib in nismo vedeli katera skupinzorcev pripada vzrejenim ribam ali
prostoziveéim. Vsak udeleZzenec je pred seboj dobil tri @ame kroznike (R1, R2, R3) na

katerih so bili ustrezni vzorci rib, tako je vsatteleZenec ocenil tri vzorce rib.
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Ribe smo pekli na plinski plégz dodatkom soli in nekaj jedilnega olja. Vsi veioso bili
soljeni z enako katino soli, kosi so bili priblizno enake velikostPloZa je bila dovolj
velika, da so se vzorci pekli v treh kolonah (k@oR1-ribogojnica 1, kolona R2-
ribogojnica 2, kolona R3-prostozig®). V vsaki koloni so se istasno pekli Stirje kosi,
tako so lahko najvestiri osebe isttasno ocenjevale vzorce. Vzorce smo pekli priblizno
20 min, v ¢asu peke smo jih obfali, da so bili enakomerno geni z vseh strani.

UdeleZzenci med ocenjevanjem niso zauZzivali polieg nobenih dodatkov.

Vprasalnik je bil sestavljen tako, da so udelezesako posamezno lastnost (videz, vonj,
sanost, olkdutek v ustih in okus) ocenjevali z ocenami na Viesiod 1-7. V primeru, da
niso oltutili razlike pri posamezni lastnosti, so lahko rab moznost » ne zaznavam
razlike«. Pri naslednjem vpraSanju so napisalaterm vzorcem bi Zeleli biti postrezeni v
restavraciji, oziroma kateri vzorec jim najbolj nesta v celoti. Nazadnje so opisno navedli

razloge za tako odéatev.

Statisti¢cna obdelava podatkov

Vpliv skupine smo ovrednotili z enosmerno analianiance (ANOVA) po modelu,

Yik = u+ S+ Q) + gk (model 1)
Kjer je

Yij - vrednost za dot@no lastnost v i-ti skupini kot jo je da@lbj-ti ocenjevalec

S - vpliv i-te skupine

O, - vpliv ocenjevalca

ejk - napaka

pri tem je skupina fiksna spremenljivka, ocenjegafenapaka sta nakiai spremenljivki,
s katero smo ocenili ali med skupinami za vsakapezno lastnost obstajajo statist
zn&ilne razlike. S Tukey-evim testom razlik smo ugdjiv statistcno zn&ilnost razlik
med vsemi moznimi pari (R1:R2, R1:R3, R2:R3)¢dmo hipotezo, ki predpostavlja da
med pari ni statistno zn&ilnih razlik smo sprejeli ali zavrgli na podlagivoednosti (p >

0,05 sprejmemo Belno hipotezo).
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4 REZULTATI IN RAZPRAVA

Kot smo Ze omenili, smo v poskus vkijli osebe, ki pogosto jedo morske ribe. Vzorce je
okusSalo in ocenjevalo 20 udelezencev. Od vseh makét 10 % zauziva morsko ribo 1 x

na mesec, 45 % zauziva morsko ribo 1x na 14 dn$o3xuziva morsko ribo 1 x na teden
in 15 % zauziva morsko ribo #erat na teden. Od vseh anketiranih oseb je bilo 8s&b

iz skupine 20-29 let, 45 % iz skupine 30-50 leBt% iz skupine starejSih od 50 let.

Preglednica 3 prikazuje rezultate ocenjevanjampegaih lastnosti za vse tri skupine (R1,
R2, R3). Anketirani so pri ocenjevanju posameziatiosti imeli tudi moznost izbrati

polje »Ne zaznavam razlike« za di#ao lastnost.

Preglednica 3: Povptea ocena X ), standardni odkloro)), F-vrednost za vsako lastnost

Lastnost Ribogojnica 1 Ribogojnica 2 Prostozéee | Ne zaznavam F
X o | X c | X c razlike (%)
Videz 4,53 1,39| 5,26 1,28| 4,74 1,66 5 0,1643
Vonj 4,32 1,49| 4,47 1,35| 4,95 1,43 5 0,2696
Sagnost 4,35 1,42 5,00 1,45| 4,90 1,45 0 0,2961

Ob¢utek v ustih
4,53 1,50| 5,56 1,03| 5,29 1,45 15 0,03689
Okus

4,30 1,23 5,4 1,49| 51 1,71 0 0,05427

Iz preglednice 3 je razvidno, da so anketirandilgatnostih »videz«, »$00st«, »obutek

v ustih« in »okus« v povpEpl najbolje ocenili vzorce iz ribogojnice 2, nekal slabSe so
za iste lastnosti ocenili vzorce prostogive rib in najslabSe so ocenili vzorce iz
ribogojnice 1. Pri lastnosti »vonjax pa so v povrenajbolje ocenjevali vzorce
prostoziveih rib in najslabSe so ocenjevali vzorce iz ribogog 1. 1z preglednice 3 je
razvidno tudi, da se vse tri skupine razlikujejedg posameznih lastnosti. Te razlike v
srednjih vrednostih za lastnosti »okus« in éuabk v ustih« so tako velike, da so
statisttno znd&ilne (Fokus= 0,05427 in FBputek v usii=0,03689 ).
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Za oceno razlik med skupinami smo uporabili Tukey test. Tako smo testiraliceino
hipotezo, s katero predpostavljamo da ni razlilovgsetnih vrednostih med skupinami za
vsako opazovano lastnost. lzuaali smo p vrednost, ki pomeni verjetnost, da jspeeno
nicelno hipotezo, torej dejstvo da med skupinami atisticno zn&ilnih razlik glede na

posamezno lastnost.

Preglednica 4: Ocenjene razlike med skupinami zalpm Tukey-evega testa za lastnost »videz«

Primerjava skupin Razlika v srednji vrednosti Siapaka p- vrednost
R2:R1 0,74 0,40 0,16
R3:R1 0,21 0,40 0,86
R3:R2 -0,53 0,40 0,39

Za lastnost »videz« lahko z veliko verjetnostjoirtrd, da ni statistino znilnih razlik

med skupinami.

Preglednica 5: Ocenjene razlike med skupinami zalpm Tukey-evega testa za lastnost »vonj«

Primerjava skupin Razlika v srednji vrednosti Stapaka p - vrednost
R2:R1 0,16 0,41 0,92
R3:R1 0,63 0,41 0,27
R3: R2 -0,47 0,41 0,48

Za lastnost »vonj« prav tako lahko sprejmemaeimo hipotezo za vsako primerjavo med
skupinami in lahko trdimo, da ni stati8tp zn&ilnih razlik med skupinami. Tako kot pri

lastnosti »videza«, so tudi pri lastnosti »vonjalike v srednjih vrednostih majhne.
Standardna napaka je za vse pare primerjav engkgpimdobna kot pri ocenjenih razlikah

za lastnost »videza«. V obeh primerih je standardimaka velika.

Preglednica 6: Ocenjene razlike med skupinami zalpm Tukey-evega testa za lastnostnsst«

Primerjava skupin Razlika v srednji vrednosti Siapaka p - vrednost
R2:R1 0,65 0,46 0,33
R3:R1 0,55 0,46 0,45
R3: R2 -0,1 0,46 0,97

Za lastnost »3most« so verjetnosti za obstoj razlik med skupinamjhne in z veliko
verjetnostjo lahko sprejmemoceino hipotezo, da med primerjanimi skupinami niikaz

opazovani lastnosti.
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Preglednica 7: Ocenjene razlike med skupinami zalpm Tukey-evega testa za lastnostéutdk v ustih«

Primerjava skupin Razlika v srednji vrednogti Siapaka p - vrednost
R2:R1 1,05 0,43 0,04
R3:R1 0,76 0,42 0,16
R3: R2 -0,29 0,43 0,78

Za lastnost »atutek v ustih« lahko trdimo, da obstaja statisdi zn&ilna razlika med
vzorci iz ribogojnice 1 in vzorci iz ribogojnice ned tem ko med vzorci iz skupine

prostoziveih rib in obema ribogojnicama ni statisto zn&ilnih razlik.

Preglednica 8: Ocenjen razlike med skupinami z alpoiTukey-evega testa za lastnost » okus«

Primerjava skupin Razlika v sredniji Std. napaka p - vrednost
vrednosti

R2:R1 1,1 0,47 0,05

R3:R1 0,8 0,47 0,21

R3:R2 -0,3 0,47 0,80

Podobno kot za lastnost »altek v ustih« je tudi pri lastnosti »okus« z nekolimanjSo
verjetnostjo razvidna statigtio zndilna razlika med vzorci iz ribogojnice 1 in vzoriai
ribogojnice 2. Med vzorci prostozivia rib in obema ribogojnicama ni statisio zndilnih

razlik.

V preglednicah od 4 do 8 so prikazane razlike Wik vrednostin med posameznimi
skupinami. Glede na to, da so rezultati ANOVE paltiaz da se srednje vrednosti za
lastnosti videz, vonj in smost statistino zn&ilno ne razlikujejo, tudi razlike med
srednjimi vrednostmi posameznih skupin primerjgrahov niso statistno zn&ilne. Glede
na lastnosti okutek v ustih in okus pa je stati8to zn&ilna razlika med skupino vzorcev
iz ribogojnice 1 in skupino vzorcev iz ribogojni2e medtem ko so razlike med vzorci iz
skupine prostoziveh rib in obema ribogojnicama premajhne, da bisjiéli kot statistino

zna&ilne.
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V nadaljevanju vpraSalnika so v primeru, da zazjuaxezlike med vzorci v celoti, izbrali
vzorec s katerim bi Zeleli biti postrezeni v restaiji, torej vzorec, ki ga v celoti
ocenjujejo kot najboljSega. V primeru, da so vzoidwali smo jih prosili, da opisno

navedejo razloge za izbran vzorec.

Preglednica 9: Stevilo oseb, ki je posamezno ¢estnavedlo kot razlog za oditev, N-Stevilo oseb, ki je

izbralo dol@en vzorec v celoti kot najboljSi

Skupina Videz Vonj Sinost Olgutek v Okus N
R1 0 1 1 0 1 1
R2 2 3 6 3 7 9
R3 1 3 7 4 8 10

Iz preglednice 9 je razvidno, da so se anketirafjetodl@ali med vzorcem prostozivin

rib (N=9) in vzorci iz ribogojnice 2 (N=10). Nie se ni odlsil, da med vzorci v celoti ne
zaznava razlike in le ena oseba je izbrala ribagojri kot najboljSi vzorec v celoti.
UdeleZenci so se za izbran vzore€inmema odl@ali zaradi lastnosti okusa, na drugem
mestu so izbrali kot razlog &wost. Razvidno je tudi, da je lastnost videza najmplivala

na njihovo odlditev za izbran vzorec.

Rezultati statistike niso pokazali staiisto zn&ilnih razlik med skupinami za lastnost
sanost, kljub temu je veliko Stevilo anketiranih ndige sanost kot razlog za izbran
vzorec. Kot Ze omenjeno smo opravljali preizkus evppenimi porabniki in ne
strokovnimi preizkuSevalci. To dejstvo bi lahko ivalo na razlike med skupinami za
posamezno lastnost, saj je pri tem pomembno kake giosameznik kot ocenjevalec
interpretiral posamezno lastnost. Vzorec anketirgmibil dovolj velik, da lahko zadostno
zanesljivo ocenimo statigtie rezultate. Vsekakor bi bilo bolje osnovati skley nekoliko
SteviknejSem vzorcu, zal je bilo to zaradi tezavnostikpsa tezko izvedljivo. Poskus, ki
smo ga opravljali je bil t.i. slepi poskus. IzMagmo ga z dvojno Sifriranimi vzorci, tako
da vcasu poskusa nismo vedeli kateri vzorci pripadajdakni skupini rib. Na ta rén

smo zmanjSali moznost vpliva izvajalca na udeleégenc
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Pri pregledu objav na temo razlik v senzoit lastnostih med vzrejenimi in ulovljenimi
ribami smo zasledili le raziskave, kjer so preizkpsavljali s strokovnimi preizkuSevalci.
Nas je zanimalo ali te razlike zaznavajo porabniki, niso izurjeni za strokovno

ocenjevanje. Pri temu smo se osredititoa skupino rednih porabnikov morskih rib, torej

tistih, ki v svoji prehrani redno (vsaj enkrat nasac) zauzivajo morske ribe.

Podobno raziskavo je opravil Goleb{2007), v kateri je ugotavljal ali povpr
porabniki rib zaznavajo razlike v senzmih lastnostih med vzrejenimi in ulovljenimi
potacnimi postrvmi. V svoji raziskavi zakljiwje, da povpréni porabniki rib v sploSnem
zaznavajo razlike v vseh opazovanih serndrilastnostih (videz, vonj, gnost oldutek

v ustih in sploSni vtis). Materiali in metode njegoraziskave se razlikujejo od metode, ki
smo jo uporabili v nasSi raziskavi. V naSi raziskpyvsak anketirani ocenil dva vzorca
brancinov iz dveh razlnih ribogojnic in enega iz skupine prostoziwe brancinov.
Opazovali smo enake senzm@ lastnosti s tem, da smo dodali lastnost olusaem pa
so anketiranci ocenjevali lastnosti na lestvici bd. Tako smo pri statishi analizi
ocenjevali razlike med povpheimi ocenami za vsako skupino. V Goleévi (2007)
raziskavi so anketiranci primerjali le dva vzoreadrec ulovljenih poténih postrvi in
vzorec vzrejenih potmih postrvi), pri tem vzorcev niso ocenjevali 2onami, temve so
za vsako lastnost izbrali vzorec, ki mu dajejo pisi. V svoji raziskavi Golobi(2007)
potrjuje, da ugotovljene razlike med ulovljenimi wzrejenimi poténimi postrvmi niso
zgolj nakljuene ampak so posledica dejanskega zaznavanja réak, da je vsakemu
anketiranemu ponudil dva vzorca vzrejenih kaliffgkih postrvi, pripravljena popolnoma

na enak né&n. Pri tem je ugotovil, da wna anketiranih ni zaznala razlik.

Morda je slabost naSe raziskave, da nismo nangallobnega testa, s katerim bi ugotovili,
ali je zaznavanje razlik posledica naklega vpliva ali dejanskega zaznavanja razlik. Po
drugi strani, rezultati statistike kaZejo, da stkedirani dejansko zaznavali razlike med
vzorci, vendar so zaznali razlike med vzorci logojnice 1 in vzorci iz ribogojnice 2 in

niso zaznali razlik med obema ribogojnicama in ezprostoziveih rib.
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VpraSanje je tudi, kako vpliva na ocenjevalca oeeapje treh vzorcev hkrati. V
Golobkevi (2007) raziskavi so ocenjevali le dva vzordadasno, kar anketirancem olajSa
ocenjevanje in odkanje. Po drugi strani pa ravno ocenjevanje trelroeaohkrati, vpliva
na bolj objektivno oceno, predvsem zaradi tegaskedva vzorca iz skupine vzrejenih rib
in eden vzorec iz skupine prostoziife rib. Tudi numerkno ocenjevanje posamezne
lastnosti od 1-7 za vsak vzorec, bi lahko vplivala bolj objektivhe rezultate, saj
ocenjevalca ne bremeni k temu, da mora izbiratij&apoljSe in kaj ne, oziroma dii

vzorce med sebo.

Glede na razlike med vpraSalniki med obema razemkey se razlikujeta tudi metode
statisttne obdelave. V Golobévi (2007) raziskavi uporabijg?® (hi) kvadrat test za
ocenjevanje razlik med kvalitativnimi lastnostmi,edntem ko smo v naSi raziskavi
ugotavljali razlike s Tukey-evim testom, kjer smgotavljali statisitno zn&ilnost razlik
med vsemi moznimi pari ( R1:R2, R1:R3, R2:R3).

Zanimivo je tudi, da so v Golotevi (2007) raziskavi ocenjevali vzorce pougre
porabniki rib, ki glede na pogostost zauzivanja sfgmdajo med povpiee slovenske
porabnike rib, ti so l&li med gojenimi in ulovljenimi poténimi postrvmi. V naSi raziskavi
so sodelovali redni porabniki morskih rib, ki s@dg pogostosti zauzZivanja nadpowipiie
porabniki rib glede na slovensko powjeein slednji niso zaznali razlik med ulovljenimi
in vzrejenimi brancini. Menim, da je zelo majhnajetost, da je na razlike v rezultatih
vplivala razlika med sladkovodnimi in morskimi ribg splosno je malo verjetno, da bi se
razlika v senzotinih lastnostih bolje atutila pri sladkovodnih ribah. Menim, da je
najverjetneje do razlik v rezultatih priSlo zaradelik v zasnovi vpraSalnika in &iaa
ocenjevanja. Zanimivo bi bilo préw razliko v zasnovi enega in drugega preizkusa i

izpopolniti metode raziskave pri obeh raziskavah.

Vsekakor obe raziskavi nakazujeta na dejstvo, dealpuki rib zaznavajo razlike v
kakovosti senzognih lastnostih rib, toda Se vedno ne moremo zagottditi, da
porabniki zaznavajo razlike med prostozival in gojenimi ribami in katere so tiste, ki jih

zagotovo ocenjujejo kot boljSe.
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5 SKLEPI

* Rezultati statistine obdelave so pokazali, da so redni porabniki kiors v
lastnosti obutka v ustih in okusa dejanskailb med vzorci iz ribogojnice 1 in
vzorci iz ribogojnice 2, niso paddi med vzorci ulovljenih morskih rib in vzorci

obeh ribogojnic.

* V lastnosti sonosti, videza in vonja pa ni bilo statisto zn&ilnih razlik.

« Udelezenci so se odiali na podlagi lastnosti okusa indaltka v ustih, lastnosti kot

so videz in vonj so manj vplivale na njihovo koo odl@itev o izbiri vzorca.

e Pomembno je tudi dejstvo, da so za lastnosti yidamost, oldutek v ustih in
okus v povpr&u najboljSe ocenili vzorce iz ribogojnice 2 in slapSe vzorce iz
ribogojnice 1. Prav tako je 50 % anketiranih izdrigot najboljSi vzorec v celoti
vzorec iz skupine prostozitda morskih rib in 45 % je izbralo vzorec iz skupinie

iz ribogojnice 2, le 5% se je odlito za vzorec iz skupine rib iz ribogojnice 1.

« Omenjena dejstva nakazujejo, da so anketirangli lmed ribogojnico 1 in
ostalima dvema skupinama, piemer so vzorci iz ribogojnice 1 v sploSnem

najslabse ocenjeni.

* Vsekakor pa lahko z gotovostjo trdimo, da porabnid Icijo vzorcev iz

ribogojnice 1 in vzorcev iz skupine prostoziirerib.

* Ocitno obstajajo razlike med ribogojnicami, ki bh jbilo zanimivo preéti. V
sploSnem pa lahko trdimo, da redni porabniki mdrskd ne I@ijo med vzrejenimi

in ulovljenimi morskimi ribami.
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6 POVZETEK

Na trgu zasledimo bistveno razliko v ceni vzrejemhulovljenih morskih rib. Eden od
razlogov za tako razliko v ceni, je lahko tudi mpeporabnikov o kakovosti vzrejenih in
ulovljenih morskih rib. Redni porabniki morskih rgibgosto menijo, da so ulovljene ribe
»boljSe« od vzrejenih rib. Predvidevamo, d&ina potroSnikov vrednoti kakovost rib
glede na tiste lastnosti, ki jih zaznavauili. Lastnosti rib, ki jih potroSniki zaznavajo s
cutili, kot so videz, vonj, okus, gnost in oltutek v ustih, imenujemo »senzora
kakovost« rib. Z raziskavo smo zeleli ugotovitiradni porabniki morskih rib, torej tisti,

ki v svojo prehrano pogosto vk§ijo morske ribe, dejansko obitijo razliko v senzotinih
lastnostih vzrejenih in ulovljenih rib. V primerda te razlike zaznavajo, nas zanima katero

ocenjujejo kot boljSo oziroma bolj kakovostno.

Udelezencem poskusa smo ponudili tri skupine brenwci Od tega sta bili dve skupini
vzrejenih brancinov iz dveh raahih ribogojnic, ena skupina pa so bili prostoZive
brancini. Porabniki so za vse tri skupine ocenjevédstnosti videza, vonja, &oosti,
ob¢utka v ustih in okusa. V nadaljevanju vpraSalnikavsprimeru, da zaznavajo razlike
med vzorci v celoti, izbrali vzorec s katerim bilelebiti postreZeni v restavraciji, torej
vzorec, ki ga v celoti ocenjujejo kot najboljSeyaprimeru, da so vzorec izbrali, smo jih
prosili, da opisno navedejo razloge za izbran wzoRezultati statistne obdelave so
pokazali, da so redni porabniki morskih rib v last ol®utka v ustih in okusa dejansko
locili med vzorci iz ribogojnice 1 in vzorci iz ribognice 2, niso pa kli med vzorci
ulovljenih morskih rib in vzorci obeh ribogojnic. Mstnosti sénosti, videza in vonja pa ni
bilo statisttno zn&ilnih razlik. Anketiranci so za lastnosti videz ¢eost, oldutek v ustih,
in okus v povprgu najbolje ocenili vzorce iz ribogojnice 2 in najsSe vzorce iz
ribogojnice 1. Prav tako je 50 % anketiranih izbieot najboljSi vzorec v celoti vzorec iz
skupine prostoziveh morskih rib in 45 % je izbralo vzorec iz skupirile iz ribogojnice 2,
le 5 % se je odkilo za vzorec iz skupine rib iz ribogojnice 1. Visgnem lahko
povzamemo, da so potroSniki zaznali razliko v kastv brancina med obema

ribogojnicama medtem ko niso zaznali razlik medsfwoiveimi in vzrejenimi brancini.
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PRILOGE

PRILOGA A VPRASALNIK

1. Pred vami so trije vzorci. Vsak je oznacen s svojo Sifro (R, S, Z). Zanima nas vasa
ocena okusa, vonja, videza, so¢nosti in obcutka v ustih vsakega od vzorcev. Prosimo
vas, da si vsakega od vzorcev ogledate, povonjate in okusate. Nato vzorce ocenite
tako, da pri vsaki lastnosti obkrozZite vrednost na lestvici od 1-7, pri kateri vrednost 1
pomeni najslab3o oceno in vrednost 7 najbolj$o oceno. Ce med vzorci ne zaznavate
razlike, vpisite kriZec v polje: Ne zaznavam razlike.

Videz
Vzorec R 1....2....3....4....5....6...7
Vzorec S 1....2....3....4....5....6...7
Vzorec Z 1....2....3....4....5.....6...7
Med vzorci ne zaznavam razlike — ........

Vonj
Vzorec R 1....2....3....4....5.....6...7
Vzorec S 1....2....3....4....5.....6...7
Vzorec Z 1....2....38.....4....5.....6...7
Med vzorci ne zaznavam razlike — ........

Saénost

Vzorec R 1....2....3....4....5....6...7
Vzorec S 1....2....3....4....5....6...7
Vzorec Z 1....2....3....4....5....6...7

Med vzorci ne zaznavam razlike  ........



Obéutek v ustih

Vzorec R 1..... 2..... 3..... 4..... 5..... 6..... 7
Vzorec S 1..... 2..... 3..... 4..... 5..... 6..... 7
Vzorec Z 1..... 2..... 3..... 4..... 5..... 6..... 7

Okus
Vzorec R 1....2....3....4....5....6...7
Vzorec S 1....2....3....4....5....6...7
Vzorec Z 1....2....3....4....5....6...7

Med vzorci ne zaznavam razlike  ........

2. Predpostavimo, da ste v restavraciji. Prosimo vas, da v spodnje polje vpisete
$ifro vzorca s katerim bi Zeleli, da vas postrezejo. Ce nobenemu vzorcu ne bi dali
prednosti, pustite polje prazno.

Postrezen bi zelel biti z vzorcem

3. Ce ste pri prej$njemu vprasanju dali prednost doloéenemu vzorcu, vas prosimo,
da zapisete glavni razlog za taksno odlocitev.

4.0bkrozite v katero kategorijo bi se uvrstili glece vaSega poznavanja morskih
rib ? (S kulinari ¢nega vidika)

Podpovpréni poznavalec Povptai poznavalec Nadpovpiel
poznavalec



4. Obkrozite kako pogosto jeste morske ribe

Veckrat nateden 1xnateden 1xnal4dn 1x na messgkeje kot 1X mesec

5. Prosili bi vas, da oznacite s krizcem v katero starostno skupino spadate

Od 20-29.......... 30-50.......... Mekot 50 ..........

Zahvaljujemo se Vam za sodelovanije!








