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Razvoj novih konceptov za Zivilske izdelke je nua ohranjanje konkuréne
prednosti zivilskih podijetij. Meso perutnine izkggualober potencial za oblikoval
novih proizvodov, saj je skladno s trendi povprat@y po hrani (preprosto
pripravo, raznolike moznosti, ugodne prehranséstnosti). Namen diploms
naloge je bil poiskati in ovrednotiti nove proizved koncepte za izdelke
perutninskega mesa. Proces razvoja smo opraviiggtednjih korakih: iskanjelej,
odbira idej, razvoj novih konceptov in testirangnkeptov. ldeje za novencept:
smo zbirali vpodjetju s pomgo metode viharjenje mozganov (brainstormi
Pridobljene podatke smo obdelali in izbrali iddjeso bile proizvodno izvedljive in
predstavljajo trzni potencial v prihodnosti. Ogllosmo se za energijske g&nsje
klobase in pi&ntje prigrizke. Za ciljno skupino smo izbrali popujacstaro od 15-
30 let. Vrednotenje novih konceptov je potekalo ehrtoloSkem laboratoriju
podjetja. Recepture in tehnoloSke postopke koneepdonove izdelke smo podai
obliki proizvodne specifikacije. Testiranje konogptz metodo fokusnih skupin,
bilo opravljeno na treh lokacijah in sicer; v Doratg Ptuju in Kidréevem
Pridobljene informacije iz raziskav snmoplemenitili z zakljgnim vpraSalnikom,
katerim smo potrdili pridobljene odgovore udeleandaz skupinskih intervjuje
Rezultati fokusnih skupin »Sportna hrana« so pdkada povpreéni Sportnikiredkc
posegajo po spedatiih energijskih izdelkih. Izkazalo se je, da Spidm ustrezajo
energijski koncepti na osnovi pa&tjega mesavendar kazejo nezaupanje
razlicnin dodatkov za Sportnike. Rezultati fokusnih skupPrigrizki« so pkazali

R

imajo nekateri pomisleke o kakovost mesa v nowielizih in njihovi trajnosti.
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The development of new concepts for food produstsrgeng for maintaining o
competitve advantage of food companies. Poultrytreeaws good potential®r
new product formulation due to its accordance viitbd demand trends (simj
preparation, diverse possibilities of usage, faablg nutrition composition)The
purpose of this work was to determine and evalnate production concepts 1
poultry meat products. The process of work condigtem thefollowing steps
searching for ideas, screeing of ideas, developrmeéntoncepts and testingf
concepts. The ideas for new conceptere gathered by the method
brainstorming. The obtained data were processedtwaddeas — namelgnerg)
sausages and snack products; were chosen whichedhewiective marke
potentials and good technological feasibility. pesi and technological processés
concepts for new products were prepared in fornprotiuction spdtication. Fol
two products even prototypes were prepafegsting of concepts with method
focus groups was made with the stratified samplgaofcipants. At the end of ea
focus group interviews a short questionnaire wasmstied in order to quaify
main answers. Results of focus groups »Sports fosdewed that avera
sportsman do not use specific energy productsedinsthatthe concept of ener:
food product based on poultry meat is suitableatbfetes, however they sh@aome
doubts towards additives in food. Results of fogtmips »Snack products« shexv
that consumers have positive attitude towards positack but with some concer
towards shelf life and meat quality in these prasluc
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1 UuUvOoD

1.1 NAMEN DIPLOMSKEGA DELA

Sodobna podjetja poslujejo v pestrem ekonomskentjokohitrimi spremembami, kjer
vlada precejsna konkurenc&e haejo podjetia v tem okolju preZiveti in ostati

konkurergna, morajo razvijati nove izdelke in slediti sprenfiam na trgu.

Ena izmed posledic hitro spreminjggma se okolja, je tudi vse krajSi Zivljenjski cikel
izdelkov. V trzno razvitih gospodarstvih veliko &llov zastara ze v nekaj letih, za to so
glavni vzroki predvsem pospeSen razvoj novih izaelkazvoj tehnologije, spreminjaje

se potrebe, okusi in Zelje kupcev ter intenzivnakkmenca. Ponudba izdelkov na trgu se
stalno izboljSuje in dnevno se pojavljajo novi, jBolizdelki, ki so od obstojfgh bolj
izpopolnjeni, lepsi, kakovostnejSi in navadno nii drazji od njih. Ti izdelki so za kupca
privlacnejsSi, saj z njimi za podobno ceno dobijoiv&ot bi dobili z nakupom starejSih
izdelkov. PovpraSevanje po obstofe izdelkih zato vse bolj pada, dokler se ti ne

umaknejo s trga, njihovo mesto pa zasedejo ndwaljzani izdelki (FilipE, 1994).

Ko podjetje skrbno doto trzne segmente, izbere ciljne skupine porabnik&avdolai
zazeleno pozicioniranje, lahko §me z razvijanjem in uvajanjem primernih izdelkov na
trg. Winkovit razvoj izdelka zahteva stalno tesno skukinglelo med raziskavo in
razvojem, inzeniringom, proizvodnjo, nabavo, treemjin financami. ldejo izdelka je
potrebno protiti s stali€a trzenja in proces razvoja izdelka mora vas voditi posebna

skupina ljudi z razlinih podraij (Kotler, 1996).

Razvoj novih konceptov za perutninske izdelke jaegaizrednega pomena za ohranjanje
konkurergnosti slovenskih perutninskih podjetij na dama in tujem trzi&u. Meso
perutnine izkazuje dober potencial za oblikovargeilm izdelkov, saj je skladno s trendi
povpraSevanja po hrani, preprosti za pripravo anhz ugodnimi prehranskimi lastnostmi.
Tudi tuje raziskave kazejo, da poraba perutninskegaa v svetu iz leta v leto natas
(King in sod., 2000). Ta trend Se dodatno krepg&dvostni perutninski izdelki in izdelki

z dodano vrednostjo (pripravljeni, marinirani, agua koristni ...), ki po eni strani
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prinaSajo podjetiem dodatne prihodke, po druginstma potroSnikom zelene, koristne
izdelke (News from ..., 2005).

Ker trendov v prihodnosti ni moge realno napovedovati, &ea tujih avtorjev navaja
priloznostne trende, po katerih se lahko Zzivilskaljptja zgledujejo in oblikujejo nove
izdelke. Med najobetavnejSe trende v Zivilskem gkt spada hrana, ki izboljSuje
sposobnost ter razpolozZenje potrosnikov (energetskava, dietna hrana), in pripravljena
hrana (npr. prigrizki), ki prihaja v ospredje zarhitrega néina Zivljenja ljudi (Fuller,
2001).

Kljub velikemu povpraSevanju po novih izdelkih iar@snjih tehnoloskih zmoznosti, je
Stevilo uspesnih novih izdelkov omejeno. Veliko ioizdelkov je neuspesnih zato, ker
niso narejeni po zeljah potroSnikov ali pa prepyasso @inkoviti na trgu. NajpogostejSi
razlog za neuspeh je neustrezna@rttvanje procesa razvijanja in slaba organizacija
skupinskega dela, saj se velikokrat pomembne irdoij@ med procesom RNI izgubijo
(Benner in sod., 2003).

Cilj diplomskega dela je bil ovrednotiti &rdovane koncepte energijske ¢ascje klobase

in pi&anije prigrizke v prototipe in oblikovane prototipeepstaviti ciljnim potroSnikom.
Izvedli smo raziskave na temo »Sportna hrana« ingsiBki«, s katerimi smo Zeleli
pridobiti ¢im ves informacij o odnosu, zeljah in gakovanjih potroSnikov do teh izdelkov.
S pomdjo zakljuinega vpraSalnika smo zeleli spoznati prehranjevaineakupovalne
navade potrosSnikov povezane s¢piEjim mesom, Sportno hrano in prigrizkih. V fokusnih
skupinah je bilo predstavljenih Sest konceptov, siner: raziskava »Sportna hrana«
(»Sportna ploSicax, »Klobasa mix, »Klobasa regeneracija«) in raziskava »Prigrizki«
seboj primerjali in ocenjevali. Rakovali smo pozitivne rezultate v vseh raziskas),
smo upostevali trend natahja porabe p&nijega mesa in danasnje trende v prehrani

(energijski izdelki in prigrizki).
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2 PREGLED OBJAV

2.1 RAZVOJ NOVEGA IZDELKA

2.1.1 Izdelek in razvoj novega izdelka

V Studijah in literaturi se pojavljajo razhe definicije za izdelek. Kotler (1996)
opredeljuje izdelek, kot vsako stvar, ki jo je mozponuditi na trgu za vzbuditev
pozornosti, za nakup, uporabo ali porabo, in kktahadovolji Zeljo ali potrebo. Obstajajo
tudi nekoliko daljSe definicije: »lzdelek je vsearkse lahko ponudi na trgu, vzbudi
pozornost, nabavo, kot@nje ali potroSnjo, kar lahko zadovolji potrebo,j Bemer
vkljucuje fizicne objekte, storitve oseb, mesta, organizacijedejei« (Dezelak in sod.,
1991)

Izdelek je tudi vzrok vsakega delovnega procesaz Biotrebe po izdelkih ti procesi ne bi
imeli nikakrSnega smisla in obratno. df@oma proizvajamo izdelke zaradi njihove prodaje
na trgu, na katerem pa se uveljavljajo le izdekkiza kupca pomenijo neko ddeno
vrednost. Da pa bo izdelek uspeSen na trgu, mdra bi

= prilagojen potrebam, Zeljam in zahtevam kupcev;

= prilagojen finaknim sposobnostim kupcev;

= kakovosten, uspeSen v svoji funkciji in trajetiasu uporabe;

» pravaiasno postavljen na trg (Kaltnekar, 1989).

Razvijanje lastnega izdelka poteka na dva ¢malin&ina, in sicer podjetje razvije nov
izdelek v svojih laboratorijih ali pa nafiorazvoj izdelka za svoje potrebe pri samostojnih
raziskovalcih oziroma podijetjih, ki se ukvarjajorazvijanjem novih izdelkov (Kotler,
1996).

Poznanih je v& definicij za nov izdelek. Novi izdelek je izdeleki, v preteklosti ni bil
izdelan pri doléenem podjetju ter kasneje uvajan na novemdunzislov izdelek je tudi

star izdelek, uvajan na novem trgu (Fuller, 1994).
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Med nove izdelke lahko priStevamo Ze manjSe sprdmerki samo dodatno poudarijo

karakteristiko izdelka, lahko pa je v razvoj vpleenova tehnologija, ki skrajms ali

zniza stroSke proizvodnje (Cooper in Kleinschmit®96). Nekoliko bolj specina je

Grunertova in Traillova (1997) opredelitev novilkdétkov na 6 kategorij:

= novi izdelki v svetovnem merilu (novi izdelki, kstvarijo popolnoma novi trg.);

» nova skupina izdelkov (podjetje se @rpiojavi na Ze obstojem trgu.);

» dodatki k Ze obstofgm skupinam izdelkov (novi izdelki, ki dopolnjujej@e
uveljavljeno skupino izdelkov istega podjetja.);

= izboljSave ze obstojeh izdelkov (novi izdelki z boljSim delovanjem.);

» repozicioniranje (obstoje izdelke usmerimo k novim trgom.);

» zniZzevanje stroskov (novi izdelek s podobnim detgemn, vendar z nizjimi stroski.).

Podjetje ponavadi uporabi splet teh novih izdelk®dmmembna je ugotovitev, da je od vseh
novih izdelkov le 10 % restmo novih. Ti izdelki predstavljajo najug stroSek in
tveganje, ker so novi za podijetje in trg.&W@a dejavnosti podjetja, namenjena novim
izdelkom, se nanaSa na izboljSevanje Ze ohSlojedelkov in ne na razvijanje novih
(Kotler, 1996).

2.1.2 Glavni razlogi za uvajanje novih izdelkov

Buisson (1995) in llori s sod. (1999) ugotavljagta morajo sodobna podijetja v trzno
razvitih drzavah veliko investirati v nove izdelkaradi vse krajSega Zivljenjskega cikla
izdelkov, hitrega razvoja visoke tehnologije, né&pkiovanih sprememb potroSnikovih
navad in intenzivne rasti konkurence na trgu, dékdauspesno nastopajo na globalnem

Y

trziscu.

Praksa pa kaze, da je RNI zelo tvegan, in da spprdrebna znatna sredstva, zraven tega
pa je stopnja neuspeha zelo visoka. Buisson (1R&jlolph (1995), Knox in Mitchell
(2003) navajajo, da je na propad obsojenih 72 %8& novo razvitih izdelkov. Crawford

(1997) dodaja, da je neuspesnost izdelka n&trzigjdrazja napaka, ki se lahko pojavi v
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procesu RNI-ja. Posledice neuspeha na trgu so mgeraliki stroski podjetja in oddelka za
trzenje, saj slednji porabi veliko sredstev za ekosko propagando izdelka, podjetje samo

pa veliko investira v drago proizvodno opremo.

Zivljenjski cikel

Zivljenjski cikel izdelka se kaze v Stevilnih fazadd uvajanja na trg do faze umiranja. Z
razvojem znanosti in tehnike se razmeroma hitreijgp novi izdelki in nato proizvajajo
ter prodajajo. Ugotavljamo, da je Zivljenjska doletine izdelkov krajSa, kot je bila v
preteklosti. To je posledica hitrega razvoja tranegpspodarstva in konkurence med
podjetji. Z uvajanjem novih izdelkov gakujemo veéji dobic¢ek, ker morajo novi izdelki

biti praviloma lepsi, boljSi, zanesljivejsi in cgdig(Devetak, 1995).

Obicajno razdelimo zivljenjski ciklus izdelka na nasiggfaze (Slika 1):
» uvajanje izdelka na trg,

» rast prodaje izdelka,

= zrelost izdelka,

= zastenost trga z izdelkom,

= odmiranje ali upadanje izdelka.

prodaja

\
\
|
|
\

\
\
\
\
\
.
|
|
1
. |
Uvajanje Rast Zrelost Upadanje | Residuum

Cas

Slika 1: Dobicek in Zivljenjski cikel izdelka (Likar in sod., 26D

Faza uvajanjgje za Stevilne izdelke ena naguoitljivejSih in najtezjih faz, ko morajo pri
prodaji biti angazirani poleg komercialistov tududi strokovnjaki, da bi informirali kupce
o zna&ilnostih in najpomembnejSih prednostih izdelka. & tazi so proizvodne serije

obicajno majhne, zato pa so proizvodni in drugi stragkienoto izdelka veliki. \tasu
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uvajanja izdelka na trg opazujemo reakcije kupaeekonkurence. Stroski so v tej fazi

veliki, dobicek pa majhen ali pa ga sploh Se ni.

V fazi rasti izdelka govorimo Sele takrat, ko dosezemo tak ghm®daje, da ustvarja
izdelek dol@éen dobéek. Dokaz, da je trg sprejel in potrdil neki izdeli inovacijo, je
uspesna prodaja. Glajno se doldiek v fazi rasti povéuje, ker se stroski na enoto izdelka
zmanjsujejo, tudi vlaganja v ekonomsko propagaramanjSa. V tej fazi moramo slediti

in upoStevati reakcije potrosSnikov glede povprag@gla&ilnih pogojev itd.

Ko se je novi izdelek uspesno prebijal na trgu zi fasti in dozivljal uspesne rezultate
prodaje, nujno za tem slef#iza zrelostiv kateri sta prodaja in dafgk Se vedno ugodna.
V fazi zrelosti moramo ravno tako spremljati re@ddrga, potroSnikov in konkurence ter
se temu primerno obnasSati, da ne bi priSlo do z&esmajnja prodaje in s tem do manjSega
dobicka.

V fazi zrelosti smo dosegli najboljSe prodajne te#ta. V fazi zasienosti moramo
pravaasno reagirati in realizirati ustrezne poslovneoétile o izboljSanju obstojega
izdelka ali ga izl¢iti iz proizvodnega programa. V tej fazi z izdelkarpadata prodaja in
dobiek, veje stroSke pa imamo z ekonomsko propagando in pifjdajne cene zaradi
konkurence oziroma padanja prodaje. Vse to nasdalipristopimo k uvajanju novega

izdelka.

V fazi upadanjgprodaja hitro upada. Vse to vodi do slabsSih ekaslomrezultatov, to je
do zmanjSevanja dalka ali celo ustvarjanja izgube. Na trgu je vedndajiveoj s

konkurenco, zaradiesar sledi znizevanje prodajnih cen in izboljSeeapyodajnih
pogojev. Potrebna so &a vlaganja v ekonomsko propaganddirser se povéajo stroski
(Devetak, 1995).

Politika podjetja
Fuller (1994) navaja, da lahko uprava podjetja jspeepolitiko, ki zahteva program
agresivne rasti, za zadovoljitev vnaprej postadgnposlovnega cilja. Podjetje tezi k rasti

in dobiéku. Njihov namen je razSiritev na nova, Se neoswjezi€a, poskusajo prodreti v
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velike trgovske verige in poslegtio sodelovati s trgovci, ki imajo ¥enanjsih trgovin na
SirSem obmgu.

TrziS¢e in potrosniki

Trzi¢e ni statéen, ampak dinamén organizem, ki zahteva redne novosti. Nowima
prodaje (televizijska, kataloZnajas skladi&enja, trajnost izdelkov, vse to spreminja
potrosnikovo misljenje in ga spodbuja k zamenjakupovalnih navad. Pomembno je, da
podjetja poznajo profil potroSnikov, saj se na ikamh trzi&ih konstantno spreminja.
Vzroki za spremenjene navade se kazejo v sprembnpkusih potroSnikov, starosti
populacije, zivljenjskem stilu ljudi, izobrazengstid. Vsi naSteti faktorji morajo biti
sprejeti pri oblikovanju plana za RNI. Brez uvag@npvih izdelkov na trz& ne moremo
pridobiti jasne informacije, péem potrosniki povprasujejo in kaksne izdelke sadsko
zelijo (Fuller, 1994).

Nova tehnologija

Z razvojem visoke tehnologije se izboljSuje kakdwvosvih izdelkov. V izdelke uvajajo
nove, ugodnejSe sestavine, novo embalazo in s temjejo proizvodne stroske izdelkov.
Danes uporabljajo veliko novih tehnologij, ki bogtoprihodnosti vplivale na razvojne
strategije podjetij. NajnaprednejSi, vendar najsp#i, je genski inZeniring, sledi pakiranje
v moderne embalaZe ter razvoj funkcionalne hraneiabfarmacevtske hrane« (Buisson,
1995). Nova znanost in visoka tehnologija tezitaoldikovanju in proizvodnji vse
uporabnejSih izdelkov, ki sledijo zivljenjskemulstdanasnjih potroSnikov. Znanost nas

redno izobrazuje o zdravju ljudi, okoljskih vplivih novih materialih (Fuller, 1994).

Zakonodaja

Spremembe v zakonodaji, programih za zdravje teetlski politiki vedno znova silijo
podjetja, da nenehno razvijajo nove izdelke. @iidnih organizacij so, da nam ponujena
hrana zagotavlja varnost in mikrobiolosko neopoost, da proces RNI v Zivilskih obratih
deluje po standardih, da je ohranjena pna@ikonkurenca v proizvodnji in prodaji in da so
patenti Zze obstofgh izdelkov za8iteni. Urejevati in sprejeti morajo predpise zaliare
uradne napise na izdelkih (naravno, organsko, namomobdelano, itd.) in opozarjati na

nove surovine oz. izdelke z ugodnimi vplivi na zZgea(Fuller, 1994).
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2.1.3 Razli¢ni pristopi v procesu razvijanja novega izdelka

Kotler (1996) navaja, da je najsodobnejSa metodapravljanje inovacijskega procesa
stopenjski n&n preverjanja in da ima stopenjski sistem velikedmosti, kot so na primer
vnos stroge discipline v sam inovacijski procesznamjanje usluzbencev z vsemi
stopnjami, jasna opredelitev odgovornosti vodjejgkta in skupine za vsako stopnjo

posebej.

Proces razvijanja in uvajanja novih izdelkov jectamil na osem stopenj, in sicer:
» iskanje idej;

» ocenjevanje idej;

= oblikovanje in testiranje koncepta izdelka;

= strategija trzenja;

» poslovna analiza;

* razvijanje izdelka;

» testiranje na trgu;

» dokortna uvedba izdelka na trgu (Kotler, 1996).

V literaturi smo zasledili veliko avtorjev, ki opigjo stopenjsko rafenitev procesa
razvoja novih izdelkov. Devetak (1995) prikazuj&les RNI shematsko v vefazah in
aktivnostih, ki so potrebne od nastanka, to je bdanja idej, do koéne prodaje ali
komercializacije izdelka (Slika 2). Od Stevilnih gsnih faz in aktivnosti je zlasti
pomembno stalno preverjanje ustreznosti ideje isn@@e novega izdelka, poslovna
analiza (mozne kaline prodaje, vrednost prodaje, obstaj&konkurenca itd.), definitivni
razvoj (specifikacije posameznih elementov, podepim raziskave tehnologije in
marketinga) in testiranje marketinga (oblikovanjgnega spleta, ugotavljanje reakcije
potrosnikov ...).
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testiranje koncepta

CIKLUS RAZVOJA
NOVEGA IZDELKA

l

trzne potrebe

!

trzna analiza

.

nastanek ideje

7

novi ali modificirani izdelki

l

preverjanje

kompatibilnost

raziskave

kvalitete

A 4

poslovna analiza

potencial dohika
-trzi%a

ekonomska analiza

dizajn / specifikacija

priprave za proizvodnjo

natagna trzna analiza

trzna analiza

oblikovanje marketinSkega
spleta

sprejemljivost pri kupcih

kriticha ocena —
odlogitev o lansiranju izdelka

l

prodaja

<—| dokortno lansiranje

Slika 2: Ciklus razvoja novega izdelka (Devetak, 1995)
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Fuller (1994) radlenjuje proces RNI na posamezne faze in jih medjsetvezuje. Faze

prikazuje v smiselnem zaporedju in jih med seb@qgsto prepleta. Podrobna tkenitev

stopenjskega modela za razvoj novih Zivilskih ikdelje prikazana na Sliki 3.

cilji podjetja

potreb potroSnikov

identifikacija

ISKANJE IDEJ

\4

KONTROLA IDEJ

Studije
izvedljivost

A 4

N raziskava financni
potroSnikov pregled
A 4
RAZVQOJ
| e prototip
" « poskusni
obrat
—
v napredovanje
proizvodnja izdelka
testiranje na potroSnikih —

A 4

pridobljeni podatki

A4

trgovinski test

Slika 3: Stopnje pri razvoju novega

Zivilskega izdelka (€1y11994)
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Linearni stopenjski model procesa RNI je eden ¢iakovitejSih, tako v zivilskih kot tudi

v drugih branzah (Slika 4). Objektivni namen vsah fe, da je izdelek na trgu uspesen.
Model omog@a zaporeden pregled faz in podjetiem ponuja posaendiskretne ttke v
casu, ko se razvojna skupina atlpali naj izdelek sprejme ali zavrne (Crawford97p
Vidik sodelovanja med sluzbami tehnologije, mankgd, raziskav in razvoja, ki tvorijo
razvojno skupino, je kigen element v procesu od ideje, razvoja in vse dgama novega
izdelka na trg. Sodelovanje kot sredstvo v svojlikbbpomeni na eni strani
ustvarjanja razmer in okolja, ki spodbujajo RNI,dragi strani pa je samo sodelovanje kot
taksno v tradicionalnih okvirih podjetja procesnavacija v upravljanju, ki so jo sodobne
korporacije ze prepoznale, tradicionalno naravnpaese tega iz werazlogov branijo
(Gosnik, 2006).

iskanje kontrola testiranje poslovna tehnoloski testiranje uvajanje
_— A — > kg . i . ™ oix ™ izdelka
ideje ideje koncepta analiza razvoj trziS¢a

na trg

Slika 4: Linearni model procesa razvoja novega izdelka\i@red, 1997)

Iz navedenih ragenitev razlénih avtorjev lahko razberemo, da so si modeli psadeNI
med seboj podobni. Ugotovimo lahko, da proces nazwajlazje poteka po stopenjskem
modelu, z moznostjo prepletanja in sodelovanja pegaih faz. Zaradi tega lahko pride
do razlik med radenitvami. En avtor lahko z eno stopnjo zajame Kar, drugi avtor

razleni na ve stopen,;.

V prakticnem delu diplomskega dela smo se ukvarjali z raopovih konceptov iz
perutninskega mesa, pri tem smo se zgledovali péerHavem (1994) stopenjskem
modelu (Slika 3). Ta model je nudil moznost pregigd in sodelovanja med posameznimi
fazami,cesar ne moremo ¢eza linearni stopenjski proces, kjer si faze gtedaporedno.
Zajeli smo naslednje stopnje: iskanje idej, odholaj, razvoj in testiranje koncepta

(prototipa) na ciljnih potrosnikih.
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2.1.4 Opis posameznih faz razvoja novega izdelka

Iskanje in zbiranje idej

Vodilna prioriteta je ustanoviti okolje, v katerdon ljudje kreirali ideje za nove izdelke.
Potrebna je dobra komunikacija med ljudmi v podj&tj sodelovanje podjetja z znanostjo,
trgovci, potrosniki (Fuller, 1994). Poznama:vetinov in poti za zbiranje novih idej ali za
izboljSanje obstojgh izdelkov. Informacije, iz katerih izld8no in oblikujemo ideje,
dobimo na najrazinejSih krajih, tako na trgu, v knjiznicah in drugshedstvih javnega
obveganja (Mulej in Devetak, 1985).

Zamisli za nove izdelke lahko prihajajo iz Stevilniirov, ki jih v osnovi lahko razdelimo
na zunanje in notranje vire. DeZelak in sod. (1991kazujejo (Slika 5), da lahko vire idej

razdelimo v tri skupine:

lasten razvoj

notraniji viri zunaniji viri posebne analize

*  marketing = ponudniki = brainstorming
funkcionalne analize

* raziskava in razvoj " (pli)uvgocrif;lsevalm = analize problemov
= vodstvo podjetja . i * futurologija

o posamezniki = morfoloske metode
= drugi viri " druge organizacije = sinekttne metode

Slika 5: Viri idej za nove izdelke (Dezelak in sod., 1991)

Analiza trziga postaja kljgen ¢len pri pridobivanju velikega Stevila informacij.oarov
za nove ideje. Trz&& predstavljajo potrosSniki, zato mora biti zelolslo analizirano.
Poznavanje trzé& pomaga razvojnim tehnologom spoznati in razupwtioSnikove Zelje,
potrebe ter oblikovati ustrezne izdelke. Celotnaliaa trzi€a je obsezna raziskava, ki
zajema naslednja podia:
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KonkurencaKonkurergéni izdelki na trgovinskih policah so najverjetnesi novih idej za
vegino podjetij, ki kotirajo na trgu. Zivilska podjetjpotrebujejo analize konkuramih

izdelkov in njihovih aktivnosti. Zato poSiljajo nezisce strokovno usposobljene ljudi, ki

primerjajo sestavine v konkur&mh izdelkih in navade konkurénih kupceuv.

Trzi&e. Pojavljajo se novi trendi (TV prodajastay home prodaja). S spremembami
Zivljenjskega stila potroSnikov, se spreminja tydodaja Zivil. Razvojni strokovnjaki
porabijo veliko¢asa za opazovanije ljudi pri nakupih. Vseé pedietij se zaveda vplivnosti
In uspesnosti prodaje, zato se pojavlja veliko $an kaksne izdelke konkurenti prodajajo
potrosnikom, kdo govori s potrosniki, ali je smrszlna trgovinsko polico postaviti nov

izdelek zraven konkurenta (Fuller, 1994)

Analiza nakupov Veliko informacij o nakupnih navadah potroSniktahko dobimo z
univerzalno kodo, ki je natisnjena na izdelku invséasu nakupa zapise vémalnik. S
kodnim sistemom dobimo jasno sliko o komplementstinedelkov, ki jih kupujejo
potrosniki (Fuller, 1994).

Potrosniki. Segmentiranje trzi& pomaga razvojni skupini definirati kismega porabnika.
Trzi&¢e kortnih porabnikov lahko segmentiramo =z ramimi spremenljivkami.
Spremenljivke razdelimo na dve veliki skupini. Nekaraziskovalci poskuSajo oblikovati
segmente pan&ilnostih potrosSnikov.Najpogosteje uposStevajo geografske (npr. regija,
velikost mesta), demografske (npr. starost, speljkest druzine, dohodek ...) in
psihografske (npr. druzbeni sloj,ama zivljenja) zn&ilnosti. Nato produjejo, ali se pri teh
segmentih porabnikov kaZzejo razle potrebe in zahteve glede izdelkov. Drugi
raziskovalci pa poskusajo oblikovati trzne segmeat@odlagbdziva porabnikoglede na
Zelene lastnosti izdelka, moznosti uporabe alidlag znamke (Kotler, 1996).

Od ideje do trzne realizacije je dolga pot. Le reajldel idej gre uspesno skozi vsa sita, ki
jih predstavljajo interni filtri v podjetju in nadkicu Se tisti bistveni — tr&i8. Znano je, da
le vsakacetrta tehnoloSka novost najde svojo mesto nactr4Slika 6). Ostale propadejo

s arwy

ali pa jih je potrebno spremeniti v taki meri, datrzi¥e sprejme. Pri mnogo izdelkih, ki
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SO v osnovi preuwe oddaljeni od dejanskih potreb tr&s to ni mozno. Ideje so sicer
brezpl&na dragocenost, a do njih moramo biti skrajno daiti Pred odlgitvijo o
resntnem zg&etku inovacijskega projekta, ko&eejo stroski strmo naradti, je potrebno

skrbno preveriti vse dejavnike uspesnosti (Lik@0&).

Ideja (100)

2 A
,\O
B

Selekcija (25)

Stevilo idej

Invencija Transformacija invencije v inovacijo Inovacija

Slika 6: Zivljenjski cikel ideje (Likar in sod., 2006)

Kljub izboljSani tehnologiji v proizvodnjah in metah trzenja, je odstotek uspesnih novih
izdelkov zanemarljivo majhen. Razloge za neuspésvidsno predvsem v neustreznem
planiranju aktivnosti pri razvoju ter slabi orgaaigi, v premajhnem vioZzenem delu
podjetij v razvoj in raziskave (RR) in v pomanjkamotivacije po spremembah (Altmann,

1997).

Odbira idej

Namen ocenjevanja je owieslabe ideje, kakor hitro je le mogm ker pé velja osnovno
natelo, da strosSki razvoja izdelka nata® z vsako naslednjo stopnjo razvoja. Ko izdelek
doseze kasnejSe stopnje, vodstvo podjetja menje @éozilo v razvoj izdelka Ze preve
sredstev in bi ga bilo treba uvesti na trg Ze zd#p,bi projekt vrnil nekaj vloZzenega
denarja. Vendar to pomeni metanje denarja v zrak, rkSitev problema ni v tem, da

dovolimo slabim idejam, da napredujejo (Kotler, @R9
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Fuller (1994) navaja, da za kontrolo idej uporablpetri kriterije, in sicer:

= Ali je ideja izvedljiva vc¢asu, ki ga zahtevajo trzniki? Odgovor podjetju knigo
inZenirji in oddelek za raziskave in razvo.

= Ali osnovana ideja dozivi kakSno zaznavo pri patrk? Oddelek za trzenje naredi
raziskavo med potrosniki.

= Ali bo finarckno zastavljen poslovni plan prestal knite analize? Podjetje naredi
finantno analizo.

Ocenjevanje novih idej je prva si8cevalna« stopnja, ki jo razvojna skupina uporabi za

zmanjSanje Stevila idej. Skupina mora skozi vesgsoRNI kontrolirati potek dela in

zagotavljati nadaljnje raziskave (Fuller, 1994).

Razvijanje koncepta

Zanimive ideje pretvorimo v koncepte izdelkov, iki jp mozno testirati. Razlikujemo med
idejo o izdelku, konceptu izdelka in njegovo podoloeja o izdelkye mozen izdelek, ki
ga podijetje lahko ponudi na trgkpncept izdelkge predelana raziica ideje, izrazena z
izrazoslovjem porabnikapodoba izdelkapa je doldena predstava o dejanskem ali
moznem izdelku, ki si jo porabnik ustvari (Kotl@896).

Razvijanje je definirano kot napredek di@oe ideje v koncept ter kasnejSe ovrednotenje
koncepta v prototip z vsemi vklujoc¢imi lastnostmi kotinega izdelka. Prototip oblikujejo
zivilski tehnologi na podlagi osnovnih navedb oprgsil za novi izdelek. Ovrednoteni
koncept kasneje uporabljamo v ranih trgovinskih raziskavah, da spodbudimo pogovore

z boda@imi porabniki ali kot vzorec v manjSih trgovinahu{fer, 1994).

Raziskave in razvoj pomembno vplivajo na uspeSraame novih izdelkov na trzig in
ustvarjanje konkureme prednosti v visoko razviti tehnoloski industrigljub visokim
stroskom in tveganju, so RR nenadomestljiva fazpracesu razvoja novega izdelka
(Herbert, 2004).
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Testiranje koncepta izdelka

Testiranje koncepta zahteva najprej testiranje nmozonceptov na ustrezni skupini ciljnih
kupcev. Koncepte lahko predstavimo &izo ali pa le simbotino. Bolj kot so koncepti, ki
jih testiramo, podobni kamemu izdelku ali pa predstavi o njem,éjeje zanesljivost
testiranja (Kolter, 1996).

Testiranje koncepta sodi med pomembnejSe trznekaze v prvih fazah razvoja novega
izdelka, ki ga opravimo na ustrezni skupini kupderawford (1997) navaja Moora (1982),
da je najvaznejSa stopnja v procesu RNI, testirkojeeptov. V praksi se pogosto dogaja,
da oblikujemo ve razlicnih konceptov iz ene same ideje. S testiranjem dptow na
trzi&u dobimo veliko pomembnih informacij, ki nam koijstv kasnejSih stopnjah
razvoja. Potencialni kupci lahko predlagajo svage; konkretne spremembe na konceptu
in poizkuSajo definirati optimalno postavitev bdédga izdelka v trgovinskem prostoru.
Van Krogh (2006) navaja, da postaja trend, ki sehalj uveljavlja v prav vseh panogah,
intenzivno vkljwevanje kupcev v proces razvoja novih izdelkov. &dish vkljitevanja
potrosnikov v RNI je bistveno zniZzanje stroSkov rzevoj novih zamisli, pov&a se
custvena navezanost kupcev na izdelke in oddelekazaoj dobi dober vpogled v
obnaSanje kupcev ter dragocene informacije o njfhpreferencah.

Analize na trzi8u morajo potekati skozi vse stopnje razvoja, sgpgaebno neprestano
preverjati nepredvidljive potrosnik€e potencialni kupci pri testiranju ne pokazejo dpvo
velikega zanimanja za novi izdelek, lahko podjeg&oj ustavi razvoj, s tem prihrani

veliko sredstev in zmanjSa tveganje za kasnejSpetuizdelka na trgu (Crawford, 1997).
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2.2 VPLIV PREHRANSKIH TRENDOV NA RAZVOJ NOVIH IZDELKOV

2.2.1 Trendi v mesnopredelovalni industriji

Mesnopredelovalna industrija s 26 % prihodkov nenag@m trgu in 21 % prihodkov na
tujem trgu, predstavlja najpomembnejSo dejavnosivesiske Zivilskopredelovalne
industrije. V&ja podjetja so se na vstop v EU pripravila, sayestela, da bodo spremembe
izrazite in da bodo v spremenjenem poslovnem okpigziveli le najménejSi. Stopnja
tehnoloSke opremljenosti slovenskih mesnopredetilvalpodjetij je danes povsem
primerljiva z drzavami EU in razvitim svetom. V zgith letih so svojo proizvodnjo
posodobila vsa wga podjetja, scimer so poslovanje prilagodile zahtevam EU in se

pripravile na ostrejSo konkurenco, ki jo prinestopsv enotni trg EU (Marinko, 2007).

Podjetia v mesnopredelovalni industriji imajo prgee proizvodne zmogljivosti in
premajhno usmerjenost v izvoz. Poleg tega jih pesdiveéja koncentracija trgovcev in s
tem povezane vse nizje cene. Proizvajalce perlkegss mesa je dodatno prizadel pojav
pticje gripe (Marinko, 2007).

Po podatkih Evropske komisije o cenah na reprefientia trgih, so cene pt&ncev v
Sloveniji visoke, tako v primerjavi z EU-15, kotdiw primerjavi z novimi¢lanicami. V
primerjavi z letom 2004 se je razlika zaradi ptarga cen v véni drzav EU in padca cen

pri nas, nekoliko zmanjSala (Pintar in sod., 2006).

Svetovni trendi so za perutninsko industrijo ugodsaj potroSnja perutninskega mesa
naraga (King in sod., 2000; News from ..., 2005; Rus, 2(®tar in sod., 2005). Poraba
perutninskega mesa v vodilni drzavi na svetu v fmemarstvu, v ZDA, je veé kot 42 kg na
prebivalca in je povezana z raxlimi prehranskimi navadami. Is@@sno je potrosSnja
perutninskega mesa v Evropi powme okrog 17 kg, kar zagotavlja veliko prostora za
nadaljnjo rast (Rus, 2005).
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V letu 2005 je bilo v dom#m perutninarstvu ustvarjeno 76 tigon prirasta (+4 %), kar
predstavlja okoli 6 % skupne vrednosti kmetijskeoiprodnje. Dom&a prireja
perutninskega mesa se je v primerjavi z letom p®jeala za 4 % in se tako po
zmanjSanju v letu prej vrnila na raven povpaezadnjih let (55 tisbton). Ob veé&ji domaii

prireji je bila v letu 2005 wga tudi poraba perutninskega mesa (+7 %), takeedazmerje

000 ton
70

med prirejo in porabo ni pomembneje spremenildkéSH) (Pintar in sod., 2006).
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Slika 7: Prireja in poraba perutninskega mesa v Slovel883-2005 (Pintar in sod., 2006)

Slovenski izdelki so mnogokrat kakovostnejSi od opgkih, hkrati pa slovenski
proizvajalci vedno W& pozornosti namenjajo zdravim izdelkom. Poleg usteer zdravo
prehrano postaja vse pomembnejSa usmeritev v rip@no pripravo (Marinko, 2007).
Zdravje, okus in koristnost beljakovinske hranetaago glavni faktorji, ki vplivajo na
danasnje trende v mesnopredelovalni industriji (Kin sod., 2000). Zaradi navedenih

faktorjev ima perutninsko meso vse karakteristre@dnega Zivila (Joppen, 2006).

2.2.2 Priloznostni trendi v perutninarski branZi

Veliko virov nam poréa o sodobnih trendih v zivilskih branzah, spremeihje

prehranjevalnih navadah potrosSnikov in potrebam@ah izdelkih. Posledica tega je nov
vidik razvoja konceptov za Zivilske izdelke. Kl&ase ideje nadoméajo ideje, osnovane

na predlogih nutricionistov in dietetikov, ki izlp@ljejo potroSnikovo razpolozenje in
ugodno vplivajo na njihov metabolizem (Colmenercaal., 2006).
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Naloga podjetij je, da ocenjujejo potrebe potroémikn sledijo ekonomskim, socialnim,

politicnim in demografskim trendom. Buisson (1995) navagkaj so v sodobnerasu

potrebne nenehne izboljSave obstijezdelkov in RNI:

» razlicne starostne populacije in spremenjena socialnktata ljudi izraza raztne
zelje in ima drugéna prizadevanja do hrane, kot né&ko

= potrosniki bi radi privafevali vet ¢asa, zato Zelijo wekoristne (pripravljene) hrane;

= potrosniki postajajo radovednejSi do hrane tujibodav, tako da je ptakovati porast
etnicne hrane;

= vecja skrb potroSnikov za zdravje in dobrocptge narekuje v@e Stevilo funkcionalnih
izdelkov;

= poveuje se skrb potroSnikov za okolje in naravo, pdskedega bo porast naravnih

izdelkov, ki bodo proizvedeni s tehnologijami, papimi do okolja.

OtroSka in etni¢na hrana

PriloZnostni trend za Zivilska podjetja danes pi@dm otroSka hrana, saj so Zenske z
otroki vedno bolj zaposlene in porabijo veli&asa za pripravo razhih otroskih obrokov.
Priloznost je hrana, ki bo otroku zagotavljala o hranilno vrednost. Zaradi
nenehnega preseljevanja ljudi in radovednosti Saikmv do drugih kultur, se pote

zanimanje za hrano tujih narodnosti (Buisson, 1995)

»Priroéna« hrana

Mnogo avtorjev navaja, da je izrazonveniencedmnogopomenski fenomen; pomeni
pridobitev¢asa pri pripravi obrokov, ohranjuje fério in duSevno energijo, ki se porabljata
v vseh fazah priprav dnevnih obrokov. Izraz deéijurkot kogno oz. delno pripravljeno
hrano, ki jo je potrebno doma le pogreti in zau@iunert, 2006). Ugotavljamo, da se vse
bolj poveuje vloga »prirdne« (>xeonvenience) hrane. Npr. Zelo zanimiv primer koristne
hrane so zamrznjene hrustljave tortilie scargjim nadevom, ameriSkega podijetja
Delimex. Podjetje se je pri oblikovanju konceptaedstailo na trend »prirdne« hrane;
preprosta in hitra priprava, matis¢enja posode in uzivanje hrane iz originalne emlealaz
(Market Watch, 2006).
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Funkcionalna in Sportna hrana

Funkcionalna Zivila so Zivila, ki oskrbujejo orgaem s hranilnimi snovmi, krepijo zdravje
in prepréujejo pojav bolezni. Najurat primarnim izdelkom odvzamemo »Skodljive«
komponente (m&®ba, holesterol) in jih nadomestimo z zdravju Koirsi snovmi (beta-
karoten, oligosaharidi, omega-3 malSne kisline) (Larsen in Scholderer, 2007). Hitro
rast@o kategorijo v funkcionalni prehrani predstavlja odpa hrana. Fiziologija
¢loveSkega telesa v stresnih pogojih in med aktifjogsostaja razumljivejSa in ideje za
razvoj Sportne hrane so izvedljivejSe (Buisson,5)9%udi Fuller (2001) in Amendola in
sod. (2004) navajajo, da je danes trend hranapkijSa sposobnosti potrosnikov in hrana,
ki jo uporabljamo v razénih stresnih situacijah (po treningih, operacijath).i Veliko
zauzijemo vitaminsko bogate hrane, hrane z visokebmostjo vlaknin, napitkov za

rehidracijo, za hitro povrnitev energije in izdelkdi energijo priskrbijo.

Prigrizki

Prigrizki predstavljajo enega od pomembnejSih gnlmstnih trendov v prihodnosti (Fuller,
1994). PotrosSniki vedno manj uzivajo hrano na tidialen nain (zajtrk, kosilo, véerja),
saj se prehranjujejo zunaj doma ali takrat, kadgutjo lakoto. Posledica tega je porast
pripravljene hrane in prigrizkov ali t.»finger food«hrane (Fuller, 2001). Za uspesSno
realizacijo prigrizkov, je potrebno upoStevati dejke, ki so znéilni za ta segment
izdelkov. Npr. Podjetje Santa Lucia je oblikovalanpan mesni prigrizek na @i in pri
razvoju upostevalo naslednje pomembne faktorj@ravijen izdelek, preprost za uzivanje,
zabaven za otroke in prigrizek, primeren za na(pshack on-the-gg«Market Watch,
2006).

Panirani izdelki

V zadnjemcéasu se je na evropskem t&igpovealo povprasevanje po koristnih paniranih
izdelkih. Raziskava, ki jo je opravilo podjetje ltkerhead Food, je pokazala, da se
poveuje povprasevanje po paniranih ribjih izdelkih irussaj velja za relativno novega
na trzi€u. V prihodnosti je tako prakovati porast panirane zelenjave, ngebulnih
prstanov, paradiznikovih koketov, paniranih gohid. iZanimivo je, da so udelezenci
raziskave oznali piS¢ancje nuggets-e (izdelki, iz preoblikovanega mesa Nkbkroglic,

kepic ...) in ostale panirane izdelke kot nezdradelize (Patton, 2005).
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Pusto pifan¢je meso

Ker se poraba pianjega, puranjega mesa in rib pouge, se je powaal trend zdrave in
kvalitetne hrane. Trend je postalo pustocaigje meso, pakirano v koristne embalaze z
enostavnim rokovanjem. Veliko novih perutninskikdeaikov, ki se pojavljajo na traié,
pakiramo v manjSe embalaze in izdelki so ponavadbripravljeni za uzivanjeréady to
eal). Veliko koristne hrane, osnovane na mesu, bamreazlénih etntnih okusih (King in
sod., 2000).

Izdelki z dodano vrednostjo

Perutninarska podijetja se morajo osredationa poveéanje proizvodnje izdelkov z visoko
dodano vrednostjo (marinirani, pripravljeni izdeitd.), Se posebej na izdelke iz tdga
(temnega) pi&ntjega mesa (News from ..., 2005). Slovenska peratska podjetja lahko
z izdelki z viSjo dodano vrednostjo prihajajo doljfib poslovnih rezultatov in e
konkurergnosti. Vendar veliko avtorjev opozarja na neuspsnovih izdelkov. Stevilo
novih izdelkov, ki propadejo, je zaskrbljdg — pri embaliranih izdelkih je neuspeh
ocenjen na 80 % (Kotler, 1996). Na najve@ropad so obsojeni konzervirani izdelki (meso
in mesni izdelki, zelenjava in sadje), kruh in drygekarski izdelki, dietna hrana,

pripravijeni izdelki itd. (Altmann, 1997).

Trendi v prehrani se v zadnjih desetih letih nigiveno spremenili. Zaradi vse hitrejSega
naina zivljenja ljudi in pomanjkanj&asa, postaja trend pripravljena hrana, ki je za
potroSnika koristna in mu nudi preprosto uporabazlni avtorji so mnenja, da poraba
perutninskega mesa v svetu n&easn da je trend predvsem pusto ¢pifje meso.
Zaskrbljuja je podatek o Stevilnih novih mesnih izdelkih, &#koj po uvajanju na trzig

dozivijo neuspeh.
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3 MATERIAL IN METODE

3.1 POSTOPEK DELA

Delo in raziskava na temo iskanje in vrednotenjesimokonceptov za izdelke iz
perutninskega mesa je potekala po naslednjem wnsteéu:

» sodelovanje pri naboru idej z metodo viharjenje gambv (brainstorming);

= oblikovanje in izdelava prototipov;

= priprava vodil in zakljgnega vpraSalnika za fokusne skupine;

» raziskave s fokusnimi skupinami;

= obdelava in predstavitev rezultatov.

Sodelovali smo pri naboru idej, ki ga je organiirgodjetje. Z metodo viharjenje
mozganov smo pridobili nekaj idej, ki smo jih upfay naSem diplomskem delu. Sledila
je selekcija idej na oddelku za razvoj in realia&ionceptov v tehnoloskem laboratoriju
podjetja. Na koncu smo oblikovane koncepte preveal cilinih potrosnikih z metodo

fokusnih skupin.

3.2 OPIS FAZ

3.2.1 Viharjenje mozganov (brainstorming)

Viharjenje moZzganov ali brainstorming, kot metodazivanja mozganov. Na
organiziranem ustvarjalnem sestanku izbranih strojekov zbiramo ideje, mnenja in
druge predloge o datenem problemu. Prisotni prosto razpravljajo v mangkupinah od

6 do 10 strokovnjakov razhih podr@ij in v ¢asu sestanka, ki traja od 1 do 3 ur, zberejo
vecjo Stevilo koristnih idej. Predmet razprave je wegmpredeljen in z njim morajo biti

vnhaprej seznanjeni vsi udelezenci (Devetak, 1995).

Viharjenje mozganov je bilo izvedeno v podjetjuaamenom, poiskatlim vec novih idej
za nove perutninske izdelke. V delavnici, ki joizgajala profesionalna organizacija na
podraju trzenja, so sodelovali tudi Zivilski tehnologirtosebje iz trzenja. V omejenem

c¢asu smo pridobili veliko idej, ki bi lahko potenicia postale samostojna blagovna
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znamka. Nekaj zanimivih idej smo vkdjli v diplomsko delo. Z upoStevanjem danasnjih
trendov smo v svoj spekter idej dodali nekaj »fistitmih« ter tradicionalnih idej in na

koncu pridobili 14 idej (Preglednica 1).

Preglednica 1:Predstavitev 14-ih idej, iz katerih smo nared#ji azbor
(S krizcem oznzne ideje so bile izbrane)

IDEJA IZBRANE
IDEJE

X)

. Pasteta v tubi z dodatki (kaptepula,...)
. Pigartja »mozarella« za solato

. Prigrizek z dodatki (koswii suho sadje)
. Mini Pi&antje kroglice + omakice

. Klobasa »mediteran«
. Energijska klobasa za Sportnike X
. Suha pi&rtja plo&ica za Sportnike X
. Klobasa z dodatkom z&lis

10. Pigarxji Struklji

11. Pigarxji polpeti z zelenjavo

12. Posebna klobasa v posebni klobasi

13. Pigantja pita

14. Posebna klobasa nadialza otroke

©CONOUTA WN P
i)
¢
)
Z
o
S
o
X

Pridobljene ideje smo ocenili in obdrzali tiste,ski bile tehnoloSko izvedljive. Selekcijo
idej smo naredili na oddelku za razvoj podijetja. deibiranju idej smo upostevali kriterij
izvedljivosti v dol@enemcasu in finadna sredstva, ki smo jih bili pripravljeni vloziti v

RNI. Temeljite raziskave izbranih idej pri potrd&hi nismo naredili.

Ideje, iz katerih smo oblikovali koncepte za nowelke, smo izbrali na podlagi
upoStevanja vseh »pravil« v procesu RNI, upostevdanpasnjih trendov (Sportna hrana in
prigrizki), ki predstavljajo trzni potencial v zlgki industriji. Tako smo v ozji izbor
vkljucili naslednje ideje:

» Energijska klobasa za Sportnike;

» Suha piganija plogica za Sportnike;

PP

=  Pi&argji cips.
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Izbrane ideje smo spremenili v koncepte in si zalstalan aktivnosti razvoja konceptov v
prototipe. Zaradi laZzjega definiranja in kasnejSegeednotenja v prototipe, smo koncepte
razdelili na skupino energijske patje klobase (»Sportna pkiga«, »Klobasa mi,
»Klobasa regeneracija«) in skupino gaigji prigrizki (»PiZantji Cips«, »Pigargji

krogci«, »Suha p&&artja plofica).

3.2.2 Oblikovanje in izdelava prototipov

Energijske pi&an¢je klobase

V proizvodni specifikaciji, ki je po Pravilniku oakovosti perutninskih mesnih izdelkov
(Pravilnik ..., 2005) receptura o sestavi izdelkativin koli¢ini surovin, dodatnih surovin
in aditivov z opisom tehnoloSkega postopka izdetgaapakiranja in senz@nih lastnosti,
smo najprej predstavili definicije novih konceptoki, spadajo v skupino energijske
pis¢anije klobase in skupino piarcji prigrizki. Z definicijami konceptov smo Zelel

natargno opisati lastnosti in koristi, ki naj bi jih botlazdelki imeli.

Energijske klobase (»Sportna plima«, »Klobasa msx in »Klobasa regeneracija) smo

definirali kot klobase iz perutninskega mesa, zashmehi snovmi za Sportnika;

a) Definicija »Sportna pladca«: izdelek iz visokokakovostnega perutninskegzsanz
dodanimi snovi, ki bi Sportnikom po¥evala vzdrzljivost, po Pravilniku o kakovosti
perutninskih izdelkov (Pravilnik ..., 2005) naj bi agfala med suhe perutninske
klobase. TehnoloSki postopek je zaradi podobnoskiosceptom »Suha g@idntja
plo&ica« predstavljen in opisan vta Pi&kartji prigrizki.

b) Definicija »Klobasa méx: klobasa iz visokokakovostnega perutninskega mesa
namenjena Sportnikom, ki bi radi p@adi maod in miSicno maso.

c) Definicija »Klobasa regeneracija«: klobasa iz viskdkovostnega perutninskega mesa,

ki bi vsebovala snovi za hitrejSo regeneracijo.

Po Pravilniku o kakovosti ... (Pravilnik ..., 2005) nlaj »Klobasa m&« in »Klobasa
regeneracija« spadali med barjene klobase. Nadelvagane perutninske klobase je v

osnovi mesna emulzija, izdelana iz réab razdetega mesa, strojno izkex$ega
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perutninskega mesa, mastnine, masti, rastlinskei,mastlinskih olj, drobovine, zrezanih
ali zmletih perutninskih koz, dodatnih surovinimab, aditivov in vode ter ledu. Kot
ovitki za prekajene perutninske klobase se upapblparavnatreva in umetni ovitki
razlicnin premerov, lahko pa so v prometu tudi brez ayitle so predpakirane. Barjene
perutninske klobase so lahko prekajene ali jimgdash koncentrat dima.

RecepturaReceptura ali proizvodna formula pove vse o sestdelka, o vrsti in kolini
uporabljenih surovin, dodatkih surovin in aditiv@®ri pripravi recepture smo se zgledovali
po proizvodni recepturi za posebno klobaso. Po sitapredelavah osnovne recepture smo
dobili izhodi&no proizvodno recepturo za izdelka »Klobasa ¢#on »Klobasa
regeneracija« (Preglednica 2). Osnovne surovineasoba izdelka enake, le dodatki za

posamezno energijsko pancjo klobaso so razini.

Preglednica 2:1zhodi¥na proizvodna receptura za perutninska izdelka b&da mo« in »Klobasa

regeneracija«

Osnovne surovine 20 kg
SIM (strojno izkogeno pigantje meso) 15,450 kg
nitritna sol 0,300 kg
zaimbna meSanica 0,180 kg
emulzija pigangjih kozic 1,800 kg
led 1,750 kg
DODATKI »KLOBASA MO C«

palatinoza (500g) + maltodekstrin (500g) 1,000 kg
L - karnitin 0,040 kg
DODATKI »KLOBASA REGENERACIJA«

maltodekstrin 1,000 kg
L - karnitin 0,020 kg

Dodatki za Sportnike: L — karnitin Spada med neesencialne aminokisline, ki v telesu
omogaa porabo ma®b. Magobne kisline transportira iz krvi v mitohondrijgek pride
do beta oksidacije 0z. produkcije energije. Medr&m aktivnostjo pride do povanja
magobnih kislin v krvi, zato se pova potreba po L — karnitinu. Dodatek deluje tudi kot
antioksidant, saj uspesno znizuje Skodo, ki jo pmigo prosti radikali pri Stevilnih

bolezenskih stanjih in stresnih situacijah. Prir8ukih, zraven pové&anega izkoristka
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dolgih magob v energijo, pride do v&vanja z glikogenom in zmanjSanja utrujenosti.
Posledica tega je zmanjSana koncentracija lak@itang, 2005). Izdelek z L — karnitinom
naj bi uzivali Sportniki, ki bi Zeleli pridobiti eargijo iz magob in poveati vzdrzljivost pri

dolgotrajnih Sportih.

Maltodekstrin Maltodekstrin je hidrolizat Skroba. Uporabljama ot nosilca arome,
povezovalca nadeva, teksture, v zadni@su ga uporabljamo kot zamenjavo za ¢ob8.
Primeren je za regeneracijo Sportnikov, saj hitboavlja porabljene energijske zaloge in
povea koncentracijo glukoze v krvi (npr. k& bi zauzili enostavne sladkorje — glukozo).
Dodatek ima glikengini indeks nizji od 20 in je stimulator izlanja inzulina, ker pova
intracelularni prevzem Se drugih energijskih indipanih molekul. Dobro se absorbira v
cloveSkem prebavnem traktu, v jetrih se hitro radgna glukozo in hitro gre v Kkri.
Maltodekstrin je stabilen na kislo okolje, toplotqp@ocese, hlajenje in zmrzovanje
(Marchal in sod., 1999). lzdelek z dodanimi maltsteni naj bi Sportniki zauzili po

naporu, saj je primeren za hitro regeneracijo.

Palatinoza Palatinoza je reduciran disaharid. Saharoza semeko preoblikuje v
izomaltulozo, ki je tudi genefmo ime za palatinozo. Dodatek ima nizek glikémindeks
in zagotavlja daljSi otutek sitosti. Uporabljamo ga kot dodatek v prehigportnika, saj
zagotavlja dodatno energijo. Hidroliza in absoiglatinoze sta gasnejSi v primerjavi
s saharozo. Posledica tega je nizko pgawmge krvne glukoze in stopnje inzulina v
primerjavi z enostavnimi sladkorji. Zaradi tega esgergija v krvi pojavi p&asneje in
podaljSa setas energije v krvi. Dobro je stabilna pod kislimakipogoji, vendar je kot
reduciraj@i sladkor podvrzena Maillardovi reakciji in karamzéla nad 140 °C (New
energy..., 2006). lzdelek za Sportnike z dodano palab naj bi zauzili nekaj ur pred

naporom.

Za vse navedene dodatke za Sportnike je€ilmg da imajo status GRAS. Oznaka GRAS,
ozn&uje varna zivila (Burdock in sod., 2006) in pometha, za uporabljene dodatke L —
karnitin, maltodekstrin in palatinoza v izdelkihjvetja dovoljena vsebnost ni kéinsko

dolotena. Za prototipa »Klobasa o in »Klobasa regeneracija« je bila opravljena

senzoréna analiza v podjetju. Oceni analize sta podamiledt E1.
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Tehnoloski postopekGlavna surovina pri izdelavi energijske q@&cje klobase je bilo
strojno izkogeno pigartje meso, tako imenovani SIM. Ostale surovine, fotee za
klobaso, so Se mastno tkivo (emulzijadpikjih kozic), led, ustrezni aditivi in Zambe ter
posebni dodatki za Sportnike. Danes v praksi mestegja ne izdelujemo iz toplega mesa,
saj sodobna tehnologija (stroji in aditivi) om@goizdelavo kakovostnega mesnega testa
tudi iz ohlajenega mesa po kami posmrtni glikolizi. Seveda pa izdelava mesrtegta iz
ohlajenega mesa zahteva dodatek emulgatorjev iistene za izboljSanje sposobnosti

vezave vode (GasSperlin in Rajar, 2005).

V tehnoloSkem laboratoriju smo izdelovali mesnades majhnem kutru iz ohlajenega
sveZzega mesa/ naslednji fazi smo mesnemu testu v kutru dodalukijo pi&artjih
kozic in nadaljevali z razdevanjem pri veliki hgto nozev. Med obdelovanjem v
laboratorijskem kutru smo dodali vse potrebne aglith snovi za Sportnike, vendar smo
proti koncu morali bili zelo pozorni na kémo temperaturo. Po nasvetu vodje oddelka,
smo se odldli, da prekinemo s homogenizacijo, ko emulzija efes temperaturo 13 °C.
Gasperlin in Rajar (2005) navajata, da se med albdel kutru zaradi mehanskega trenja
razvija toplota. Blago segrevanje mase pomaga grolmajanju misinih beljakovin in
razvoju zndilne barve, vendar pa temperatura mesne emulzig irtelovanjem ne sme
presei 15 °C.

Mesno emulzijo smo dali na strojno polnjenje v @ouistne umetne ovitke. Ovitki so bili
vecplastni (poliamid (PA) in polietilen(PE)). Odiiti smo se za ovitke premera 40 mm in
neto tezo okrog 150g. Po predhodni nastavitvi patesa (volumen polnjenja), polnilnik

samodejno napolni ovitek. V naslednji fazi polngerjapiralnik izdelek s sponko zapre,

doda zanko za obeSanje ter ovitek odreze.

Energijske pi&arcje klobase v ovitkih smo z va#om peljali v komore, kjer smo jih s
postopkom kuhanja v pari (barjenje) toplotno oblilefeooplotna obdelava mora izdelkom
zagotoviti mikrobiolosko stabilnost in optimalnongericno kakovost (barvo, vonj, aromo
in teksturo). Proces barjenja mora biti pod nadaoraradi oblikovanja barve. V prvi fazi
(takoj po polnjenju) naj izdelki @ovajo 45 do 90 minut pri temperaturi 50 do 55 °Cazi

oblikovanja zngilne roznato rd& barve razsoljenega mesa. Temperatura véssu ne



Tkalec G. Koncepti ohranjanja konkuteiosti za izdelke iz perutninskega mesa. 28
Dipl. delo Ljubljana , Univ. v Ljubljani, Biotehrik& fakulteta, Oddelek za Zivilstvo, 2007

sme biti previsoka, da ne bi priSlo do koagulabigdjakovin v nadevu, kar bi pregit®

oblikovanje barve. V naslednji fazi temperaturo kwendvignemo na 75 do 78 °Gas
barjenja pa je odvisen od debeline klobas. Po w&lj barjenja mora izdelek v sredis
dose&i temperaturo 70 do 72 °C (GaSperlin in Rajar, J0Energijske pi&rtje klobase
smo po toplotni obdelavi hitro ohladili in jih skl&ili pri temperaturi pod 10 °C.

Pis¢ancji prigrizki

krogci« in »Suha p&ntja plogica«) smo se zgledovali po svetovnih trendih (@ven

izdelek, prigrizek, itd.) in trznih niSah, ki jihamajajo Stevilni tuji avtorji (npr. Buisson,

1995; Moskowitz in sod., 2006):

a) Definicija koncepta »P&niji cips«: izdelek iz kakovostnega p@xvjega mesa, ki bi
nadomestil krompirjewips. Namenjen ljudem, ki se pridejo zabavat aliostmski
lokal ali na kakSno zabavo.

b) Definicija koncepta »P&nji krogci«: zamrznjen izdelek iz kakovostnegacpi¥jega
mesa, hitro pripravljen (cvrtje), postrezen lah&pel ali hladen.

c) Definicija koncepta »Suha g&ntja plofica«: izdelek iz visokokakovostnega mesa,

namenjen ljudem s hitrejSim tempom Zzivljenja.

RecepturaRecepturo smo sestavili na osnovi maségnide posebne klobase, ki smo jo v
podjetju imeli na razpolago. Zeleli smo pridobitdelek s primerno teksturo, zato smo
izhajali iz ve& razlicnih receptur. V Preglednici 3 je prikazana optimaaizhodigna

proizvodna receptura.

Preglednica 3:1zhodi¥na proizvodna receptura za izdelka $Bisji ¢ips« in »Pigantji krogci«

Surovine 120 g
masa pi&arcje posebne klobase 100 g
bela moka 15¢
drobtine 39
DODATKI

paprika (Pigangji ¢ips, Pigartji krogci) 29
olje (Pigangji krogci) par kapljic




Tkalec G. Koncepti ohranjanja konkuteiosti za izdelke iz perutninskega mesa. 29
Dipl. delo Ljubljana , Univ. v Ljubljani, Biotehrik& fakulteta, Oddelek za Zivilstvo, 2007

Tehnoloski postopelPrimarna surovina pri izdelavi prototipa »REji Cips«, je bila
masa Ze toplotno obdelane (barjenefaugje posebne klobase. Prototipe smo enako kot
energijske pi&rcje klobase izdelovali v tehnoloSkem laboratorijudjgtja, kjer smo si
priskrbeli glavno surovino. Primarno surovino smapmnej rahlo zmleli v kuhinjskem
sekljalniku, dodali belo moko, malo drobtin in p&pr da smo oplemenitili okus in barvo.
Izdelku med proizvodnim procesom nismo dodajali erob antioksidantov, zato nismo
testirali obstojnosti izdelkdvled obdelovanjem mase smo mleli surovine v sekkalipri
vigjih vrtljajih, dokler se niso dodane sestavimalkomerno porazdelile po celotni povrSini
mesnega testa. Pri oblikovanju »Rijega ¢ipsa« je bilo potrebno dobiti nelepljivo
mesno testo, zato smo s kuhinjskim valjarjem tesiotanko razvaljali in z mod#i

oblikovali okrogle rezine.

Ker je primarna surovina (pidrcja posebna) Ze bila toplotno obdelana, smo mesmeere
le krajSicas izpostavili viSji temperaturi. Prototip »Ba$ji ¢ips« smo ocvrli v proizvodni
fritezi. Bili smo pozorni na to, da izdelek ne hiepe porjavel, zato smo narediti ¥e
preizkusov z raztinimi temperaturami olja. Ugotovili smo, da je optima temperatura

olja okrog 170 °C¢as cvrtja pa okrog ene minute.

Prototip smo pakirali v modificirano atmosfero (MAR posodice. Za MAP smo se
odiccili zaradi dobrih senzotnih lastnosti, ki jih izdelek obdrzi po d@enemcasu in
trenda pakiranja, ki ga danes MAP tehnologija uivglobalnem svetu. MAP je tia
pakiranja, kjer zivilo obdaja atmosfera plina d@oe sestave. Koncentracija posameznega
plina je znana samo pri polnjenju. Atmosfera v elaiiase spreminja zaradi propustnosti
embalaznega materiala, vpijanja Zivila, predvsem zpaadi kemijskih in bioloSkih
sprememb, ki potekajo v zivilu. Najpogosteje upgead plini so kisik, dusik in ogljikov
dioksid. Blakistone (1999) navaja, da je obstojmossa in mesnih izdelkov, pakiranih v
modificirani atmosferi, odvisna od uporabljenih nolv, koncentracije plinov in
temperature skladiénja. Glede na potrebe lahko uporabljamo kombieadyeh ali vé

vrst plinov.
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»Pigarntji krogci«. Tehnologija priprave, receptura in oblika izdelka gnaki kot pri
vendar krajSicas okrog 30 sekund. Sledilo je takojSnje hlajempelka. Ohlajen ocvrti

izdelek smo pakirali v polietilenske (PE) vke in ga zamrznili na temperaturo -18 °C.

Konceptov »Suha pi&ngja plo&ica« in »Sportna pl@icac nismo ovrednotili oz.
realizirali, zaradi dolgotrajnosti tehnoloSkegatppg&a (zorenje izdelka). Oba koncepta naj
bi po Pravilniku o kakovosti ..., (Pravilnik ..., 2005padala med suSene perutninske
klobase. V to skupino izdelkov Se lahko spadajcelizg ki so narejeni iz razdetega
(zmletega, sekljanega) perutninskega mesa, trdenslali cvrste ma&obe rastlinskega
izvora, dodatnih sestavin, aditivov inceab. Nadev suSenih klobas se polni v prepustne
naravne ali umetne ovitke in se jih nato suSi aomaozori v naravnih ali klimatiziranih

suSilnicah oziroma zorilnicah.

Okvirni tehnoloSki postopek, ki se predvideva kabipvodni proces za »Suho pastjo

plo&ico« in »Sportno plagco«:

» Visokokakovostno pi&arcje meso bi zmleli v volku, dodali bévrsto masobo
rastlinskega izvora, potrebne aditive incimabe, starter kulturo in dodatke za
poveanje energijske vrednosti (ogljikovi hidrati).

» Suha pi8artja plo&ica bi bil hitro fermentiran izdelek.

= Nadev bi polnili v umetne propustne kolagenskekavit

= Proces suSenja/ zorenja bi lahko potekal prilvigmperaturah in krajgas.

= Zrele plogice bi pakirali v vakuum v majhne \e.

Tehnoloski postopek za »Suhodai&jo plo&ico« in »Sportno plagco« bi bil enak, le da
bi v proizvodni proces »Sportne péide« namesto dodatkov za poéaaje energijske
vrednosti (ogljikovi hidrati), vkljdili snovi za povéevanje mei in vzdrzljivosti.
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3.2.3 Priprava vodil in zaklju ¢nega vpraSalnika za fokusne skupine

Vodila, ki vsebujejo vpraSanja za fokusne skupismo sestavili tako, da smo najprej
pridobili sploSne podatke o potrosSnikovih prehrahsiavadah, nato je sledil spe&dn del
vodil, v katerem smo preverjali odnos in Zelje péhikov do Sportne hrane, prigrizkov in

pis¢anijega mesa (Prilogi Al in A2).

Metoda anketiranja je postopek, s katerim z anketwpraSalnikom raziskujemo in

zbiramo podatke, informacije, stai&in misljenja o raziskovalnem predmetu. Pri sestav

anketnega vpraSalnika moramo zlasti upoStevati:

= da so vpraSanja v vpraSalniku oblikovana tako, da njihovi podlagi dobimo
pricakovane informacije;

» da so vpraSanja v vpraSalniku jasno in nataroblikovana, tako da lahko dajejo jasen,
natargen in zanesljiv odgovor;

= da je anketni vpraSalni&m krajsSi, da lahko anketiranci nanj hitro in lahsdgovorijo
(lvanko, 2002).

V diplomski nalogi smo zaklgni vprasalnik izvedli na koncu fokusnih skupin zrmenom
pridobivanja dodatnih informacij, ki bi potrdile govore udelezencev iz fokusnih skupin.
Z Zeljo po¢im enostavnejSem reSevanju smo oblikovali pregléarmareprosti vpraSalnik
(Priloga B1 in B2).

Vpradalnik za fokusni skupini »Sportna hrana« srasnavali tako, da smo vkl
vprasanja iz vodil in dobili informacije o nakupdwid navadah Sportne hrane, o odnosu
do dodatkov za Sportnike, o Zelenih lastnosti $@orhrane in moznostjo nakupa
predstavljenih konceptov. Z ordinalno lestvico sdubocili odgovore o pomenu lastnosti
Sportne hrane in napitkov, ceni, blagovni znamlgguminskem mesu in predstavljenih

konceptih. Pridobili smo tudi demografske podatileleZzencev (Priloga D).
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VpraSalnik za fokusni skupini »Prigrizki«c smo zagalo podobno kot vprasalnik za
Sportno hrano. Vendar smo iz tega vpraSalnika daotfibrmacije o pogostosti uzivanja
dolocenih prigrizkov, prehranskih navadah potroSnikoeleaih lastnosti prigrizkov,
nakupovalnih navadah in moznostjo nakupa predstaitijkonceptov. Tudi pri zakimem

vprasalniku za prigrizke smo odgovore oz. ocen@dlolz ordinalnimi lestvicami, prav

tako pa smo pridobili demografske podatke (Prilbya

3.2.4 Raziskave s fokusnimi skupinami

Raziskave s fokusnimi skupinami spadajo med kwalita raziskave in so ena od metod
zbiranja podatkov. Fokusna skupina je skupinslerinti z majhno skupino oseb (6 — 8),
kjer moderator udelezence spraSuje o neki sgacibz. dol@eni temi in dobi nataimejSe
informacije o preferencah potroSnikov glede izdelddeleZzenci so izbrani kot predstavnik
cilinih potrosnikov, od katerih si podjetje Zeliigwbiti informacijo. Vrednost fokusne
skupine pri razvoju izdelka se kaze v dobrem sodelu s potroSniki in uporabi
primernih mehanizmov. V praksi moderator vodi dsjaiskozi doléeno temo in pozivi
razpravo z bolj direktnimi vpraSanji. Pomembno de, si pridobi¢im ve¢ predlogov za
novi izdelek. Vodja na koncu primerja reakcije ilgovore skupine, njihove predloge in
porcta pridobljene ugotovitve podjetju. Dobro opravljgakusne skupine lahko priskrbijo
prakticne informacije potreb in Zelja potrosSnikov (Chutcim lacobucci, 2002).

Najveija prednost pri metodi fokusnih skupin je globiremgga intervjuja, vendar ostaja
interpretacija dobljenih podatkov Se vedno subyeldi (Cohnen, 1990). Cilj fokusne
skupine je reakcija dotenega potroSnika na predstaviljen izdelek, saj sesmavi te

reakcije podjetja odk@jo za preoblikovanje in nove izdelke (Fuller, 1294

Organizirali smo razgovor s ciljnimi potrosniki,zdeljenimi v Stiri fokusne skupine (dve
fokusni skupini na temo »Sportna hrana« in dve Bkupa temo »Prigrizki«). Fokusni
skupini »Sportna hrana« sta bili izvedeni v Tenigkklubu Ptuj in so ju sestavljali
$portniki. Zeleli smo nata&neje spoznati njihove prehranske navade, odnospdore

hrane, Zelene funkcije (lastnosti) dodatka za $yiat preference do pidrcjega mesa in
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mnenje o predstavljenih konceptih. Udelezenci so/ajadi in opisovali raztine

pomanijkljivosti in Zelje do dodatkov za Sportnika vrednotili predstavljene tri koncepte.

Fokusni skupini »Prigrizki« sta bili opravljeni i@ddelku za Zootehniko na Rodici in v
Avto-hiSi Hvalec v Kidréevem. Udelezenci obeh skupinskih intervjujev so fmiétezno
mladostniki, ki so bili ciljni segment. Tudi prileskupinah smo Zeleli spoznati njihove
prehranske navade, odnos do prigrizkov, Zelje ptkdiwnalnih izdelkih in mnenje o
predstavljenih konceptih. S sodelijmi smo razpravljali o danasnjih prigrizkih, o ddbr

in slabih lastnostih prigrizkov, o zelenih prigrizkn vrednotili predstavljene tri koncepte.

Obdelava rezultatov iz fokusnih skupin in vnos podtkov iz zakljuénega vpraSalnika
Posnete odgovore udelezencev iz fokusnih skupin cbaelali in rezultate predstavili z
razlicnimi citati udelezencev, zaklni vpraSalnik pa zaradi boljSe preglednosti v
preglednicah. Za lazji vnos podatkov iz vpraSalnik&asnejSo obdelavo smo pripravili
matrico v programu Exel za Windows. Po stolpcih B navedena in razwéna
vprasanja, v vrsticah pa odgovori. Zaradi majhnegarca smo iz vnesenih podatkov
izracunali le osnovne frekvence (povpmn® vrednost, standardni odklon in mediano

vrednost).
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3.3 VZORCENJE

Vzorcenje za raziskavo na potrosnikih je bilo na&tja (Churchill in lacobucci, 2002), saj
nismo uporabili nobene matrike, po kateri bi izhinadelezence za fokusne skupine.
Omejevali smo se na ciljni segment (Sportniki, mkdiki) in starostno skupino
udelezencev od 15 — 30 let, ki smo ju definiradiavetnih fazah procesa RNI.

Opis vzorca skupine »Sportna hranac

V raziskavi »Sportna hrana« je skupno sodelovaloseb, od tega 11 moskih (78,6 %) in
3 zenske (21,4 %). Udelezenci so bili stari med- B3l let, njihova povptma starost pa je
bila 25 let. 71,4 % udeleZencev se ukvarja s Sporke ve kot 8 let, le 21,4 %
udeleZzencev se ukvarja s Sportom priblizno 3 I&azvrstili smo jih v dve starostni
skupini (Preglednica 4): v prvo skupino mlade od-180 let, med katere priStevamo vse
Sportnike s statusom profesionalec in skoraj vsatane, v drugi od 31 — 54 let so osebe,
ki se s Sportom ukvarjajo bolj rekreativno. Pregied 4 prikazuje tudi odstotno
zastopanost udeleZzencev po statusu. Nagpertnikov, 64 % je amaterjev, s 21 % sledijo
profesionalci. Nekoliko nizji odstotek je rekreatw in sicer 14 %. Kolesarji imajo v
povpr&ju ¢asovno najdaljSe treninge (166 minut), sledijo kinigralci, ki prezivijo na
igriscu v povpreéju 118 minut, medtem ko nogometasi in rokometaditagp po 90 minut.

Preglednica 4:Struktura vzorca udeleZencev skupine »Sportnaakran

(anketirani)

SPOL %
moski 78,6
zenski 21,4
STAROST %
od 16 — 30 let 78,6
od 31 — 54 let 21,4
SPORT %
kolesarstvo 35,7
nogomet 28,6
rokomet 7,1
tenis 28,6
STATUS %
amater 64,3
rekreativec 14,3
profesionalec 21,4

n=7, n=7
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Opis vzorca skupine »Prigrizki«

V raziskavi »Prigrizki« je sodelovalo 15 oseb, ices. 6 Zensk (40 %) in 9 moskih (60 %).
Obe fokusni skupini sta imeli predstavnika obehl@pdJdelezenci so bili stari od 20 — 36
let, njihova povpréna starost je bila 23 let. 80 % udelezencev jegoiao starostni skupini
od 20 — 25 let, 20 % pa starostni skupini od 26-€B (Preglednica 5). Namen raziskave
je bil, da se v obe skupini vkijumlada populacija. i@na sodelujéih 80 % je imelo
koncano 4-letno srednjo Solo, sledilo je 20 % udelegersckorano visoko strokovno Solo

oz. fakulteto.

Preglednica 5:Struktura vzorca udeleZencev skupine »Prigrizki«

anketirani
SPOL ( % )
moski 60
zenski 40
STAROST %
od 20 - 25 let 80
od 26 - 36 let 20
IZOBRAZBA %
4 — letna srednja Sola 80
visoka strokovna Sola oz. fakulteta 20
ZAPOSLITVENI STATUS %
Student/-ka 66,7
zaposlen/-a 33,3

n=7, n=8
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4 REZULTATI Z RAZPRAVO
4.1 SPORTNA HRANA

4.1.1 Rezultati fokusnih skupin »Sportna hrana«

Prehranske navade Sportnikov

UdeleZenci raziskave se strinjajo, da je prehramagmbertlen v njihovem vsakdanjiku.
Sodeluj@i po naporu najuékrat posegajo po tekmi. Cez nekajasa zautijo potrebo po
hrani. Zatrjujejo, da se jim prehranske navade histveno spremenile. Zauzijejo &ve
beljakovin, kompleksnih ogljikovih hidratov, sadja zelenjave. Tudi Kozjekova (2005)
ugotavlja, da je Sportna prehrana detina Zivljenja in je predvsem hrana, ki s svojo
sestavatim bolj winkovito podpre organizem med procesom treniraejagt hkraticim

manj obremeni.

UdeleZenci raziskave se zavedajo pomena prehraggartnika. Iz rezultatov je razvidno,
da imajo Sportniki lepo razporejen urnik dnevnitrakov. Zavedajo se dobrih lastnosti
nekaterin snovi, ki bi jim pomagali pri vsakdanjiteningih oziroma naporih. Da so
Sportniki, tako amater;ji, kot tudi profesionalcedno bolj izobrazeni o zdravi prehrani in

dodatkih za Sportnike, pojasnjujejo nasledn;i citat

»K dobremu treningu spada tudi dobra prehrana. tavéno prehrano izgis winek
treninga. S hrano dopolnjujesS trening. Z&e so pomembne beljakovine, da se miSica

hitreje regeneriraez dan pa ogljikovi hidrati, kot so testenine,«igrokometas, amater)

»Prehrano za Sportnika si predstavljam kot en velikin disciplino v prehrani, predvsem
pa je to zdrava prehrana.« (kolesarka, amaterka)

»Pomembna je disciplina, veliko je odrekanja, peabjpa so tudi cene dodatkov, saj so kar
malo previsoke. /.../ Sportnik mora zauZiticvétaminskih napitkov, sadja in zelenjave,
beljakovin. Zaradi kfev si ne morem priv@gi Stirih zrezkov, zato zauzijem beljakovinske

napitke.« (kolesar, amater)
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»Sportnik mora dodajati prehrani predvsem vitanimeninerale, saj je po mojem izguba

le-teh najveéja.« (nogometas, amater B)

»Prehrana Sportnika mora biti naravna prehrananpmetna.« (tenisaamater C)

Omeniti je potrebno, da je v Slovenji proizvodnja ponudba energijskih izdelkov v
splosnih trgovinah nerazvita. PovpraSevanje polki#ueki izboljSujejo razpolozenje in
dajejo potroSnikom dodatno energijo, se poye. Amendola in sod. (2004) so prisli do
ugotovitev, da je hiter razvoj in veliko povprasepa po Sportnih napitkih posledica
sprememb potrosnikovih prehranskih navad, pospegserezvoja v zivilski znanosti in

tehnologiji in vse v&ega razumevanja Sportnikov o fizioloSkih procasiad naporom.

Odnos do dodatkov za Sportnike

Dodatki za Sportnike pomagajo Sportnikom izboljgadtutje po vsakodnevnih naporih.

Med drugim dodatki vzdrZujejo ravnovesje elektmlitv telesu med samim naporom,
poveujejo vzdrzljivost, me, lajSajo boléine v miSicah po naporu in pomagajo pri
rehidraciji. Skupinski pogovori o Sportni hrani kga, da so Sportniki oz. potencialni kupci
precej nezaupljivi do dodatkov za Sportnike v vshlevni prehrani. Zaupajo

proizvajalcem znanih blagovnih znamk, izdelkov pgigone menjavajo, tudi cena izdelka

jim ne pomeni veliko.

Udelezenci raziskave so najpogosteje omenjali nakigninskih napitkov in pripravkov

priznanih blagovnih znamk (Isostar, Cedevita, Redl,B.). Moskowitz in sod. (2006) so

prisli do podobnih rezultatov in uporabnike Spdrtnapitkov uvrstili v Stiri segmente, in

sicer:

=  »pozorni na zdravje« (Segment izkazuje zanimanje za izdelke, ki vsgbudravju
ugodne sestavine in sestavine, ki izboljSujejoo@sportnikov);

= »hitro pod vtisom« (Segment se pozitivho odzove na druge blagovnenkeaHitro
padejo pod vpliv trzenja izdelkov.);

= »zvesti »Gatorade«« (Segment izkazuje pripadnost spegifi blagovni znamki,

ostalim proizvajalcem ne dajejodje vrednosti.);



Tkalec G. Koncepti ohranjanja konkuteiosti za izdelke iz perutninskega mesa. 38
Dipl. delo Ljubljana , Univ. v Ljubljani, Biotehrik& fakulteta, Oddelek za Zivilstvo, 2007

= »iskalci raznolikosti« (Segment ne izkazuje zanimanja za nobeno blagomamko,

ampak mono reagirajo predvsem na r&zie okuse in izdelke, ki vzbujajo pozornost).

Sportniki najpogosteje kupujejo vitaminske dodatkebicajnih trgovinah z Zivili, edino

profesionalni kolesar si energijske gele in kongearie izdelke kupuje v specializiranih
trgovinah. Udelezenci zatrjujejo, da so izdelkimeamjeni posebej Sportnikom, premalo
reklamirani in dodajajo, da bi morali takSne izaelrodajati tudi v klubskih prostorih.

Nasledniji citati pojasnjujejo njihov tim razmisljanja:

»V splosnih trgovinah se ne pojavlja veliko enelgh izdelkov. Izpostavil bi samo
izdelek Cedevita. Specialni izdelki pa nimajo tolikeklame in so osreddteni bolj na

profesionalne Sportnike.« (rokometas, amater)

»Seznanjen sem z raglimi proizvajalci dodatkov za Sportnike. Seznanjgem s
sestavinami teh dodatkov, pri izbiri pa mi pomagetevalec iz nogometne zveze. Driga

pa nas trener seznani, da naj pazimo na prehré@maogemetas, profesionalec)

Iz raziskave je razvidno, da so o Sportni hranizoelkih bolje obve&ni profesionalni
Sportniki, medtem ko amaterji zatrjujejo, da je tethelkov premalo v splosnih trgovinah
in da jih podjetja slabo reklamirajo. ¥ea sodelujoih je razline dodatke Ze poizkusila in

navaja, da je ¢inek po zauzitju preblag.

Zeleni dodatki za $portnike

Energijski izdelki za Sportnike morajo imeti ustmez obliko in primerno embalazo.
Raziskava je pokazala, dacuga udelezencev uporablja standardne dodatke krgmeh
(vitaminske praSke¢okoladice ...), ki priskrbijo telesu dodatne vitamimainerale in
dvignejo raven glukoze v telesu. Stirim sodetijo Sportnikom se zdijo najbolj praktie
cokoladice in drugi energijski prigrizki. Nekaj udékncev zagovarja energijske napitke

(praske).

Ker se udeleZzenci nekajkrat mé&se sreéujejo z dodatki za Sportnike, smo jih povprasali,

kaj jih moti oz. privi&i pri energijskih izdelkih:
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»Mene pri dodatkih ne moti veliko, saj razen napitidrugega pogosto ne uporabljam.
Tako, da nimam pozitivnih niti negativnih izkuSerifredvsem pozoren pa sem na
sestavine, npr. koliko kalorij vsebuje izdelek, totsk beljakovin in katere vitamine
vsebuje. /.../ Seznanjen sem zvedelki. Stvar mora bit€im bolj funkcionalna, da jo

lahko takoj uporabiS, da jo imas pri roki.« (rokdes amater)

»Najraje imam prigrizke. Najwg problem pric¢okoladicah je, da se raztopijo pri viSjih

temperaturah.« (teniSaamater B)

»Napitki imajo boljcuden okus, vendar me ne zanima, zakaj je okusdaden. /.../Zelja

je predvsem uporaben izdelek za v Sportno torbeaba.« (hogometas, profesionalec)

»Vazen je tinek in da je izdelek ze pripravljen.« (hogometaiater B)

Za energijske izdelke so ztfilme razline lastnosti oziroma funkcije. Poznamo izdelke, ki
poveujejo vzdrzljivost, m¢, miSkno maso, lajSajo batee v miSicah po naporu, itd.
Sodeluj@e Sportnike priviajo izdelki s funkcijami povéanja mai, vzdrzljivosti in
regeneracije. Udelezenci pogosto poznajo vsebindastnosti Sportne hrane, vendar
menijo, da dodatki vsebujejo veliko umetnih sn@di se jim zanimiva ideja o dodatku za

$portnika na naravni osnovi. Zeleli smo izvededk3ne naj bodo funkcije izdelka:

»Najbolj bi potreboval izdelek z lastnostmi poasja vzdrzljivosti in hitre rehidracije.
Mogoce bi bilo dobro zauziti dodatek s funkcijo pogaja ma@i in miSicne mase.«

(tenis&, amater A)

»Od dodatka péakujem, da mi zagotovi ¥@ vzdrzljivost in m@, saj sta po mojem ti dve
lastnosti kljgnega pomena za pasanje koncentracije. Po naporu pa si Zelim dodasek z
regeneracijo in lajSanje bgie v miSicah, saj se s samo masazo in »stretchimg-mol&in

ne da odpraviti.« (rokometas, amater)
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»Pricakujem dodatek oz. izdelek, ki bi mi zagotovil dzaaenergijo in izdelek, ki bi mi
olajSal miSice po naporu, s hitro povrnitvijo zal@yugae pa ne verjamem v tak izdelek.«

(tenis&, profesionalec)

Pomembne snovi v prehrani Sportnika so tudi minekar se med treningi in tekmami
Sportniki znojijo, izgubijo veliko elektrolitov. Za je potrebna takojSnja nadomestitev
izgubljenih mineralov z novimi, da se v telesu \zawi ravnotezje. Preverili smo, ali

imajo Sportniki Zeljo po manj ali bolj soljenih ieltih:

»lzdelki z dodano soljo morajo biti namenjeni izklo po naporu. Problem, ki se pri meni
pojavlja, je napitek za rehidracijo. Ima tako skakus, da ga ne popijem z uzitkom.«

(tenis&, amater B)

»Med naporom ni pametno zauziti slane tablice skgotem Se bolj Zejen. Po naporu pa je
druga&e. Mogde pa izdelek vsebuje soli, ki so potrebne za Wirejegeneracijo.«

(rokometas, amater)

»Po treningu mi ne ugaja obilna hrana. Dobro bo lmbbiti izdelek z vé& razlicnimi

minerali, da bi lahko nekaj ur po naporu povrngubljene minerale.« (tenisaamater A)

»Po tekmi bi bili primernejSi suhi slani izdelkigjsrecimo meni ugajajo kakSne suhe
klobase.« (nogometas, amater C)

Sportnikom mora biti pos¥ena posebna pozornost priériavanju novih konceptov za
izdelke. Zavedamo se, da je potrebno oblikovaeliekl, ki ga Sportnik lahko zauzije bodisi
ob igri¥u bodisi na poti. Potrebuje izdelek, ki bo zaggavtlodatno energijo pred
naporom in hitro regeneriranje po naporu. Zatoge@mbna trajnost izdelka, npr. uporaba
izdelka pri visokih temperaturah. KaksSne izdelk&mortniki Zelijo, prikazujejo naslednji

citati:
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»Definitivho trajen izdelek, da ga lahko zauzijgg&goz. po naporu in ga lahko imas v
torbi. Pomembno je, da ima daljSi rok uporabe, lldra strukturoge ga pozabis v torbi in

da je obstojen pri viSji temperaturi.« (rokomet$ater)

»Pomembno je, da vsak dan ne hodis kupovat izdetk@si kupiS izdelke za vnaprej, za

dalj casa.« (nogometas, amater A)

»Trajnost je pomembna. Na kolesucekoladica takoj stopi, tekma pa preve segreje,
tako da je primernejSi izdelek, ki obdrzi oblikoga ne pokvari pri visokih temperaturah.«
(kolesarka amaterka)

Zaradi hitrega Zivljenjskega tempa, stiskecasom in utrujenosti po naporu, bi bilo
potrebno Sportnikom ponuditi energijski izdelek,kipo dolgotrajnem naporu sluzil kot
npr. dodatek v sendyi Kako pa bi na takSen energijski izdelek reagitalelezenci,

pokazejo nasledniji citati:

»lzdelek ne bi bil slab, saj si po naporu utrujanse ti ne ljubi delati oz. pripravljati
obroka. Najraje bi imel izdelek, ki bi sendwviadomestil.« (nogometas, amater C)

»Dobro je vedeti, kaj je sploh dodano izdelku, pofe bi se odkil za nakup. Pomembno
je, da ni kaksnih prepovedanih in umetnih snovi.tidome predvsem neznani aditivi.«

(tenis&, amater A)

»Dodatki in vsakodnevna prehrana ne gredo skupain 3agovornik redne prehrane,

dodatki pa morajo biti posebej.« (terisamater B)

»Skeptéen sem glede koncentracije d&doih snovi, saj bi se po mojem s kombinacijo teh
dodatkov in obiajne prehrane prevepoveala koncentracija teh snovi. Sem bolj za
kompleksnejSo hrano, da dobim ob d&oemcasu pravo razmerje energijskih snovi. /.../
Varianto si predstavljam enako kot dietno prehranmalo drugénim okusom.« (tenisa

amater C)
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Stirje udeleZenci raziskave se ne strinjajo z dajajm snovi za Sportnike v kak3no drugo
osnovo, ostali pa bi bili zelo zadovoljiie bi takSen izdelek obstajal in opozarjajo na
izdelek, ki bi kosilo Ze nadomestil. Za kolesarkmaterko bi bil najspornejSicinek
izdelka. Dodaja Se: »lzdelek mora biti zelo kondesnt. Super varianta se mi zdi izdelek,
ki bi nadomestil kosilo. Kosilo v enem izdelku.«dikkolesarka rekreativka A @akuje

kaloricen izdelek v majhni katini.

Iz raziskave je razvidno, da si sodeltijgelijo trajne in poltrajne izdelke. Trajni izdelko
za Sportnike pomembni, saj jih lahko vzamejo nait@ ali tekmo in so vzdrzljivi pri
visokih temperaturah. Zagovarjajo tudi poltrajndeilke in pravijo, da velikokrat pridejo
po naporu utrujeni domov, tako da bi bilo dob¥e, bi obstajal izdelek, ki bi vseboval

dodatke za Sportnika.

Odnos do pif€anéjega mesa

Pi&arntje meso Sportnikom zagotavlja primerno Ewio beljakovin in mineralov, je lahko
prebavljivo. Rezultati raziskave so pokazali, danso Sportniki naklonjeni in da se na
njihovih jedilnikih pojavlja vsaj petkrat na tedddodajajo Se, da si pod visokokakovostno
pistanije meso predstavljajo @idnsje prsi in da izdelek mora imeti malo niab:

»Belo pigartje meso je lahko prebavljivo in se mi zdi koristze Sportnike, predvsem ti

da beljakovine za nto« (kolesarka, amaterka)

»Pi&antje in puranje meso rada zauZzijem, ker je lahkdenko. Pojem ga zato, ker mi da

moc.« (kolesarka, rekreativka A)

Iz rezultatov raziskave sklepamo, da udelezencknat tedensko uzivajo piancje meso
in poznajo njegove dotene koristi 0z. prednosti. Domnevamo lahko, da ort8iki

naklonjeni pigartjemu mesu, vendar izrazajo nezaupanje do dhli dodatkov za
Sportnike. Zaradi majhnega vzorca v raziskavi neemo trditi, ali je smiselno razvijati

izdelke za Sportnike na osnovi ga$cjega mesa.
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Odzivi na koncepte

Pri razvijanju novih konceptov smo bili pozorni, dado zveneli realno, da bodo kratki,
jedrnati ter jasni. V predstavitev konceptov smojudili koristi uporabe izdelkov
(edinstvenost, prakinot oz. uporabnost). Preverjali smo verjetnostpaliencialni kupci
verjamejo, da ima proizvod predstavljene lastndstkSna je njihova raven zanimanja, ali

proizvod reSuje katero od potroSnikovih potrebzedja.

Dober koncept zajema dejavmiazlikovanja— podan mora biti razlog, zakaj je ta izdelek
najboljSi. Ponujati mora tmo dola@eno ugodnost, kot npr: je cenejsi, je uporabn@gsno
mora biti, komu je namenjen, kdaj, kje in kako gmmabljamo.Ce ima nov izdelek ve
prednosti, vseh ne smemo postavljati v ospredfgeremo samo eno — najpomembnejso.
Koncept je potrebno postaviti tako, da bo potencialipec nemudoma &el razmisljati o
izdelku. Kupca ne smemo napeljati na cenovni défawe to ni bistveno, temvena
dejavnik vrednosti izdelka (Lesjak, 2004).

Pri oblikovanju konceptov smo bili pozorni na vsdkevne napore Sportnikov, tako
rekreativcev, amaterjev, kot tudi profesionalceataZsmo v koncepte za nove izdelke
vkljucili dodatke za Sportnike, ki povejejo vzdrzljivost, m¢ ter miSEno maso in lajSajo
boletine v miSicah po naporu. Predstavili smo koncekitdj optimalno zadovoljili ciljni

segment Sportnikov.

»Sportna plo&ica«

Pri konceptu »Sportna plkiga« smo v ospredje postavili koristi, in sicer: daelek
poveiuje vzdrzljivost, da je narejen iz visokokakovogia@i€antjega mesa, da je pakiran
v majhne vréke, da je trajen in da pléigo lahko damo v nahrbtnik, oz. v Sportno torbo.

Poglejmo nekaj odzivov udelezencev:
»Zanimiva varianta. Pomembno je, da pye vzdrzljivost, najpomembnejSe za mene pa

je, da je pakiran tako, da se lahko odpira.« (lalgsrofesionalec)
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»Dobra se mi zdi predvsem funkcija izdelka, da pBajeevzdrzljivost in trajnost izdelka.
Pomembno je, da se izdelek hitro ne pokvari, in jelaizdelek stabilen pri viSjih

temperaturah.« (teniSaamater B)

»Zelo mi je vS&, da je v izdelek vkljteno meso in da je kombinirano z dodatki za

Sportnika. Prak#ino ne rabiS zauziti nobenega kosila.« (tehiamater C)

»Predvsem bi bilo dobro, da bi se izdelek prodajgportnih klubskih prostorih, saj se mi

zdi, da bi bili mi Sportniki bolj obvég&ni o tem izdelku.« (hogometas, amater A)

»Vsi smo navajeni na sladke izdelkegdno se mi zdi, da bi pred, med in po naporu jedel

meso.« (kolesarka amaterka)

»Predvsem mi je v€ekaloricha majhnost in velika energetska vsebnos&inkovitost.«

(kolesarka, rekreativka A)

Koncept »Sportna ploga« je udeleZzence raziskave pritegnil z vidika rgigke
ucinkovitosti, majhnosti in lastnosti po¥evanja vzdrzljivosti in m@&. Nekaterim
Sportnikom se zdi nesmiselnac¢rnavana uporaba piancjega energijskega izdelka, in

sicer; da bi Sportniki izdelek zauzili pred, medpal naporu.

»Klobasa meé«
Koncept »Klobasa m& smo predstavili kot poltrajen izdelek, narejen iz
visokokakovostnega piantjega mesa. lzpostavili smo Se korist, da ima izdeledane

snovi za Sportnike, ki po¢aje ma in pospesujejo tvorbo mi&iine.

Poglejmo tri odzive udelezencev:
»lzdelek bi pritegnil marsikoga, zdi se mi mnogdjdm varianta kot koncept Sportna
ploKica, predvsem v smislu, da bi ga zauzil po napgikotesar, amater)
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»Klobasa kot klobasa, tako ali tako jih jemo, p@stnpa bi bila v njenih sestavinah.
Pricakujem najboljSo kvaliteto mesa, manj k@3e. Tudi,ce se ne bi ukvarjal s Sportom,

bi se mi zdela klobasa bolj zdrava.« (rokometagtam

»Koncept je z vidika uporabe po naporu zelo dolzelelek mora biti primerne velikosti,
tehta naj okoli 120 g. Funkcija izdelka pa mi ngodarja, ker je ne potrebujem.« (kolesar,

profesionalec)

»Klobasa »regeneracija««
Pri predstavitvi koncepta »Klobasa regeneracijag emako kot v prejsnjih dveh primerih
izpostavili kljutne Kkoristi izdelka; lajSa balee v miSicah po naporu, narejen je iz

visokokakovostnega piantjega mesa, je poltrajen izdelek, uporaben po naporu

Poglejmo nekaj odzivov sodeldjb Sportnikov:

»Koncept »Klobasa regeneracija« je najboljSi kohcegpedvsem po lastnostih, da
pospesSuje razgradnjo nilee kisline. To bi bilo najboljSe, da bi te ob enmsgeneriralo in
nasitilo.« (tenis& amater C)

»Koncept je enako dober kot koncept »Klobasatand/ redu se mi zdi, da lahko
nadomesti napitke in druge tablice, da sta dve dijink enem izdelku.« (nogometas,
amater B)

»lzdelek mora biti z manj m&dbami, z ¢im manj aditivi, vsebovati mora naravne

sestavine.« (tenigaamater A)

»Zdelo bi se mi dobro, da bi klobasa bila narejestasamostojna jed, da bi samo klobaso

zauzil in n& drugega.« (rokometas, amater)

»Zelo dobro se mi zdi, da bi se izdelek prodajakgh trgovinah z zivili, saj izdelka ne bi

bilo potrebno iskati v specialnih trgovinah s Spori dodatki.« (kolesar, amater)
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UdeleZence fokusnih skupin »Sportna hrana« je tjajmitegnil koncept »Klobasa
regeneracijaxudelezenci prve fokusne skupine (nogometasi, Bdgmin rokometas) pa
so se odlsili tudi za koncept »Sportna pkiga« Drugano mnenje bi morda dobilée bi

v raziskavi sodelovali Sportniki, ki se ukvarjajofi;mmesom o0z. Sporti, kjer je potrebna
dodatna fizina m@& posameznika (atletika, plavanje ...). Ugotovili snaa Sportnike
priviacijo izdelki z lastnostmi o0z. funkcijami: potevanje vzdrzljivosti, m& in
regeneracije. Kljen ¢len Sportnikom predstavlja namen uporabe samegdkaali pred,
med naporom ali po njem. Sodel&ijso bili mnenja, da bi izdelke zauZili nekaj ur po

naporu.

4.1.2 Rezultati zakljuénega vprasalnika »Sportna hrana«

V zakljutnem vpraSalniku smo pridobivali podatke, ki bi pdirodgovore udeleZzencev
fokusnih skupin. UdeleZenci so v prvem delu izbipglsamezne lastnosti Sportne hrane in
napitkov na 7 — intervalni lestvici pomembnosti.j\Wégjo vlogo imajo po njihovem
mnenju izdelki z lastnostmi, ki po¥aiejo vzdrzljivost in zagotavljajo hitro regenerjacs
povpr&nimi vrednostmi (6,07), sledijo lastnosti, ki obfjap energijske zaloge (6,00),
poveujejo ma (5,93), lajSajo bolkene v miSicah (5,86), zmanjSujejo utrujenost (5,ifl)

najmanj pomembna lastnost, ki pouge mistno maso (4,21) (Preglednica 6).

Preglednica 6 prikazuje tudi standardne odklonesako posamezno lastnost dodatkov. 1z
rezultatov zakljdnega vprasalnika lahko razberemo, da so standadkhoni za lastnosti
dodatkov: poveuje ma, obnavlja energijske zaloge, péuge vzdrzljivost in zagotavlja
hitro regeneracijo, majhni in podobno ocenjeni.epkimo lahko, da morajo Sportna hrana
in napitki vsebovati zgoraj omenjene lastnosti, j#ajudelezenci Zelijo v energijskih
izdelkih. Statiséino je najmanj pomembna lastnost: payje miSEno maso, saj ima

najnizjo povpreéno vrednost in najug standardni odklon.
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Preglednica 6:Vrednosti posameznih lastnosti dodatkov pri iz&drtne prehrane in napitkov (7 —

intervalna lestvica, 7 — nujno jo mora imeti, 1ploh je ne potrebuje)

Povpre&na .
Lastnosti dodatkov vregnost SN
y odklon
(tocke)
Pove&uje miStno maso 4,21 1,528
Poveuje vzdrzljivost 6,07 0,917
Pove&uje ma 5,93 0,829
LajSa bolgine v miSicah po naporu 5,86 1,231
Zagotavlja hitro regeneracijo 6,07 0,997
Zmanjsuje utrujenost 571 0,994
Obnavlja energijske zaloge 6,00 0,877

n=14

V drugem delu zaklgnega vpraSalnika so udeleZzenci @aiEnakupne navade, odnos do
Sportne hrane in perutninskega mesa ter mnenjedstavljenih konceptih, enako kot v
prvem delu na 7-intervalni lestvici pomembnostirdzultatov, ki so podani s povgre
vrednostjo in standardnim odklonom (Preglednicdaf)ko sklepamo, da je udelezencem
proizvajalec pri izbiri Sportne hrane in napitkownpemben (4,64), pogosto ga ne
menjavajo (2,79), tudi cena izdelka jim veliko nengeni (4,36). UdeleZenci pogosto
poznajo vsebino in lastnosti Sportne hrane (4,6fpak veliko jih meni, da dodatki
vsebujejo veliko umetnih snovi (4,64). Standarddkloni za omenjene odidve so
razmeroma majhni in podobni. Predvsem se jim zdiraiva ideja o dodatku za Sportnika
na naravni osnovi (6,29). Sportnikom se perutninsi@so v vsakodnevni prehrani zdi
koristno (6,49). Variabilnost pri tej odiibvi je najmanjSa, kar kaze, na izjemno zanimanje

Sportnikov za perutninsko meso.

Dobili pa smo tudi potrjene pozitivne rezultate regstavljenih konceptih. NajkoristnejSi
koncept za udeleZzene 3portnike je »Sportnacjuag, ki poveéuje vzdrzljivost in meé
(6,00), sledi »Klobasa regeneracija«, ki lajSa &ioke v miSicah (5,93) in nato »Klobasa
mod«, ki poveuje miskno maso (5,36). Standardna odklona za koncepta ristipo
ploXica« in »Klobasa regeneracija« sta majhna in poaob8tatiséno najmanj
pomembna je »Klobasa g saj ima najnizjo povpéeo vrednost in najwg standardni

odklon.
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Preglednica 7:Rezultati zakljgnega vprasalnika udelezencev skupine »Sportna «i@naintervalna

lestvica, 7 — popolnoma se strinjam, 1 — splohesstrinjam)

Povpreéna | Standardni
ODLOCITVE Vrednost odklon
(tocke)
Proizvajalec je zelo pomemben pri izbiri Sportnarterin napitkov. 4,64 1,336
Ko kupujem Sportno hrano cena ni pomembna. 4,36 1,277
Pogosto menjam proizvajalca Sportne hrane, ki ratgjam. 2,79 1,477
Sportna hrana in napitki vsebujejo veliko umetmib\a. 4,64 1,216
Zelo nataino poznam vsebino in lastnosti Sportne hrane. 4,64 1,598
Ideja o Sportni prehrani na naravni osnovi se mzadimiva. 6,29 1,069
Perutninsko meso je koristno v prehrani Sportnika. 6,49 0,938
Kupil bi Sportno ploé&ico iz kakovostnega perutninskega mesa, ki poj
vzdpriljivogt in mg. gap ’ i 6,00 1,109
Kupil bi klobaso iz kakovostnega perutninskega mkskajSa boléine v
miépicah. %rp gam J 5,93 1,072
Kupil bi klobaso iz kakovostnega perutninskega mkspoveuje miSéno
maF;o. gap ga miea ) 5,36 1,737
n=14

4.2 PRIGRIZKI

4.2.1 Rezultati fokusnih skupin »PrigrizKi«

Prehranske navade in prigrizki

UdeleZenci raziskave so najpogosteje omenjaliadaripravo obrokov porabijo mat@sa,
kar je tudi razumljivo, saj je v raziskavi sodeltavenlada populacija (segment potroSnikov
od 18 — 35 let), ki ima razgiban vsakdanjik in s®§e s pomanjkanjeriasa. Studenti se
najvetkrat prehranjujejo z boni, ponavadi pa si doma skihhrano samo pogrejejo.
Zaposleni se w@noma prehranjujejo v gostinskih lokalih ali regtasijah. Za pripravo
dnevnih obrokov porabijo priblizno pol uéasa. 1z Preglednice 8 je razvidno, da s@énze
udelezencev raziskave prehranjuje zunaj (gostilnglik odstotek priprave glavnih
obrokov iz osnovnih surovin nastane v démkuhinji. Malo obrokov pripravljajo iz

predpripravljenih surovin in iz pripravljenih pa&irih jedi.
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Preglednica 8:Pogostost priprave glavnih obrokov udelezencentstal 18 — 35 let (Slovenija, 2006)

manj kot
Nagin priprave: vsak dan ACHELIER) 3L LEL R 1 krat na nikoli skupaj
tedensko teden
teden
Iz osnovnih surovin | o4 594 | 467 9% 6.7 % 133%| 13,39 100,0 D6
Iz predpripravijenih | ¢ 2 o, 6.7 % 13.3 % 60 % 133%  100,0 %
surovin

Iz pripravijenih 0,0 % 00% | 200%| 467%| 3339%  100,0 %

pakiranih jedi

Prehranjuiemse | o 2 o, 46,7% | 200%| 26,6 % 00%|  100,0 %

zunaj (gostilna)

n=15

Prigrizki postajajo z novimi funkcionalnimi lastrtos in raznimi dodatki vse bolj zazeleni
med mladimi. Ugotovili smo, da veliko udelezenceakodnevno ne uziva 0z. si ne kupuje
prigrizkov, po drugi strani pa se jim na raznih aadh ali v gostinskih lokalih ne morejo
upreti. Najvekrat jih zauZijejo na zabavi ob kak3ni gijalz Slike 8 je razvidna pogostost

uzivanja razknih prigrizkov.
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Slika 8: Pogostost uzivanja ragfiih prigrizkov udelezencev starih od 18 — 35 léby8nija, 2006)
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Odnos do prigrizkov
Prigrizki so Zivila ali jedi, s katerimi zapolnimakoto med glavnimi obroki ali pa jih
zauzijemo za zabavo. V raziskavi »Prigrizki« naszgnimalo, ali potroSniki kujejo

prigrizke na zdrave, nezdrave, ali jih jedo za xabai da potesijo lakoto.

Poglejmo nekaj odzivov udelezencev:

»Na splosno se mi zdijo nezdravi. Ampak driiegeko si lg&en pa nimagasa za nekakSen
obrok, sploh ne razmisljas, da bi nekaj bolj pravegjedel. ZluSta se mi, tako da jih jem
bolj za zabavo. Ko grem v kino nisem ne vem kaKmadistih kokic, pate sem ze tam jih
enostavno probam.« (Studentka pedagogike)

»Jem zato, ker sem pozreSna. Nikoli ne mislim nalitge zdravo ali karkoli, jem @aker
mi pase. Drug& pa vem kaj jem, ko kakSen izdelke dam v ustapasitudi na faksu malo
ucijo o tem. Prav dobro ziher ni za zdraye, pa se&lovek zaradi tega malo boljSe qudi

pa tudi ni nE narobege ne pretiravas.« (Studentka zootehnike 3B)

»Jaz, ko si odprem to stvar, jo pojem iz enegekazila se malo poteSim. Niti ne mislim
na to, kot na neko hrano. Je kot en klik v glaginpi to zapaSe.« (inzenir agronomije)

»Zdravo definitivno ni. Ze ko odpres embalazo vérkonzervanse. Za lakoto ni dobro,
da bi si jo potesil, tako da v tej smeri tega spietbi kupil. Enostavno ga pojem takrat, ko
je na voljo. Nimam drug# nekih strasSnih predsodkov do zdravega, nezdrawgpak

tudi potrebe nimam.« (udelezenec C)

Iz rezultatov je mo® razbrati, da sodelujo locujejo prigrizke na zdrave in nezdrave.
Najpogosteje so zenske tiste, ki boljugejo oz. delajo razlike in tudi ¢krat zauzijejo t.i.
»zdrav« prigrizek. Do podobnih rezultatov sta prisidi Roininen in Tourila (1999).
Omenjena avtorja navajata, da Zenske, v primerzawvnoskimi, bolj zaupajo zdravi
prehrani. Zenske se negativno vedejo do hrane mag&obami in pozitivneje gledajo na
hrano z man] ma&®bami. Udelezence raziskave ne skrbi, da bi tilkzd&odili njihovemu

zdravju:
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»P0o mojem,e je izdelek ze samo na policah je ze zdrav, nireipo, samo je tvoja
odlatitev, ¢e bos kupil in pol konzumirale bo$ pol pretiral tudi ni v redu, lahko tudi z

zelenjavo pretiras bos glih tak zbolel.« (Studexdtehnike 4A)

»Vse je odvisno odtasa in kako se normalno prehranjuj€® imas uravnoteZeno
prehrano, se mi zdi, da @ltiS manjSo potrebo, da bi zapolnil Zelodec s keRsprigrizki.

Ce se koliko toliko zdravo prehranjujes, ti ni pbine gledati, da se bo$ nazaj drzal.«
(Studentka 3B)

»S0 dol@ene razlike med koliko toliko zdravimi in dobesedrezdravimi prigrizki. Tu pa
tam se pregreSim tudi jaz, pa probam tisto zarkam misljenje, da je totalno nezdravo.«

(Student kemije)

V raziskavi je bilo potrebno ugotoviti, kaj potra§a zanima pri prigrizkih, kaj jih najbolj
priviaci in kaj je tisto, kar jih vodi v nakup prigrizk&osta (2004) je mnenja, da je danes
najbolje oblikovati zivilski izdelek, na podlagi ni@a potrosnikov, t.i. @osumer-oriented

food produck. TakSen izdelek je osreddem na potroSnikove zelje, @aie in potrebe:

»Najbolj kaj se mi zdi pomembno je proizvajalec wegov renomege je kakSen poznan,
tisti je po mojem bolj kvaliteten kot drugi, saj p®lj originalen. Drug& ne gledam na
ceno. /.../Takoj se vidi kakSna je embalaza, kakagelek m@&no marketinsko podprt, to
je neko merilo za izdelek. Nekatere firme naredgmo kopijo, i ne vlozijo v razvoj in

raziskave, kaj Sele v reklamo, taki izdelki so pmjem manj kvalitetni, slabSi.«

(udelezenec C)

»Dostikrat sem probal&ps, ki je »valovit« in se mi zdi veliko boljSi ketormalencips.
Enostavno navadnegépsa niti ne povoham po dow® re&eno, vedno kupim tistega
zarezanega. Cena ni bistvena, ponavadi pa ni vedikike med teméipsoma. Vseeno mi
je v kaj jecips pakiran, vendar sem opazila, da ljudje kar gjleaeha to: »Malo manj bom
pojedel,ce bom v lokku vzel.«.« (Studentka zootehnike 3A)
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»Ce gre recimo za nov izdelek, bi to moral nekje tijdadaj ali je to v reklami ali da ima
res neke plakate, da ti pade &.dDrugae je itak ne bos pogledal. Potete, veS kakSen
okus image ti ni dobrocetudi je ne vem kakSna embalaza, tega ne bos jémnal, ce je
slaba embalaza in dober okus, stvar je potrebndaprada je v trgovini na veliko.
Pomembna je reklama.« (Student zootehnike 4A)

NajpogostejSi komplementarni izdelki prigrizkom rsane omake in pif@a. To dejstvo so
nam potrdili udelezenci raziskave, ki pravijo, dagpzke najvékrat kombinirajo z
razlicnimi pijacami (pivo, voda,...) ali pa si doma naredijo omakegotadvili smo, da je
nekaterim udelezencem pomembna ekonomska propagashelga, drugim kakovost in
tretjim cena izdelka. Ponavadi Ze vnaprej vedobiajo v trgovini kupili, pogosto pa tudi

eksperimentirajo in poizkusajo nove izdelke 0z.sEku

Vecina udelezencev je mnenja, da so najpomembnej@®are lastnosti izdelka; okus,
vonj in hrustljavost. Nekatere pridiazunaniji videz izdelka; embalaza in vrsta pakiaan]
Zaradi koltinsko majhnega uzivanja prigrizkov, udelezenci skave ne delajo razlik
»zdrav« in »nezdrav« prigrizek. Zenske pogostegeajb na energetsko sestavo izdelka in
si kupijo t.i. »zdrav« prigrizek. Moskowitz in Reir (2005) sta opravljala raziskavo o
prigrizkih in ugotovila, da lahko jedce prigrizkaazdelimo na dva segmenta. V prvo
skupino spadajo t.iiskalci zdravja (»health seeker9« ki si Zelijo zdrav prigrizek.
Izobrazujejo se o sestavinah v izdelkih in zelipdeti, kako izdelek vpliva na njihovo
zdravje. V drugo skupino spadajo potroSniki, kimarajo resnice o izdelku in znanosti.
Hocejo senzotino ugoden izdelek, s polnim okusom. Zdravje jih zz@mima, zato jih
imenujeta flavour cravers, potrosniki, ki hrepenijo po dobrem okusu prigaz Ne

zanimajo jih proizvajalci oz. blagovne znamke.

Zeleni prigrizki

Ker se vedenje potrosnikov vsakodnevno spremimjatusli Zelje in prkakovanja do
razlicnih prigrizkov drugéna. Veliko je porabnikov prigrizkov, ki prisegaja dober okus,
Z njim povezano slanost izdelka in odstotek ¢nbS Ugotovili smo, da se vmi

udelezencem zdijo prigrizki primerno soljeni ince izdelkov z dodatno mésbo.
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Poglejmo tri odzive udelezencev:

»Jaz sem tega mnenja, da bi mogli na embaldat napis koliko je ma&b, saj bi se
potem vsi manj obremenjevali. Saj ves pribliznoikmlima neka stvar madb. Vsaka
Zzenska pa malo gleda na postavo, zato bi jaz tudi im@hla manj ma&ob.« (Studentka
zootehnike 4A)

»To je Ze tip Zenske, ker vsaka gleda na postawmbsemenjuje, tudi jaz, zato bom
gledala, da j&im manj ma&ob noter. Po drugi strani pé&e je vpleteno kaksSno cvrtje, ali
je to ¢ips ali cokolade, se izognem temu./.../ Industrija bo n&jua tem naredila, da bo
¢im vec prodala in prvo kot prvo bodo naredili to, dadboveku ugajalo in na tem bo vse
temeljilo. Ali je preve slano, tudice je, to naredijo za neko SirSo populacijo.« (Stuike
zootehnike 3A)

»Proizvajalci delajo tako, da bi izdelek odgovagaBemu krogu potroSnikov in pol pa
naredijo izdelke, da jih kupujéim ve¢ folka. Meni se zdi v redu soljeno.« (Student
zootehnike 4B)

Na trziZu se pojavlja veliko prigrizkov, pakiranih v razie embalaze. Velik problem pri
nakupu predstavljajo izdelki v wkah, kjer ne vidimo oblike, barve in tipa konsisten

izdelka. Nekaterim potroSnikom se zdijo sporni Ikge&i posnemajo originale.

Poglejmo odziva dveh sodeldjb:

»Takoj se opazi, ne vem ali je to merilo za kv#ditali kaj,ce je neka stvar dobra ali ne, to

ne pomeni zdrava ali nezdrava. Po enem im&8tek, da je neki mokasti, po drugem, da
je tretiran z nekimi barvili ali pa ojavalci okusa, da skrijejo neko drugo stvar, ko
enostavno ne ves kaj je. Tisto kaj pa je dobregéepsli, Se enega vzemi, pa Se enega.

Hitro se l@i kvaliteta od ne kvalitete.« (udelezenec C)

»Pravijo, daclovek prvo pogleda hrano zémi, pol malo z vonjem, potem komaj z
okusom. Mislim, da je pomembna barva, hrustljavoistni tolikSen problem.« (Studentka
zootehnike 4A)
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Iz rezultatov raziskave je razvidno, da nekatergelezencem embalaza oz. zunaniji videz
izdelka veliko pomenita. UdeleZence motijo velikecke cipsov, ki so napolnjene z veliko
zraka in kot potrosniki imajo @htek, da izdelek preptajo. Zelo pozorni pa so na izdelke

z embalazo, ki jo lahko ponovno zaprejo.

»Ekolosko gledano imajo skandinavski izdelki ddstijSo embalazo. Je pomembute, je
velika embalaza, noter pagdesto malo. Zdi se ti, da te ima kdo za nor&yidisS kako, ki

je napolnjena z zrakom.« (udelezenec C)

»Ene izdelke kupiS za druzbo in bi bilo dobro, itiadjobis v veliki embalazi. ¥asih pa ga
kupiS za sebe, tako da bi tudi moral biti v mamggibalazi. Pomembno je uporabno
odpiranje, saj se danes dke zacips hitro raztrgajo, pa da lahko potem nazaj zapres

(Student kemije)

Ker smo pri oblikovanju konceptov za prigrizke uige@li razlene faktorje, med drugim
tudi hiter n&in Zivljenja, smo v raziskavi preverjali koncep§gantjega prigrizka z visoko
energetsko vrednostjo, ki bi potroSnikom zagoteviérgijo za dalfasa oz. bi nadomestil

manjSi obrok.

Poglejmo tri mnenja udelezencev:
»V¢asih bi bilo prav fajn,ée bi obstajal tak prigrizek, recimo pred kakSno r&pm
aktivnostjo, da ti ni treba imeti kosila ali pa eoiega obroka za pripravite se ti mudi, bi

bilo priporciljivo.« (Studentka zootehnike 4B)

»Prigrizek ne sme postati glavni obrok, mora b#&me za popestritev dneva.« (tehnik

zdravstvene nege)

»Ker se vsakodnevno ukvarjam s Sportom, se veldtogosluZzujem energetskih tablic,
zraven pa popijem kakSen naraven sok. Ker je temmpenja hiter, bi si tako stvar kupila,

saj nimas velikatasa in si navalan vsakodnevnih sendev. Za spremembo vsekakor.«
(Studentka zootehnike 3A)
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Na trzi¥u se pojavlja bogat sortiment pripravljenih prigoz, ki potroSnikom nudijo
takojSen uzitek in zadovoljstvo. Udelezence smappasali po Zelji o prigrizkih, katere bi
morali predhodno pripraviti. Odgovorili so, da mdnié prigrizek Ze pripravljen. Nekateri

so Se dodali:

»Po eni strani se mi zdi, da bi bil bolj poStensate,ce bi si ga sam pripravil. Ponavadi
¢lovek nimac¢asa razmiSljat, pa greS v trgovino, pa kupiS, pajtgpojesS.« (inZenir

agronomije)

»V nasem tempu zivljenja si po mojem nobeden nedbpripravljat kakSne stvari. Res pa
je, da kokice, ki si jih naredi§ doma, bolj z ubitk pojeS. Sam si jih naredis, solis, koliko

ti paSe.« (Studentka pedagogike)

»Ce ima$ Zur, postreZes s kokicami, ker se ti jij bplata doma naresCe pa tako za
prigrizniti pa je boljSe, da dobi$ pripravljene@augae si Ze lahko kaj drugega skuhas.«
(Studentka zootehnike 3B)

»lzdelek mora biti Zze kamo pripravljen. V bistvu izdelek uporabi$, ga pojekrat, ko
glih nisi v kuhinji ali v jedilnici. Ponavadi si niaj. Prigrizek za to je, da ga kar pojes, ni
¢asa za neko razmisljanje, pa vedno ga vzames, ke sise stvari naredil, potem kar

paSe.« (udelezenec C)

Iz fokusnih skupin »Prigrizki« je razvidno, da sielezenci zelijo pripraviljen prigrizek. Za
prigrizek z visoko energijsko vrednostjo so mnenfelezencev deljena. Nekateri se
zavzemajo, da prigrizek ne bi postal nadomestildrzavni obrok, drugi poudarjajo, da bi
takSen izdelek bil primeren ob Sportni aktivnost.raziskave lahko povzamemo, da
udelezenci vékrat tedensko uzivajo piantje meso. Zaradi majhnega vzorca v raziskavi
ne moremo trditi, da se poraba perutninskega mesasje. Stevilni avtorji in raziskave
(King in sod., 2000; News from ..., 2005; Rus, 20B8ijtar in sod., 2005) pa prikazujejo,
da bo poraba perutninskega mesa v prihodnosti feeas
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Odzivi na koncepte

Pri razvijanju novih konceptov za pa&xje prigrizke smo pazili, da bodo predstavljeni
koncepti zveneli realno in edinstveno. Predstasitio koristi uporabe 0z. ugodnosti
konceptov (praktinost, uporabnost,...) ter podali, kateri ciljni paguji je izdelek
namenjen, kje in kako naj ga uporabljamo. Prevesjab, ali potencialni kupci verjamejo
v predstavljene koncepte, kakSna je njihova sprgjest do konceptov, ali ti sploh

zadovoljujejo potroSnikove Zelje oz. potrebe.

»Pi&andji cips«

na kakSno zabavo in zraven kaj dobrega popijejopredstavitvi koncepta smo v ospredije
podali ugodnost, in sicer: kakovostno gaigije meso, pakirano v majhne vke oz.
posodice za prino uporabo, trajen izdelek.

Poglejmo nekaj odzivov udelezencev:
»Jaz bi probal. Nekaj novega je, sploh Se nisefalsiia to ince bi se dalo, da bi bilo
obstojno, bi probal. Dobro bi bilo kvalitetno féécje meso in da bi Slo skupaj z raznimi

pijacami.« (Student zootehnike 4A)

»Strinjam se, da lahko uporabnik spij& y#va. Najbolj mi ne gre skupaj trajen izdelek in
kvalitetno pigantje meso.« (tehnik zdravstvene nege)

»Jaz mislim, da tega ni mozno narediti, saj je Bso Ne vem¢e bi to lahko bil trajen

izdelek.« (Student kemije)

»V redu je embalaza, da lahko izdelek zapakiragjnéa vsega ne pojes. Trajni izdelek je
fajn, da ga lahko kjerkoli pustiS oge ga kje pozabiS pa se potem enkrat v omari znajde.
Fajn je tudi, ker ga lahko kupiS na bencinskih s#ny ko imasS enkrat svoj avto se
mimogrede ustaviS.« (Studentka zootehnike 4B)
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»Malo me moti piantje meso. Vsi pravijo, kaj se vse v klobase in hueomesa.
Probala bi sigurno, mi pa je tudi ¥Sela so dodani razini okusi. Meni je v3& ¢e je malo

pikantno,ce bi bila kakSna meSanica, bi bilo super.« (Studenbotehnike 3A)

»Pisfanc]i krogci«
Koncept »Pi&argji krogci« smo predstavili kot zamrznjen prigrizek, ga je potrebno
hitro pripraviti. lzpostavili smo Kkoristi, da izd lahko postrezemo kot toplega ali

hladnega in da je lahko nadomestek za man;jSi obrok.

Poglejmo nekaj mnenj sodeldjh:

»Jaz mislim, da se izdelek vsekakor razlikuje cgusa, ko pa gledas te dodatke, pa
pistarcje meso. To si lahkélovek tudi sam doma v vsakodnevnem Zzivljenju pwpra
Zakaj ne bi bil tak izdelek pol v trgovini.« (tekradravstvene nege)

»Ce bi imela na izbiro, da si naredim en setdioma ali pa da si ta izdelek scvrem, tega
si ziher ne bi Sla cvret. To se z nobenim obrok@rinsmelo primerjati. En tak prigrizek,
ki ga tako pojes, se mi zdi v redu, se ga ne hitaaampak moti me, da je namenjen za
nadome&anje obroka. Cvrenje, tudi to mi ni prévese&, ce bi bila kakSna drugaa
priprava kot cvrenje bi se odita za izdelek, ker rada tudi kakSno stvar naredim.
(Studentka zootehnike 3B)

»Tehnologija zagotavlja vse kar je navedeno, takbido vse drzalo. Bi zaupal v to, ker bi
bil dober izdelek. Najbolje se mi zdi, da je potrathitra priprava izdelka, hitro cvrtje oz.

toplotna obdelava zagotavlja, da zna biti res sveielelezenec C)

»lzdelka ne bi kupil in to zato ne, ker je zamrenjBol bi moral Se to delat, meni se ne bi

tako dopadel.« (Student zootehnike 4A)
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»Suha pidandja plo§ica«

Pri opisu koncepta »Suha gagtja plogica« smo v ospredje postavili korist, da je izdelek
narejen iz visokokakovostnega gagjega mesa, primeren za v Zep, torbo ali nahrbtnik,
ter da je ugoden z zdravstvenega vidika. lzdelebibnamenjen mlajSi populaciji oz.

ljudem s hitrejSim zivljenjskim tempom.

Poglejmo nekaj odzivov udelezencev:

»Pri tem izdelku me najbolj prepa visoka EV in dodaja; citiram: »Da pojeS nekaj na
hitro in da dobiS takoj tisto energijo, ki jo rabi&../ lzpostavila bi Se ugodno iz
zdravstvenega vidika. Edino ne vem zakaj bi na uakabil toliko energije, saj samo

sediS.« (Studentka zootehnike 4B)

»lzdelek me ri ne vabi. Po vseh lastnosti bi edino ta bil prigkizMalo je moznosti, da bi
to obstajalo oz. da bi bilo vabljivo.« (udeleze@c

»Tole bi kupila,¢e bi Sla v hribe ali pa na s&anje, da si stvar das v nahrbtnik.«
(Studentka zootehnike 3B)

UdeleZence raziskave je najbolj pritegnil koncepti&sartji cips«. UdeleZzenci prve
skupine (Studenti zootehnike) so se ¢didudi za koncept »Suha @idntja plo&ica.
Druganega mnenja so bili v drugi skupini, kjer so nekatsodelujée pritegnili tudi
»Pigantji krogci«.

Iz fokusnih skupin »Prigrizki« lahko razberemo, @av povpre€ju dosegel pozitiven
predstavitvijo ideje, saj niso Eakovali prigrizkov iz pi8anjega mesa. Nekaj

udelezencev ne verjame v realizacijo d@eloih konceptov v kame izdelke (npr.

TR
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4.2.2 Rezultati zakljuénega vpraSalnika »Prigrizki«

V prvem delu zakljtinega vpraSalnika so udeleZenci pomembnost lastpasgfiizkov
uvr&ali na 7-intervalni lestvici pomembnosti. Nafjiepomen ima po njihovem mnenju
nain uporabe s povpteo vrednostjo (5,47), sledi eksatost okusa (5,33), vpliv na
zdravje (5,20), izdelek, ki zmanjSacoibek lakote (4,93), nato vsebnost soli (4,80) itima
pakiranja (4,47). Veliko jim ne pomeni energetskadwnost izdelka (3,73), proizvajalec

(3,93) in udobje ob raznih pijah (3,47) (Preglednica 9).

Iz Preglednice 9, ki prikazuje tudi standardne odkl lahko razberemo, da sta
najpomembnejSi lastnosti Zivil z najviSjo pov§me vrednostjo in najnizjim standardnim
odklonom: n&in uporabe in eksaihost okusa. Naslednje tri lastnosti Zivil (vsebret,
nain pakiranja, zmanjSanje tbitka lakote) so med udelezenci ocenjene precejlpulo
Statisttno najmanj pomembni lastnosti zivil z najyem standardnim odklonom sta

energijska vrednost in proizvod znane blagovne keam

Preglednica 9:Vrednosti posameznih lastnosti Zivil pri prigriaki7 — intervalna lestvica, 7 — zelo

pomembno, 1 — sploh ni pomembno)

D FEYBITE Standardni
Lastnosti Zivil vrednost
y odklon
(tocke)

Energijska vrednost 3,73 2,251
Vsebnost soli 4,80 1,424
Eksot&nost okusa 5,33 1,345
N&ain pakiranja 4,47 1,457
ZmanjSanje otutka lakote 4,93 1,831
Vpliv na zdravje 5,20 1,612
Nacin uporabe 5,47 1,457
Ugoden obutek ob pij@&ah 3,47 1,807
Proizvod znane blagovne znamke 3,93 2,186

n=15

V drugem delu vpraSalnika smo dobili nekaj inforimaiz. potrditev o nakupovalnih

navadah potroSnikov, o zelenih prigrizkih, g@gjem mesu in mnenje o predstavljenih
konceptih. Iz Preglednice 10, ki prikazuje skuprevgrene vrednosti in standardne
odklone, lahko ugotovimo, da udeleZzenci ne izbiragdno istih izdelkov (3,47) ter da jih

zauzijejo izciste zabave (5,13), cena pa je pomembna (5,00a werigrizku na osnovi
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pis¢antjega mesa se jim zdi zanimiva (5,27). Standardhiard so za omenjene odiitve
razmeroma veliki in podobni. Od predstavljenih keptov pa jih je najbolj prevzel
»Pigantji cips« (4,67). Koncept »Riangji krogci« (3,13) udelezencev ni privig ker je
izdelek potrebno pripraviti, medtem ko jih pri keptu »Suha p&nija ploZica« (3,87)
predvsem moti, da bi izdelek sluzil kot nadomestibooka. Velik standardni odklon in s
tem velika variabilnost za koncept »&i&ji ¢ips« kaze, da je delez udelezencev, ki bi
kupili izdelek velik, vendar se nekaterim udelezncraziskave pé&rgji prigrizek zdi
nesprejemljiv. Tudi koncept »Suha ¢a#ja ploica« je, zaradi podobno velike

FEE

variabilnosti kot »Pi&rji ¢ips«, statistino manj pomemben.

Preglednica 10:Rezultati zakljdnega vpraSalnika udeleZencev skupine »Prigrizki« i(tervalna lestvica,

7 — popolnoma se strinjam, 1 — sploh se ne strinjam

5 Povpreéna Standardni
ODLOCITVE vrednost odklon
(tocke)

Ko kupujem prigrizek je cena pomembna. 5,00 1,773
Prigrizek zauZijem, da nahranim »duSo«. 5,13 1,506
Ob pijati si vedno zaZelim prigrizek. 2,67 1,345
Ko kupujem vedno izberem isti prigrizek. 3,47 1,302
Ko organiziram zabavo, ponudim prigrizek izdelkigjjtk sam
pripravim. 3,20 1,897
Pi&argje meso je koristno v prehrani. 473 1,791
Ideja o prigrizku iz pi&antjega mesa se mi zdi zanimiva. 5,27 1,668
Kupil bi prigrizek iz kakovostnega perutninskegasaeki bi
nadomestikips. 4,67 2,127
Kupil bi zamrznjen prigrizek iz kakovostnega pemskega mesa, ki
bi ga ocvrl in ponudil na zabavi. 3,13 1,457
Kupil bi suho plo8&ico iz kakovostnega perutninskega mesa, ki bi bjl
zdrav nadomestek obroka. 3,87 2,134

n=15
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5 SKLEPI

14 izbranih idej za nove izdelke, pridobljenih ztou® viharjenje mozganov, je bilo
potrebno oceniti in napravili ozji izbor. Selekcijdej smo naredili na oddelku za
razvoj podjetja. Odlali smo se za ovrednotenje idej, in sicer; Enekgij&lobasa za
Sportnike, Suha pidntja palicica za Sportnike in Riangji ¢ips. Izbrane ideje smo
spremenili v koncepte in si zastavili plan aktivinagazvoja konceptov v prototipe.
Zaradi lazjega definiranja in kasnejSega ovrednaten prototipe, smo koncepte
razdelili na skupino energijske paije klobase (»Sportna pliga«, »Klobasa mix,
»Suha pi&antja plogica«). Recepture in tehnoloSke postopke za novelkedsmo
podali v obliki proizvodnih specifikacij.

Raziskava v obliki fokusnih skupin je pokazala,s#asSportniki vse bolj izobrazeni o
hrani in njeni sestavi. Udelezenci (Sportniki) bp§zijo na prehrano in zauZzijejodve
beljakovin, kompleksnih ogljikovih hidratov, sadjazelenjave.

Fokusha skupina »Sportna hrana« kaZe, da so dgootni potencialni kupci precej
nezaupljivi do dodatkov za Sportnike v vsakodngwahrani. Zaupajo proizvajalcem
znanih blagovnih znamk, izdelkov pogosto ne mernavaudi cena izdelka jim ne
pomeni veliko. Te rezultate potrjuje tudi zakiu vprasalnik.

Iz raziskave je razvidno, da so o Sportni hranzdelkih bolje obve&ni profesionalni
Sportniki, medtem ko amaterji zatrjujejo, da je teddelkov premalo v sploSnih
trgovinah in da jih podjetja slabo reklamirajo.due sodelujoih je razlcne dodatke
Ze poizkusila in navajajo, da jeéinek po zauZzitju preblag.

Za udelezence so pomembne ramh lastnosti oz. funkcije, ki jih energijski izdelk
ponujajo. Sportnike prividjo izdelki s funkcijo povéanja mdai, vzdrZljivosti in
regeneracije. Zaklgni vpraSalnik potrjuje pridobljene podatke iz fokirs skupin, in
sicer: najvéjo vlogo imajo po mnenju udeleZzencev izdelki ztastmi, ki poveéujejo
vzdrzljivost in zagotavljajo hitro regeneracijo avpreinimi vrednostmi (6,07), sledijo
lastnosti, ki obnavljajo energijske zaloge (6,0Ppveujejo ma (5,93), lajSajo
boletine v miSicah (5,86), zmanjSujejo utrujenost (5,71)

Iz rezultatov zakljanega vpraSalnika lahko razberemo, da so standadkioni za

lastnosti dodatkov: poveje ma, obnavlja energijske zaloge, péuge vzdrzljivost in
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zagotavlja hitro regeneracijo, majhni in podobnergeni. Sklepamo lahko, da morajo
Sportna hrana in napitki vsebovati zgoraj omenjéasnosti, saj jih udelezenci
raziskave zelijo v energijskih izdelkih. Staiisid je najmanj pomembna lastnost:
poveuje miSENno maso, z najnizjo povpieo vrednostjo in najM@m standardnim
odklonom. Sodeluj so mnenja, da bi izdelke &@oma zauzili nekaj ur po naporu.

» UdeleZenci pogosto poznajo vsebino in lastnostitBpdhrane, ampak veliko jih meni,
da dodatki vsebujejo veliko umetnih snovi. Predvssenjim zdi zanimiva ideja o
dodatku za Sportnika na naravni osnovi.

= Stirje udeleZenci raziskave se ne strinjajo z damgejm snovi za Sportnike v kak3no
drugo osnovo, ostali pa bi bili zelo zadovoljide bi takSen izdelek obstajal in
opozarjajo na izdelek, ki bi kosilo Ze nadomestil.

» |z raziskave je razvidno, da si sodeliij@elijo trajne in poltrajne izdelke. Trajni
izdelki so za Sportnike pomembni, saj jih lahko mego na trening ali tekmo in so
vzdrzljivi pri visokih temperaturah. Zagovarjajodiupoltrajne izdelke in pravijo, da
velikokrat pridejo po naporu utrujeni domov, taka di bilo dobro,ée bi obstajal
izdelek, ki bi vseboval dodatke za Sportnika.

» |z rezultatov raziskave lahko sklepamo, da udeleizemckrat tedensko uzivajo
pis¢antje meso in poznajo njegove doéme koristi oz. prednosti. Dodajajo Se, da si
pod visokokakovostno piartje meso predstavljajo @idnje prsi, in da mora izdelek
imeti malo ma&b. Domnevamo lahko, da so Sportniki naklonjenég§jemu mesu,
vendar izrazajo nezaupanje do r&zilh dodatkov za Sportnike. Zaradi majhnega
vzorca v raziskavi ne moremo trditi, ali je smiselmzvijati izdelke za Sportnike na
osnovi pigantjega mesa.

= Udelezence fokusnih skupin »Sportna hrana« je ljajisiiegnil koncept »Klobasa
regeneracijax. UdeleZenci prve skupine so se¢iditudi za koncept »Sportna
ploXica«. Iz vzporednega zakfjnega vpraSalnika smo dobili potrjene pozitivhe
rezultate o predstavljenih konceptih. Najkoristn&@ncept za udelezene Sportnike je
»Sportna plodca«, ki povéuje vzdrzljivost in me¢ (6,00), sledi »Klobasa
regeneracija«, ki lajSa b@iee v misicah (5,93) in nato »Klobasa ¢ao ki pove&uje
misicno maso (5,36). Standardna odklona za konceptartstpplogica« in »Klobasa
regeneracija« sta majhna in podobna. Statistinajmanj pomembna je »Klobasa

moc«, saj ima najnizjo povpéao vrednost in najv@ standardni odklon.
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» Raziskava »Prigrizki« je pokazala, da udelezencprgaravo obrokov porabijo malo
¢asa, kar je tudi razumljivo, saj je v raziskavi slogtala mlada populacija (segment
potrosnikov od 18 — 35 let), ki imajo razgiban wdaikjik in se sréuje s pomanjkanjem
¢asa. Studenti se najleat prehranjujejo z boni, ponavadi si doma skuhhramo
pogrejejo. Zaposleni se &iaoma prehranjujejo v gostinskih lokalih ali restasijah.

» Vecina udeleZzencev vsakodnevno ne uziva oz. si nej&ypigrizkov, po drugi strani
pa se jim na raznih zabavah ali v gostinskih |Idkale morejo upreti. Naj¢krat jih
zauzijejo na zabavi ob kaksni gija

» |z rezultatov je md razbrati, da sodelujo locujejo prigrizke na zdrave in nezdrave.
Najpogosteje so zenske tiste, ki boljugejo oz. delajo razlike in tudi ¢krat zauzijejo
t.i. »zdrav« prigrizek. Zenske se negativno vedajo hrane z ve magobami in
pozitivheje gledajo na hrano z man; ra$ami.

= Ugotovili smo, da je nekaterim udelezencem pomembkanomska propaganda
izdelka, drugim kakovost in tretjim cena izdelkanBvadi ze vnaprej vedo, kaj bodo v
trgovini kupili, pogosto pa tudi eksperimentirajopoizkusajo nove izdelke oz. okuse.
Povpré&ne vrednosti iz zaklgnega vpraSalnika lahko kazejo, da udelezenci rieajpb
vedno istih prigrizkov (3,47) ter da izdelke zaajdjiz Ciste zabave (5,13), cena pa je
pomembna (5,00).

= Vecina udelezencev je mnenja, da so najpomembnejSeorgare lastnosti izdelka;
okus, vonj in hrustljavost. Nekatere pa prévludi zunanji videz izdelka; embalaza in
vrsta pakiranja. Iz zaklfinega vpraSalnika smo dobili konkretnejSe rezultatesjcer:
najvetji pomen ima po mnenju udelezencewinauporabe s povpteo vrednostjo
(5,47), sledi eksathost okusa (5,33), vpliv na zdravje (5,20), izdelkk zmanjSa
obcutek lakote (4,93), nato vsebnost soli (4,80) incimapakiranja (4,47). Iz
standardnih odklonov lahko razberemo, da sta nagpaomejSi lastnosti zivil z najvisjo
povpr&no vrednostjo in najnizjim standardnim odklonom: ¢ina uporabe in
eksottnost okusa. Naslednje tri lastnosti Zzivil (vsebnastli, n&in pakiranja,
zmanjSanje okutka lakote) so med udeleZzenci ocenjene precej lpumloStatistino
najmanj pomembni lastnosti zivil z nagjen standardnim odklonom sta energijska
vrednost in proizvod znane blagovne znamke.

» |z fokusnih skupin na temo »Prigrizki« je razvidnda si udelezenci Zelijo zZe

pripravlijen prigrizek. Za prigrizek z visoko eneigj@ vrednostjo so mnenja
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udelezencev deljena. Nekateri se zavzemajo, daizeigne sme postati nadomestilo
za dnevni obrok, drugi poudarjajo, da bi takSenelekl bil primeren ob Sportni
aktivnosti. 1z raziskave lahko povzamemo, da udmieZ ve&krat tedensko uZzivajo
pis¢anije meso. Zaradi majhnega vzorca v raziskavi ne moré&diti, da se poraba
perutninskega mesa paxge.

skupine pa so se oditi tudi za koncept »Suha @idnija plofica«. Drugé@nega
mnenja so bili v drugi skupini, kjer so nekatereledajate pritegnili tudi »Pi&angji
krogci«.

» |z zakljwtnega vpraSalnika lahko povzamemo, da se udelezendeitieja o prigrizku
na osnovi pi&anijega mesa zanimiva (5,27). Od predstavljenih kotwejih je najbolj
priviacil, ker je izdelek potrebno pripraviti, medtem kih jpri konceptu »Suha
pis¢antja plogica« (3,87) predvsem moti, da bi izdelek sluzil kalomestilo obroka.
Velik standardni odklon in s tem velika variabilbhaa koncept »P&rcji cips« kaze,
da je delez udeleZencev, ki bi kupili izdelek veMendar se nekaterim udelezencem
raziskave zdi p@&antji prigrizek nesprejemljiv. Tudi koncept »Suha Jaifja
pomemben.

= |z opravljenih fokusnih skupin na temo »Prigrizkakko razberemo, da je v povppe
dosegel pozitiven rezultat le »Batji Cips«. Zanimivo je, da je bila vma
udelezencev navduSena nad predstavitvijo idej,ng&sgp prtakovali prigrizkov iz
pis¢anijega mesa. Nekaj udelezencev ne verjame v regbzdolocenih konceptov v
koncne izdelke (npr. »P#&ngji Cips«), nekateri pa dvomijo o kakovosti ¢agtjega

mesa in trajnosti prigrizka.
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6 POVZETEK

Razvoj novih izdelkov (RNI) je pogoj za uspesSnoogtahje podjetja na sodobnem trgu.
Novi izdelki prinaSajo podjetjiem ¥ prodajo, konkuretnost in dohiek. Glavni razlogi
za RNI v zivilski industriji so hiter razvoj visokehnologije, hitro spreminjanje navad in
okusov potrosSnikov, kratek zivljenjski ciklus iz#al in intenziven porast globalne
konkurence. Prihodnost ima vsako Zivilsko podjekelahko v kratkemc¢asu razvoja
ponudi nove, visoko kvalitetne in cenovno primeinéelke, ki ustrezajo potrebam in

zeljam potrosnikom.

Za razvoj novih izdelkov je potrebna dobra strgtegiovacije in finatna sredstva, ki jih
je podjetje pripravljeno investirati v raziskaveramzvoj. Tudi sodelovanje med sluzbami
trzenja, raziskav, razvoja in tehnologije predgtavhatan element v procesu od ideje,
razvoja in vse do uvajanja inovativhega izdelka trq Vefina avtorjev zagovarja
stopenjski model procesa RNI, saj takSen sistemgotaozaporeden pregled in ponuja

moznost prepletanja faz.

Razlicne starostne populacije in spremenjena socialn&tata ljudi izraza raztne zelje.
Vendar se v zadnjih desetih letih trendi v prehnaisb bistveno spremenili. Zaradi vse
hitrejSega né&na Zivljenja ljudi in pomanjkanjéasa, postaja trend pripravljena hrana, ki je
za potroSnika koristna in mu nudi preprosto upor&tazlicni avtorji so mnenja, da poraba
perutninskega mesa v svetu n&eadn da je trend predvsem pusto ¢pi¥je meso.
Zaskrbljuja je podatek o Stevilnih novih mesnih izdelkih, &koj po uvajanju na trag
dozivijo neuspeh. Zaradi skladnosti s trendi pospvanja po hrani (preprosto za pripravo,
raznolike moznosti, ugodne prehranske lastnostiy se odléili za ovrednotenje idej na

osnovi perutninskega mesa.

Ideje za nove izdelke smo izbirali v podjetju z aukt viharjenje mozganowi jo je

izvajala profesionalna organizacija na pdagimotrzenja. V delavnici so sodelovali tudi
zivilski tehnologi in osebje iz trzenja. V omejen&asu smo pridobili veliko idej, ki bi
lahko potencialno postale samostojna blagovna zamanNekaj zanimivih idej smo
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vkljucili v diplomsko delo. Pri tem smo uposStevali telogMo izvedljivost ideje in
svetovne trzne potenciale. Selekcijo idej smo rinea oddelku za razvoj podjetja. Zaradi
laZjega definiranja in kasnejSega ovrednotenja etgpipe smo koncepte razdelili na
skupino energijske piantje klobase (»Sportna plkisa«, »Klobasa mix, »Klobasa
pis¢anija plogica«). Recepture in tehnolosSke postopke za nowdkedsmo podali v obliki

proizvodne specifikacije.

Oblikovane koncepte smo preverili s kvalitativho tat® fokusnih skupin. Za ciljno
skupino smo izbrali mlajSo populacijo potrosSnikdb (— 30 let), s katerimi smo opravili
skupinske intervjuje. V fokusnih skupinah »Sportmana« smo predstavili energijske
pis¢anije klobase, v fokusnih skupinah »Prigrizki« pa kdliane piSantje prigrizke.

Zeleli smo nataineje spoznati prehranske navade 3portnikov in rstadamv, odnos do

Sportne hrane, prigrizkov in g&ntjega mesa ter razha mnenja o predstavijenih
konceptih. Na koncu fokusnih skupin smo uporakalkigicni vprasalnik, s katerim smo

Zeleli potrditi pridobljene odgovore udelezencegkmpinskih intervjujev.

Rezultati fokusne skupine »Sportna hrana« so ptikaeaudeleZzenci redko posegajo po
specifinih dodatkih za Sportnike, nagilgat zauzijejo standardne vitaminske pripravke iz
splosnih trgovin. Pogosto kupujejo priznane blagognamke in izdelke redko menjavajo.
Sportnike privigijo izdelki z lastnostmi oz. funkcijami: po¥evanja méi, vzdrZljivosti in
regeneracije. Ponavadi natao vedo, katero lastnost ima kupljeni izdelek. $a@déi so

bili mnenja, da bi izdelke zauZili nekaj ur po nepdStirim udeleZzencem raziskave se zdi
sporno vmesSavanje dodatkov za Sportnike Wajbhd hrano. Pri predstavitvi konceptov
(»Sportna plodica«, »Klobasa mix, in »Klobasa regeneracija«) se je izkazalo, da si
udelezenci raziskave zelijo na trgucvenergijskih oz. Sportnih izdelkov, ki bi sluzili
razlicnim potrebam Sportnikov. UdeleZzence raziskave jeatjgritegnil koncept »Klobasa

regeneracija«.

V fokusnih skupinah »Prigrizki«c smo preverjali pramske navade mlajSe populacije
potrosSnikov in ugotovili, da udelezenci porabijétizno pol ure¢asa za pripravo dnevnih

obrokov. Veina zaposlenih in Studentov se prehranjuje v reatiah ali gostilnah.
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Relativno malo obrokov sodelyjo pripravijo iz predpripravljenih surovin in ze
pripravljenih pakiranih jedi. Velik odstotek priprglavnih obrokov iz osnovnih surovin je
posledica dom# kuhinje. 1z raziskave ugotavljamo, da je nekategotroSnikom

pomembna ekonomska propaganda prigrizka, druginoua!, tretjim cena izdelka.
Ponavadi Ze vnaprej vedo, kaj bodo kupili, pogostblpa poizkuSajo nove izdelke in
okuse. Vé&ini udelezencev so najpomembnejSe sekimerilastnosti izdelka; okus, vonj,

hrustljavost, nekatere pa privlzunaniji videz 0z. embalaza in proizvajalec.

Iz raziskave »Prigrizki« smo izvedeli, da udelezamngvajo razltne prigrizke nekajkrat
meseno. Iz rezultatov je mb razbrati, da sodelujo locujejo prigrizke na zdrave in
nezdrave. Najpogosteje so Zenske tiste, kkrad zauzijejo »zdrav« prigrizek. Motijo jih
velike vreke cipsov, ki so napolnjene z veliko zraka. UdeleZeimajo oltutek, da
izdelek prepl&ajo. Zelo pozorni so na izdelke z embalazo, kigkb ponovno zaprejo.
Zanimivo je, da je bila w@na udelezencev navduSena nad predstavljeno idajoniso
pricakovali prigrizka iz pi&antjega mesa.

Ker smo pri preverjanju energijskih paxjih klobas zajeli Sportnike iz ptujskega
obmasja, Zelimo opozoriti na omejitve nase raziskavezuRati fokusnih skupin »Sportna
hrana« bi bili verjetneje bolj objektivni in manyigtranski, ce bi raziskavo opravili v
drugem slovenskem kraju. Tudi pri fokusnih skupimdhigrizki« smo pripravili vodila z
vprasaniji, ki niso ze vnaprej razkrivala glavnegamena naSe raziskave. Zaradi majhnega
vzorca, smo bili omejeni pri statigti obdelavi podatkov, pridobljenih iz zakjuega
vprasalnika. Odl&li smo se, da nam zaklni vprasSalnik pomaga potrditi pridobljene

odgovore iz skupinskih intervjujev.

Trend v prehrani so funkcionalni izdelki, ki izb&ljejo sposobnosti potrosnikov in ugodno
vplivajo na njihovo zdravje. Iz rezultatov fokusniskupin »Sportna hrana« lahko
sklepamo, da si Sportniki zelijo izdelek, ki bi goal ma:, vzdrzljivost in povrnil
izgubljeno energijo. Trend, ki je vse opaznejSiawopskem in svetovnem tréi§ so
pripravijene jedi. 1z raziskave »Prigrizki« lahkazberemo, da mladi redko kupujejo

prigrizke in pripravljene jedi. Najwrat jih zauZijejo na zabavi ob kaksni gija
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PRILOGE

Priloga Al: Vodila za fokusni skupini »Sportna hrana«

SPLOSNA VPRASANJA:

S katerimi Sporti se ukvarjate?

Ali ste amater ali vrhunski Sportnik?

Kolikokrat na teden trenirate?

Kako intenzivni so vasi treningi?

Kako ¢asovno dolgi so vasi treningi?

Ali po naporu ogromno pojeste in popijete?

Ali imate naslednji dan bodene v miSicah?

Kako dolgo se Ze ukvarjate s Sportom?

Ali so se vaSe prehranske navade tekasa kaj spremenile?

Katera hrana se najilerat pojavlja na vasem jedilniku (meso, testeniite,..)?

A) SPECIFICNA VPRASANJA:

Kaj vam pomeni prehrana za Sportnika?

Kaj mislite, katere snovi mora Sportnik dodajaprehrani (sladkorji, beljakovine,
vitamini, minerali ...)?

Ali pogosto uporabljate dodatke za Sportnika — paka

S katerimi izdelki ste se Ze gedi (energijskimi napitki, bari, pldé&ce, paste ...)?
Kaj menite, se na trgu pojavlja Sirok spekter eigkip izdelkov?

Kdaj jih najve&krat zauzijete ali pred, med ali po naporu?

Ali se po uporabi dodatkov puotite res regenerirani?

Kaj vas bolj privi&i ali energijski napitki ali prigrizki (bari) — zak?

Kaj vas moti pri energijskih izdelkih, ali okusk&tura ali prevelika koncentracija
dodanih snovi?

Kaj menite, bi morali dodatki za Sportnike dobiikiéno novo bolj funkcionalno
obliko, velikost, embalazo?

Katere funkcije pdakujete od Sportne prehrane in napitkov (vzdrzgiyena@,
poveanje mistne mase, lajSanje baéla v miSicah po naporu, rehidracija ...)?
Ali si zelite bolj slane oz. manj slane izdelke?

Kaj vam pomeni trajnost izdelka (npr. uporaba psokih temperaturah)?

Ali si zelite izdelek, ki bi po dolgotrajnem napasluzil kot dodatek za send®
Ali izdelek, ki bi ga zauzili kadarkoli (tablica) ?

Kaj pa,ce bi bile dodatne snovi za Sportnika vmesSane vri@ki§ugo osnovo
(namesto vode, recimo meso ...)?

B) SPECIFICNA VPRASANJA (PISCANCJE MESO)

Kolikokrat na teden zauZzijete meso?

Katero meso je naj¢krat na vasem jedilniku (pusto kgeemeso, ribe, pt&nec)?
Kaj menite, je pi&antje meso koristno za Sportnike?

Kaj mislite, katere snovi v piantjem mesu so pomembne za Sportnike?



Priloga A2: Predstavitev konceptov za nove perutninske izde#keergijske pi&nije
klobase«

Koncept A
SPORTNA PLOSCICA / PALI CICA
* Poveuje vzdrzljivost in mo
* Visokokakovostno pi&antje meso
* Dodane snovi za Sportnike, ki so gorivo r&mém celicam
» Pakirano v majhne vi&e za priréno uporabo
* Plo%ica je primerna za v nahrbtnik ali Sportno torbo
* Trajen izdelek
» Lahko se zauzije pred, med ali po naporu
* Prodaja v Sportnih klubih, v posebnih trgovinamdmeskih servisih ...

Koncept B
KLOBASA »MO C«
* Poveuje miStno maso
* Visokokakovostno pi&antje meso
* Dodane snovi za Sportnike, ki p@wgejo ma in pospesujejo tvorbo migiine
» Uporaba kot olgiajna klobasa (npr. v sendu)
» Pakirano v narezkih ali v kosu
* Shranjevanje v hladilniku
« Poltrajen izdelek
» Uporaba po Sportu 0z. po Zelji
* Prodaja v trgovinah z Zivili

Koncept C
KLOBASA »REGENERACIJA«
* LajSa bol€ine v miSicah po naporu (»muskulfiber«)
» Visokokakovostno pi&antje meso
» Dodane snovi za Sportnike, ki nadomestijo izguldjelektrolite in pospesSujejo
razgradnjo mleéne kisline
» Uporaba kot olgiajna klobasa (npr. v sendu)
» Pakirano v narezkih ali v kosu
» Shranjevanje v hladilniku
* Poltrajen izdelek
» Uporaba po Sportu
* Prodaja v trgovinah z Zivili



Priloga B1: Vodila za fokusni skupini »PrigrizKi«

SPLOSNA VPRASANJA:
» Kaksen je vas zivljenjski tempo?
« Koliko ¢asa povpréno porabite za pripravo obroka?
» Ali se velikokrat prehranjujete v restavracijahisdihrano?
» Ali velikokrat zauZzijete razne prigrizke?
» Kolikokrat na teden zauzijete prigrizke?
» Kje jih najvekrat prigriznete (gostinski lokal, TV, kino, piknik.)?
» Po katerih prigrizkih ste kot otrok najileat posegali?

SPECIFICNA VPRASANJA

» Kaj si mislite o prigrizkih, ali veste kaj jestdi j@ to dobro ali slabo za vas?

* Kaj se vam zdi, da prigrizke kupujejo izlkdjpuo mladi?

» S katerimi prigrizki ste se Ze g8di?

» Kateri prigrizek najveékrat zauzijete (krompirjevips, bobi paike,...)?

» Kaj vas najbolj privlai pri prigrizkih (oblika, okus ...)?

» Kaj je za vas kljgenclen pri izbiri prigrizka, npr. vonj, hrustljavosgmbalaza ... ?

» Ali se vam zdi uzivanje prigrizkov pregresno, zdrali nezdravoe da, zakaj?

» Kaksno je vaSe videnje na te izdelke; ali po vaSko vplivajo na zdravje pa jih
vseeno jeste; zakaj jih jeste in v kombinacijim?

* Ali vam lahko ponudim prigrizek, ki je bolj zdrawknpr. krompirjeips?

» Kako vpliva prigrizek na vaSe kasnejSe razpolozealjese pojavi potreba po Se
kaksnem pivu?

» Alisi zelite prigrizek, po katerem bi lahko prehe®¢ alkoholne pijge?

» Alisi zelite prigrizek z veliko ma®b?

» Ali vas moti pri prigrizkih kakSen dodaten prioky®rjavela barva, krhkost?

» Ali se vam zdijo prigrizki preslani oz. premalorsia

« Ali si zZelite kakSne priviégnejSe embalaze (npr. I&ki, posodice, manjSe wkice)?

» Ali bi bili pripravljeni prigriznit prigrizek iz mea?

» Ali bi 8li v gostilno,¢e bi imeli tak proizvod?

» Ali si zelite prigrizek z veliko energetsko vredtjognpr. nadomestitev manjSega
obroka) ?

» Alisi zelite ze pripravljen prigrizek?

* Ali pogosto uporabljate fritezo?

» Ali bi bilo za vas sprejemljivate bi morali prigrizek predhodno scvreti v friteti a
na olju?



Priloga B2: Predstavitev konceptov za nove perutninske izdethk&ancji prigrizki«

Koncept A

CIPS 1Z PISCANCJEGA MESA (izdelek namenjen ljudem, ki se pridejo abavat ali
v gostilno ali na kakSen domé# neformalni Zur in zraven popijejo kakSno dobro
kapljico)

* Prigrizek

» Kakovostno pi&ancje meso

» Pakirano v majhne vigice oz. posodice za pritno uporabo (MAP-pakiranje)
* Razlni dodani okusidili, paprika,cebula,sir ...)

* Priporaiena uporaba skupaj z raznimi ggani

* Uporabnik lahko popije \epiva, vina oz. drugih pija

e Uporabnik olduti potrebo po naslednji pija

* Trajen izdelek

* Prodaja v gostinskih lokalih, bencinskih servisih ...

Koncept B

PISCANCJI KROGCI (izdelek, hitro pripravljen, postreZen to pel ali hladen na
zabavah oz. lahko tudi kot nadomestek za manjSi obk)

e Zamrznjen prigrizek

» Kakovostno pi&ancje meso

» Postrezen topel ali hladen

* Primeren za nadomestitev manjSega obroka (nprcajali
» Pakiran v vréke

* Razléni dodani okusidili, paprika,éebula,sir ...)

» Potrebna priprava izdelka (hitro cvrenje)

* Trajen izdelek

* Prodajan v trgovinah z zivili

Koncept C

SUHA PISCANCJA PLOSCICA (izdelek namenjen mlajsi populaciji oz. ljudems

hitrejSim tempom Zivljenja)

* Prigrizek

* Visokokakovostno pi&antje meso

* Veliko beljakovin, mineralov, vitaminov B kompleksa

* Malo magob

» Pakirana v majhne v&ke za priréno uporabo (vakuum)

* Primerna za v zep, torbo ali nahrbtnik

* Trajen izdelek

* Primerna za malico 0z. nadomestitev manjSega obroka

* Ugodna z zdravstvenega vidika

* Visoka energetska vrednost (dodani razni ogljikadrati)

* Prodaja v trgovinah z zivili pri blagajni, bencimslservisih, Sportnih klubih, Solah,
fakultetah ...



Priloga C1: Zakljuéni vprasalnik za fokusni skupini »Sportna hrana«

V1

Kako pomembno je pri vaSem Sportu, da ima Spontaashnaslednje funkcije:

1 2 3 4 5 6 7
Sploh jene | Prakt&no je Je ne Niti - niti Mora jo Prakt&no Nujno jo
potrebuje | ne potrebuje| potrebuje imeti jo mora mora imeti
imeti
Zmanjsuje 1 2 3 4 5 6 7
utrujenost
Pove&uje mistno
maso 1 2 3 4 5 6 7
PodaljSuje energijo 1 2 3 4 5 6 7
Poveuje ma@ 1 2 3 4 5 6 7
LajSa bolgine v
miSicah po naporu 1 2 3 4 5 6 !
HitrejSa rehidracija 1 2 3 4 5 6 7
Povauje 1 2 3 4 5 6 7
vzdrZljivost
Obnavlja energijske 1 2 3 4 5 6 7

zaloge




V2

Prosimo, da naslednje trditve ocenite z oceno mad7L Ocena ena (1) pomeni, da se s
trditvijo nikakor ne strinjate, ocena sedem (7) pmameni, da se s trditvijo popolnoma

strinjate.
1 2 3 4 5 6 7
Popolnoma| Prakttno " Popolnoma|
sene se ne S_e he Sem Se strinjam Prakt'cr'lo se
L . strinjam neodl@en se strinjam e
strinjam strinjam strinjam
Proizvajalec (blagovna znamka) je
1 | zelo pomemben pri izbiri Sportne 1 2 3 4 5 6 7
hrane in napitkov.
2 Ko I_(upujem ép_ortno hrano in 1 5 3 4 5 6 7
napitke cena ni pomembna.
Pogosto menjam proizvajalca
3 | (blagovno znamko) Sportne hrane 1 2 3 4 5 6 7
in napitkov, ki jih uporabljam.
4 Spprtna hran_a in na_pltkl vsebujejo 1 5 3 4 5 6 7
veliko umetnih snovi.
Zelo natagino poznam vsebino in
5 | lastnosti Sportne hrane in napitkoy, 1 2 3 4 5 6 7
ki jih uporabljam.
6 Ideja o Sportni p_rehrgn! na naravn 1 2 3 4 5 6 7
osnovi se mi zdi zanimiva.
7 Perutnlr?svko meso je koristno v 1 5 3 4 5 6 7
prehrani Sportnika.
Kupil bi Sportno plo&ico iz
8 kgkovog_nega pve(_utnlnskega mesa, 1 2 3 4 5 6 7
ki poveiuje vzdrzljivost in me pri
Sportu.
Kupil bi klobaso iz kakovostnega
perutninskega mesa, ki lajSa
9 boletine v miSicah po Sportu 1 2 3 4 5 6 !
(»muskulfiber«).
Kupil bi klobaso iz kakovostnega
10| perutninskega mesa, ki pavge 1 2 3 4 5 6 7

miSi¢éno maso.




Priloga C2: Zaklju¢ni vpraSalnik za fokusni skupini »Prigrizki«

V1

Kako pogosto zauzijete naslednje prigrizke?

(oznaite s krizcem)

Vsak dan

2-3x
tedensko

1x na teden

Manj kot 1x
na teden

Nikoli

Cips

Smokiji

Bobi patke

Kokice

Slano pecivo (preste, ribice,
pakke,...)

AraSidi in drugi ore&ki

Krekerji

Grisini patke

Cokoladne plo&ice (Kit-Kat,
Mars,...)

V2

Kolikokrat tedensko si pripravite glavni obrok?

(ozna'ite s krizcem)

Vsak dan

2 do3 krat
tedensko

1 krat
na teden

Manj kot 1 krat
na teden

Nikoli

Iz osnovnih surovin (sveze
meso, zelenjava,...)

Iz predpripravljenih surovin
(olupljen krompir, z&injeno
meso, zamrznjene jedi...)

Iz pripravljenih pakiranih jedi
(potrebno le pogreti)

Prehranjujem se zunaj
gospodinjstva (gostilna,
menza,...)




V3

Kako pomembne so za vas naslednje lastnosti pkinyiz

1 2 3 4 5 6 7
Sploh ni | Praktino ni Ni Niti - niti Je Razmeroma j| Zeloje
iti - niti
pomembno| pomembno| pomembno pomembno| pomembno| pomembno
Energetska vrednost 1 2 3 4 5 6 7
Vsebnost soli 1 2 3 4 5 6 7
Eksottnost okusa 1 2 3 4 5 6 7
Nacin pakiranja (majhne vige,
posodice, Skatlice,...) 1 2 s 4 5 6 7
ZmanjSanje ahutka lakote 1 2 3 4 5 6 7
Vpliv na zdravje 1 2 3 4 5 6 7
Nacin upora_be (uporaba takoj, 1 2 3 4 5 6 7
potrebna priprava)
U_govden o_butek ob alkoholnih 1 2 3 4 5 6 7
pijagah (pivo,...)
Proizvod znane blagovne znamke 2 4 5 6 7




V4

Prosimo, da naslednje trditve ocenite z oceno med7l Ocena ena (1) pomeni, da se s
trditvijo nikakor ne strinjate, ocena sedem (7) gganeni, da se s trditvijo popolnoma

strinjate.
1 2 3 4 5 6 7
Pogg::]eoma Prgé(trblgo Se ne Sem Se Praktino Popc;lgoma
strinjam strinjam strinjam neodl@en strinjam se strinjam strinjam
1 Ko kupujem prigrizke je cena 1 2 3 4 5 6 7
pomembna.
2 Prigrize_k zauijjem zato, da 1 P 3 4 5 6 7
nahranim »dudo«.
3 Ot_) p_ijaii v lokalu, si vedno zaZelim| 1 P 3 4 5 6 7
prigrizek.
4 _Ko_ I_(upim prigrizek vedno izberem 1 5 3 4 5 6 7
isti izdelek.
Ko organiziram zabavo vedno
5 | ponudim prigrizke, ki jih pripravim 1 2 3 4 5 6 7
(skuham) sam.
6 PiZargje meso je kor!stno Y 1 2 3 4 5 6 7
vsakodnevni prehrani.
Ideja o prigrizku na osnovi
7 | pi&artjega mesa se mi zdi 1 2 3 4 5 6 7
zanimiva.
Kupil bi prigrizek iz kakovostnega
8 | perutninskega mesa, ki bi 1 2 3 4 5 6 7
nadomestitips.
Kupil bi zamrznjen prigrizek iz
kakovostnega perutninskega mesd 2 5
9 ki bi ga ocvrl in ponudil na donta 1 3 4 6 !
zabavi.
Kupil bi suho plogico iz
10| kakovostnega perutninskega mesd 1 2 3 4 5 6 7

ki bi bila zdrav nadomestek obrokd.




Priloga D1: Demografski podatki za fokusni skupini »Sportnaniara
Dl:spol: m 2z
D2: starost: let

D3: S katerim Sportom se ukvarjate:

D4: Sportni status (obkrozi): amater ali vrhkigportnik

D5: pogostost treningov: X na teden
D6: Kako dolgo se Ze ukvarjate s Sportom: let
D7: Kako ¢asovno dolgi so vasi treningi: minut

Priloga D2: Demografski podatki za fokusni skupini »Prigrizki«
Dl:spol: m z
D2: starost: let

D3: izobrazba:




Priloga E1: Senzortna analiza za perutninska prototipa »Klobas&mo »Klobasa

regeneracija«

Zapisnik o ocenjevanju mesnih proizvodov (klobasejemski n&n)

Vrsta izdelka

Zunaniji
izgled

Sestava
prereza

Barva
prereza

Tekstura

Vonj

Okus

Skupa

Opom

De

Max. Stevilo totk

2

3

3

4

3

5

20

»Klobasa md«
(L-karnitin,
palatinoza,
maltodekstrin)

2

2,5

2,5

3,5

3

4,5

18

»Klobasa
regeneracija«
(L-karnitin,
maltodekstrin)

2,5

3,5

18

Razvrstitev po kakovosti:

15-20 t@¢k = za prodajo, pod 15 = manj vreden izdelek, pgenz. lastn. O tk = ni za prodajo.
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