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Namen dela je bil ugotoviti, kaj si potrosniki predstavljajo pod izrazom seneno mleko in
kako bi ocenili zaznano kakovost tega mleka v primerjavi z obi¢ajnim. V poku$njo smo Sto
dvema obiskovalcema celjske mestne trznice dali enaka vzorca mleka, ki sta se razlikovala
v 0znaki; eno je bilo oznaéeno kot obic¢ajno in drugo kot seneno mleko. Mleko, ozna¢eno kot
seneno mleko, je boljse ocenilo 65 % pokusevalcev. Najveckrat so omenili, da je boljSega
okusa, da je sladko ter da je polnejSega okusa. Obic¢ajno mleko je kot boljse izbralo 12 %
pokuSevalcev, 23 % jih je zatrdilo, da razlike v okusu ni. Zakaj naj bi se mleko poimenovalo
z izrazom seneno mleko, je vedelo 7 %, ugibalo jih je 27 %, 66 % pokusevalcev pa ni vedelo,
zakaj tak$no poimenovanje. Ce bi imelo moznost, bi seneno mleko kupilo 84 %
pokusevalcev. Zanj bi bili pripravljeni placati v povprecju 38 % visjo ceno. Rezultati kazejo,
da je izraz seneno mleko slabo poznan ter da imajo potro$niki omejeno znanje o krmljenju
krav.
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The purpose of the work was to find out what consumers understand under the term hay milk
and how they evaluate the quality of hay milk compared to regular milk. One hundred and
two visitors of Celje city market were asked to taste two equal samples of milk, which were
differently marked; one as regular and one as hay milk. For 65 % of tasters the milk marked
as hay milk was better, the most frequently stated reasons were that it tasted better, was
sweeter, lighter and had more flavor. The marked as normal milk was chosen by 12 % of
tasters, 23 % of tasters claimed that there was no difference in the taste. Only 7 % of tasters
knew why milk could be labeled as hay milk, 27 % were guessing and 66 % did not had any
idea. Eighty four percent of tasters stated that they, when buying milk, choose hay milk over
normal; they would be willing to pay 38 % higher price for it. Results indicate that the term
hay milk is poorly understood and that the knowledge consumers have about feeding of cows
is limited.
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1UVvOD

Zadnje Case je izmed vseh zivil prav o vplivu mleka na zdravje ljudi napisanih in izre¢enih
najve¢ mnenj in stali$¢. Strokovnjaki poudarjajo koristen pomen mleka predvsem na rast in
razvoj pri otrocih, ki bi ga naj uzivali vsakodnevno. V poznejSem obdobju nasega zivljenja
mleko izgublja pomen. Z visanjem starosti se ve¢a moznost pojava laktozne intolerance,
nezmoznosti prebave mlecnega sladkorja oziroma laktoze, kot ene najpomembnejSih
sestavin mleka, ki ljudem pri uzivanju mleka povzroca zdravstvene tezave.

Zal pa je danasnji potrodnik vedno bolj podvrzen informacijam o negativnem vplivu mleka
na zdravje ljudi. Na slabem glasu je predvsem zaradi mascobe in holesterola. Zaupanje
potros$nikov je mleko izgubilo tudi ob javni aferi odkritja antibiotika kloramfenikola v mleku
s kmetij ze pred leti, ki pa ni dobila pravega epiloga. Nedavno so bili tar¢a mlekomati po
Sloveniji, preko katerih kmetje prodajajo surovo mleko. V vzorcih mleka iz mlekomatov je
bila ugotovljena prisotnost nevarne bakterije Listeria monocytogenes, ki povzro¢a zoonozo
listeriozo pri ljudeh. Po tej aferi je na zatozni klopi pristalo surovo mleko, to je mleko, ki ni
termi¢no obdelano. Na nasprotni strani pa ponudniki kravjega mleka iz mlekomatov svarijo
pred nevarnostmi homogeniziranega mleka, ki ga proizvaja industrija (mlekarne) s procesom
homogenizacije.

Potrosniki imajo na voljo Siroko izbiro kravjega mleka. Na mlekomatih, prisotnih v ve¢jih
mestih in krajih po Sloveniji, lahko kupijo surovo, nepredelano mleko, prirejeno na
konvencionalni nacin, ekoloski nacin ... Na trgovskih policah je velika izbira mleka. Na
voljo je pasterizirano mleko in mleko obdelano po metodi UVT (segrevanje na ultravisoko
temperaturo). Mleko je lahko homogenizirano ali nehomogenizirano, lahko izvira iz
konvencionalne ali ekoloSke pridelave. Poleg tega lahko ima mleko razli¢no vsebnost
mascéobe. Pojavlja se tudi mleko brez laktoze in mleko, ki so mu dodali razli¢ne sestavine,
kot na primer kalcij. Mleku dodajajo tudi razlicne arome. Vse to po¢ne predelovalna
industrija, da bi zadostila povprasevanju potrosnikov, povecala svojo konkurencnost in
zvisala zasluzke.

Vecina pridelovalcev mleka, ki mleka potro$nikom ne prodaja neposredno, ga prodaja
mlekarnam. Pri tem imajo samo dve moznosti. Ali se odloc¢ijo za ekoloski ali konvencionalni
nacin pridelave. Na pobudo nekaterih mlekarn so se dolo¢eni kmetje odlocili za prirejo
mleka brez genetsko spremenjenih organizmov, Se novejSa pa je v Sloveniji ideja, da bi
prirejali tako imenovano seneno mleko. Poenostavljeno receno gre za mleko krav, Ki niso
krmljene s silazami. Smisel taks$ne pridelave naj bi bil v tem, da bi za takSno mleko, ki naj
bi bilo kakovostnejse kot pa mleko na trgu, dosegali vi§jo ceno. Vis§jo ceno pa je za nek
izdelek mogoce doseci, ¢e porabniki sprejmejo idejo, da je takSno mleko za njih boljSe od
obicajnega mleka. Pri tem je treba besedo boljse, pojmovati v najSirSem pomenu besede. T
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pomeni, da je za njih na primer boljSega okusa, ima boljSo sestavo ali pa je bil uporabljen
zivalim prijaznejsi nacin reje.

Pri tem, kaj bodo o dolo¢enem izdelku sodili potro$niki, lahko do dolocene mere odloca tudi
ime izdelka. Pri tem se lahko zgodi, da si pod imenom izdelka potrosniki ne predstavljajo
tega, kar si je zelel tisti, ki je izdelek poimenoval.

Pojem seneno mleko je v Sloveniji relativno nov, zato nas je v diplomski nalogi zanimalo,
kaj si ljudje pod tem imenom predstavljajo in kako bi ocenili kakovost tega mleka v
primerjavi z obicajnim.

Povprasevanje po zivilskih proizvodih in vzorce nakupovanja zivil uvrs¢amo med najbolj
kompleksne vedenjske pojave ¢loveka (Kuhar in sod., 2008). Pri nakupnih odlo¢itvah ima
zelo pomembno vlogo tudi tako imenovana percipirana (zaznana) kakovost dolo¢enega
izdelka. Dva izdelka, ki sta v vseh svojih lastnostih enaka in sta torej enaka glede svoje
objektivne kakovosti, se lahko glede zaznane kakovosti med seboj razlikujeta. Razliko lahko
povzro¢i ze samo ime izdelka. Glede na povedano nas je v nalogi zanimalo ali se pri
slovenskih potrosnikih zaznani kakovosti senenega mleka in obicajnega mleka razlikujeta.

V diplomskem delu sta postavljeni dve hipotezi. S prvo hipotezo (H1) predpostavljamo, da
bo vecina potrosnikov, ¢eprav v okusu ne bo razlik, kot boljse izbrala seneno mleko, kljub
temu da ne vedo, v ¢em naj bi se glede prireje tak§no mleko razlikovalo od obi¢ajnega. Druga
hipoteza (H2) pa predpostavlja, da je na sploh poznavanje nac¢inov krmljenja molznic in vrst
krme, ki se uporablja, slabo.
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2 PREGLED OBJAV

2.1 MLEKO V PREHRANI LJUDI

Slovenija ima zaradi svoje geografske lege in kmetijske usmeritve na podro¢ju mlekarstva
bogato zgodovino. Zivinoreja tudi danes predstavlja klju¢no kmetijsko panogo za Slovenijo
(Gril, 2012). S trzno prirejo mleka se je v letu 2015 v Sloveniji ukvarjalo 6.060 kmetijskih
gospodarstev (Sadar in sod., 2016). Po zadnjih statisti¢nih podatkih je bilo v letu 2014 na
kmetijskih gospodarstvih prirejeno 616.581 ton mleka, od tega so ga na kmetijah v mle¢ne
izdelke predelali 7.762 ton, neposredno prodanega je bilo 8.493 ton. Mlekarne in drugi
odkupovalci so ga odkupili 531.694 ton, od tega so ga slovenske mlekarne odkupile 332.360
ton oziroma dobrih 62 % oddanega mleka (Podatkovni portal SI-STAT, 2016). Slovenija je
pri prireji mleka samooskrbna.

Mleko je bilo ze skozi zgodovino hrana, ki je druzila ljudi ob vsakdanjikih, praznikih, ob
trdem delu in pocitku ter ob vseh pomembnih mejnikih zivljenja. Mleko in mle¢ne izdelke
so uporabljali za zdravljenje, bili so predmet trgovine in tudi druzabnega prestiza ali
ekonomske uspesnosti posameznih druzin, pastirskih in vaskih skupnosti. Predvsem pa so
bili kravje, ov¢je ali kozje mleko in mleéni izdelki skoraj vedno stalni del vsakdanje prehrane
(Bogataj, 1999).

Mleko je prva, popolna ter za mladie sesalcev lahko prebavljiva hrana. Sestava mleka
sesalcev se med seboj razlikuje. Ljudje najve¢ uzivamo kravje mleko, poseZzemo pa tudi po
mleku koz in ovc. Mleko vsebuje vodo, beljakovine, mas¢obe, sladkor ter veliko vitaminov
in mineralov, ki so v mleku v takSni obliki, da so za organizem dobro prebavljivi in
izkorisc¢eni (Bajt in Golc-Teger, 2002).

2.2 KRAVJE MLEKO

2.2.1 Lastnosti mleka

Z oznako »mleko« je misljeno kravje mleko, ki ima nespremenjeno sestavo in je pridobljeno
z redno, neprekinjeno, popolno molZzo zdravih, pravilno krmljenih krav. Pri tem je
nepomembno, ali je mleko namenjeno za predelavo ali neposredno porabo. 1zraz mleko se
uporablja za surovo mleko in tudi za predpakirano mleko za pitje, ki je toplotno obdelano
(Bajt in Golc-Teger, 2002). Mlekarne pa ponujajo porabnikom mleko, ki ga imenujemo
konzumno mleko (Kaps, 2004).

Mleko je sestavljeno iz mle¢ne mascobe, sladkorja, bejakovin, vode, soli, encimov in
rudninskih snovi. Kravje mleko vsebuje povprecno 3,3 % beljakovin (kazein, laktoalbumine,



Kova¢ G. Zaznana kakovost senenega mleka in razumevanje izraza seneno mleko.
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Odd. za zootehniko, 2016

laktoglobuline), 3,6 do 4,2 % mle¢ne mascobe, 4,7 % mle¢nega sladkorja (laktoza), 0,7 %
mineralnih snovi (natrij, kalcij, kalij, magnezij, Zelezo, baker, klor, fosfor, jod), vitamine (A,
C, D, E, K, B1, B2, B3, nikotinsko kislino, B6, pantotensko kislino, folno kislino, holin,
biotin, B12), encime in Zivljenjsko pomembne, esencialne aminokisline (valin, levcin,
izolevcin, fenilalanin, metionin, treonin, lizin, arginin, histidin, triptofan) (Kaps, 2004).

Mleko imajo marsikje za zdravju skodljivo zivilo, saj mleko prezvekovalcev vsebuje veliko
nasi¢enih mascobnih kislin (MK). Te povecujejo skupni in nezeleni LDL holesterol v krvi
in s tem povecujejo tveganje za nastanek bolezni srca in ozivlja. Zadnje Case se vedno bolj
poudarja, da v mleku najdemo $tevilne mascobne kisline s pozitivnim u¢inkom na zdravje.
Med nje stejemo enkrat in veckrat nenasiCene mascobne kisline, vendar vse veckrat
nenasi¢ene mascobne kisline niso enako zazelene. ZaZelene SO n-3 (omega 3) mascobne
kisline. Najve¢ je v mleku alfa linolenske kisline, ki niza koncentracijo LDL holesterola v
Krvi ter uravnava vnetne procese. Na takSen naéin se zmanjSa tveganje za bolezni srca in
ozilja. Pomembna je tudi konjugirana linolna kislina (KLK), ki deluje protikancerogeno,
zmanjSuje krvni tlak, preprecuje nastanek diabetesa in debelosti in ima ugoden vpliv na
imunski odziv ter upocasnjuje nastanek ateroskleroze. Protikancerogeno delujejo tudi
mascobne kisline z lihim Stevilom ogljikovih atomov in razvejanimi verigami, Ki jih
proizvajajo mikroorganizmi v vampu in so zato njihove vsebnosti v mleku povezane z
dogajanjem v vampu (Verbic¢ in Perpar, 2014).

2.2.2 Prehrana krav

V Sloveniji skoraj 60 % vseh kmetijskih zemljis¢ pokriva travinje. To uvr$¢a Slovenijo na
tretje mesto najbolj travnatih drzav v Evropi, takoj za Irsko in Veliko Britanijo (Verbi€ in
Perpar, 2014). Z iznajdbo kose v Zelezni dobi (1300 let pr. n. $. do 300 let n. §.) se je v
Evropi zaCelo suSenje sena na travnikih, ki je bilo stoletja edina oblika konzerviranja
travniSke krme. Zagotavljanje ¢im vecjih koli¢in voluminozne krme za domace zivali je bilo
zadnjih petdeset let mo¢no povezano z rabo travinja (Hodgson in sod., 1999, cit. po Pavlin
in sod., 2015). V Sloveniji, ki spada v kmetijsko manj razviti del Evrope, je vse do sredine
dvajsetega stoletja prevladovalo susenje sena skupaj z ekstenzivno rabo travnikov. Kasneje
se je postopoma §irilo siliranje, ki je danes $e vedno glavna oblika konzerviranja krme (Cop,
2014).

Krmo s travinja se za domace Zivali v najvecji meri uporabi za prezvekovalce. Koli¢ina in
kakovost krme, kot glavni znacilnosti krme s travinja, sta tesno povezani z nadaljnjo rejo
domacih prezvekovalcev tako pri paSni kot hlevski reji. Na koli¢ino in kakovost krme
vplivajo posamezne vrste ali skupine rastlin ter starost ali razvojna faza, v katerih jih zivali
popasejo ali jih pokosimo. Kot dobro voluminozno krmo Stejemo krmo z visoko vsebnostjo
sladkorjev in ustrezno vsebnostjo vlaknine, ki zagotavlja ustrezno delovanje
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mikroorganizmov v vampu in s tem njeno razgradnjo. To je odlo¢ilnega pomena za oskrbo
mikroorganizmov z energijo in sintezo dusikovih spojin (Vidrih, 2007).

V svetu in tudi v Sloveniji poznamo razli¢ne pristope pri krmljenju krav. Potrebe krav po
hranljivih snoveh pa so pri vseh sistemih po svetu enake. Energijsko vrednost krme in
kakovost beljakovin po svetu ocenjujejo na razlicne nacine, kar je povezano z razli¢nimi
pristopi v prikazovanju prehranskih potreb Zivali. Sodobni pristopi omogocajo bolj natan¢no
oceno potreb krav in posledicno natancnejSe izraCunavanje obrokov. Za pokrivanje
vzdrzevalnih potreb in potreb za prirejo potrebuje krava naslednje hranljive snovi: energijo,
beljakovine, rudninske snovi in vitamine (Oresnik, 1996, 2013).

Kakovostno seno vsebuje veliko strukturne vlaknine. Predstavlja dober vir beljakovin, saj
ga odlikuje razmeroma velika vsebnost surovih beljakovin, veliko vsebuje v vampu
nerazgradljivih beljakovin ter spodbuja sintezo mikrobnih beljakovin v vampu (Verbi¢ in
Znidarsic, 2013).

Verbi€ in Perpar (2014) sta leta 2005 med rejci, ki imajo krave v kontroli prireje mleka,
izvedla anketo. Ta je pokazala, da na priblizno tretjini kmetij prevladuje siliranje, na tretjini
kmetij travnisko krmo samo susijo ali pretezno susijo, na tretjini kmetij pa sta suSenje in
siliranje potekala v istem obsegu. V Sloveniji se s suSenjem sena ukvarja ve¢ kmetov, kot na
primer v Avstriji, kjer se jih s tem nacinom konzerviranja krme ukvarja priblizno 15 %. V
Sloveniji vecina kmetov seno pripravlja na prostem, le slaba tretjina kmetov posusi ve¢ji del
sena na suSilnih napravah.

Zadnja desetletja je siliranje krme vedno bolj uveljavljeno, vendar pa susenje krme ne bo
povsem izpodrinjeno, saj se je ohranilo oziroma se vrac¢a v hribovje in gorsko viSinske
predele Svice, Italije, Avstrije, Nem¢ije in tudi Slovenije. Tako je predvsem zaradi tradicije
suSenja, prepreCevanja zaraScanja, ohranjanja krajne, biotske raznovrstnosti ter predvsem
tehnoloskih vzrokov pri krmljenju molznic in pri pridelavi mleka. Rezultati raziskav
opozarjajo, da je v prehrani krav molznic potreben ustrezen delez sena z visoko hranilno
vrednostjo, Se zlasti pri kravah z visoko mle¢nostjo (Pavlin in sod., 2015).

2.2.2.1 Pomen sena v prehrani krav

Pozitiven vpliv na prebavo pri kravah ima suha in groba krma, npr. seno, saj jo krave dlje
Casa prezvekujejo v ustih in jo s tem mocno prepojijo s slino, kar ima pozitiven vpliv na
vzdrZevanje primernega pH v vampu (od 6,3 do 7,0). S tem nac¢inom zmanjSamo pojav
acidoze, pozitivno vplivamo na aktivnost mikroorganizmov in na oskrbo zivali s hranljivimi
snovmi. Posledi¢no zaradi nizje intenzivnosti prireje pozitivno vplivamo na plodnost krav.
Prav tako pa so zivali v boljsi kondiciji, ko je obrok energijsko izravnan (Pirman in sod.,
2014).
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Vendar pa je treba obrok dopolniti z ustreznimi krmili in mineralno vitaminskimi dodatki,
saj se s senom ne da vedno izravnati obroka po hranljivih snoveh. Da pa bodo krave lahko

¢im bolj izkoristile hranljive snovi iz sena za ¢im vecjo prirejo mleka, mora ta biti ustrezne
kakovosti (Pirman in sod., 2014).

Babnik in sod. (2004) pravijo, da je vir mas¢ob v mleku predvsem ocetna kislina, ki nastaja
kot sekundarni presnovek pri mikrobni prebavi ogljikovih hidratov v vampu. V vampu
nastajata Se maslena kislina, ki tudi prispeva k nastajanju mle¢ne mascobe, in propionska
kislina, ki vpliva na vsebnost mas¢ob v mleku posredno, saj preko hormonskega sistema
vpliva na mobilizacijo in nalaganje telesnih mas¢ob pri kravah. Pri obrokih z veliko
strukturnimi ogljikovimi hidrati (celuloza, hemiceluloze) lahko pric¢akujemo veéjo tvorbo
ocetne kisline v vampu in vi§jo vsebnost masc¢obe v mleku kot pri obrokih z veliko
koncentrati, pri krmljenju katerih je znacilno nastajanje veéjega deleza propionske kisline v
vampu. Obroki, ki vsebujejo veliko sladkorjev (npr. krmna pesa), spodbujajo nastajanje
maslene kisline. Za tak$ne obroke je znacilna velika vsebnost mas¢obnih kislin v mleku. Pri
prezvekovalcih se vecina beljakovinske krme, katerih osnovni gradbeni element so
aminokisline, v vampu razgradi do amoniaka. Zato v tanko c¢revo pridejo le tiste
aminokisline, ki se izognejo mikrobni prebavi v vampu. V tanko ¢revo pridejo tudi v vampu
sintetizirane mikrobne beljakovine, ki jih tvorijo mikroorganizmi v vampu iz amoniaka.
Vendar ta sinteza poteka le, ¢e imajo mikroorganizmi za svojo rast dovolj energije. Zato je
pri sestavljanju obrokov treba paziti, da sta v vampu koli¢ina razpoloZzljivega amoniaka
(razgradljivih beljakovin) in energije (fermentabilne organske snovi) usklajena. Na sploSno
prispevajo v vampu nerazgradljive beljakovine v krmi eno tretjino, v vampu sintetizirane
beljakovine pa ostali dve tretjini presnovljivih beljakovin. Obroki, ki pozitivno vplivajo na
koli¢ino beljakovin v mleku, vplivajo ugodno tudi na vsebnost laktoze v mleku. Za obroke,
v katerih prevladuje krma s travinja, je znacilna vi§ja vsebnost secnine v mleku kot pri
obrokih s koruzno silazo. Pri obrokih s travnimi silazami je vsebnost se¢nine v mleku vecja
kot pri obrokih s suho mrvo.

2.2.3 Prireja senenega mleka

Z besedo seneno mleko je poimenovano mieko, ki ga priredimo z molznicami, ki jim ne
krmimo silaze. Praviloma gre za mleko molznic, ki se poleti pasejo ali dobijo svezo krmo v
hlevu, pozimi pa obrok temelji na senu. Obroki so glede na potrebe dopolnjeni $e z ziti in
oljnimi tropinami. V primeru, da se dolo¢eni proizvajalci dogovorijo za skupen nastop na
trgu, ali gre za prirejo v okviru shem kakovosti, pa tudi v primeru dogovora med
proizvajalcem in kupcem, so lahko merila za prirejo mleka, ki ga bodo poimenovali kot
seneno mleko, tudi strozja. Pogosto sta v taksnih primerih omejena najvecja koli¢ina ali
delez moc¢ne krme v obroku (Verbi¢€ in Perpar, 2014).
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V strokovni zivinorejski terminologiji bi mleku, prirejenemu brez silaze, pravzaprav morali
re¢i mrvno mleko, saj je za krmljenje krav uporabljena mrva, torej posusena krma s travinja
razli¢nih koSenj. Z izrazom seno pa imenujemo posus$eno krmo s travinja izklju¢no prve
kosnje.

V Sloveniji se lahko pridelovalci vkljuéijo v standard »Seneno mleko/Seneno meso«®, ki
je nov zasebni in prostovoljni standard IKC — Instituta za kontrolo in certifikacijo Univerze
v Mariboru (UM). Med osnovne zahteve za izpolnjevanje standarda spadata prepovedana in
dovoljena krma. Med prepovedano krmo spada (Standard ..., 2016):

o silaza, vkljucno s silazo iz krmnih rastlin, siliranim zrnjem zit ter drugih krmil;

« okrogle bale v foliji, katere koli vrste (skladis¢enje in krmljenje);

 stranski proizvodi pivovarn, zganjarn, ostanki stiskanja sokov ali vina (tropin) ter
drugi ostanki zivilske industrije, npr. svezi ali silirani pesni rezanci, sveze ali silirane
pivske tropine, sveze ali silirane sadne tropine;

e krmain krmila v namocenem stanju (namakanje);

e krma zivalskega porekla (mleko, sirotka, Zivalska moka itd.), z izjemo mleka in
sirotke za mlade zivali;

« kuhinjski ostanki, krompir in

e secnina.

Med dovoljeno krmo pa spada (Standard ..., 2016):

e paSa Zivali in krmljenje sveze travniSke krme;

e seno iz travniSke krme in krmne rastline (npr. lucernino seno) ter slama razli¢nih
poljs¢in (zitne slame, koruznica, sojina slama ...);

e sveze kriznice, koruza, zita in korenovke (npr. sveza ogrScica, svez oves, sveza
koruza, krmna pesa) kot dopolnilna krma;

e posusena zita (koruza, je€men, oves, tritikala, pSenica, rZ ...), suhi pesni rezanci,
suhe pivske tropine, posuseni stranski proizvodi industrije sladkorja in predelave Zit
kot so Zitne tropine, ter druga suha krma v komercialno dostopni obliki (npr. otrobi,
lucernini peleti ...);

e krmne stro¢nice (bob, grah, lupina ...), oljnice (ogrS¢ica, soja, soncnice ...) in
beljakovinski koncentrati (oljne tropine in pogace iz zrnja soje, ogrscice, soncnic,
buc ...).

Delez voluminozne krme v obrokih za krave molznice ter ovce in koze v laktaciji mora na
letni ravni v susini presegati 75 % (Standard ..., 2016).
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Pavlin in sod. (2015) so opravili anketo na sedmih kmetijah, ki seneno mleko ze prirejajo,
in Stirth kmetijah, ki se preusmerjajo v prirejo senenega mleka. Na Sestih kmetijah, ki ze
prirerajo seneno mleko, se je mle¢nost krav zmanjsala za od 6 do 31 %. Od skupno enajstih
kmetij, na katerih so opravili ankete, na $tirih kmetijah susijo mrvo delno ali v celoti na tleh.
Ostale kmetije imajo urejene razlicne dosusevalne naprave. Na osmih kmetijah pasejo ve¢ji
del leta, na vseh kmetijah pa krave vsaj ob¢asno dokrmljujejo z ziti, koruzo in dopolnilnimi
krmnimi meSanicami, otrobi, krmilno moko in mineralno vitaminske dodatke. Kot glavni
razlog za odlocitev za krmljenje krav molznic brez silaze kmetje omenjajo tehnoloske tezave
pri izdelavi sirov. Ugotovili so tudi, da s prehodom na prirejo senenega mleka kmetije v
najvecji meri Ciljajo na ve¢je moznosti prodaje mleka z visjo kakovostjo, zaradi senzori¢nih
lastnosti mleka, povprasevanja kupcev in posledi¢no vi§je dosezenih cen. Pet kmetij Ze ima
urejeno predelavo mleka, tri jo Se nacrtujejo. Glede tezav pri spremenjeni tehnologiji kar
osmim kmetijam najvec¢ tezav pri spravilu povzroc¢a vreme, na drugem mestu je pomanjkanje
skladis¢nih prostorov. Navedli so Se nepoznavanje tehnologije, visoko investicijo in nakup
mehanizacije. Poleg Sestih kmetij, na katerih je s prehodom na prirejo senenega mleka padla
mlecnost, se je petim kmetijam povecal dokup moéne krme, na eni kmetiji pa so se povecali
veterinarski stroski. Na kmetijah se je zaradi spremembe znizala hranilna vrednost krme.

Kav¢i¢ Korenjak (2016) v svojem prispevku o kakovosti mleka za predelavo v mleéne
izdelke opozarja na podlagi ve¢ virov, da je v dolgem dezevnem vremenu, ko so zivali na
pasi, okuzba mleka s klostridiji, ki pri zorenju sirov povzrocajo pozno napihovanje, skorajda
neizogibna. Poglavitni vir bakterije Clostridium tyrobutiricum sta zemlja in silaza. Zivali
pojedo z bakterijo okuzeno silaZo in travinje, spore prehajajo v blato, ta pa kontaminira
mleko. Pasterizacija mleka bakterije ne uni¢i. Dodaja Se, da je za omejitev prisotnosti spor
klostridijev v mleku, poleg preventive v pravilni ko$nji (ko$nja na visini 10 cm) in pripravi
silaze, nujna Cistoca hleva, vimena ob molzi, molzne opreme in opreme v predelavi mleka.

Borreani in sod. (2007) so v raziskavi vpliva prehrane na prirejo mleka krav molznic
ugotovili, da se je pri njihovem poskusu vkljucitev sena ze v zimski obrok krav molznic
pokazala kot dobra dopolnitev obrokov, ki temeljijo na suhem senu in dodatku mo¢ne krme.
Opozarjajo na pomembnost vsebnosti suhe snovi v senazi, ki bi naj znasala najmanj 50 %.
Balirana v bale mora biti ovita z najmanj Sestimi plastmi folije in primerno skladis¢ena. Prav
pri neprimernem skladiS¢enju pride do vdora zraka v silirno maso in pogoji za
razmnozevanje klostridijev so izpolnjeni. Pri analizah hranilne vrednosti so ugotovili visjo
hranilno vrednosti pri zgodaj koSeni senaZi v primerjavi s tradicionalnim, pozno koSenim
senom. Z vkljucitvijo tako konzervirane krme, torej senaze v obrok, lahko po njihovem
mnenju izboljSamo hranilno vrednost celotnega obroka za krave molznice, doseZemo visjo
mlec¢nost in zmanjSamo potrebo po dodatku mocéne krme. Pri krmljenju senaze so zaznali
tudi vecje zauzivanje krme pri kravah. Pri laktozi, viSini pH, skupnem Stevilu bakterij in
Stevilu somatskih celic v mleku ni bilo ugotovljenih sprememb. Tudi Stevilo klostridijskih
spor v siru in njihovega negativnega vpliva na kakovost po zorenju sirov ni bilo zaznati.



Kova¢ G. Zaznana kakovost senenega mleka in razumevanje izraza seneno mleko.
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Odd. za zootehniko, 2016

Pavlin in sod. (2015) za prirejo senenega mleka svetujejo kombinirane pasme krav s
poudarkom na dolgozivosti, dobri prireji in plodnosti. Mezan (2016) prav tako poudarja
izbiro ustrezne pasme za prirejo senenega mleka in kot najbolj$o moznost pri izbiri omenja
rjavo pasmo govedi ali krizanke z rjavo pasmo. Krizanke bi naj dajale najboljSe rezultate pri
vsebnosti mascob in beljakovin v mleku in imele tudi korektne noge (kot sko¢nega sklepa,
polozaj biclja in parkljev).

2.2.4 Vpliv prehrane krav na lastnosti mleka

Sestava kravjega mleka ni vedno enaka, ampak obstajajo velike in stalne razlike med
pasmami, razlike med posameznimi zivalimi iste pasme, razlike glede starosti in glede na
potek laktacijske krivulje. Vse te razlike so v veliki meri genetsko pogojene, na sestavo pa
lanko vplivamo tudi s prehrano in drugimi postopki (Zgajnar, 1990).

Verbi¢ in Perpar (2014) sta zbrala vzorce mleka iz 144 kmetij v Sloveniji z namenom, da bi
ugotovila, kaksna je variabilnost mas¢obnokislinske sestave mleka. Popisali so tudi nacine
reje s poudarkom na krmljenju. Oblikovali so petnajst homogenih in geografsko
zaokrozenih, a med seboj razli¢nih skupin s po osem do deset kmetij. VVzorce mleka s kmetij
znotraj skupin so pred analizo zdruzili. To pomeni, da je vsak analiziran vzorec predstavljal
mleko, ki bi ga lahko odkupovalec zbral posebej in bi ga lahko tudi loceno predelal v mle¢ne
izdelke. Rezultati so pokazali, da je bilo v mleku krav, ki so dobile v obrokih veliko
travniske krme, zna¢ilno manj nasi¢enih maséobnih kislin (MK) in ve¢ veckrat nenasi¢enih
MK kot v mleku krav, ki so jih krmili z veliko koruzne silaze. Mleko krav, krmljenih z
velikim delezem travniSke krme, je vsebovalo 70 % vec¢ a-linolenske kisline in 86 % vec
konjugirane linolne kisline (KLK). Dodatno so zbrali podatke o mas¢obnokislinski sestavi
1248 vzorcev mleka iz desetih evropskih drzav. Na podlagi teh podatkov so izdelali enacbe,
s pomocjo katerih je mozno, na podlagi znacilnosti krmnih obrokov napovedati
mascobnokislinsko sestavo mleka. S pomocjo enacb so predvideli, da seno v obrokih
povecuje vsebnosti a-linolenske in KLK v mleku. Dodajajo $e, da je poleti, ko molznice tudi
pasemo ali jim krmimo v hlevu z zeleno krmo, u¢inek sena manj izrazit, pri zimskem obroku,
v katerem je le konzervirana krma in je seno edino krmilo, pa se je znacilno povecala
vsebnost omenjenih MK v mleku. Seno je imelo tudi ugoden uc¢inek na vsebnost MK z lihim
Stevilom ogljikovih atomov in MK z razvejanimi verigami.

Njuni rezultati kazejo, da s senom prirejeno mleko z lastno ceno ne more konkurirati mleku
krav, ki jim dodatno krmimo travno in koruzno silazo. Ima pa seneno mleko nekatere
prednosti glede visje prehranske vrednosti, ki bi jih morali izkoristiti pri trZzenju in s tem
ohraniti tradicionalen postopek spravila travniske krme, za katerega so znacilne tudi nekatere
okoljske prednosti (Verbi€ in Perpar, 2014).
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Mleko krav, ki jih krmimo izklju¢no z mrvo razli¢nih kosenj, naj bi bilo kakovostnejse, saj
naj bi vsebovalo manj klostridijev (Ginzinger, 2002, cit. po Pirman in sod., 2014). Tudi
mascobnokislinska sestava taksnega mleka bi naj bila boljSa, saj naj bi bil delez linolne
(C18:2 n-6) in a-linolenske kisline (C18:3 n-3) visji (Ginzinger, 2012, cit. po Pirman in sod.,
2014), njun prenos iz mrve v mleko naj bi bil, kljub manjsi vsebnosti v senu, u¢inkovitejsi
(29 % za C18:2 n-6 in 17 % za 18:3 n-3) kot pri travni silazi (15 % za C18:2 n-6 in 3 % za
C18:3 n-3) (Chilliard in sod., 2007, cit. po Pirman in sod., 2014). Mleko krav, ki so dobivale
v obroku le mrvo, je vsebovalo vec oleinske in a-linolenske kisline ter manj linolne kisline
v primerjavi z mlekom krav, ki so dobile v obroku $e je¢men. Vendar pa je bila mle¢nost
krav, krmljenih s senom, nizja. NiZja pa je bila tudi vsebnost beljakovin in mas¢ob v mleku.
Ko v obrok dodamo moc¢na krmila, s katerimi pokrijemo in uravnotezimo potrebe po
hranljivih snoveh pri kravah molznicah, mrva v primerjavi s travno silazo izgubi negativen
vpliv na mle¢nost in vsebnost beljakovin in masé¢ob v mleku, vendar pa se posledi¢no, poleg
deleza a-linolenske kisline, poveca tudi delez linolne kisline, ¢eprav je vsebnost le teh v
obroku in s tem tudi njihovo zauzivanje manjse (Shingfield in sod. 2005, cit. po Pirman in
sod., 2014).

O vplivu prehrane na vsebnost mascob v mleku so pisali tudi Levart in sod. (2003), ki
pravijo, da se mle¢na mascoba razlikuje od drugih virov zivalske mas¢obe po tem, da
vsebuje znatni delez kratkoveriznith MK in relativno majhen delez dolgoveroznih MK.
Dolgoverizne MK (z 18 in ve¢ C- atomi (C18)) in polovica C16 MK v mle¢ni mascobi
prezvekovalcev izvira iz prehrane zivali, zato so le-te glavni cilj raziskav, v katerih zelimo s
prehrano zivali spremeniti MK sestavo mleka. Vpliv, ki ga imajo prehranske mas¢obe na
spremembo MK sestave mleka, je odvisen od MK sestave prehranske mascobe, obsega
hidrolize in biohidrogeniranja nenasic¢enih MK v vampu, vpliva prehranskih MK na de novo
sintezo kratkoveriznth MK v mlecni Zlezi in obsega konverzije nasic¢enih MK v enkrat
nenasi¢ene MK (predvsem C18:0 v C18:1), ki je odvisna od aktivnosti encima desaturaze.
Spremenjena MK sestava povzroc¢a spremembo okusa, barve, vsebnosti vitaminov,
oksidativne stabilnosti in izboljsa tehnoloske lastnosti mleka, vpliva pa tudi na lastnosti
mle¢nih izdelkov. Povecanje deleza nenasicenih MK v mleku vpliva na konsistenco mle¢ne
mas¢obe 0z. na mazavost masla. Svicarske izkusnje in raziskave kazejo, da so MK zelene
krme pomembne tudi za kakovost sira.

Levart in sod. (2003) menijo, da se pri krmljenju s senom lahko pri¢akuje manjsi vpliv na
mascobnokislinsko sestavo Zivalskih mascob kot pri svezi krmi. Majhno Stevilo Studij, kjer
so krmili krave predvsem s senom so pokazale, da je vsebnost linolenske kisline, ki spada
med omega-3 MK v mleku, vecja od 1,3 ut %. Pri tem je treba upostevati, da so imele tako
krmljene zivali nizjo mle¢nost. Manj znanega je o vplivu travne silaze na MK sestavo mleka.
Mleko zivali, ki so zauzivale ve¢ kot 58 % travne silaze v obroku, je vsebovalo vec
miristinske in palmitinske kisline, manj pa oleinske, linolne (omega-6 MK) in linolenske
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kisline (omega-6 MK) v primerjavi z mlekom krav, ki so se pasle. Posredne primerjave
kazejo, da se pri krmljenju s koruzo, v primerjavi s travno silazo, poveca vsebnost
palmitoleinske in linolne kisline (omega-6 MK), zmanjSa pa se vsebnost palmitinske,
stearinske in linolenske kisline (omega-3 MK). V mleku zivali, ki jih krmimo s koruzno
silazo, so prisotne manjse koli¢ine trans enkrat nenasi¢enih MK (1,1 do 2,2 ut%), delez KLK
paje od 0,4 do 0,6 ut %. V primerjavi z rejami, kjer krmijo svezo ali konzervirano travo, so
te koncentracije 2- krat nizje.

2.2.4.1 Primerjava vsebnosti mascobnih kislin v siru Cantal pri razli¢ni prehrani krav

Opravljenih je bilo nekaj raziskav, Kjer so primerjali MK v siru Cantal, ob krmljenju krav na
razli¢ne nacine. Cornu in sod. (2009) so opisali raziskavo, kjer je bil sir Cantal narejen iz
surovega ali pasteriziranega mleka krav na pasi ali krmljenih s senom in koncentrati. VVzorce
sira so analizirali po treh ali Sestih mesecih zorenja. Ugotovili so, da je bila aroma sira blaga
pri pasteriziranem mleku in mo¢nejsa pri surovem mleku. Vpliv prehrane krav na aromo je
bil zelo majhen. Plinska kromatografija hlapnih spojin, skupaj z olfaktometrom, je pokazala
42 aromati¢nih spojin. Glavne aktivne spojine so bile butanojska kislina, 2,3-butandion, 3-
metiltio-propanal, heksanal, ocetna Kkislina, izobutanojska kislina in 1-octen-3-ol. Intenziteta
butanojske kisline (vonj sira in bruhanja) je bila veliko moénej$a pri siru izdelanem iz
surovega mleka kot iz pasteriziranega mleka. Tudi intenziteta izobutanojske Kisline (vonj
sira), pentanala (vonj trave), trans-2-heksenala (vonj roz), cikloheksanona (vonj lepila in
klora), tetrametilpirazina (vonj Zara) in gama-heptalaktona (vonj sladkega sadja) je bila nizja
pri Sestih mesecih zorenja kot pri tri mesece staranem siru. Edino intenziteta etilbenzena
(vonj topila, barve) je bila vi§ja. Izopentanojska kislina (vonj stopal in bruhanja) je bila
Sibkejsa, ko je bilo mleko pridobljeno od krav na pasi.

Coppa in sod. (2011) so primerjali profile MK mleka in senzori¢ne lastnosti sira Cantal,
narejenega iz mleka treh enakovrednih skupin po 12 krav pasme Montbeliarde. Krave so bile
vhlevljene in hranjene s senom in koncentrati (I), na stalni pasi na gorskih pasnikih z razlicno
floro in na¢inom pase povprek (C) in na pasi na gorskih ponovno naturaliziranih za¢asnih
pasnikih s paso v ¢redinkah (R). Mleko C je bilo bogatejse v skupnih cis-C18:1 izomerih,
MK z razvejano verigo in lihim §tevilom ogljikovih atomov, enkrat nenasicenih, n-3 in n-6
MK, medtem ko je bilo mleko R bogatejse v skupnih trans-C18:1 izomerih, KLK in veckrat
nenasi¢enih MK. Razlika v masc¢obnokislinskih profilih med mlekom R in mlekom C je
lahko pojasnjena z razliko v kakovosti trave. Siri so bili narejeni v treh zaporednih dneh.
PokusSevalci niso zaznali razlike med sirom R in C po 12 tednih zorenja, razlika pa je postala
zaznavna po 24 tednih zorenja. Sir C, zoren 24 tednov, je imel bolj mocan vonj, bolj
intenzivno in obstojno aromo, kisel ter bolj oster in slan okus kot sir R. Koli¢ina dnevno
namolzenega mleka po kravi je bila najnizja pri kravah pri sistemu paSe povprek (17,9
L/dan), najvisja pri credinskem sistemu pase (21,6 L/dan), krave v hlevu pa so dale
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povprecno 19,2 L/dan. Mleko krav pri nacinu pase povprek je vsebovalo najvisji odstotek
mascobe in najnizjo vsebnost beljakovin v primerjavi z mlekom ostalih dveh skupin.

2.2.5 Seneno mileko

Po mnenju Pavlin in sod. (2015) seneno mleko postaja cenjeno Se posebej v zadnjih letih.
Na trgu naj bi se uveljavilo zaradi boljse kakovosti za predelavo Vv sire, zaradi za zdravje
ljudi ugodnejse mascobno kislinske sestave tega mleka in tudi novih moznosti trzenja
tradicionalnih izdelkov. Remec (2016) trdi, da ima seneno mleko za zdravje ljudi mnogo
ugodnejSo sestavo, saj se po sestavi razlikuje od konvencionalnega. Zaradi visje kakovosti
naj bi na trgu dosegel visjo ceno.

Verbi¢ in Perpar (2014) navajata, da je seneno mleko dobilo poseben ugled in ceno v sirarsko
razvitih dezelah ze pred ¢asom, takoj zatem, ko se je na kmetijah zacela Siriti silaza. Sirarji
so opazili napihovanje trdih sirov iz surovega mleka krav, ki so krmljene s silazo. Za
napihovanje sirov naj bi bili krivi klostridiji, ki so namnozeni predvsem v premalo ovelih
silazah, $e posebej, ¢e je bila silaza onesnazena z zemljo. Dodajata Se izsledke iz sosednje
Auvstrije, kjer so na vzorcih mleka z velikega Stevila kmetij ugotovili, da je kar 92 % vzorcev
mleka krav, krmljenih s silazo, vsebovalo nad 300 spor klostridijev na liter. Te meje ni
presegel noben vzorec senenega mleka. V mleku krav, prirejenem s krmljenjem silaz, so
lahko prisotne tudi bakterije vrste Listeria monocytogenes, ki povzro¢ajo zoonozo listeriozo,
vecje tveganje pa naj bi predstavljale premalo zakisane silaze ali ¢e v njih vdira zrak. Tudi
pri ov¢jem in kozjem silaznem mleku v Avstriji je bilo ugotovljeno tri do sedemkrat vec
listerij kot v mleku ovc in koz, ki niso bile krmljene s silazo.

Primer zelo dobre prakse naj bi bilo avstrijsko delovno zdruZenje proizvajalcev in
predelovalcev senenega mleka (ARGE). V »ARGE Heumilch Osterreich« je zdruZzenih okoli
8.000 proizvajalcev senenega mleka in ve¢ kot 60 mlekarn ter sirarn. Vkljuceni v to
zdruzenje morajo upostevati posebno regulativo (Osterreichisches Heumilchregulativ), ki
vsebuje predpise in navodila za prirejo t. i. senenega mleka. Najvec senenega mleka priredijo
v regijah Vorarlberg, Tirolska, Salzburg, Gornja Avstrija in Stajerska. Letno ga proizvedejo
preko 400 milijonov litrov, kar je 15 % vsega mleka, prirejenega v Avstriji. VV Evropi letna
prireja senenega mleka dosega le okoli 3 %. Vendar ima pridelava sena in krmljenje s senom
poleg prednosti tudi nekaj slabosti. Slabosti pri pridelavi sena so slabo vreme ob spravilu,
mozni vi§ji stroski pri suSenju in dosuSevanju ter v povezavi s tem posledi¢no nizja vsebnost
hranljivih snovi v senu. Tezave pri tehnologiji krmljenja krav molznic s senom in v poletnem
¢asu s paso, se kazejo z nizjo mlecnostjo, slabso vsebnostjo beljakovin in mascob v mleku
ter presnovnimi in prebavnimi motnjami molznic (Pavlin in sod., 2015).
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2.3 KAKOVOST

V literaturi lahko najdemo veliko definicij, ki opredeljujejo pojem kakovosti. Definicij
kakovosti je toliko kot je avtorjev, ki so se ukvarjali z reSevanjem tega problema. Vse
definicije so ve¢inoma usmerjene na izdelke oziroma na rezultate procesov, ki so namenjeni
izpolnjevanju in zadovoljevanju potreb uporabnikov (Bakan Toplak in Urbajs, 2003). Po
najpogosteje uporabljeni definiciji je kakovost skupek znacilnosti in karakteristik izdelka, Ki
se nanasajo na njegovo zmoznost, da zadovolji doloCene potrebe in pri¢akovanja porabnika
ali trga (Kotler, 1998, cit. po Vukasovi¢, 2013b).

Vsi avtorji s podro¢ja upravljanja kakovosti so si enotni, da je za obstoj proizvodnega
podjetja na trgu potrebna kakovost izdelka. Prav tako pravijo, da je kakovost tezko definirati.
Popolna kakovost je sestavljena iz objektivne in subjektivne kakovosti, ki jo poimenujemo
tudi zaznana oziroma percipirana kakovost. Objektivho kakovost lahko merimo z
dolocenimi standardi, saj se nanasa na dejansko tehni¢no sposobnost ali odli¢nost izdelka.
Zaznana kakovost pa je kakovost, kot jo ocenjujejo uporabniki in je odvisna od tradicije,
mode, vrednosti ... (Snoj in Mumel, 2001, cit. po Vukasovi¢, 2013b).

Podnar in sod. (2007) navajajo, da raziskave o kakovosti kazejo, da ima ta vecji vpliv na
povracilo investicij in trzni delez kot nizke cene. Kakovost izdelkov je izrazena z vec
znacilnostmi. Te so na primer: ucinkovitost (delovanje izdelka), zunanje znacilnosti,
zanesljivost delovanja, skladnost z uveljavljenimi standardi in pri€akovanji potrosnikov,
trajnost delovanja, hitrost in usposobljenost servisiranja, estetika izdelka in zaznavanje
izdelka. Pri zagotavljanju in preverjanju kakovosti moramo poleg inzenirskega vidika
upostevati Se vrednotenje potro$nikov, saj je prav njihova ocena klju¢na za uspeh na trgu in
pomeni podlago, na kateri mora razvoj temeljiti.

Ko se porabniki soocajo z izdelki na podlagi pridobljenih vtisov, ocenjujejo kakovost
1zdelkov. Razlikujemo pricakovano in dejansko dosezeno kakovost, glede na pri¢akovanja
in dejansko zaznavanje izdelkov. Primerjalni standard za oceno dejanske kakovosti izdelka
pa je priCakovana kakovost, medtem ko je rezultat primerjave dejanskih izkuSenj s
pricakovanimi znacilnostmi izdelka dejanska kakovost (Snoj in sod., 1999, cit. po
Vukasovi¢, 2013Db).

2.3.1 Percipirana kakovost

Kupci so si med seboj razli¢ni, razli¢éne imajo tudi svoje vrednostne sisteme. Kar je nekomu
vsec, je lahko za nekoga drugega neuporabno. Dejansko ali objektivno vrednost nekega
izdelka je lahko izmeriti, vendar pa je tezje opredeliti vrednost, ki bo pomembna za kupca,
torej njegovo zaznano vrednost (Uranc, 2008).
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Zaznana kakovost je Siroko uporabljen koncept, ki ga uporabljajo v razli¢nih poslovnih
vedah. Stevilo izdelkov ter njihovih blagovnih znamk je iz leta v leto ve¢. Porabniki zaradi
spremenjenega zivljenjskega sloga porabijo vedno manj ¢asa za poglobitev v resni¢ne
prednosti in koristi nekega izdelka v primerjavi s konkuren¢nimi izdelki. Kreiranje
superiorne vrednosti izdelka in blagovne znamke v oceh porabnika je edina pot, ki zagotavlja
dolgorocen uspeh na trgu. Blagovne znamke med seboj razlikujemo glede na mo¢ in
vrednost, ki jo imajo na trgu. Preuc¢evanju vrednosti blagovnih znamk je bilo v zadnjem
desetletju namenjeno veliko pozornosti predvsem zaradi dveh razlogov. Prvi razlog je
finan¢na ocena vrednosti blagovne znamke, drugi pa potreba po poznavanju vrednosti
blagovne znamke, ki se je pojavila kot posledica povisanih stroSkov trzenja ter vecje
konkurence. Zaradi teh razlogov so podjetja zacela iskati metode, s katerimi bi lahko
preucevala ucinkovitost trzenjskih vlozkov (Pisnik Korda, 2008, cit. po Vukasovi¢, 2013a).

Zaznano vrednost izdelka je mozno opredeliti kot razliko ali razpon med pri¢akovanji ali
zeljami potrosnikov in njihovimi dejanskimi zaznavami izdelka (Snoj, 1992 in Hung Chang,
2002 , cit. po Vukasovié, 2013b). Ce ponudniku kakovost zaznane storitve pade pod
pricakovano storitev, porabniki izgubijo zanimanje. Vendar se bodo verjetno vrnili k istemu
ponudniku, ¢e zaznana storitev doseze ali preseze pri¢akovanja (Kotler, 1996).

Zaznane kakovosti pri porabnikih se lahko med seboj razlikujejo, zato je mozno sklepati, da
koncept kakovosti udelezenci menjalnega procesa razli¢no razumejo. Kakovost ocenjujejo
z razli¢nimi pristopi ali vidiki, zato jo tudi razli¢no razumejo (Snoj, 1992 in Hung Chang,
2002, cit. po Vukasovi¢, 2013b).

Na zaznano vrednost (percipirano kakovost) vpliva kar nekaj dejavnikov. Ti so kakovost,
inovativnost, dizajn, storitev, zgodba ... Vsak od nastetih dejavnikov deloma vpliva na
zaznano vrednost dolocenega izdelka. Dva izdelka s podobnimi lastnostmi in znacilnostmi
(sta si podobna tudi po stroskih) lahko z vidika kakovosti potro$niki zaznavajo povsem
razli¢no (Uranc, 2008).

Teoreti¢na podlaga koncepta zaznane vrednosti izdelka izvira iz moderne mikroekonomske
teorije, iz teorije koristnosti (Caruana in sod., 2000, cit. po Vukasovi¢, 2013a). Danes
potroSniki ne kupujejo izdelkov zaradi njih samih ali znacilnosti, ki jih ti izdelki imajo,
ampak kupujejo splete koristi, ki jim ob upostevanju vseh stroskov nudijo Ciste Koristi.
Vrednost nekega izdelka v o¢eh porabnikov je enaka razliki med uporabno vrednostjo
izdelka, ki mu pomeni splet koristi zanj, in vsemi stroski, ki jih je imel s pridobitvijo in
uporabo izdelka (Snoj in Pisnik Korda, 2006, cit. po Vukasovic¢, 2013a).

Kotler (1996) je mnenja, da kupci znajo oceniti, kateri izdelek jim bo prinesel najvec
vrednosti. V mejah danih moznosti si doloc¢ijo najvecjo vrednost, upostevaje stroSke iskanja
izdelka, omejeno znanje, mobilnost in njihov dohodek. Ustvarjena imajo vrednostna
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pri¢akovanja in se ravnajo po njih. Ce je izdelek resni¢no izpolnil in zadovoljil njihova
pri¢akovanja v zvezi z vrednostjo, bodo nakup izdelka ponovili.

Velik vpliv zaznane kakovosti na percepcijo jogurtov pri potro$nikih je v svojem
diplomskem delu ugotovil tudi Majerle (2009). Na splosno v oceh potrosnikov
proizvajal¢eve blagovne znamke veljajo za kakovostnejSe od trgovinskih blagovnih znamk.
Stotim Studentom je dal v pokusnjo Stiri, v objektivni kakovosti enake vzorce jogurtov ter
dva vzorca oznacil kot proizvajal¢evi blagovni znamki, dva pa kot trgovinski trgovski
znamki. Pokusevalci so se morali po pokusnji vseh vzorcev odlo¢iti, katere znamke jogurtov
so bolj okusne in podati oceno skupnega vtisa posameznega vzorca. Rezultati njegovega
dela so pokazali, da je kar 87 % pokusevalcev za bolj okusne izbralo jogurte proizvajal¢evih
blagovnih znamk, v povprecju so jim dali tudi visje ocene skupnega vtisa.

2.4 NAKUPNO VEDENJE POTROSNIKOV

Analiza potrosnikov velja za eno izmed najpomembnejsih analiz v okviru marketinskega
nacrtovanja. Znacilnosti, potrebe in zelje kupcev so tista tocka, okrog katere se razvijajo
marketinski cilji in strategije. Pri analizi potro$nikov so pomembna predvsem tri podrocja:

segmentacija trga, staliS¢a in motivi potrosnikov ter njihove Se neodkrite in nezadovoljene
potrebe (Podnar in sod., 2007).

Vedenje porabnikov je proces, pri katerem posameznik ali skupina izbere, kupi, uporablja
ali zavrze izdelke, storitve ter ideje, s katerimi poskuSa zadovoljiti svoje potrebe in Zelje. Ko
se je preucevanje vedenja porabnikov zacelo, je bil poudarek na ekonomskih vidikih
obravnavanja ravnanja porabnikov. Pri nakupnem odlo¢anju naj bi bil porabnik razumski
logi¢ni mislec, ki reSuje probleme ob sprejemu nakupne odloCitve. Kasneje se je zacelo
preucevati druge vidike vplivanja na porabniSko vedenje (psiholoske, socioloske,
kulturoloske in motivacijske dejavnike). Danes teorije vedenja porabnikov vse bolj
poudarjajo, da je najpogostejsi cilj porabnikovega nakupnega odlocanja sprejeti tako
nakupno odlocitev, ki ne bo terjala preve¢ €asa in energije in bo kupca ¢im bolj zadovoljila
(Prodnik, 2011).

Z razli¢nimi vrstami nakupnih odlocitev so povezani razlicni postopki odlocanja. Kotler
(1996) je prikazal proces nakupnega odlocanja v obliki petstopenjskega modela z
naslednjimi stopnjami: prepoznavanje potrebe, iskanje podatkov, ocenitev moznosti,
nakupna odlocitev in ponakupno vedenje. Nakupni proces se zacne, ko porabnik zazna
problem oziroma potrebo, ki jo lahko sprozijo notranji ali zunanji drazljaji. Trznik mora
poznati okolis¢ine, ki sproZijo posamezne potrebe. Spodbujen uporabnik bo nato skusal
poiskati dodatne informacije. Porabniske vire delimo na §tiri skupine: osebni viri, poslovni
viri, javni viri in izkustveni viri. Potem sledi ocenjevanje zmoznosti, kjer so za vsakega
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porabnika bistvene druge lastnosti izdelka. Najve¢jo pozornost posveca tistim, ki mu
ponujajo iskane koristi. Naslednja stopnja je stopnja nakupne odlocitve. Tu se porabniku
izoblikuje prednostna lestvica znamk v izbranem nizu. V nakupno namero lahko posezeta
tudi dva dejavnika: stali§¢a drugih in nepredvideni situacijski dejavniki. Po nakupu izdelka
bo porabnik zacutil neko stopnjo zadovoljstva ali nezadovoljstva. Zadovoljstvo je odvisno
od pricakovane in zaznane kakovosti izdelka.

Porabniki so zapleteni kupci, ki se razlikujejo v Zeljah ter psiholoskih in socialnih potrebah.
Za trznika je nujno poznavanje procesa odloCanja ter razumevanja in poznavanja
porabnikov. Raziskovanje se zafne s preucevanjem antropoloskih, demografskih in
socialnih znacilnosti, ¢emur sledi preucevanje psiholoskih znacilnosti. Osnovni pogoj za
uspesnost na trgu je poznavanje ¢loveka (Mumel, 1999, cit. po Vukasovi¢, 2013b).

Naloga trznikov je, da omogocajo razvoj novih izdelkov, opredelijo njihove znacilnosti,
prodajne cene, sporo€ila in druge elemente trzenja. Preuciti morajo porabnikove Zelje,
zaznavanja, nagnjenja ter nakupno vedenje (Schiffman in Knauk, 1997, cit. po Vukasovi¢,
2013Db).

Danes je posameznik aktiven sodelavec pri oblikovanju, razvijanju in ponujanju izdelkov
(Wang, Lo in Yang, 2004, cit. po Vukasovi¢, 2013b), zato morajo podjetja poznati
posameznika veliko bolje kot v preteklosti. Dejavnike, ki vplivajo na proces odlo¢anja o
nakupu, razdelimo v §tiri skupine (Vukasovic, 2013b):
e osebni dejavniki (vplivi): starost, Zivljenjski slog, premozenjsko stanje, stopnja
Zivljenjskega cikla druZine, samopodoba, osebnost;
e druzbeni dejavniki (vplivi), h katerim pristevamo druzino, polozaj ter vlogo
posameznika in referen¢no skupino;
e psiholoski dejavniki (vplivi): stalis¢a, ucenje, motivacija, zaznavanje in spomin ter
e kulturni dejavniki (vplivi): druzbeni razred ter kultura.

Danes je vse ve¢ potros$nikov, ki so ozaveSceni, zato jim kakovost Zivil pomeni veliko
(Pavlin in sod., 2015).

2.5 CENA IN ZAZNANA VREDNOST

Trg je prostor, kjer se srecata povprasevanje in ponudba ter se doloca cena (Schwartz, 1981,
cit. po Kodrin in sod., 2009). Znesek denarja, ki ga zaracuna podjetje za storitev in izdelek,
je cena v ozjem smislu. Vsota vseh vrednosti, ki jih uporabnik menjuje za korist, ki jih
prinasa izdelek ali storitev, je cena v SirSem smislu (Kodrin in sod., 2009).
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Ena izmed znadilnosti izdelka, ki jih porabnik opazi in ima pomembno vlogo v procesu
nakupnega vedenja, je cena. Glede prepoznavanja in dojemanja cen lahko porabnike
razdelimo v tri skupine. V prvo skupino spadajo porabniki, ki ne vedo, koliko naj bi stal
dolocen izdelek, sledi skupina porabnikov, ki imajo medlo predstavo o tem, kaksno ceno bi
naj imel dolocen izdelek (so tudi manj ob¢utljivi na veéja odstopanja od njim sprejemljive
cene), v zadnjo skupino pa uvrs¢amo porabnike, ki imajo okvirno idejo o tem, koliko stane
nek izdelek in pri nakupu pristanejo na minimalna odstopanja od cene, ki je za njih
sprejemljiva. Cena, postavljena v intervalu pri¢akovane cene, je cena, Ki je porabniku
ustrezna. Dvome o kakovosti izdelka lahko sprozi cena izdelka, ki je postavljena pod
najnizjo ceno, ki porabniku za ponujen izdelek ustreza. Visoko postavljena cena pa lahko
posreduje namige o visoki kakovosti izdelka (Kone¢nik Ruzzier, 2011, cit. po Vukasovig,
2013a).

Cena, ki jo je potrosnik pripravljen placati, je odvisna od njegove zaznave in ocene izdelka
ter v katero kategorijo sorodnih izdelkov, za katero ima izoblikovano referencno ceno, jih

uvrs$éa. Zaznano vrednost izdelka zato predstavlja cena in jo lahko razumemo kot pokazatel;
kakovosti (Podnar in sod., 2007).

Kotler (1996) navaja, da vse ve¢ podjetji doloca ceno na osnovi zaznane vrednosti izdelka.
Kupcevemu zaznavanju vrednosti njihovega izdelka dajejo prednost pred stroski
prodajalcev. Cene dolocajo tako, da se ujemajo z zaznano vrednostjo. Vendar pa Kodrin in
sod. (2009) trdijo, da je takSna metoda oblikovanja cen najtezja, saj je potrebna natan¢na
ocena pri¢akovane vrednosti izdelka. Podjetje tezko doloCi ceno in opredeli porabnikove
koristi, ki jih pricakuje, ravno zaradi subjektivnih zaznav posameznika.

Kotler (1996) se dodaja, da je dolocanje cene izdelka na osnovi zaznane vrednosti dobro
povezano z razmisljanjem glede pozicioniranja izdelka. Z naértovano ceno in kakovostjo
izdelka lahko podjetje razvije koncept za dolocen ciljni trg. Na podlagi predvidene cene
predvidijo obseg prodaje, za katerega upajo, da bo doseZzen. Za vsako enoto izdelka
predvidijo potrebe proizvodne zmogljivosti, potrebe nalozbe in stroSkov. Sledi izracun, ali
bo izdelek prinesel zadovoljiv dobicek ob nacrtovanih stroskih in ceni.

3 MATERIAL IN METODE

3.1 METODE DELA

Odlocili smo se za kombinacijo kvantitativne in kvalitativne metode raziskovanja. Slednja
nam omogoca poglobljen vpogled v motive in obcutke porabnikov, zatorej lahko pridobimo
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veliko koli¢ino vsebinsko bogatih informacij (McDaniel in Sates, 1998, cit. po Kodrin in
sod., 2009). lzvedli smo slepi test senzorike, Kjer pokusevalci pokusajo in ocenjujejo
domnevno razli¢ne vzorce. Ve¢jemu S$tevilu ljudi smo dali v pokusnjo dva, v objektivni
kakovosti enaka vzorca mleka. Eden je bil oznacen kot obicajno mleko, na drugem je pisalo
seneno mleko. Sodelujoce smo prosili, da oba vzorca pokusijo, po pokusnji pa odgovorijo
Se na nekaj vprasanj. Pri sprasevanju smo kot vodilo uporabili vprasSalnik, ki je temeljil na
strukturiranem sprasevanju, vpraSanja so bila odprtega in zaprtega tipa.

3.2 POTEK POSKUSA

Pri poskusu smo morali biti pozorni, da bomo dali anketirancem v poku$njo res dva
popolnoma enaka vzorca mleka. Da bi se izognili morebitnim razlikam v okusu obeh
vzorcev mleka nismo uporabili surovega mleka, kakrSnega kmetje oddajo v mlekarno ali
direktno prodajo potrosnikom, pa¢ pa smo uporabili enake izdelke pasteriziranega in
homogeniziranega mleka, s 3,5 % mle¢ne masc¢obe ene od blagovnih znamk. Pri
homogeniziranem mleku je mle¢na mascoba enakomerno razporejena po celotnem mleku,
zato se ne more dvigniti na povrsje ter tako povzrociti razlik v vzorcih ob pokusanju. Z
uporabo pasteriziranega mleka je bila zagotovljena tudi varnost vzorcev mleka. 1zbrali smo
mleko v litrskih plastenkah, s katerih smo z lahkoto v celoti odstranili etiketo. Zatem smo
polovico plastenk opremili z napisom »obi¢ajno mleko«, drugo polovico plastenk pa z
napisom »seneno mleko«. Oba napisa sta bila ¢rne barve in enake velikosti.

Za vzorec nasSega raziskovanja smo izbrali obiskovalce mestne trznice v Celju. Mesto Celje
velja po Stevilu prebivalcev za tretje najvecje mesto v Sloveniji. Naceloma obiskovalci
trznice bolj cenijo kakovostno hrano, so bolj izobrazeni in z vi§jimi dohodki med prebivalci.
Na trznici je poleg sadja in zelenjave v ponudbi Se kruh, pecivo in drugi pekovski izdelki,
domace meso in mesni izdelki, mle¢ni izdelki ter ostali neprehranski izdelki. Na trznici je
lo¢eno urejen oddelek za prodajalce s certifikatom ekoloske pridelave.

Pred izvedbo poskusa smo opravili predposkus na manj$em Stevilu ljudi v domacem kraju,
namen katerega je bil izpopolnitev nacrta poteka poskusa in odprava morebitnih
pomanjkljivosti predvidenega poskusa in vprasalnika. Po izvedbi predposkusa smo nekaj
vprasanj v vprasalniku zastavili bolj premisljeno in natancno, saj bi z nepazljivo
zastavljenimi vprasanji lahko sugerirali in vplivali na odgovore.

Poskus smo izvedli 5., 6. in 14. maja po predhodnemu dogovoru in dovoljenju zaposlenih
na trznici. Obisk trZznice smo namenoma razporedili na tri razlicne dni v tednu, da bi se
izognili srecanju z istimi obiskovalci. Izbrali smo primerno prosto prodajno mesto, kjer je
bila preto¢nost ljudi najvec¢ja. Z doma izdelanim plakatom, postavljenim na mizi stojnice,
smo mimoidoce seznanili, da gre za poskus v okviru diplomskega dela. Plastenke mleka smo
do prihoda in v ¢asu poskusa imeli shranjene v hladilni torbi.
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Vsakemu obiskovalcu posebej smo se predstavili, povedali namen raziskave, razlozili potek
poskusa in jih prosili za sodelovanje. Na mizi smo imeli plastenko mleka z napisom
»obicajno mleko« in drugo plastenko z napisom »seneno mleko«. Vsakega posebej smo
sproti nalili v 50 ml kozarce ter takSne vzorce dali v poku$njo obiskovalcem trznice, ki so
bili pripravljeni sodelovati. V nadaljevanju smo se drzali vnaprej pripravljene sheme
anketnega vprasalnika, kjer smo sodelujo¢im postavljali ustna vprasanja in si zapisovali
odgovore. Pazili smo, da so pokuSevalci sodelovali posami¢no in niso vplivali na ostale
potencialne kandidate. Obiskovalce, ki so slisali predhodnika pri poskusu, smo izlo¢ili in jih
nismo anketirali. S tem problemom smo se pogosto sre¢ali na sobotni dan, ko je bil na trznici
vecji obisk.

3.3 VPRASALNIK

Za potrebe izvedbe poskusa smo sestavili vpraSalnik oziroma shemo vrstnega reda
zastavljanja vprasanj (Priloga A). Vsa vpraSanja smo zastavili ustno in si sproti zapisovali
odgovore.

Najprej smo zabelezili spol in z umestitvijo v starostne kategorije priblizno ocenili starost
udelezenca. Ustvarili smo S§tiri starostne kategorije. Mladoletnih oseb nismo anketirali. Prva
kategorija je predstavljala skupino mladih (od 18 do 26 let), druga kategorija je predstavljala
ljudi srednjih let (od 27 do 39 let), v tretjo kategorijo smo uvrstili ljudi v zrelih letih (od 40
do 55 let), medtem ko je bila zadnja kategorija starejsih ljudi (nad 56 let).

Prosili smo jih, da pokusijo oba vzorca mleka in jih najprej vprasali ali se po njihovem
mnenju glede okusa oba vzorca razlikujeta. VVsem, ki so menili, da se vzorca glede okusa
razlikujeta, smo postavili Se dve podvpraSanji, in sicer: »Katero je za vas bolj okusno?« in
kaksno razliko v okusu obcutijo. Potem smo presli k drugemu vprasanju, ki smo ga postavili
vsem anketirancem, torej tudi tistim, ki so bili mnenja, da sta oba vzorca enako okusna.

Z drugim vprasanjem, ki se je glasilo »Zakaj mislite, da eno mleko poimenujemo seneno
mleko?« smo Zeleli ugotoviti, kaj pokusevalci razumejo pod tem izrazom. Tistim, Ki niso
imeli svojega mnenja 0 pomenu izraza, smo razlozili nacin krmljenja krav, ki dajejo seneno
mleko. Pokusevalce, ki so vedeli ali pa smo ocenili, da ugibajo, zakaj tako poimenovanje,
smo Se povpraSali o krmljenju krav, ki dajejo »obi¢ajno« mleko. Na koncu smo vse
pokusSevalce seznanili o bistvu prireje senenega mleka.

Z zadnjim sklopom vprasanj smo od pokusevalcev zeleli izvedeti, za katero mleko bi se ob
nakupu odlocili, ¢e bi imeli moznost izbire, kaj bi bil glavni razlog za odlocCitev o nakupu
dolo¢enega mleka in koliko ve¢ bi bili pripravljeni odsteti za izbrano mleko. Na ta sklop
vprasanj so pokuSevalci odgovarjali potem, ko smo jih Ze seznanili s tem, v ¢em se mleko,
ki ga poimenujemo kot seneno mleko, razlikuje od »obicajnega«.
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4 REZULTATI IN RAZPRAVA

4.1 SPOL IN STAROST ANKETIRANCEV

Ze ob izbiri lokacije naSega poskusa, torej mestne trznice, smo predvidevali, da bo nas
vzorec v povprecju predstavljal vi§je starostne kategorije in ve¢ oseb Zenskega spola. To
domnevo smo po koncu poskusa lahko potrdili. Vzrok za taksno stanje gre iskati predvsem
v tem, da vecina ljudi mlajSe generacije nakupuje v velikih trgovskih centrih. Nakup hrane
je prav tako navadno v domeni neznejsega spola.

V naSem poskusu sta skupaj sodelovala 102 pokusevalca. Anketirance smo razdelili glede
spola in jih uvrstili v starostne kategorije (Slika 1). Od 102 pokusevalcev je bilo 65 oseb
zenskega spola in 37 oseb moskega spola. Kot smo Ze omenili, je starostno kategorijo mladih
predstavljal majhen delez, samo 5 (okoli 5 %) pokusevalcev. Triindvajset pokusevalcev
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oziroma vsak peti je spadal v kategorijo srednjih let (22,5 % pokusevalcev). Dobrih 37 %
oziroma 38 pokusevalcev se je uvrstilo v kategorijo od 40 do 55 let, 36 jih je bilo v kategoriji
nad 56 let. Kar dobrih 73 %, oziroma 74 sodelujo¢ih je bilo starejsih od 39 let.

38 36
23

18-26 27-39 40-55 NAD 56
STAROSTNE KATEGORIJE

STEVILO ANKETIRANCEV

Slika 1: Razvrstitev anketirancev glede na starost

4.2 PERCEPCIJA OBEH VZORCEV MLEKA

Ob pokusnji »obicajnega« in »senenega mleka« so se pokusevalci morali odlociti, ¢e se
vzorca glede okusa med seboj razlikujeta. Rezultati so prikazani v preglednici 1, podani so
tudi glede spola pokusevalcev. Od 102 pokusevalcev jih je 24 zatrdilo, da razlike v okusu ne
zaznajo. Med njimi jih je bilo tudi nekaj, ki so bili prepricani, da razlika v okusu je, vendar
je zaradi razli¢nih razlogov v tistem trenutku ne okusijo (so malo prej popili kavo; bi obcutili
razliko, Ce bi ga pili dlje ¢asa ...). Ostalih 78 pokusevalcev je dalo prednost enemu izmed
obeh vzorcev. Vecina od njih, kar 66, je menilo, da je seneno mleko bolj okusno. Ostalih 12
se je odlocilo za obi¢ajno mleko.

Preglednical: Percepcija mleka glede na spol pokusevalcev

Spol S>0 0>S§ 0=S
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Moski 21 5 11
Zenske 45 7 13
Oba spola skupaj | 66 12 24

S > O = seneno mleko je bolj okusno kot obicajno mleko
O < S = obicajno mleko je bolj okusno kot seneno mleko
S = O = med senenim mlekom in obi¢ajnim mlekom ne okusijo razlike

Anketirance smo glede rezultatov vSec¢nosti vzorcev razdelili tudi po spolu. Senenemu mleku
je dalo prednost 69 % Zensk, moskih nekaj manj, in sicer 57 %. Obratno je bilo pri obi¢ajnem
mleku, ki ga je za bolj okusnega ocenilo 13 % moskih ter malo manj zensk, 11 %. Prav tako
je ve¢ moskih (30 %) kot Zensk (20 %) trdilo, da razlike v okusu ni.

Rezultate vSecnosti mleka v odvisnosti od starosti pokusevalcev smo prikazali v preglednici
2.

Preglednica 2: Percepcija mleka glede na starost pokusevalcev

Starostne kategorije S>0 0>S S=0
18- 26 let 2 2 1
27- 39 let 10 3 10
40- 55 let 29 1 8
Nad 56 let 25 6 5
Skupaj 66 12 24

S > O = seneno mleko je bolj okusno kot obi¢ajno mleko
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O < S = obicajno mleko je bolj okusno kot seneno mleko
S = O = med senenim mlekom in obi¢ajnim mlekom ne okusijo razlike

V starostni kategoriji mladih, ki je predstavljala najmanjsi delez pokusevalcev, Se niso
moc¢no opredelili za nobeno od moznosti. Da je seneno mleko okusnejSe, sta trdila 2
pokusevalca (40 %), prav tako sta 2 dala prednost obi¢ajnemu mleku (40 %), eden
pokusevalec razlike ni ¢util. V kategoriji od 27 do 39 let je seneno mleko bolje ocenilo 43
% pokusevalcev, prav tako se je 43 % opredelilo, da razlike v okusu ni, ostalih 14 % je kot
boljse izbralo obi¢ajno mleko. Od vseh sodelujocih v poskusu je bilo v tej starostni kategoriji
najve¢ pokusevalcev, ki so trdili, da razlike v okusu med obema vzorcema ni (10 od skupno
24 (43 %)). Rezultati so grafi¢no prikazani na sliki 2.

mOBICAJNO > SENENO  mSENENO = OBICAJNO  mSENENO > OBICAINO

43
76
14 23
21
14 17 12

18-26 27-39 40-55 NAD 56 SKUPAJ
STAROSTNE KATEGORIJE

ODSTOTNI DELEZI ANKETIRANCEV GLEDE IZBIRE

Slika 2: Rezultati vSe¢nosti mleka glede na starostne kategorije pokusevalcev

V obc¢utno vecjem delezu so seneno mleko kot bolj okusno izbrali pokusevalcih starostnih
kategorij od 40 do 55 let, in sicer 76 %, ter starejsih od 56 let, v 69 %. Le enemu pokusevalcu
od skupno 38 v kategoriji od 40 do 55 let je bilo bolj okusno obi¢ajno mleko. Visja percepcija
senenega mleka pri starejSih je po naSem mnenju najverjetneje posledica boljSega
poznavanja prehrane krav molznic, saj je Se sorazmerno veliko starejSih ljudi prezivljalo
otrostvo v stiku z domacimi zivalmi, tudi s kravami. Ta trend se v danaSnjih Casih obraca in
stik ljudi z domacimi zivalmi je vedno slabsi.
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4.3 RAZLIKA 'V OKUSU

Po izbiri bolj okusnega vzorca mleka smo pokusevalce vprasali »V Cem se vzorca
razlikujeta?« Od 102 pokuSevalcev smo to vpraSanje zastavili 78 pokuSevalcem, ki so dali
prednost v okusu enemu izmed obeh vzorcev mleka, pri ostalih smo to vprasanje izpustili.
Kot smo Ze zapisali, je senenemu mleku dalo prednost 66, obi¢ajnemu pa 12 pokusevalcev.

Dobili smo veliko razli¢nih odgovorov, nekateri so se ponavljali. Pokusevalci so odlo¢ili na
osnovi razli¢nih atributov. Zanimivo je bilo, da so pokusevalci, ki so dali prednost eni »vrsti«
mleka, v kar nekaj primerih navedli iste atribute kot tisti, ki so se odlo¢ili za drugo vrsto
mleka. Atribute, zaradi katerih so pokusevalci izbrali seneno mleko, smo v preglednici 3
razvrstili od najveckrat do najmanjkrat slisanega. Od 66 pokuSevalcev jih je 34 omenilo
samo en atribut, ki je botroval izbiri, ostalih 32 pokusevalcev pa je omenilo najmanj dva in
ve¢ atributov.

Potrosniki imajo o kakovosti izdelka razli¢ne predstave in mnenja. Istih lastnosti izdelka ne
ocenjujejo vsi enako, saj se sami med seboj razlikujejo tako po znanju, zeljah, kupni moci,
moznostih izbire in podobno (Vukasovié¢, 2013b).

Preglednica 3: Atributi, zaradi katerih so anketiranci dali prednost senenemu mleku

Atributi N-krat sliSan atribut
Boljsi okus 18
Sladek, slajsi, »sladkejSi« 17
Bolj lahek 13
Bolj poln okus, bolj polno 12

Drug okus, drugacen okus, okus po neCem drugem | 7

Bolj masten 6
Manj masten 6
Bolj mocan okus, bolj mo¢no 5
Bolj kremast 2

Bolj gost 2
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Najveckrat sliSani atribut je bil, da je seneno mleko »boljSe oziroma boljSega okusa«.
Veckrat slisani atributi so bili Se sladek, slajsi, »sladkejsi«, bolj lahek, bolj poln okus, drug
okus, bolj masten in manj masten, bolj mocan okus, bolj kremast in bolj gost. Po enkrat so
bili $e podani atributi boljsi vonj, vonj po mleku, izrazit okus, bolj gladek, ve¢ vitaminov,
okus traja dlje, bister, bolj okusen, blagi okus, drug vonj, nevtralen okus, zeli§¢ni okus,
razlika v masc¢obi, je razlika, vendar zelo majhna. Delez sliSanih atributov (v odstotkih) je
prikazan na sliki 3.

OSTALO
(BISTER,
BOLJ GOST ZELISCNI, ...) BOLJSI OKUS
2% 12% 18 %

BOLJ KREMAST
2%

BOLJ MOCAN
OKUS,
5 %

MANJ MASTEN
6%

SLADEK, SLAJSI,
"SLADKEJSI"
17 %

BOLJ MASTEN
6 %

DRUG pKUS,
DRUGACEN, PO
NECEM DRUGEM

7% BOLJ LAHEK

13 %

Slika 3: Odstotni delezi slisanih atributov

4.4 RAZUMEVANJE POJMA SENENO MLEKO IN 1ZBIRA OB NAKUPU

Z odgovori na vprasanji »Zakaj mislite, da eno mleko poimenujemo seneno mleko?« in »S
¢im so krmljene krave, ki dajejo obicajno mleko?« smo dobili vpogled v poznavanje izraza
seneno mleko kot tudi grobega poznavanja prehrane krav molznic pri pokusevalcih.
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Pri odgovorih na prvo vprasanje, zakaj tak§no poimenovanje, smo vse pokusevalce ocenili
glede na njihovo poznavanje tega, kaj je seneno mleko in jih na podlagi te ocene razdelili na
tri skupine (Slika 4). V prvo skupino smo uvrstili vse, za katere smo na podlagi njihove
razlage ugotovili, da vedo, zakaj bi neko mleko poimenovali seneno mleko. Teh je bilo samo
7, kar predstavlja slabih 7 % vprasanih. V drugo skupino smo uvrstili tiste, ki so ugibali, kaj
je pravi pomen izraza. Teh je bilo 28, torej 27 %. In v tretji skupini so pristali pokusevalci,
Ki niso vedeli, zakaj bi rekli mleku seneno mleko. Teh je bilo najve¢ in sicer kar 67
poskusevalcev od skupaj 102 pokusevalcev, kar predstavlja 66 % oziroma dve tretjini vseh.

Slika 4: Porazdelitev anketirancev glede poznavanja izraza seneno mleko

Skupina pokusevalcev, ki je vedela, zakaj poimenujemo dolo¢eno mleko kot seneno, je prav
tako vedela, kaj jedo krave, ki dajejo obi¢ajno mleko. Podali so naslednje odgovore: §tirje
so omenili krmljenje silaze, dvakrat so omenili krmila in dvakrat paSo; ostala odgovora sta
bila $e zita in dodatki za vi$jo mle¢nost. Ob izbiri pri nakupu bi jih 6 kupilo seneno mleko,
zanj bi v povprecju placali 32 % visjo ceno, kar je najmanj od vseh treh skupin, ve¢inoma bi
bil razlog nakupa boljsi okus. Eden bi se raje odlocil za nakup obicajnega mleka, ker bi bil
verjetno cenejsi.

V skupini pokusevalcev, Ki so ugibali, zakaj bi mleko poimenovali kot seneno mleko, je bilo
28 anketirancev. Polovica od njih ni poznala nobene dodatne vrste krme poleg sena. Druga
polovica pokusevalcev je najveckrat omenila silazo (11 krat). Ostali odgovori so bili e pasa,
koruza, zita, briketi in en odgovor z »umetno hrano«. Vsi, razen dveh, bi kupili seneno
mleko, zanj bi odsteli povprecno 45 % vec, kar je najve¢ izmed vseh treh skupin. Najbolj
pogosti razlogi, zakaj bi kupili seneno mleko in so se veckrat pojavili, so bili bolj sladko,
poln okus, bolj lahko, manj mastno, ve¢ vitaminov, boljSe.
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V zadnji, najstevilénejsi skupini, je bilo 67 pokusevalcev, ki niso vedeli, zakaj bi mleko
poimenovali seneno mleko. Njim nismo postavili vprasanja o prehrani krav, ki dajejo
obi¢ajno mleko, smo jim pa postavili vprasanje glede izbire mleka in cene zanj. V tej skupini
bi se 13 pokuSevalcev (kar predstavlja 19 %), torej skoraj vsak peti, odlo¢il za nakup
obi¢ajnega mleka. Se vedno pa bi ostalih 81 % pokusevalcev, kljub nepoznavanju, v éem
naj bi se seneno mleko razlikovalo od obic¢ajnega, kupilo seneno mleko. Zanj bi v povpreéju
odsteli 35 % visjo ceno. Najveckrat sliSani razlogi, ki so botrovali izbiri, so bili: lazje mleko,
boljsi okus, poln okus, sladkejSe, manj mastno in kar trikrat sliSan razlog, da je seneno mleko
bolj zdravo.

Na splosno so skoraj vsi udelezenci podali svojo odlocitev o izbiri pri nakupu na podlagi
razlike v okusu, ki so jo zaznali pri pokusnji. Le nekaj se jih je odlo¢ilo na osnovi z nase
strani podanih informacij o pridobivanju tako senenega kot obiCajnega mleka. Vsi
pokusevalci v naSem poskusu, ki bi kupili seneno mleko, bi bili pripravljeni placati 38 %
vi§jo ceno. Najmanj bi dali tisti, ki poznajo izraz seneno mleko (32 %), sledijo tisti
pokusevalci, ki ne poznajo izraza (35 %), najvisjo ceno pa bi bili pripravljeni placati
pokusevalci, ki so ugibali, kaj je seneno mleko (45 %) (Slika 5).

ugibalo;
45 % visjo ceno

ni vedelo;
je vedelo; 35 % visjo ceno
32 % viSjo ceno

je vedelo ugibalo ni vedelo

Slika 5: Povezava med poznavanjem izraza seneno mleko in razliko v znesku, ki bi jo bili
pripravljeni placati

Vecina potrosnikov, ki je kot krmo poznala silazo, in tudi tisti, katerim smo mi z omembo
izraza priklicali le to iz njihovega spomina, je izrazilo zelo negativen odnos do nje. Navedli
so slab vonj in okus mleka krav krmljenjih s silazo, omenjen je bil smrde¢ vonj po silazi na
samih kmetijah in podobno.
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Slisali smo tudi nekaj pripomb o izrazu seneno mleko kot ne najbolj primernemu
poimenovanju. Upamo si trditi, da bi na primer z uporabo izraza »nesilazno mleko« ali
podobne besedne zveze laZje, hitreje in v ve¢jem delezu potrosnikov dosegli zaznano
kakovost proizvoda, ki si jo zelimo.

Pavlin in sod. (2015) so omenili anketo, ki jo je v letu 2015 izvedla Loska mlekarna skupaj
s $tudenti ekonomske fakultete. Slo je za spletno anketo, kjer je sodelovalo 240 ljudi od
katerih je 80 % kupovalo kravje mleko. Poleg raziskave o izdelkih iz ekoloSkega mleka je
anketa vsebovala tudi raziskavo o poznavanju senenega mleka. Rezultati anket so pokazali,
da je pri nakupu kravjega mleka za potro$nike najpomembnejsa kakovost in poreklo. Cena
in dolga trajnost mleka sta bili manj pomembni. Seneno mleko je poznalo le 13 % vprasanih,
v nasem poskusu $e manj, le 7 %. Po obrazlozitvi pojma seneno mleko bi po njihovi anketi
seneno mleko bilo pripravljenih kupiti 53 % anketiranih, zanj bi bili pripravljeni placati
povprecno 10 % vec. V nasem poskusu bi, po obrazlozitvi na¢inov krmljenja krav seneno
mleko kupilo kar 84 % anketirancev, zanj pa bi bili pripravljeni odsteti v povpreéju 38 %
ve€. Vi§ji odstotek pripravljenosti nakupa senenega mleka in vi§ja ponujena cena v naSem
poskusu sta po naSem mnenju posledici izbranega vzorca ljudi, ki smo ga proucevali.

Po zadnjih podatkih, ki jih navaja Zemlji¢ (2016), ima na avstrijskih trgovinskih policah
obi¢ajno mleko (brez gensko spremenjenih organizmov in s 3,5 % mascobe) ceno med 0,85
do 1,09 evra/liter. Liter ekoloskega mleka (3,5 % mascobe) stane med 1,19 in 1,25 evra, za
liter senenega ekoloskega mleka (3,6 % mascobe) je treba odsteti od 1,19 do 1,20 evra. Med
mlekom na trgovinskih policah, pri katerem lahko krmimo silaZo, in mlekom, kjer je silaza
prepovedana, dejansko ni razlike v ceni. EkoloSko mleko je v povprecju drazje za dobrih 20
%.

Prehod na prirejo senenega mleka ne predstavlja za vse kmetije enakega izziva. Najvecjo
spremembo v procesu prireje predstavlja prehod na kmetijah, ki imajo v krmni obrok za
krave vkljucen velik delez koruzne silaZe, hkrati pa vecji del trave s trajnih in sejanih
travnikov silirajo. Tak$ne kmetije praviloma veljajo za intenzivne in lezijo v ravninskem
delu pokrajine. Obratno pa velja za visje leZzeCe, manj intenzivne hribovske kmetije, ki
koruzne silaZe nimajo na voljo. Najvecji izziv za kmetije predstavlja nadomestitev koruzne
silaze, ki velja za najcenejSo energijsko komponento v krmnem obroku. Pojavi se tudi
potreba po investiciji v vecje skladiS¢ne prostore za mrvo in nakup ali moderniziranja naprav
za dosusevanje mrve.

Pomemben del prihodkov pri reji krav molznic predstavlja tudi prirejeno meso, ki ga kmetje
prodajo odkupovalcem oziroma klavnicam. Gre za izloCene krave iz reje, telice, namenjene
zakolu, in vse moske zivali, ki jih kmetje namenijo pitanju. Taksno meso, prirejeno brez
krmljenja silaze, velja poleg mleka za proizvod vi§je kakovosti. Zanj so prav tako znacilni
vi§ji stroski prireje na enoto proizvoda in bi bilo potrebno zanj iztrziti vi§jo ceno, ¢e Zelimo
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opraviciti vi§je stroSke. Tega dejstva se morajo zavedati kmetje, ki bodo iz prehrane krav
izlo¢ili silazo.

Vecji pridelovalci mleka praviloma prodajajo mleko preko razlicnih odkupovalcev v
mlekarno, ve¢inoma poteka odkup na osnovi vnaprej sklenjenih pogodb. Zaradi velikih
koli¢in oddanega mleka lahko dosegajo nizje stroske na enoto proizvoda. Poleg dogovorjene
kolic¢ine morajo rejci dosegati tudi primerno kakovost mleka. Ta predstavlja tudi osnovo za
izraGun kon¢ne cene. Na kon¢no ceno najbolj vplivajo vsebnost beljakovin in maséob ter
mikrobioloska kakovost (skupno Stevilo mikroorganizmov) in Stevilo somatskih celic. Poleg
nastetih parametrov se merijo Se vsebnost laktoze in secnine ter zmrzi$¢na tocka. Ker so vse
lastnosti merjene in ovrednotene na Stevil¢ni skali, lahko re¢emo tak$ni kakovosti objektivna
kakovost. Proizvajalci morajo poznati dejavnike, s katerimi lahko dosezejo ¢im visjo
kakovost mleka ter posledi¢no dosezejo visjo ceno.

Za manjse pridelovalce mleka so navadno znacilni visji proizvodni stroski za prirejeno
mleko ter praviloma slabsi ekonomski rezultat. Rejci posledi¢no poskusajo za svoje mleko
iztrziti ve¢, pogosto z neposredno prodajo mleka ali predelavo mleka v razliéne mle¢ne
izdelke. Ko stopijo na trg, imajo pred sabo potros$nika, ki kakovost zaznava bolj kompleksno.
Objektivna kakovost je zanj pomembna do mere, ki jo lahko zazna s ¢utili, pomemben del
skupne kakovosti pa predstavlja njegova zaznana kakovost izdelka. Zaznano kakovost mu
sporo¢amo mi preko komunikacij z njim, lahko si jo ustvari z informacijami o naSem izdelku
oziroma ponudbi iz drugih virov (druZina, prijatelji ...). Ce govorimo o mleku, bodo na
njihovo zaznavo vrednosti verjetno vplivali podatki o nac¢inu kmetovanja (konvencionalno,
ekologko ...), o pocutju molznih Zivali in drugo. Ze sam odnos do njih kot nasih strank bo
pomembno vplival na skupno zaznavo kakovosti nasega izdelka.

Za uspesno prodajo moramo najprej prepoznati potroSnikove zelje in potrebe ter jih v ¢im
vedji meri poskusiti zadovoljiti.
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5 SKLEPI

Kljub enaki objektivni kakovosti obeh vzorcev mleka se je 65 % pokusevalcev opredelilo,
da je seneno mleko bolj okusno. Dvanajst odstotkov pokusevalcev je za okusnejSe izbralo
obicajno mleko. Ostalih 23 % je zatrdilo, da razlik v okusu med obema vzorcema niso
zaznali.

V vecjem delezu so seneno mleko za okusnejSe izbrali starejsi udelezenci, torej udelezenci
starostnih kategorij od 40 do 55 let in kategorije nad 56 let.

Sestin3estdeset poskusevalcev, ki je za bolj okusno izbralo seneno mleko, je navedlo enega
ali veC atributov v razliki okusa. Najveckrat smo slisali atribut boljsi okus, in sicer 18- krat,
poleg tega pa Se atribut sladek, slajsi in sladkejsi, bolj lahek od obi¢ajnega, bolj polnega
okusa, druga¢nega okusa, masten, manj masten, bolj moc¢an okus, bolj kremast, bolj gost in
drugi.

Na odgovor, zakaj poimenovanje seneno mleko, je pravilno odgovorilo samo 7 % vprasanih,
28 % jih je ugibalo, ostalih 65 % pa ni vedelo, zakaj tak§no poimenovanje. Zaklju¢imo lahko,
da je izraz seneno mleko med potro$niki nepoznan.

Prehrano krav, ki dajejo obi¢ajno mleko, so v grobem poznali vsi, ki so poznali izraz seneno
mleko. Od pokusevalcev, ki so ugibali, zakaj taksno poimenovanje, jih je polovica znala
omeniti vsaj eno od ostalih vrst krme, druga polovica pokusevalcev pa poleg sena ni poznala
druge krme.

Kar 84 % pokusevalcev v nasem poskusu bi se pri nakupu odlocilo za seneno mleko in bili
pripravljeni placati povprecno 38 % ve¢ denarja.

Sodelujoci v nasem poskusu so pogosto poudarjali izvor mleka kot pomembno informacijo,
ki ji dajejo velik pomen. Zelo pozitiven odnos so pokazali tudi do pasSe zivali oziroma
prostega gibanja zivali.
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6 POVZETEK

V zadnjih letih se tudi v Sloveniji vse bolj veca ponudba tako imenovanega senenega mleka.
Gre za kravje mleko, prirejeno brez prisotnosti silaze v obroku. V Sloveniji se lahko
pridelovalci vkljudijo v standard »Seneno mleko/Seneno meso«®, ki je nov zasebni in
prostovoljni standard IKC — Instituta za kontrolo in certifikacijo Univerze v Mariboru. S tem
standardom so podane Se dodatne zahteve, ki jih morajo rejci upoStevati pri prireji takSnega
mleka. Za kmeta pomeni preusmeritev visjih stroskov na enoto proizvoda, potrosnik pa naj
bi z nakupom taksnih proizvodov pridobil kakovostnejsa zivila. V kolik§ni meri potro$nik
meni, da bo pridobil z nakupom tako prirejenega mleka dolocene koristi, je odvisno od
zaznane kakovosti tega Zivila. Zato bodo morale kmetije za uspeh senenega mleka na trgu,
ki naj se odraza v vi§ji prodajni ceni, nameniti pozornost tudi zaznani vrednosti taksnega
izdelka.

Pri dveh izdelkih, ki se v objektivni kakovosti ne razlikujeta, bodo potrosniki kljub temu dali
prednost tistemu izdelku, za katerega bodo imeli boljSo predstavo. To predstavo jim lahko
sporoc¢a Ze samo ime, ki oznacuje izdelek.

Glavni cilj diplomske naloge je ugotoviti, kako ime izdelka seneno mleko vpliva na izbiro
in kaj si potro$niki predstavljajo pod tem izrazom. Hoteli smo izvedeti, kaksna je zaznana
kakovost mleka, ki ga ozna¢imo kot »seneno mleko«. Zanimalo nas je torej, kako bodo
potrosniki ocenili okus dveh vzorcev enakega mleka, od katerega smo enega poimenovali
kot seneno in drugega kot obi¢ajno mleko. Zanimalo nas je tudi, kako potro$niki poznajo
prehrano krav, kaksna bi bila njihova nakupna odlocitev ob izbiri med senenim in obi¢ajnim
mlekom ter koliko bi cenovno nagradili visjo kakovost taksnega mleka.

V izvedenem slepem testu senzorike na vzorcu obiskovalcev celjske mestne trznice, Ki je
temeljil na pokus$nji dveh istih vzorcev mleka, kjer smo enega oznacili kot »seneno« drugega
pa kot »obicajno, je 65 % pokusevalcev menilo, da je seneno mleko bolj okusno. Dvanajst



32
Kova¢ G. Zaznana kakovost senenega mleka in razumevanje izraza seneno mleko.
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Odd. za zootehniko, 2016

odstotkov poskusevalcev je za okusnejSe izbralo obi¢ajno mleko. Ostalih 23 % je zatrdilo,
da razlik v okusu med obema vzorcema niso zaznali. S tem smo potrdili prvo postavljeno
hipotezo diplomskega dela (H1). Pri razlikah v okusu med obema vzorcema mleka je bilo
nastetih veliko razli¢nih atributov. Najveckrat smo slisali atribut boljsi okus, sledil je atribut
sladek, slajsi in sladke;jsi, bolj lahko od obi¢ajnega, bolj poln okus, drugacen okus, po neCem
drugem, bolj masten, manj masten, bolj mo¢an okus, bolj kremast, bolj gost in drugi.

Ugotovili smo, da je samo 7 % anketirancev vedelo, da z izrazom seneno mleko oznacujemo
mleko, ki ga dajejo krave, krmljene samo s senom in je silaza prepovedana, hkrati so v
grobem znali naSteti Se ostalo krmo za krave molznice. PetinSestdeset odstotkov
anketirancev ni vedelo, zakaj bi oznacili mleko kot seneno. Od 28 % sodelujocih, ki so
ugibali, da krave krmimo s senom, jih polovica ni poznala krme krav, ki dajejo obi¢ajno
mleko, druga polovica pa je omenila kot ostalo krmo Se paSo, koruzo, zita, brikete in ostalo.
Nekaj jih je ob omembi izraza seneno pomislilo na rastlinsko mleko. Zaklju¢imo lahko, da
je izraz seneno mleko med potrosniki nepoznan. Na podlagi odgovorov na vprasanja o
krmljenju krav molznic lahko zatrdimo, da je poznavanje nacinov krmljenja zelo slabo, s
¢imer potrjujemo tudi drugo postavljeno hipotezo (H2).

Po nasi razlagi o sploSnem krmljenju molznic je kar 84 % pokuSevalcev vi§je vrednotilo
seneno mleko, zanj bi placali povpre¢no 38 % visjo ceno. Ostalih 16 % pri senenem mleku
ni zaznalo dovolj koristi in bi ob nakupu raje izbrali obi¢ajno mleko.
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PRILOGE

Priloga A: Shema poteka poskusa

Spol:  Zenska Moski Starost: 18- 26  27-39 40-55 nad 56 let

1.) Prosim, da poskusite ta dva vzorca. Ali se po vaS§em mnenju glede okusa razlikujeta?

/ \

DA NE
Katero je za vas bolj okusno? Na drugo vprasanje!

V Cem se razlikujeta?

2.) Zakaj mislite, da eno mleko poimenujemo seneno mleko?

Ker je krma seno (ve ali ugiba). Ne vem!
3.) S ¢im pa so krmljene krave, ki dajejo obicajno mleko? Razlozim!
Ve. Ne ve.

4.) Katero mleko bi kupili? 1z katerega razloga?



