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SAZETAK

Proizvodnja gotovih jela je delatnost koja je sastavni deo ugostiteljstva dugi niz godina.
Gotova jela kao deo gastronomske ponude mogu imati vaznu ulogu u promociji svakog
ugostiteljskog objekta. Celokupan proces pripremanja hrane se ne moze ni zamisliti bez povréa.
Povrce predstavlja sastavni deo ¢ovekove svakodnevne ishrane. Ono ima nizak sadrzaj masnoca i
ugljenih hidrata i bogato je vitaminima, mineralima i dijetetskim vlaknima. Zadatak ovog rada je
da se izvrsi analiza jela od povréa po gangovima i metodama toplotne obrade. Cilj istrazivanja je
da se utvrdi struktura jela od povréa, odnosno da se utvrdi njihovo ucesée u ponudi preduzeca
“Pric¢a Ketering” u Novoj Pazovi. Jelovnik ovog objekta je veoma raznovrstan i sastoji se od 200
jela od Cega je u radu razmatrano 90 jela. Analizom jelovnika utvrdeno je da se povrée koristi u
pripremi 84,45% jela, dok 15,55% jela ne sadrzi povrce. Od analiziranog broja jela, 15,55% u
svom sastavu sadrzi samo jednu vrstu povréa dok 48,88% jela sadrzi tri ili viSe vrsta povrca ¢ime
je postignuta velika raznovrsnost u jelovniku. Najces¢e upotrebljavano povrée je crni luk,
Sargarepa, paprika, paradajz i krompir. Udeo povréa u jelima nalazi se u rasponu od 1,11% do
100%. Najmanja zastupljenost povréa je u jelima sa rostilja dok je najveca zastupljenost povréa
registrovana u salatama. Ovakva analiza daje detaljan prikaz zastupljenosti povréa u razlicitim
jelima koja imaju veliki znacaj u ishrani stanovnistva i predstavljaju odraz kulture jednog naroda.

Kljuéne redi: jelovnik, povrce, ucesée povréa u jelima, metode toplotne obrade.

UvOoD

Povrce pripada grupi osnovnih i nezamenljivih namirnica u ljudskoj ishrani. Na to ukazuju
iskustva i prehrambrene navike populacije, koji ih svakodnevno koriste, te brojne preporuke i
prehrambreni standardi razli¢itih naucnih i struénih institucija Sirom sveta. Prema tim standardima
i preporukama, povrce isto kao i voce, najbolje je konzumirati u svezem stanju. Savremena nauka
o ishrani smatra da minimalni dnevni unos povréa i voca treba da iznosi 400g, Sto odgovara broju
od pet porcija (Nikoli¢, Nikoli¢, i Mirkovié-Vukovié, 2014). Ukoliko se povrée preraduje, procesi
prerade treba da obezbede minimalnu degradaciju nutrijenata. Za postizanje uspesne proizvodnje
kvalitetnih proizvoda i jela od povréa neophodno je poznavanje njegovog hemijskog sastava,
nutritivnih osobina, kao i procesa biohemijskih i mikrobioloskih promena za vreme prerade.
Osnovne sastojke povréa Cine hemijski makroelementi (voda, ugljeni hidrati, proteini i lipidi) i
hemijski mikroelementi (vitamini, minerali, pigmenti, arome, enzimi i drugi). Povrée podrazumeva
godisnje ili viSegodisnje povrtarske kulture ¢iji se plod, stablo, list ili koren mogu koristiti u ishrani
ljudi u svezem ili preradenom obliku (Welbaum, 2015). Znacajno je u ljudskoji ishrani zbog
bioaktivnih komponenata kao $to su prehrambena vlakna, vitamini, minerali, fenolne komponente,
flavonoidi, bioaktivni peptidi itd. Ovi nutrijenti smanjuju rizik od hroni¢nih oboljenja kao $to su
kardiovaskularne bolesti, dijabetes, rak i gojaznost (Pennington, & Fisher, 2009; Septembre-
Malaterreb, Remize, & Poucheret, 2018).

Poslednjih godina, potrosaci su postali svesni znacaja povréa i voca u ishrani §to je uticalo da
se znacajno promeni model i nacin dosadasnje ishrane. Poznato je da ishrana bogata proteinima
animalnog porekla, Se¢erima i zasi¢enim masno¢ama, uz nedovoljnu fizicku aktivnost moze biti
uzrok povecane gojaznosti, dijabetesa i kardiovaskularnih oboljenja (Septembre-Malaterreb et al.,
2018). Mediteranski model ishrane, koji se bazira na vocu i povréu, Zitaricama, leguminozama i
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oraSastim plodovima, uz umerenu upotrebu crvenog mesa, piletine, ribe i zacinskog bilja, povezan
je sa smanjenjem brojnih hroni¢nih oboljenja. Jedana od najznacajnijih prednosti ovakvog nacina
ishrane je visoka zastupljenost povréa, a samim tim i vitamina, minerala, flavonoida, fenolnih
materija 1 bioaktivnih peptida, koji imaju pozitivan efekat na zdravlje potrosaca (Septembre-
Malaterreb et al., 2018).

Smatra se da povrce, naroCito sveze, predstavlja vazan izvor vitamina C (u paprici, kupusu,
spanacu, kelju, kelerabi, krompiru, lisnatom povrcu), vitamina A (u kelju, spanacu, Sargarepi,
paradajzu, zelenoj salati, kupusu, celeru) i vitamina B kompleksa (kelj, kupus, spana¢, grasak,
krompir, paradajz). Pored ovih vitamina u povrcu se nalaze vitamini E i K i izvesna mala koli¢ina
vitamina D. Takode, povrée sadrzi i dovoljne koli¢ine mineralnih materija. Mineralni sastav je
takav da preovladuju elementi baznog karaktera: K, Ca, Mg, Fe, ali se u dovoljnim koli¢inama
nalaze fosfor i sumpor koji su kiselog karaktera. U mnogim vrstama povréa nalaze se znatne
koli¢ine organskih kiselina (jabu¢na, vinska, limunska) i alkalne soli. Povrée svojim organskim
kiselinama i alkalnim solima regulise kiselo — alkalnu ravnotezu organizma koja je potrebna za
normalan rad ¢elija. Takode, u povréu se nalaze i etarska ulja i glikozidi. Ove materije deluju
viSestruko — popravljaju ukus hrane, nadrazuju organe za varenje, ¢ime oni postaju aktivniji,
osvezavaju i deluju dijetetski.

U danasnje vreme, zastupljenost povréa u gastronomiji je evidentna. Razlog toga je taj Sto
povrce predstavlja osnovne sastojke mnogih jela i priprema jela bez njega bi bila nezamisliva.
Gledano iz ugla raznovrsne ishrane, uces¢e povréa u sastavu obroka je obavezno kako bi se dobio
balans izmedu namrinica biljnog i Zivotnjskog porekla.

Svaki ugostiteljski objekat raspolaze sopstvenom gastronomskom ponudom razli¢itih vrsta
jela u zavisnosti od tipa objekta (restoran, picerija, fast food itd.). Restorani imaju najraznovrsniju
gastronomsku ponudu. Uglavnom u svom jelovniku imaju sve vrste jela pocevsi od hladnog i
toplog predjela, preko glavnog jela do poslastica. Jelovnici mogu biti podeljeni prema
tradicionalnim, nacionalnim kuhinjama. Svaki jelovnik je obelezje jednog podneblja i sastoji se od
veceg broja jela koji su svrstani u razli¢ite grupe kao $to su: hladna predjela, supe i ¢orbe, topla
predjela, paste, jela sa rostilja, jela od ribe i morskih plodova, prilozi, salate.

Prilikom pripreme jela od povrca treba naro€ito obratiti paznju na primenu razli¢itih metoda
termicke obrade i pripreme povrca koje mogu znacajno uticati na sadrzaj hranljivih nutrijenata u
povréu. Toplotna obrada u suvoj sredini se vrSi uz upotrebu zagrejanog vazduha ili masti.
Najzastupljeniji postupci toplotne obrade u suvoj sredini koji se primenjuju u pripremi jela od
povrca su: przenje u plitkoj masnoéi, przenje u dubokoj masnoéi, gratiniranje, pecenje u rerni i
pecenje na rostilju. Toplotna obrada povréa u vlaznoj sredini koristi vodu ili paru prilikom toplotne
obrade namirnica. Ovde mogu biti zastupljeni: kuvanje, barenje, krékanje i parenje (Dragicevic,
Tesanovié¢, Porti¢ 1 Vuksanovi¢, 2014). Toplotna obrada u kombinovanoj sredini podrazumeva
primenu suve i vlazne toplotne obrade i moze se izvoditi kao dinstanje i poeliranje.

Struktura jela od povréa, u ugostiteljskim objektima, moze se posmatrati sa dva aspekta. Na
prvom mestu moze se posmatrati ucesée povrca u jelovniku ali i prema nacinu toplotne obrade koji
se primenjuje za pripremu povréa u odredenim jelima.

Zadatak ovog rada je da se analizira ponuda jela od povrca, kao i metode toplotne obrade koje
se primenjuju u odabranom restoranu u kome se vrsi priprema hrane.

Cilj rada je da se utvrdi struktura jela od povréa, odnosno njihovo uces¢e u ponudi
ugostiteljskog objekta, kao i da se utvrdi zastupljenost odredenih metoda toplotne obrade koje se
koriste prilikom pripreme jela od povréa.

MATERIJAL I METODE RADA

Rezultati istrazivanja prikupljeni su koriS¢enjem razli¢itih domacih i stranih literaturnih
izvora, kao i terenskim istraZivanjem. U istrazivanju je koriS¢ena interna dokumentacija preduzeca
“Prica Ketering” iz Nove Pazove, odnosno njihova sredstva ponude (jelovnik). Prakti¢nim radom u
kuhinji i upoznavanjem svake pojedinacne recepture za pripremu odredenog jela, prikupljeni su
podaci na osnovu kojih je izvrSeno izraCunavanje procentualno uceS¢e jela od analizirane vrste
povréa u grupama u jelovniku, a zatim odnos jela pripremljenih suvim, vlaznim ili kombinovanim
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nacinom toplotne obrade. Nacini termicke obrade povrca zavise od vrste jela koje se priprema kao
i od vrste povréa. Za obradu povréa koriste se termicki postupci kao Sto su: kuvanje u vodi,
kuvanje u pari, dinstanje, przenje, pecenje, sotiranje i grilovanje.

Analiziranjem normativa za pripremu odgovarajucih jela od povréa utvrdeno je koje povrée
se najcesce koristi u kuhinji.

“Prica Ketenring” je preduzece osnovano sa ciljem pruzanja usluge keteringa velikim
poslovnim sistemima u cilju opsluZivanja zaposlenih lica na dnevnom nivou. U saradnji sa
nutricionistima je osmisljena ponuda jela koja se nalazi u meniju preduzeéa. Trenutno je dostupno
oko 200 razlicitih obroka.

U ovom radu analizirano je ukupno 90 razlicitih vrsta jela. Jela su svrstana u odgovarajuce
grupe, i to supe i Corbe, jela sa rostilja, gotova jela, prilozi, salate i paste. U okviru svake grupe
predstavljeno je po 15 vrsta jela.

REZULTATI I DISKUSIJA
Rezultati prikupljeni proucavanjem normativa potrebnih za pripremu jela sa menija
posmatranog objekta prikazani su u Tabeli 1.

Tabela 1. Zastupljenost jela od povrca u sredstvima ponude preduzeca “Pric¢a Ketering”.
Table 1. Representation of vegetable dishes in the offer of the company “Story Catering”.

Ukupan broj istraZenih jela 90
Ukupno jela sa povréem 76
Prosek jela sa povréem 84,44%

Analizom rezultata prikazanih u Tabeli 1 uocava se da veliki broj posmatranih jela sadrzi
povrce. Dobijeni rezultati su u skladu sa preporukama o unosu odgovarajuce kolicine povréa, kako
bi se zadovoljile dnevne potrebe za nutrijentima kao Sto su vitamini, minerali, antioksidanasi i
prehrambena vlakana.

Povrée se u pripremi jela moze Kkoristiti u svezem ili preradenom stanju. Analizom
prikupljenih podataka sa tog aspekta utvrdeno je da se pri izradi ¢ak 74% vrsta jela koristi
isklju¢ivo sveze povrée (crni luk, Sargarepa, celer, kupus, krompir, pasulj, paprika, paradajz,
tikvice, zelena salata, krastavac 1 Sampinjoni). Kod 2% jela upotrebljeno je povrée u preradenom
obliku kao §to je smrznuto povrée (boranija i grasak), kiseli kupus i paradajz u obliku pelata ili
pirea. U izradi 24% jela upotrebljeno je i sveze ali i povrée u preradenom obliku. Vrste povréa koje
se mogu Kkoristiti u preradenom stanju su najce$ée smznuti spanac, blitva, brokoli i karfiol a
preduzece praktikuje njihovu primenu u skladu sa uslovima na trzistu (moguénosti za kupovinu
svezeg povréa).

Na osnovu rezultata prikazanih u Tabeli 2 moze se videti da je povrée prisutno u odredenom
procentu u svim grupama jela. Najvecu zastupljenost u jelima imaju crni luk i Sargarepa koji se
najcesce primenjuju u svezem obliku. Pored toga, vrste povrca koje se koriste u svezem obliku su:
zelena salata, krastavac, kupus, tikvica, paprika, paradajz, krompir, celer, Sampinjoni i blitva.

Od preradenog povréa upotrebljava se pre svega smrznuto povrée kao $to je boranija, grasak,
karfiol i brokoli.

Dobijeni rezultati ukazuju da povrée Cini osnovu jela iz grupe supa i Corbi, gotovih jela i
salata. Kod ovih grupa jela upotrebljen je veci broj razlicitih vrsta povréa ¢ime se postize velika
raznovrsnost u jelovniku ovog preduzeca.

Tabela 2. Zastupljenost jela od povréa po grupama jela u meniju posmatranog objekta.
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Table 2. Representation of vegetable dishes by groups of dishes in the menu of the observed object.
Prosek jela sa povréem po grupama u

Grupa jela u jelovniku Broj jela od povréa

jelovniku
Supe i Corbe 15 100%
Jela sa rostilja 5 33,33%
Gotova jela 15 100%
Prilozi 14 93,33%
Salate 15 100%
Paste 12 80%
100,00%
90,00%
80,00%
70,00%
60,00%
50,00%
40,00%
30,00%
20,00%
10,00%
0,00%
Supe i Jelasa Gotovajela Prilozi Salate Paste
corbe rostilja

Grafik 1. Prosecan udeo povréa u jelima sa menija
Figure 1. The average proportion of vegetables in the dishes on the menu

Na osnovu prikazanih rezultata na Grafiku 1, moze se videti da je zastupljenost povréa u
nekim jelima znacajna. Odreden broj jela izraden je iskljucivo od povrca i to su uglavnom jela koja
pripadaju grupi salata (97%). Najmanje procentualno uces¢e povréa u salatama evidentirano je u
Sopskoj salati i salati koja se priprema sa krastavcima i pavlakom. Visoke vrednosti prosecnog
ucesca povréa su evidentirane i za grupu priloga (77.39%). Jela iz grupe priloga, koja imaju
najmanje ucesce povrca su rizoto i duvec. Povrée koje je upotrebljeno za pripremu rizota sastoji se
od Sargarepe, crnog luka, paprike i Sampinjona i u jelu je bilo zastupljeno sa 20%. Zastupljenost
povrca (crni luk, Sargarepa, grasak, boranija, paprika, paradajz i S$ampinjoni) u duvecu iznosila je
35%. Najmanji udeo povréa registrovan je u jelima sa rostilja (3.36%). Kod ove grupe jela, pored
crnog luka kao najzastupljenijeg povrca, evidentirana je upotreba i Sampinjona, paradajza i
spanaca.
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Grafik 2. Metode toplotne obrade povr¢a.
Figure 2. Methods of heat treatment of vegetables.

Na osnovu rezultata prikazanih na Grafiku 2 moze se videti da je najzastupljeniji metod
termicke obrade povrca, koji se koristi u pripremi jela kuvanje koje je bilo evidentirano kod 39%
uzoraka i dinstanje koje je evidentirano u 30% uzoraka jela. Povrée koje je pripremljeno primenom
dinstanja obuhvata: crni luk, praziluk, Sargarepu, papriku, paradajz, krompir i $ampinjone. Kuvanje
kao toplotni tretman obrade primenjuje se za sledece vrsta povréa: pasulj, grasak, boranija, karfiol,
krompir, kupus, spanac i bundeva. Kuvanje poboljsava ukus povrca i omogucéava da se nutrijenti iz
povrca lakse usvoje u toku varenja hrane. Medutim, fizicke promene u toku kuvanja uslovljene su
razli¢itim faktorima kao S$to je vrsta termickog tretmana, visina temperature, vrsta rastvaraca koji
se koristi za ekstrakciju, povrsine koja je u kontaktu sa vodom ili kiseonikom, pH vrednosti i dr.
(Wachtel-Galor, Wong, & Benzie, 2008).

Osim toga, svaka vrsta hrane ima razli¢it sastav, usled Cega tehnika kuvanja moze imati
razlicit efekat u zavisnosti od tipa povréa (Bernhard, & Schlich, 2006)

Najuobicajeniji postupak termicke obrade je kuvanje u pari, peCenje, kuvanje, przenje i
sotiranje (Fabbri, & Crosby, 2016). Nacin termiCke obrade uti¢e na sadrzaj polifenola i nivo
antioksidativne aktivnosti povréa. Termicki tretman moze dovesti do promena u hemijskoj
strukturi povréa, vodeci ka razgradnji ¢elija i degradaciji nekih fenolnih komponenata, oslobadanju

oblik (Dini, Tenore, & Dini, 2013; Gahler, Otto, & Bohm, 2003).

Prilikom odabira termi¢kog tretmana treba imati u vidu da su fenolne komponente povrca
rastvorljive u vodi. Zbog toga, postupci kuvanja povréa u vodi mogu prozurokovati veci gubitak
fenolnih materija kao posledicu isticanja Celijskih sokova. U literaturi ne postoji konsenzus o tome
koji je najbolji nacin o¢uvanja bioaktivnih jedinjenja tokom pripreme i kuvanja povréa (Murador,
Braga, Da Cunha, & De Rosso, 2018).

Najmanju zastupljenost imao je termiCki tretman przenja u dubokoj masno¢i koji je
evidentiran kod 1% ispitivanih jela. Przenje u dubokoj masnoci upotrebljava se pre svega za
pripremu krompira u obliku pomfrita.

ZAKLJUCAK

Analiza jelovnika pokazala je da se povrée Kkoristi u pripremi najveceg broja jela (84.45%),
dok 15.55% jela ne sadrzi povrée. Od ispitivanih jela sa povréem, 15.55% sadrzi samo jednu vrstu
povréa, 13.33% jela sadrzi 2 vrste povrca, dok 48.88% sadrzi tri i viSe vrsta povréa. U pripremi
jela sa povréem najviSe se koristio crni luk koji je zastupljen u 60.52% jela, kao i Sargarepa
(56.58%). Pored toga, paprika, paradajz i krompir se Cesto koriste u jelima sa ovog menija.
Procenat povréa u jelima varira u vrlo Sirokom rasponu od 3.36% do 97%. Najmanji udeo povréa
zabelezen je u jelima sa rostilja, dok je najveca zastupljenost povréa zabelezena u salatama.
analiza daje detaljnu sliku prisustva povréa u raznim jelima koja su od velike vaznosti u ishrani
stanovni$tva i odrazavaju kulturu jedne nacije.
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ABSTRACT

The production of pre-prepared meals is an activity that has been an integral part of catering
for many years. Pre-prepared meals as part of the gastronomic offer can play an important role in
the promotion of any catering facility. The whole process of food preparation cannot be imagined
without vegetables. Vegetables are an integral part of a person's daily diet. Those are fat low and
carbohydrates low but rich with vitamins, minerals and dietary fiber. The task of this paper was to
perform an analysis of vegetable dishes by gangs and heat treatment methods. The aim of the
research was to determine the structure of vegetable dishes, and to determine vegetable
participation in the gastronomy offer of the company "Story Catering" in India. The menu of this
company is very diverse and consists 200 dishes, of which 90 dishes were considered in this paper.
The analysis of the menu showed that vegetables were used in the preparation of 84.45% dishes,
while 15.55% dishes do not contain vegetables. The results showed that 15.55% analyzed meals
contains only one type of vegetable while 48.88% dishes contain three or more types of vegetables,
which achieves high diversity in the menu. The most commonly used vegetables were onion,
carrot, pepper, tomato and potato. The percentage of vegetables in dishes ranges from 1.11% to
100%. The lowest participation of vegetables was in grilled dishes, while the highest participation
was registered in salads. The analysis showed detailed view of the presence of vegetables in
various dishes which have great importance in the diet of the population and represent the culture
of one nation.

Keywords: menu, vegetables, the vegetables participation in dishes, heat treatment methods.
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