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POVZETEK

Glavni namen najine raziskovalne naloge je bil preveriti, ali bonboni vsebujejo aditive, ki bi
lahko predstavljali tveganje za najino zdravje, in pripraviti bonbone, ki ne vsebujejo aditivov.
Zanimalo naju je tudi, ¢e bodo bonboni brez aditivov, ki jih bova pripravili ter ponudili,
uciteljiem in sosoSolcem po okusu vSe€ oz. €e jim bodo morda celo bolj vSe¢ kot kupljeni
bonboni podobne sestave.

Pri delu sva uporavljali metodo dela z viri in literaturo, opravili sva raziskovalni intervju z
gospo Coh, po lastnem receptu in postopku sva pripavili praktiéni izdelek - bonbone, med
ugenci in ugitelji Osnovne $ole Gustava Siliha Laporje sva izvedli degustacijo ter analizo in
sintezo podatkov opravljene degustacije.

Pri svoji raziskovalni nalogi sva se naucili, da bonboni res vsebujejo aditive, da pa ne sodijo
vsi aditivi med tiste, ki bi lahko ogrozali najino zdravje, ampak so nujno potrebna sestavina v
bonbonih. Ugotovili pa sva tudi, da so nekateri aditivi na podlagi znanstvenih raziskav
umescCeni v skupino aditivov, ki lahko ogroza nase zdravje, Ce jih bi seveda prekomerno
uzivali. Veseli naju, da naju je ga. Ivanka Coh spodbudila tudi k razmisljanju o pripravi lastnih
bonbonov, brez uporabe aditivov. Najprej sva se lotili priprave zZele bonbonov, a nama
priprava le teh ni uspela, nato sva pripravili Zajbljeve bonbone z okusom limone. Ker je
degustacija pokazala, da so najini bonboni degustatorjem po okusu boljSi kot kupljeni
bonboni podobne sestave, sva bili Se posebej ponosni. Zato imava za vse otroke in odrasle,
ki so sladkosnedi in se radi sladkajo z bonboni predlog, da si bonbone pripravijo sami.

Zastavili sva si dve hipotezi, eno sva na koncu ovrgli, drugo pa potrdili.

Prav tako sva dobili idejo, da bi o bonbonih lahko Se marsikaj raziskali in se naudili.
Razmi$ljali sva, da bi aditive, ki bi lahko ogrozali naSe zdravje, poskusili hadomestiti z
snovmi, ki nam ne morejo Skoditi. Zelo dobro bi bilo, da bi vedeli, kakSno Skodo lahko aditivi
povzrocijo v nasem telesu, saj veva, da so aditivi v hrani, ki jo dnevno uZivava, in ne samo v
bonbonih.

Kljuéni besedi: bonboni, aditivi
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ABSTRACT

The main purpose of this research is to identify whether there are health-threatening
additives added to candies, and to prepare candies without them.

We wanted to establish, if the homemade candies without additives will taste good or even
better, than those of similar ingredients, which can be bought.

Our research is based on studying different sources, interview with Ms. Coh, practical
procedure of making candies, candy tasting and analysing data after the tasting.

We have learnt that candies are full of additives, but not all of the additives are health
threatening. Some of them are essential in candy making processes. Our research showed,
that there are some additives, which have a potential to cause health problems if consumed
excessively.

Ms. lvanka Cop encouraged us to produce homemade, additive free candies. At first, we
have tried to create jelly candies, but the attempt was unsuccessful. Then we have decided
to make sage candies with lemon flavour. Analysis of data collected during tasting has
showed that according to our schoolmates and teachers, homemade candies taste better
than the ones we can buy.

We set two hypotheses, at the end, one was accepted and one rejected.

We got an idea that there is a lot more to learn and find out about the candy production. We
thought about which ingredients to use to replace harmful additives. We believe that we all
should be aware of the harm that additives can cause to our body, and that not only candies,
but also the food we consume on a daily basis contains additives.

Key words: candy, additives
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1 UVOD

Obe sva zelo sladkosnedi, zato se radi sladkava z razlicnimi bonboni. Zelo radi imava
karamelne bonbone, ¢okoladne bonbone, pa tudi Zele bonboni nama zelo prijajo. Po okusu
so nama odli¢ni tudi sadni bonboni. Ker sva obe veliki ljubiteljici bonbonov, sva se odlo€ili, da
se bova o njih nekaj naucili.

Namen najine naloge je izvedeti, ¢e bonboni, ki jih obozujeva, vsebujejo snovi - aditive, ki bi
lahko predstavljali tveganje za najino zdavje, in izdelati bonbone, ki bi bili brez aditivov.

Odlogili sva se, da bova v teoretitnem delu zapisali nekaj podatkov o razvoju in zgodovini
nastanka bonbonov v Sloveniji in se naucili, kaj pomeni oznaka E. V raziskovalnem delu pa
bova pregledali nekaj deklaracij bonbonov in ugotovitve s pomocjo pridobljenega znanja
ovrednotili. Obiskali bova gospo, ki sama pripravlja bonbone, in z njo opravili interiju.
Pripravili bova tudi bonbone brez aditivov in jih ponudili na degustaciji, saj Zeliva izvedeti, ¢e
lahko pripraviva bonbone brez E-jev, in bodo ljudem boljSi v primerjavi s kupljenimi bonboni
podobne sestave. Podatke bova grafi¢no obdelali in pripravili analizo dobljenih podatkov.

Raziskovalni vprasaniji:

1. Ali bonboni, ki jih jeva, vsebujejo snovi, ki predstavljajo tveganje za zdravje?
2. Ali lahko sami pripraviva bonbone, ki bodo brez aditivov in bodo ljudem po okusu
celo boljsi od kupljenih?

V raziskovalnem delu bova poskusili potrditi svoji hipotezi.
Hipotezi:

1. Domneveva, da bonboni, ki jih jeva, ne vsebujejo snovi, ki bi lahko predstavljale
tveganje za zdravje.

2. Predvidevava, da bova pripravili bonbone, ki bodo brez aditivov in bodo ljudem po
okusu celo boljSi od kupljenih.
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2 TEORETICNI DEL

2.1 Razvoj in zgodovina nastanka bonbonov

Bonboni so se prvi¢ pojavili v starem Egiptu. Egip&ani so bonbone izdelovali iz medu in
zaCimb ali medu in sadja. V Evropo so prisli konec 19. stoletja. V Franciji pa so ze v 17.
stoletju izdelovali bonbone iz Zelatine. V letu 1900, pa so izumili zelatinaste bonbone, ki so
jih obarvali in jim glede na barvo dolocili okus: rumena — limona, rde€a — cimet, bela — kokos

Prve bonbone so postregli le kraliem v zlatih ali srebrnih posodicah. Postregli so jim jih po
obrokih, saj so menili, da lajSajo prebavo. (Kodele in Suwa-Stanojevi¢, 2003) (Siligoj, 2006)

2.2 Bonboni v Sloveniji - Sumi

V Sloveniji je prvo podjetje, ki je kasneje postalo najvecje podjetje za proizvodnjo bonbonov,
1876 ustanivil Franc Sumi. Zadel je v obrtni slas&iarski delavnici v Ljubljani, njegova zena
Josipina Sumi pa je dejavnost razsirila v tovarno. Pred smrtjo je podjetie prepisala na
poro¢eno héer Evangelijo Hribar. Evangelija je podjetje Se povecala in poleg bonbonov so

prodajali tudi likerje in Zgane pijace.

Leta 1922 so nakupili ve€ strojev in naprav, proizvodnja se je bistveno povecala. V ¢asu
vojne, med leti 1941 in 1945, se je proizvodnja v tovarni zaradi pomanjkanja surovin
zmanj$ala. Tovarno so po vojni nacionalizirali in jo prikljugili Zivilskemu kombinatu Zito. Po
koncu druge svetovne vojne, do leta 1971, so v tovarni proizvajali ¢okolado, napolitanke in
bonbone. Od lete 1958 pa vse do leta 1975 se je proizvodnja povecala z 8,5 ton izdelkov na
delavca na leto na 18,5 ton na delavca.

V letu 2000 je podjetje Sumi kot prvo slovensko podjetje prejelo certifikat HACCP. Sistem
HACCP je mednarodna metoda zagotavljanja varne prehrane. Leta 2006 so praznovali 130.
obletnico obstoja tovarne.

Leta 2008 so se preselili v Kréko in leto po selitvi je Sumi dobil novo podobo. Leta 2012
so na trg ponovno dali bonbone Fru Fru. Podjetje tako uspesno deluje Ze 140 let.

Njihov uspeh so zaznamovale mnoge na nasem trgu prepoznavne znamke, kot so: VISOKI
C, Herba, Fru Fru, Sumi ... (Zgodovina, Sumi skozi ¢as, b.d.)


https://sl.wikipedia.org/wiki/Varnost
https://sl.wikipedia.org/wiki/Prehrana
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2.3 Vrste in sestava bonbonov

Na trgu je ogromno razli¢nih vrst bonbonov. Pregledali sva kar nekaj embalaze bonbonov in
ugotovili, da jih lahko pripravimo iz razli¢nih sestavin. Sestava je v veliki meri odvisna od zZel]
po okusu, vonju, strukturi in izgledu bonbonov. Ugotovili sva, da jih lahko pripravimo iz
sledecih sestavin:

e Za SADNE BONBONE potrebujemo: sadni sok, razred€en sirup, sladkor, arome,
barvila, Zele ...

o COKOLADNE BONBONE lahko pripravimo iz okolade, razli¢nih arom (le$nikova),
mleka v prahu ...

¢ KARAMELNE BONBONE lahko pripravimo iz glukoznega sirupa, sladkorja, palmine
mascobe, posnetega mleka, sirotke v prahu ...

e ZELE BONBONE pripravimo iz glukoznega sirupa, zelatine, sladkorja, vode,
sorbitola, olja, barvil ...

Bonboni vsebujejo veliko sladkorja in nekatere dodatke (Skrobni sirup, ingverjev sladkor,
glukozni sirup, arome ...). Le-ti dajejo razliénim vrstam razli¢ni okus, vonj in videz.

2.4 Oznake na embalazi

Na embalazi sva nasli tudi razliéne oznake, zato sva raziskali kaj pomenijo. Najbolj naju je
zanimalo, kaj pomeni oznaka E. Podatke sva iskali v razlinih knjigah in s pomocjo spleta.
Ugotovili sva sledece:

wikipedija: "Aditiv ali prehranski dodatek je kemi¢ni dodatek Zivilu, ki se uporablja z
namenom konzerviranja, zgos€evanja ali razred€evanja, obarvanja ali »dodajanja« arom le-
temu. Aditivi so v danasniji zivilski industriji nepogresljivi. Na vsaki embalazi zivila morajo biti
navedeni vsi, ki so bili uporabljeni pri proizvodniji zivila. Oznake aditivov so najveckrat
navedene kot »E***« (E + trimestno Stevilo). O vplivu aditivov na ¢lovekovo zdravje je malo
znanega. Nekatere raziskave so pokazale, da so posamezni aditivi zdravju zelo nevarni in
Skodljivi." (Aditivi, b.d.)

Aditiv je snov, ki se zivilu dodaja zaradi daljSega Casa svezine, lepega videza, daljSega roka
uporabe, manj sestavin in uporabnejSe priprave hrane. Aditive pridobivamo iz naravnih ali iz
umetnih virov. Oznacujemo jih s ¢rko E. Vsak aditiv mora biti oznaen na embalazi Zivila.
Ljudje uporabljamo priblizno 3500 aditivov. (Webster-Gandy, 2013)

Delimo jih na barvila, konzervanse, antioksidante, emulgatorje, ojaCevalce okusa, sladila,
sredstva za Zeliranje, vzhajanje in druge manjSe skupine.

Zveza potroSnikov Slovenije skrbi za osves$€enost svojih drzavljanov o vsebnosti razli¢nih
aditivo v Zivilu. V reviji VIP se lahko seznanimo z rezultati testov prehranskih izdelkov.

Na spletni strani veskajjes.si sva se iz broSure Aditivi v zivilih naudili, da so posamezne
aditive razdelili glede na namembnost, nekatere pa oznadili tudi z oceno varnosti. To so
naredili na podlagi znanstvenih dognanj Evropske agencije za varnost hrane (EFSA) in
drugih podobnih raziskav.


https://sl.wikipedia.org/w/index.php?title=%C5%BDivilo&action=edit&redlink=1
https://sl.wikipedia.org/wiki/Konzervacija
https://sl.wikipedia.org/wiki/Aroma
https://sl.wikipedia.org/wiki/Industrija
https://sl.wikipedia.org/wiki/Embala%C5%BEa
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Namembnost aditivov:

» Z zeleno so oznadili tiste aditive, ki jih dodajajo Zivilom, da jim podalj8ajo rok
uporabe, torej zato, da se Zivila ne pokvarijo.

» Z rumeno so oznacili aditive, ki jih dodajajo zivilu zaradi tehnoloskih in drugih
kakovostnih lastnosti, na primer sladila.

» Vijolicna barva je namenjena aditivom, ki poskrbijo za lepSi videz hrane, na primer za
zelo Zivo barvo.

Ocena varnosti:

» Z deco barvo so oznadili vse aditive oz. E-je, ki bi lahko predstavljali tveganje za
nase zdravje in bi se jim bilo bolje izogniti.

Ker Se zmeraj nisva vedeli, kaj pomenijo oznake E in njim pripadajoce Stevilke, sva s
pomocjo spletne brosure raziskali njihov pomen:

> Antioksidanti: oznadujejo se s &rko E in $tevilko iz serije 300. Séitijo Zivilo pred
kvarjenjem in Zivilom podalj$ajo rok uporabe, saj v Zivilih, ki vsebujejo ve¢ mascCobe,
preprecCujejo Zarkost mas€obe ter v predelanih Zivilih ohranjajo hranilno vrednost in
barvo.

» Barvila: oznacujejo se s ¢rko E in Stevilko iz serije 100. So sredstva za obarvanje
Zivila. Uporabljajo jih takrat, ko Zelijo, da je Zivilo mo¢no obarvano ali ker je hrana v
procesu pripave izgubila bravo. Lahko so naravnha ali umetna. Vse pogosteje se
uporabljajo naravna barvila, ki jih lahko pridobimo iz: rdeCe pese, bezga, ribeza,
korenja.

> Konzervansi: oznadujejo se s &rko E in Stevilko iz serije 200. Sgitijo Zivilo pred
kvarjenjem zaradi mikroorganizmov in podalj$ajo rok uporabe Ziivila.

» Ojacevalci arome: oznacujejo se s ¢rko E in Stevilko iz serije 600. Dodajajo jih hrani,
za katero Zelijo, da ima izrazit vonj ali okus. Najpogosteje ga uporabljajo v juhah,
mesninah ipd.

» Emulgatorji, stabilizatorji, sredstva za zgostitev in drugo: oznacujejo se s ¢rko E
in Stevilko iz serije 400. Emulgatorji omogoc&ajo ohranjanje homogene mesanice dveh
ali ve€ sestavin, ki se sicer med seboj ne me3ajo (olje in voda). Stabilizatorji pa
prepreCujejo, da se meSanice ne bi »razmeSale«. Prav tako emulgatorji in
stabilizatorji skrbijo za ¢vrsto strukturo Zivila.

» Sladila: oznacujejo se s ¢rko E in Stevilko iz serije 900. Izjema sta sorbitol E420 in
manitol E421. Sladila se pogosto dodajajo hrani, da zmanj$ajo njeno energijsko
vrednost. Najdemo v dietnih Zivilih in raznih napitkih. (Pajk Zontar in Peterman, 2010)

£
=
£ -
Es =8
EE SE
E-Stevilka Posebno ime =8 o°8%
E 420 sorbitol
E 421 manitol
E 950 acesulfam K
E951* aspartam
E 954 saharin in njegove soli
E 962* soli aspartam-acesulfam
E 967 ksilitol
E 952 ciklamna kislina in njene soli

Slika 1: Aditivi v zivilih — sladila. (Rovina, 2010)
10
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3 RAZISKOVALNI DEL

3.1 Raziskovalne hipoteze

V raziskovalni nalogi sva preverjali naslednji dve hipotezi:

1. Domneveva, da bonboni, ki jih jeva, ne vsebujejo shovi, ki bi lahko predstavljale
tveganje za zdravje.

2. Predvidevava, da bova pripravili bonbone, ki bodo brez aditivov in bodo ljudem po
okusu celo boljSi od kupljenih.

3.2 Metode dela

Pri pripravi svoje raziskovalne naloge sva uporabili razlicne metode raziskovalnega dela:
metodo dela z viri in literaturo, opravili sva raziskovalni intervju z gospo Coh, po lastnem
receptu in postopku sva pripavili prakti¢ni izdelek - bonbone, med uéenci in ugitelji Osnovne
Sole Gustava Siliha Laporje sva izvedli degustacijo in analizo ter sintezo podatkov
opravljene degustacije.

Pri pisanju raziskovalne naloge sva uporabljali raCunalniSsko opremo, racunalniSke programe:
Microsoft Word, Google Drive, Slikar, Excel, Power Point, telefon, fotoaparat.

3.3 Branje deklaracij

Preverjanje prve hipoteze:

1. Domneveva, da bonboni, ki jih jeva, ne vsebujejo snovi, ki bi lahko predstavljale
tveganje za najino zdravje.

11
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Slika 2: Bonboni Mini Fruits. (Stern, 2017)

Mini Fruits bonboni vsebujejo naslednje aditive:

E414 — gumi arabikum,
E100 — kurkumin,

E120 — karminska kislina,
E132 — indikotin,

E141 — bakrov kompleks,
E153 - rastlinsko oglje,
E160a — karoten.

Slika 3: Bonboni Popping Crunch Candy. (Stern, 2017)
Popping Chunch Candy bonboni vsebujejo naslednja aditiva:
E475 — poliglicerolni estri mascobnih kislin,

E120 — barvila.

12
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Naturu/ refreshment

HERB

o M

Slika 4: Bonboni Herba. (Stern, 2017)

Herba bonboni vsebujejo naslednja aditiva:

E420 - sorbitol,
E141 — barvilo (bakrov kompleks klorofil a).

[

- [
YV e 8

Alpen Salbei
Schweizer Krauterbonbon

zuckerfrei

: Wohltuend und erfrischend
RS bei Husten ui.. “leiserkeit
mit Vitamin C

Slika 5: Bonboni Ricola Alpen Salbei. (Stern, 2017)

Ricola Alpen Salbei bonboni vsebujejo naslednje aditive:

E953 — izomalt,
E951 — aspartam,
E950 — acesulfam K.

13
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Slika 6: Bonboni Sumi Fruit jelly. (Stern, 2017)

Sumi Fruit jelly bonboni vsebujejo naslednje aditive:

E100 — kurkumin,

E120 — karminska kislina,
E160 — betakaroten,
E163 — antocianini,

E420 — sorbitol.

Ugotovili sva, da bonboni, ki sva jih izbrali in si o njih izpisali podatke, vsebujejo precej
aditivov, ki bi lahko predstavljali tveganje za najino zdavije.

S pomocjo zgoraj priloZzene tabele sva ugotovili, da bonboni pogosto vsebujejo tudi sladili
aspartam E 951 in sorbitol E 420.

14
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3.3.1 Raziskovalni intervju

Da bi se lazje izognili snovem, ki bi lahko ogrozale najino zdravje, in se v svojih bonbonih
izognili aditivom, sva se odpravili na obisk h ge. Ivanki Coh, ki Ze vrsto let doma iz povsem
naravnih sestavin pripravlja bonbone brez aditivov.

TR

Slika 7: Intervju z go. Coh. (Rap, 2017)

Povedala nama je, da je bonbone zacela izdelovati, ker ima rada vse, kar je naravno, je pa
zelo sladkosneda, a ne mara prevec sladkorja in se izogiba aditivom, pa tudi razvaja rada
prijatelje in druzino s priboljski. In tako je neko€ dobila v dar dva zaboja kutin in ni vedela, kaj
naj naredi z njimi. Za nasvet je vpraSala prijateljico, Ki ji je svetovala naj iz njih pripravi
bonbone, in ji zaupala recept. Zaupala nama je tudi, da vse sestavine, ki jih potrebuje za
pripravo bonbonov dobi, ali pa jih pridela sama. Njeni bonboni ne vsebujejo aditivov, barvil ali
ojaCevalcev okusa. Poudarila je, da je prepri¢ana, da so nedkodljivi in se lahko mirne vesti
sladkamo z njimi.

Prosili sva jo, da nama je zaupala, kako pripravi kutinove bonbone, kar je z veseljem storila.
Za pripravo bonbonov je z nama delila sledeci recept:

Kutino skuha$ oziroma skuha$ samo njen olup, saj je jedro trdo. Kuhas jo 5 ur kot
marmelado, mesas in potem to mesSanico prelijeS na peki papir. V krusni peci pustis, da se
ohladi. Z model¢ki za kekse jo razrezeS. Osnova je kutina, lahko dodaja$ tudi druge
sestavine, kot so npr.: jabolka, grozdje ... pa po zZelji. Povedala je, da priprava bonbonov ni
zahtevana, da jih hrani v Skatlah na polici in bi zdrzali bi tudi dve leti, saj so narejeni iz 100
% sadnega deleza in posu$eni, kar pomeni, da so zasciteni pred zunanjimi vplivi in nimajo
omejenega roka trajanja.

Da bi se, kot ga. Ivanka, izognili aditivom, ki jih je v bonbonih kar nekaj, sva se odlocili, da
bova pripravili svoje bonbone, s katerimi bova razvajali prijatelje, svojce in uCitelje. Zelo
naju je tudi zanimalo, ¢e bi lahko bili najini bonboni brez aditivov ljudem bolj vSe¢ kot
kupljeni.

Pregledali sva razlicne recepte za pripravo bonbonov in se odlogili pripraviti bonbone po
lastnem receptu. Odlocili sva se, da bova po lastnem receptu pripravili dve vrsti bonbonov,
Zele bonbone z okusom jagode in trde — zeliSCne bonbone z okusom zajblja in limone.
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3.3.2 Priprava bonbonov brez aditivov

Preverjanje druge hipoteze:

Predvidevava, da bova pripravili bonbone, ki bodo brez aditivov in bodo ljudem po okusu
celo boljsi od kupljenih.

1. dan: Pripava zele bonbonov z okusom jagode.

Slika 8: Kuhanje sadnih Zele bonbonov. (Stern, 2017)

Sestavine:

» Valjagodnega sadnega soka,

» sladkor po okusu, predlagava vsaj dve veliki jedilni Zlici,
> 1 vrecka Zelatine,

» 1 Zlica grobo mletega sladkorja za posip.

Postopek pripave zele bonbonov z okusom jagode

Zelatino namo&imo v hladni vodi, pustimo nekaj ¢asa, da nabrekne, nato pa jo na blagem
ognju raztopimo Vv toplem sadnem soku. Zmes kuhamo na zmernem ognju, da se zelatina in
sok zaCneta gostiti ter rahlo peniti. Pene z Zlico odstranimo. ZgoS¢eno maso prelijemo na
pladenj in razporedimo po njem, da bo snov visoka priblizno 1 cm. Ko se Zelatina ohladi, jo
narezemo na manjSe koSCke ter koS¢ke povaljamo po sladkorju, da se bonboni ne bodo
sprijeli.
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2. dan: Neuspeli poskus priprave zele bonbonov.

——m

Slika 9: Neuspeli poskus priprave Zele bonbonov. (Jarh, 2017)

3. dan: Priprava zeli§€énih bonbov z Zajbljem in limono.

Slika 10: Izdelovanje Zajbljevih bonbonov. (Stern, 2018)

Sestavine za pripravo zajbljevih bonbonov sva izbrali zato, ker imava radi limono in ker
Zajbelj pomaga pri bolecinah v griu.

Sestavine:

» 3 jedilne Zlice limone,

» 100 g sladkorja,

» 3 jedilne zlice koncentriranega Zajbljevega €aja,
» mleti sladkor za posip.
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Postopek priprave zajbljevih bonbonov z limono

Vse sestavine sva dali v lonec (sladkor, Zajbljev sok, limona), ga pristavili na Stedilnik ter
kuhali, dokler se snov ni obarvala lepo rjavo in zgostila. Zmes sva nakapljali na peki papir.
Ko so se bonboni posusili, sva jih previdno povaljali v mletem sladkorju. Bonbone sva na
degustaciji ponudili uéencem in uciteljem naSe Sole.

4 REZULTATI IN RAZPRAVA

Raziskovalno vprasanje 1:
Ali bonboni, ki jih jeva, vsebujejo snovi, ki predstavljajo tveganje za zdravje?

Obe sladili, ki sva ju nasli v bonbonih, sva nasli v tabeli Zveze potroSnikov Slovenije v
rdeCem obmodju, kar pomeni, da lahko predstavljata tveganje za najino zdravje. Nad tem
dejstvom sva bili zelo razo€arani, saj sva mnogokrat sliSali, da so aditivi za zdravje Skodljivi,
in sva verjeli, da je za potro$nika poskrblieno in da so Zivlila, ki jih uzivamo, varna. Se
posebej naju skrbi, ker veva, da najve¢ bonbonov pojemo ravno mi, otroci.

Raziskovalno vprasanje 2:

Ali lahko sami pripraviva bonbone, ki bodo brez aditivov in bodo ljudem po okusu celo boljsi
od kupljenih?

Ker sva zeleli ustvariti svoj recept in postopek prilagodili zeljam in okusu, hama prvi poskus
priprave Zele bonbonov ni uspel. Zelatina se namre¢ ni dovol;j strdila. Zato bonbonov v svoji
raziskovalni nalogi nisva mogli uporabiti. Sklepava, da sva uporabili preve¢ sadnega soka
oziroma sva uporabili premalo sladkorja. Domnevava, da bi se zmes bolj zgostila, &e bi
podaljSali ¢as kuhanja. Tako bonbonov nisva mogli ponuditi prijateljem in uditeliem. Vseeno
pa nisva obupali in sva nadaljevali.

Odlocili sva se za pripravo domacih zajbljevih bonbonov z okusom limone. lzdelava
bonbonov nama je uspela. Bonboni so bili lepe oblike in nama je bil vSe€ tudi okus, kar je bilo
zelo pomembno. Bonbone sva ponudili v Soli, tako u¢encem kot uciteljem. Ponudili sva jih 30
osebam, starim od 10 do 50 let. Z velikim navduSenjem so poskusili doma pripravljene
bonbone ter kupljene, zajbljeve bonbone s podobno sestavo in jih primerjali po okusu.
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Slika 10: Rezultat degustacije. (Rap, 2018)

Iz zgornjega diagrama je razvidno, da so bili domaci zajbljevi bonboni kar 25 degustatoriem
boljSi. Samo petim degustatorjem so bili boljSi kupljeni bonboni. Menili so, da so domadi
bonboni prevel blagega okusa, ostali degustatorji pa so izbrali najine bonbone, saj jim je
izredno prijal okus. Pa tudi dejstvo, da v njih ni aditivov, je odrasle zelo navduSilo. Nama je
razultat Se posebej ugajal, saj sva dokazali, kar sva si zeleli.

S svojo raziskovalno nalogo sva hipotezi, ki sva ju zapisali na zaetku naloge, potrdili ali
ovrgli.

Hipotezo

» Bonboni, ki jih jeva, ne vsebujejo snhovi, ki bi lahko predstavljale tveganje za zdravje
sva OVRGLI.

Po raziskovanju veva, da bonboni vsebujejo veliko aditivov in nekateri med njimi lahko
ogrozajo nase zdravje, saj jih na lestvicah, ki temeljijo na znanstvenih raziskavah o aditivih,
uvrscajo v rdeCe obmocdje.

Hipotezo

» Predvidevava, da bova pripravili bonbone, ki bodo brez aditivov in bodo ljudem po
okusu celo boljSi od kupljenih sva POTRDILI.

Bonboni po najinem receptu so brez aditivov in kot sva domnevali, so bili ljudem po
okusu boljsi od kupljenih.

19



Bonboni brez aditivov so odli¢ni

5 ZAKLJUCEK

Z raziskovanjem sva s pomogjo literature, ge. lvanke Coh in lastnim raziskovanjem prisli do
zanimivih zaklju¢kov. Naucili sva se, da bonboni vsebujejo tudi aditive, ki lahko pri
prekomernem uZivanju ogrozajo nase zdrave. Zelo zanimivo je bilo na obisku pri ge. lvanki
Coh, ki naju je med drugim navdusila tudi za pripravo lastnih bonbonov brez aditivov. Pri
pripravi bonbonov sva zelo uzivali, tako da nama prvi neuspeli poskus priprave Zzele
bonbonov ni vzel poguma. S Se vecjo motivacijo sva pripravili zajblieve bonbone z okusom
limone.

Preden sva se odlocili za to raziskovalno nalogo, nisva bili tako pozorni na aditive, ki se ne
nahajajo le v bonbonih, ampak tudi v drugih Zivilih. Spoznali sva, da so nekateri aditivi, ki
predstavljajo tveganje za zdravje, tudi v zivilih, ki jih zauZijeva zelo pogosto. Tako sva ob
raziskovanju dobili bogato znanje za vse Zzivljenje. Sedaj namre¢ vecCkrat pogledava na
embalazo in e kateri aditiv predstavija tveganje za zdravje, se posku$ava temu Zivilu
izogniti. Ker pa je priprava domacih bonbonov enostavna, si jih sedaj sami pripravljava
doma. S svojimi bonboni posku$ava navdusiti prijatelje, saj upava, da si bodo tudi oni kdaj
bonbone pripravili sami.

Razmisljali sva, da bi o bonbonih lahko raziskati e marskikaj, na primer:
» Kako v bonbonih nadomestiti aditive, ki spadajo v rdeCe obmocje, z naravnimi in

neskodljivimi snovmi?
» Kak3no Skodo lahko povzrocijo aditivi nademu zdravju ob prekomernem uzivanju?

Sva pa precej pomirjeni, saj veva, da rabo aditivov v Sloveniji nadzoruje Zdravstveni
inSpektorat Republike Slovenije, in verjameva, da so podatki verodostojni.
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7 PRILOGA

Vprasanja za go. Ivanko Coh.

Zakaj ste zaceli izdelovati svoje bonbone?

Kje kupite sestavine za pripravo bonbonov?

V ¢em se vasi bonboni razlikujejo od kupljenih?

Zanima naju postopek izdelave bonbonov, ker tudi sami razmisljava, da bi jih
poskusili narediti iz naravnih sestavin, brez vseh dodatkov.

Kako jih je potrebno shranjevati in kako dolgo ostanejo uzitni?
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