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KAKO IZRACUNATI HRANJIVE VRIJEDNOSTI HRANE

VODIC ZA PREHRAMBENI SEKTOR

Upute po koracima za izra€un sadrZaja hranjivih tvari za nutritivne deklaracije sukladno Uredbi (EU) br. 1169/2011 o informiranju potro$aca o hrani.

Utemeljeno na preporukama Europske mreze za izvore informacija o hrani — EuroFIR AISBL (www.eurofir.org).



http://www.eurofir.org/

Uvod

Nutritivna deklaracija ili oznacavanje hranjivih vrijednosti predstavlja pruZanje informacija o prisutnosti odredenih hranjivih tvari i energije na etiketi
proizvoda.!?

Uredba (EU) br. 1169/2011™ o informiranju potro$aca o hrani (nadalje: Uredba) uvodi pravila za formiranje obveznih (energija, koli¢ina masti, zasi¢enih masnih
kiselina, ugljikohidrata, Secera, bjelancevina i soli) i dodatnih (kolicina mononezasi¢enih i polinezasi¢enih masnih kiselina, poliola, Skroba, vlakana te odredenih
vitamina i mineralnih tvari) nutritivnih deklaracija za oznacavanje hrane. Vrijednosti na deklaraciji ¢e prema pojedinom slucaju biti prosjec¢ne vrijednosti
utemeljene na:

1. ,Analizi hrane od strane proizvodaca;
2. lzracunu iz poznatih ili stvarnih prosjecnih vrijednosti upotrebljenih sastojaka;
3. lzrac¢unu iz opceprihvacenih i utvrdenih podataka.”

,Energija ée se racunati koristenjem faktora konverzije navedenih u Aneksu XIV Uredbe.“®
Dopustena odstupanja za potrebe oznacavanja hranjivih vrijednosti definirana su uzimajuéi u obzir prirodne varijacije kao i varijacije tijekom proizvodnje i
skladistenja®.

Detaljan postupak za izra¢unavanje hranjivih vrijednosti hrane (u daljnjem tekstu "lzra¢un receptom") nije opisan u Uredbi.

Europska mreza za izvore informacija o hrani — EuroFIR AISBL (www.eurofir.org) je razmotrila postupke izracuna receptom koji se koriste u europskim bazama

podataka o sastavu hrane.**% Na temelju struénosti i znanja EuroFIR-a predloZen je ujednacen postupak izrauna receptom®® koji je primjenjiv za izraun
hranjivih vrijednosti hrane.

Opc¢i koraci za izra¢un receptom sukladno prijedlogu EuroFIR-a prikazani su ovom Vodicu koji je namijenjen proizvodacima i prodavacima hrane, ugostiteljima
te drugima zainteresiranima za oznacavanje hranjivih vrijednosti.

Izradun receptom je pravno prihvacena alternativa analizi namirnica. Ipak, to je samo jedan model i ne moze uzeti u obzir sve procese koji se odvijaju u hrani
tijekom njezine pripreme. Rezultati dobiveni izratunom se uvijek trebaju smatrati pribliznim vrijednostima.!”) Valja istaknuti da proizvoda¢ odgovara za to je li
izracun receptom prikladan za oznacavanje hranjivih vrijednosti.

S obzirom na ogranicenja izracuna receptom, za potrebe oznacavanja se preporuca, kada god je moguce, odrediti sadrzaj hranjivih tvari u namirnici
laboratorijskom analizom.


http://www.eurofir.org/

Terminologija Vodica

Hrana® Bilo koja tvar ili produkt, bilo preradena, djelomiéno preradena ili nepreradena, koja je namijenjena konzumaciji ili se razumno
oCekuje da ¢e biti konzumirana od strane ljudi.
Nutrijent® Bjelancevine, ugljikohidrati, masti, vlakna, natrij, vitamini i mineralne tvari navedeni pod tockom 1, dijela A, Aneksa Xlll Uredbe i

tvari koje pripadaju ili su dijelovi neke od ovih kategorija.

Sastojak!*?)

Svaka tvar ili produkt, uklju€ujuci arome, aditive i enzime, te bilo koji dio sloZzenog sastojka koji se koristi u proizvodnji ili pripremi
hrane i prisutan je u zavrSnom proizvodu, ¢ak i ako je u izmijenjenom stanju; ostaci se neée smatrati ,,sastojcima“. Hrana sa
nutritivnim podacima do kojih se doslo izratunom receptom se takoder moze koristiti kao sastojak u receptu.

Ulazni sastojak

Za svrhe ovog Vodica — bilo koji sastojak koristen u receptu.

Recept®

Opis pripreme (koraci u proizvodniji) i popis sastojaka, ukljucujuci koli¢ine potrebne za pripremu sloZenog jela.

Jestiva porcija®

Koli¢ina jestivog sadrZaja preostalog nakon sto se uklone nejestivi ostaci (npr. kosti, kamenje, kora).

Faktor prinosa®®

Konacna masa hrane koja ostaje nakon pripreme, prerade i drugih tretmana u odnosu na ukupnu masu sastojaka prije pripreme.
Promjena mase je rezultat gubitka ili stjecanja vlage (npr.vode) ili krute tvari (npr.masti).

Retencijski faktor®

Udio hranjivih tvari preostalih nakon pripreme, prerade i drugih tretmana u odnosu na sadrzaj hranjivih tvari prije pripreme.
Retencijski faktori su pretezno dostupni za postupke koji ukljucuju termi¢ku obradu. Retencijski faktori nisu navedeni u Uredbi.
Uredba spominje ,faktore konverzije” (Clanak 31., tocka 2). Komisija moZe usvojiti faktore konverzije za vitamine i mineralne tvari
kako bi se mogao preciznije izradunati njihov sadrzaj u hrani .

Baza podataka o
sastavu hane

Sistematizirani organizirani podaci koji se odnose na kemijski sastav hrane.

Izra¢un receptom

Postupakizracuna kemijskog sastava hrane. Metoda izra¢una se temelji na poznavanju koli¢ina sastojaka u receptu prehrambenih
proizvoda, jela, obroka; podaci o nutritivnom sastavu sastojaka i posebnih faktora uzimajuéi u obzir promjene u sadrzaju hranjivih
tvari i masi hrane tijekom pripreme.

Pripremljena hrana

Za svrhe ovog Vodica — hrana nakon termicke ili netermicke obrade, prerade ili tretiranja.

Sirova masa

Za svrhe ovog Vodica — ukupna masa ulaznih sastojaka.

Masa pripremljene
hrane

Za svrhe ovog Vodita — ukupna masa pripremljene hrane nakon termicke ili netermicke obrade, prerade ili tretiranja.




Izracun receptom u 10 koraka
Temeljeno na prijedlogu EuroFIR-a za izradun receptom'®

Korak 1 — Popis sastojaka
Napravite popis ulaznih sastojaka u receptu.

Sastojak
Sastojak A
Sastojak B
Sastojak C
Napomene:

U izraun receptom ne uklju¢uje se koli¢ina medija koridtena za kuhanje rize, tjestenine, krumpira, mahunarki, itd.
IzraCune moZete obavljati koriste¢i podatke za prokuhane/kuhane sastojke. U tom slucaju u obzir treba uzeti koli¢inu takvih sastojaka u
prokuhanom/kuhanom stanju.

3. ZaizracCun sadrZaja medija pratite preporuke na stranici 12. Prakti¢ni primjeri izracuna su dostupni na (buduéim WEB LINKOVIMA)

Korak 2 — Masa ulaznih sastojaka
Unesite mase ulaznih sastojaka u gramima. Sastojci (sirovi ili kuhani) su u stanju spremnom za daljnji postupak pripreme (tj. masa bez nejestivih dijelova).

Sastojak Masa sastojaka u gramima
Sastojak A A(g)
Sastojak B B (g)
Sastojak C C(g)
Napomene:

1. Ako je potrebno pretvorite mjere iz domadinstva (npr. ¢asa, Zlica, litra) u grame.
Mast koja se koristi kao medij za kuhanje treba uzeti u obzir u nekim vrstama hrane (npr. przeni pohani odrezak, pomfrit) jer unos masti moze biti
znacajan i ne moZze se izostaviti u izracunima. U ovom slucaju unesite samo koli¢inu masti koju je hrana prilikom obrade upila.

3. MofZete uvesti korekciju za rasipanje sastojaka - ostataka sastojaka na priboru i posudu koje se koristi u pripremi.?



Korak 3 — Ukupna masa sirovih ulaznih sastojaka
Zbrojite mase ulaznih sastojaka kako bi se utvrdila masa sirove hrane.

Sastojak Masa sastojaka u gramima
Sastojak A Al(g)

Sastojak B B (g)

Sastojak C C(g)

Sirova masa A+B+C (g)

Korak 4 — Masa pripremljene hrane
Odredite masu pripremljene hrane.

Sastojak Masa sastojaka u gramima
Sastojak A A(g)
Sastojak B B (g)
Sastojak C Clg
Sirova masa A+B+C (g)
Masa pripremljene hrane (A+B+C)*FP (g)
Napomene:

1. Neke knjige recepata sadrze masu pripremljene hrane.
Koristite test kuhanja kako bi utvrdili masu faktora prinosa (FP) za svoj recept. BiljeZite vlastiti FP za budu¢u uporabu.
Faktor prinosa (FP)=Ukupna masa pripremljene hrane (g) / Ukupna masa sirovih sastojaka (g)

3. MofZete navesti faktor prinosa preuzet iz literature za sliénu hranu ili jelo (npr. tablica Bognar® ili Bergstrom®%).



Korak 5 — Podaci o sastavu ulaznih sastojaka
TraZite hranjive tvari ulaznih sastojaka na 100 g jestivog dijela. Koristite podatke dostupne u vasim nacionalnim bazama podataka i tablicama o sastavu hrane,

kad god je to mogude.

Sastojak Masa sastojaka u gramima | Sadrzaj hranjivih tvari X u gramima na
100 grama ulaznih sastojaka
Sastojak A A(g) Xa g/100g
Sastojak B B (g) Xs g/100g
Sastojak C Clg Xc g/100g
Sirova masa A+B+C (g)
Masa pripremljene hrane (A+B+C)*FP (g)
Napomene:

1. Prikupite podatke o svim hranjivim tvarima za sve sastojke koriStene u vasem receptu. Provjerite uskladenost odabranih hranjivih tvari s definicijama
navedenim u Uredbi'Y: specifi¢ni pojmovi iz Aneksa | i definicije mjernih jedinica za nutritivne deklaracije navedene u Aneksu XllI (g, mg, ug).

2. U ovom primjeru misli se na jedinicu hranjive tvari X u gramima. Moguc¢ je takoder obracun s drugim mjernim jedinicama (mg ili pg).

3. U slucaju nedostataka podataka:

a. Uzmite podatke od drugih nacionalnih baza podataka o sastavu hrane: http://www.eurofir.org/?page id=96

b. Pitajte svog dobavljaca o sastojcima za bazu podataka o sastavu hrane

c. Trazite druge pouzdane izvore podataka (npr. znanstvene radove, izvjeséa i slitno). MoZete pitati HAH radnu grupu za recepte (rg-
recepti@hah.hr ) ili EuroFIR za pomoc.
Analizirajte sastojke u laboratoriju

e. Uzmite u obzir koli¢inu koridtenu u receptu i utjecaj na konaéne hranjive vrijednosti.*? Ako se sastojak koristi u nezamjetnim koli¢inama, te
vi procijenite da ima zanemariv utjecaj na hranjivu vrijednost, moZete izostaviti koli¢inu tog sastojka u izracunu receptom.

4. Budite sigurni da su svi podaci uzeti od drugih nacionalnih baza podataka o sastavu hrane u skladu s vasim potrebama po pitanju mjernih jedinica (npr.
g, mg, ug) i definicijama hranjivih tvari (npr. proteina, ugljikohidrata, vitamina).

5. Podaci u tablicama o sastavu hrane obi¢no su prikazani na 100 g jestivog dijela bez nejestivih dijelova.

6. Podaci u tablicama o sastavu hrane su prikazani kao srednje vrijednosti. Prikupljeni su u odredenom razdoblju uz odredeni skup uzoraka. Treba imati
na umu da je hrana bioloski matriks u kojem sastav mozZe varirati ovisno o razli¢itim ¢imbenicima (sezoni, preradi hrane, rukovanju i razli¢itim izvorima
sastojaka).!*? Tako se sastav vadeg sastojka moze razlikovati od podataka navedenih u tablicama/bazama o sastavu hrane.

7. Ne preuzimajte podatke o energiji. Oni bi uvijek trebali biti izracunati (vidi korak 10).
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Korak 6 — Izracun sadrZaja hranjivih tvari u pripremljenoj hrani bez koristenja retencijskih faktora
U ovoj fazi izraCuna rezultati nisu prilagodeni promjenama hranjivih tvari tijekom kuhanja ili pripreme hrane. Takozvani "retencijski faktori" koji ukazuju na
zadrzavanje hranjivih tvari tijekom kuhanja ili pripreme hrane se ne primjenjuju.

Izraunajte sadrzaj hranjivih tvari (Y) - na 100 g konacne mase BEZ ukljucenih retencijskih faktora u izracun:

Hranjiva tvar X na 100 g (Y) = Hranjiva tvar X sadrzana u 100 g sastojka * Sirova masa sastojka (g)

Ukupna masa pripremljene hrane (g)

Primijenite ovaj izracun za svaki pojedini sastojak.
Ukupan sadrzaj hranjive tvari X u pripremljenoj hrani je zbroj sadrZaja hranjive tvari X u svakom pojedinom sastojku (Ya + Ys + Y¢).

Sastojak Masa SadrZaj hranjive tvari X | Sadrzaj hranjive tvariXu g
sastojaka u u gramima na 100 na 100 g pripremljene hrane
gramima grama ulaznih prije koristenja retencijskog

sastojaka faktora (Y)

Sastojak A A(g) Xa g/100g Xa g

Sastojak B B (g) Xs g/100g X g

Sastojak C Clg Xc g/100g Xcg

Sirova masa A+B+C (g)

Masa pripremljene hrane (A+B+C)*FP (g) (YatYs +Yc) g

Napomene:

1. Retencijski faktori u svrhu izracuna receptom nisu navedeni u Uredbi. Uvodenje "faktora konverzije" za vitamine i mineralne tvari moze biti usvojeno
od strane Komisije (¢lanak 31. to¢ka 2).Y) MoZe se jedino pretpostaviti da se pojam "faktor konverzije" odnosi na "retencijski faktor".

2. Buduce koristenje "faktora konverzije" za ostale hranjive tvari (npr. bjelancevine, masti, itd.) ne spominje se u Uredbi.
U svrhu navodenja hranjivih tvari nije vjerojatno da ce se retencijski faktori koristiti u praksi vrlo ¢esto jer nema mnogo hrane za koju ée se navesti
sadrzaj vitamina i mineralnih tvari.

4. Ukoliko smatrate da ne trebate koristiti retencijske faktore, moZete zaustaviti izracun na ovom koraku i zaokruziti dobivene podatke (korak 9).

5. Ako je potrebno uzeti u obzir utjecaj kuhanja ili pripreme hrane na sadrzaj odredene hranjive tvari, nastavite obracun sa retencijskim faktorom (korak
7).



Korak 7 — Retencijski faktori

Retencijski faktori ukazuju na sadrzaj hranjivih tvari zadrZzanih nakon pripreme hrane, prerade ili drugog postupka.

Glavni izvori podataka za retencijske faktore su tablice prikupljene u okviru EuroFIR projekta (retencijski faktori za vitamine i hranjive tvari)® i takozvane
"Bognar tablice"® (retencijski faktori za $irok popis hranjivih tvari - bjelanéevine, masti, vlakna, mineralne tvari - uklju¢ujuéi sol za kuhanje, vitamini i sl.).
U slucaju da je potrebno izraCunati recept s retencijskim faktorima, procijenite recept i uklju¢ene procese pripreme. Prikupite podatke o odgovarajuéim

retencijskim faktorima za odabrane hranjive tvari.

Sastojak Vrsta termicke obrade (H) ovisno o | Retencijski faktor za hranjivu tvar X
receptu
Sastojak A H1 RFan1
Sastojak A H2 RFan2
Sastojak B H1 RFg
Sastojak C H1 RFc
Napomene:

1. Retencijski faktori su prikupljeni prvenstveno za metode termicke obrade hrane koje se koriste za pripremu jela kod kuce ili ugostiteljskih usluga.
2. Retencijski faktori nisu dostupni za sve metode termicke obrade hrane i za sve namirnice.

3. U slucaju da nema faktora za namirnicu, pokusajte pronadi faktore za slicnu namirnicu.

4. EuroFIR struénjaci procjenjuju postojece retencijske faktore i preporuéuju sljedeca opéa pravila prema skupini retencijskih faktora.®

Grupa retencijskih faktora

Opceniti opis termicke obrade

Primijenjuje se za navedenu metodu pripreme hrane

Suha termicka obrada

Priprema hrane pri umjereno
visokim temperaturama (140-
350°C), bez dodane tekudine ili s
malom koli¢inom masnoce za
sprjecavanije lijepljenja.

Pelenje ili prienje, pe€enje na Zaru ili grilanje, pe€enje na ugljenu, pravljenje kokica,
tostiranje, podgrijavanje u pecnici.

Vlazna termicka obrada

Priprema hrane u razlicitim
koli¢inama vode, tekué¢inama na
bazi vode ili na pari (100-125°C).

Kuhanje na pari, kuhanje (ocijedeno ili neocijedeno), pirjanje, kuhanje na laganoj
vatri, namakanje, pripremanje hrane u mikrovalnoj pe¢nici, kuhanje u vodi/parna
kupelj, podgrijavanje (u mikrovalnoj pecnici, u vrecici, u tavi ili posudi za kuhanje).

Termicka obrada na masti i ulju

Przenje, 140-200°C.

Przenje, duboko przenje.

5. Podaci o retencijskim faktorima za industrijsku preradu i industrijski proizvedenu hranu ve¢inom nedostaju. Za neke procese se mogu koristiti gore

navedene grupe retencijskih faktora.




Korak 8 — Izracun sadrZaja hranjivih tvari u pripremljenoj hrani uz koristenje retencijskih faktora
Izracun koristenjem retencijskih faktora uzima u obzir uéinke pripreme ili prerade hrane na hranjive tvari u hrani.
Unesite odgovarajuci retencijski faktor/faktore (RF) za hranjivu tvar X za svaki sastojak i izraCunajte sadrzaj hranjivih tvari (Z) nakon pripreme/kuhanja/obrade.

Hranjiva tvar X na 100 g (Z) = Hranjiva tvar sadrZana u 100 g sastojka * Sirova masa sastojka (g)

- - * Retencijski faktory; * Retencijski faktoru;
Ukupna masa pripremljene hrane (g)

Primijenite ovaj izracun za svaki pojedini sastojak.
Ukupan sadrzaj hranjive tvari X u pripremljenoj hrani je zbroj sarZaja iste hranjive tvari u svakom pojedinom sastojku (Za + Zg + Zc).
Zaokruzite dobivene podatke (korak 9).

Sastojak Sirova masa, g Sadrzaj hranjive Sadrzaj hranjive tvari | Retencijski faktor | Sadrzaj hranjive tvari X u g na 100 g
tvari Xugramima | Xugnal00g za hranjivu tvar X pripremljene hrane nakon koriStenja
na 100 grama pripremljene hrane retencijskog faktora (2)
ulaznih sastojaka prije koristenja
retencijskog faktora
(Y) — Korak 6
Sastojak A A (g) Xa g/lOOg XA g RFAHl (yA)*(RFAHl)*(RFAHz) = ZA
Sastojak A A(g) Xa g/100g Xa g RFan2
Sastojak B B (g) Xs g/100g X g RFg (ys)*(RFg) = Zs
Sastojak C C(g) Xc g/100g Xcg RFc (ye)*(RF¢) = Zc
Ukupna sirova masa | A+B+C (g)
sastojaka
Ukupna masa (A+B+C)*FP (g) (YatYs+Yc) g (Za+Zp+Zc) g
pripremljene hrane
Napomene:

1. Neki procesi mogu ukljucivati vise od jednog nacina termicke obrade. U tom slucaju koristite odgovarajuéi broj retencijskih faktora za hranjive tvari.
Redoslijed koriStenja retencijskih faktora ne ¢ini razliku.

2. lzracun receptom ne moZe se primijeniti na sve proizvodne procese. Procijenite prikladnost izraCuna receptom za nutritivhu deklaraciju vasih
proizvoda.



Korak 9 — ZaokruZivanje konacnih vrijednosti

Zaokruzite dobivene konaéne vrijednosti u skladu sa Vodi¢em' iz Uredbe (EU) br. 1169/2011:

(http://ec.europa.eu/food/food/labellingnutrition/nutritionlabel/guidance tolerances december 2012.pdf)

Tablica 4. Smjernice za zaokruzZivanje vrijednosti hranjivih tvari na nutritivnoj deklaraciji kod nutritivnog oznacavanja hrane

Hranjiva tvar

Kolic¢ina

Zaokruzivanje

Energija

do najblize 1 kl/kcal (bez decimala)

Mast*, ugljikohidrati*, Seceri*,
bjelancevine*, vlakna*, polioli*, Skrob*

>10g/100 g ili ml

do najblize 1 g (bez decimala)

<10gi>0,5g/100 gili ml

do najblize 0,1 g

koncentracija < 0,5 g/100 g ili ml

,0g“ili ,<0,5g”“ moze biti prikazano

Zasicene masne kiseline*,
Mononezasi¢ene masne kiseline*,
Polinezasi¢cene masne kiseline*

>10g/100 g ili ml

do najblize 1 g (bez decimala)

<10gi>0,1g/100gili ml

do najblize 0,1 g

koncentracija< 0,1 g/100 g ili ml

,0g“ili ,<0,1 g“ moZe biti prikazano

Natrij >1g/100 gili ml do najblize 0,1 g
<1gi>0,005g /100 gili ml do najblize 0,01 g
nije prisutna koli¢ina koja se moze utvrditi ili je ,0g“ili ,,<0,005 g“ moZe biti prikazano
koncentracija < 0,005 g/100 g ili ml

Sol >1g/100 gili ml do najblize 0,1 g

<1gi>0,0125g /100 gili ml

do najblize 0,01 g

koncentracija < 0,0125 g/100 g ili ml

,0g“ili ,,<0,01 g“moZe biti prikazano

Vitamini i mineralne tvari

Vitamin A, folna kiselina, klor, kalcij, fosfor,
magnezij, jod, kalij

3 znacajne znamenke

Ostali vitamini i mineralne tvari

2 znacajne znamenke

* Nije primjenljivo na potkategorije

Napomena: Pravila zaokruZivanja u Vodi¢u podrazumijevaju zaokruZivanje vrijednosti koje zavrsavaju brojkom ,,5“ na vedi cijeli broj ( npr. 11,5 ¢e se

zaokruZziti na 12; 8,5 ce se zaokruziti na 9).
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Korak 10 - Izracun energije
Izradunajte energiju u kJ i kcal u pripremljenoj hrani ili jelu pomocu faktora konverzije za izratun energije dane u Aneksu XIV Uredbe - (EU) br 1169/2011.%Y

ANEKS XIV
FAKTORI KONVERZIJE
FAKTORI KONVERZIJE ZA IZRACUN ENERGIJE

Da bi se energija mogla deklarirati, mora se preracunati koristenjem sljedecih faktora konverzije:

- ugljikohidrati (osim poliola), 17 kJ/g — 4 kcal/g

- polioli, 10 kl/g— 2,4 kcal/g

- bjelan&evine, 17 kJ/g — 4 kcal/g

- mast, 37 kl/g -9 kcal/g

- salatrim (strukturirani triglicerid niZe energetske 25 klJ/g — 6 kcal/g

vrijednosti)

- alkohol (etanol), 29 kl/g—7 kcal/g

- organske kiseline 13 kJ/g — 3 kcal/g

- vlakna 8 kl/g — 2 kcal/g

- eritritol 0 kl/g— 0 kcal/g
Napomene:

1. Raspon hranjivih tvari uklju€enih u izraun energije moze varirati ovisno o vrsti hrane.
2. Sljededi primjer razmatra doprinos Cetiri hranjive tvari: bjelancevine (Xg), mast (Xwm), ugljikohidrati (Xu) i vlakna (Xv).

Za izraCun energije koristite prikladne faktore konverzije:
Energija (u ki) = 17*(Xp)+37*(Xm)+17*(Xu)+8*(Xv)
Energija (u kcal) = 4*(X,)+9%(Xm)+4*(Xu)+2*(Xv)



Dodatni korak — Izracun sadrZaja vode

Sadrzaj vode u hrani nije obvezan za nutritivhu deklaraciju. Ipak, sadrZaj vode je vazan parametar hrane. Izracun sadrzaja vode je opcionalan, ali neophodan
za opcu provjeru izrauna receptom (vidi ZavrSnu biljesku).

Postupak izracunavanja® uklju¢uje sljedece korake:

Koraci 1 - 5 Kao $to je gore opisano
Korak 6 Odredivanje promjene mase kod pripreme hrane: Sirova masa — masa pripremljene hrane (g)

Korak 7 Odredivanje sadrZaja vode (g) u ulaznim sastojcima (W): SadrZaj vode na 100 g sastojka*Masa ulaznog sastojka u receptu/100 g
Primijenite na sve sastojke.

Korak 8 Odredivanje sadrzZaja ukupne vode u ulaznim sastojcima: zbroj sadrzaja vode svakog sastojka (Wa+Ws+W()

Sastojak Masa sastojaka u gramima SadrZaj hranjive tvari X | Sadrzaj vode u g u ulaznim
u gramima na 100 sastojcima
grama ulaznih
sastojaka

Sastojak A A(g) Xa g/100g Wa g

Sastojak B B (g) Xs g/100g Wz g

Sastojak C Clg Xc g/100g W g

Sirova masa A+B+C (g)

Masa pripremljene hrane (A+B+C)*FP (g) (Wa+Wp +We) g

Masa promijenjena tijekom Sirova masa — Masa pripremljene

postupka pripreme hrane hrane

Korak 9 Odredivanje sadrZaja vode u g na 100 g pripremljene hrane

Ukupan sadriaj vode ulaznih sastojaka —(promjena mase tijekom postupka pripreme)*100

sai 1 . . -
Sadriaj vode u g na 100 g pripremljene hrane Masa pripremljene hrane




Zavrsna napomena

PaZljivo biljezite svoj izraun receptom (sastojke recepta i postupke, izvore podataka o sastavu hrane, retencijske faktore, faktore prinosa i metode izracuna).

Provjerite rezultate izracuna receptom izrazene na 100 g jestivog dijela jednostavnim zbrajanjem vrijednosti za glavne hranjive tvari i vodu. Zbrojite masu
masti, ugljikohidrata, vlakana, bjelancevina, pepela (soli), alkohola i vode. PoZeljan raspon zbroja je 97-103 g, prihvatljiv raspon je 95 do 105 g.

Ovaj postupak mozZete koristiti za provjeru podataka o sastavu hrane za svoje sastojke.

Primjeri izracuna receptom nalaze se na web linku (link stranice s primjerima).

Korisnici ovog Vodica trebaju biti svjesni sljedeceg:

Izradun receptom procjenjuje sadrzaj hranjivih tvari.”) Rezultati se uvijek trebaju smatrati pribliznima. Promjene koje se dogadaju tijekom obrade
hrane vrlo su sloZzene. Nije ih moguce sve uzeti u obzir prilikom izracuna hranjive vrijednosti hrane. lzracun receptom treba se koristiti s oprezom.
Izracun nije primjenjiv na sve procese u prehrambenoj industriji (npr. fermentacija kod proizvodnje jogurta).

Preporucuje se provijeriti tocnost izracuna receptom kemijskim analizama proizvoda u svrhu odlucivanja je li izraCun receptom prihvatljiva metoda za
odredenu vrstu hrane.

Nutritivni sastav hrane i sastojaka moZe se znatno razlikovati zbog brojnih faktora.

Izra¢une treba obavljati osoba s odgovaraju¢im vjestinama u postupcima izraCuna receptom te osnovnim znanjem o kemiji hrane.

Kemijska analiza hrane u laboratorijima je pozeljan postupak za nutritivne deklaracije, posebno za proizvode koji nose zdravstvene tvrdnje ili
navode sadrzaj vitamina i mineralnih tvari.

Pobrinite se da Nacionalna tijela i nadlezne inspekcije za hranu prihvate EuroFIR postupak izracuna receptom.

Niti HAH radna grupa za recepte niti EuroFIR ne jamce da ¢ée rezultati dobiveni prema ovom Vodicu biti bez pogresaka. Nemaju obvezu
isplacivanja bilo kakve odstete, niti izravnih ili neizravnih gubitaka povezanih s koriStenjem ovog Vodica.
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