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Energetske i hranjive vrijednosti

» Navode se prosjecne vrijednosti temeljene na:

> Proizvodacevoj analizi hrane

o [zracunu iz poznatih ili stvarnih prosjecnih
vrijednosti upotrijebljenih sastojaka

o [zracunu iz opce utvrdenih i prihvacenih podataka

v Dopustena odstupanja za potrebe
oznacavanja hranjivih vrijednosti definirana
su uzimajuci u obzir prirodne varijacije kao i
varijacije tifekom proizvodnje i skladistenja.




Upute po koracima
za izracun sadrzaja hranjivih tvari za
nutritivne deklaracije
sukladno Uredbi (EU) br. 1169/2011
o informiranju potrosaca o hrani

Vodic je namijenjen proizvodacima i
prodavacima hrane, ugostiteljima te
drugima zainteresiranima za oznacavanje
hranjivih vrijednosti

.



|lzracun receptom

Recept = opis pripreme (koraci u proizvodniji) i popis sastojaka,

ukljuCujuci kolicine potrebne za pripremu slozenog jela

Sastojci recepta

000000 ‘

Nutritivni . )
Kemijski/

sastav sastojka Pr_(_)mjene nutrthivni

0000 tijekom sastav

pripreme hrane
Koli€ina sastojka

propisana receptom




|Izracun receptom korak po korak

1 I Popis sastojaka
> B Masa ulaznih sastojaka
Y - Ukupna masa sirovih ulaznih sastojaka

4 B Masa pripremljene hrane

. Podaci o sastavu ulaznih sastojaka

-lzraCun sadrzaja hranjivih tvari u pripremljenoj hrani bez koristenja retencijskih faktora

-lzraCun energije



Krofne/pokladnice

Recept (uz modifikacije) preuzet sa
https://www.coolinarika.com/recept/793399/

2 jaja ....M klasa (53-63 g)...2*58g=116 g
3 dl mlijeka ....2,8 % MM
100 g margarina

4
4
4
» 20 g kvasca ...svjeZi
4
4

»—Po-potrebi-brasna 700 g ....psenicno bijelo
» Ulje.za przenje ....suncokretovo

»—Seeepzaw

—


https://www.coolinarika.com/recept/793399/

- Popis sastojaka J

Popis sastojaka

Napravite popis ulaznih sastojaka u receptu

Jaje

Mlijeko, 2,8 %
m.m.
Margarin
Kvasac, svjezi
Secer

Sol

Brasno,
psSenicno bijelo
Ulje,
suncokretovo

"
;
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;
;




Unesite mase ulaznih sastojaka u gramima.

Jaje 103,24

% Mlijeko, 2,8 % 300 4 Sastojci (sirovi ili kuhani) su u stanju N
£

SIS spremnom za daljnji postupak pripreme
Margarin 100 (tj. masa bez nejestivih dijelova).

Kvasac, svjezi 20 npr. u receptu 2 jaja=116 g ali je jestivi

Secer 45 | dio 89 %

Sol 5

Brasno, 700
psSenicno bijelo

Ulje, 255 U obzir se uzima samo kolicina ulja apsorbirana
suncokretovo tijekom préenja




masu.

Popis sastojaka Masa
sastojaka

v: aznih sastojaka J
Jaje 103,24

Mlijeko, 2,8 % 300

m.m.

Margarin 100

Kvasac, svjezi 20
w Secer 45

Sol 5

Brasno, 700

psSenicno bijelo

Ulje, 255

suncokretovo
w Sirova masa (g) 1541 Zbrajanjem masa svih ulaznih sastojaka utvrdite sirovu




Popis sastojaka

Jaje
Mlijeko, 2,8 %
m.m.
Margarin
Kvasac, svjezi
Secer

Sol

Brasno,
psSenicno bijelo
Ulje,
suncokretovo

ECCECE el

Sirova masa (g)

«.. Masa
.ﬂ pripremljene
& hrane (g)

Masa
sastojaka

g
103,24

300

100
20
45

5

700

255

1541
1217,39

0,79

e

P

Koristite test kuhanja kako bi utvrdili masu faktora
prinosa (FP) za svoj recept. Biljezite vlastiti FP za
buducu uporabu.

Faktor prinosa (FP)=Ukupna masa pripremljene

hrane (g) / Ukupna masa sirovih sastojaka (g)

-

~

Y

Odredite masu pripremljene hrane



ECEEEE Y

Popis sastojaka

Jaje
' Mlijeko, 2,8 %

m.m.
Margarin
Kvasac, svjezi
Secer

Sol

Brasno,
psSenicno bijelo
Ulje,
suncokretovo

Sirova masa (g)

Masa

. pripremljene
% hrane (9)

| Faktor prinosa

Masa
sastojaka

103,24
300

100
20
45

5

700

255

1541

1217,39

0,79

Mast

11
2,8

70
0,4

1,2

100

Zasi¢ene
m.k.

g
4

1,8

37
0,0
0
0
0,2

12

Ugljikoh Seéeri

idrati

g
0

4,6

Bjelanc
evine

g g
13

4,6 3,3
0 0

0,0 11,4
99,9 0
0 0
1,7 9,8
0 0

Sol

0,04

100
0,005

Prikupite podatke o sadrzaju hranjivih tvari

ulaznih sastojaka na 100 g.
Koristite baze podataka/tablice o sastavu hrane.
Vrijednosti su izrazene na 100 g jestivog djela!




TECE - CECCE

sadrzaj nutrijenta u odabranom sastojku u pripremljenoj hrani na 100 g
__sadrzaj hranjive tvari na 100 g sastojka * masa sirovog sastojka (g)

ukupna masa pripremljene hrane (g)

Sastav ulaznih sastojaka na 100 g

Popis sastojaka Masa

Masa
pripremljene

hrane (g)

| Faktor prinosa

sastojaka .y s L . . v
) Mast Zasi¢ene Ugljikoh Seceri Bjelan¢ Sol
m.k. idrati evine
g g g g g
Jaje 0 13 0,5
Mlijeko, 2,8 % 300 2,8 1,8 4,6 4,6 3,3 0,1
m.m.

* Margarin 100 70 37 0 0 0 0,4 j
Kvasac, svjezi 20 0,4 0,0 1,0 0,0 11,4 0,04
Secer 45 0 0 99,9 99,9 0 0
Sol 5 0 0 0 0 0 100
Brasno, 700 1,2 0,2 80,1 1,7 9,8 0,005
psSenicno bijelo
Ulje, 255 100 12 0 0 0 0
suncokretovo
Sirova masa (g) 1541

Izracunavanje hranjive vrijednosti na 100 g
pripremljene hrane.

sadriaj mastiu jajetu u pripremljenoj hrani na 100 g = Ay =0,93.g

1217,39



sadrzaj nutrijenta u odabranom sastojku u pripremljenoj hrani na 100 g
__sadrzaj hranjive tvari na 100 g sastojka * masa sirovog sastojka (g)

ukupna masa pripremljene hrane (g)

Hranjiva tvar Sastav ulaznih sastojaka na 100 g

Mast  Zasi¢ene Ugljikohidrati Seceri  Bjelancevine  Sol

EEEEEY

m.k.
g g g g g g
Jaje 0,93 0,33 0 0 1,1 0,04
Mlijeko, 2,8 % 0,69 0,44 4,6 1,13 0,81 0,02
m.m.
* Margarin 5,75 3,04 0 0 0 0,03
\ Kvasac, svjezi 0,01 0,0 0,01 0,0 0,19 0
Secer 0 0 3,69 3,69 0 0
% Sol 0 0 0 0 0 0,41
Brasno, pSenicno 0,69 0,11 46,06 0,98 5,64 0
bijelo
Ulje, suncokretovo 20,9 2,51 0 0 0 0
10 .
Sirova masa (g)

IzraCunavanje hranjive vrijednosti na 100 g

. Masa pripremljene
;«a hrane (g)

pripremljene hrane.

. Faktor prinosa

sadriaj mastiu jajetu u pripremljenoj hrani na 100 g = % =0,93.g



M Mast Zasi¢ene Ugljikoh Seceri Bjelan¢  Sol
m.k. idrati evine

g g g g g g

Jaje 0,93 0,33 0 0 1,1 0,04

w Mlijeko, 2,8 % m.m. 0,69 0,44 4,6 1,13 0,81 0,02

] Margarin 5,75 3,04 0 0 0 0,03

u: Kvasac, svjezi 0,01 0,0 0,01 0,0 0,19 0

w Secer 0 0 3,69 3,69 0 0

Sol 0 0 0 0 0 0,41

w Brasno, pSenicno bijelo 0,69 0,11 46,06 0,98 5,64 0

w Ulje, suncokretovo 20,9 2,51 0 0 0 0

Sadrzaj nutrijenata 28,97 6,43 54,36 5,8 7,74 0,50
pripremljene hrane na 100 g
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/Ovaj korak odnosi se primarno na vitamine i minerale. \

Pri izracunu (ako se provodi) treba uzeti u obzir
primjenjenu metodu pripreme.
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3
sadriaj nutrijenta u odabranom sastojku u pripremljenoj hrani na 100 g
4
driaj hranjive tvari na 100 tojk ] tojk y
__ Sadrzaj hranjive tvari na g tsas 0j .a *masa sirovog sastojka (g) . retencysk/ faktor
5 ukupna masa pripremljene hrane (g)
6
7

ul -lzraCun sadrzaja hranjivih tvari u pripremljenoj hrani uz koristenje retencijskih faktora

9

10 Kao i kod izracuna za makronutrijente postupak treba primijeniti na svaki
sastojak svake namirnice!
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Smjernice za zaokruzivanje vrijednosti hranjivih tvari na nutritivnoj deklaraciji
kod nutritivnog oznacavanja hrane

Hranjiva tvar

Kolicina

Zaokruzivanje

Energija

do najblize 1 kJ/kcal (bez decimala)

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

>10g/100 g iliml

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 ,<0,5 g”“ moze biti prikazano

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

>10g/100 g ili ml

do najblize 1 g (bez decimala)

|<10gi>0,1g /100 gili 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 g ili ml do najblize 0,01 g
nije prisutna koli¢ina koja se moze utvrditi ili je ,0g“ili ,,< 0,005 g“ mozZe biti prikazano
koncentracija £ 0,005 g/100 g ili ml

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

1<1gi1>0,0125¢g /100 g iliml

do najblize 0,01 g |

nije prisutna kolicina koja se moze utvrditi ili je
koncentracija £ 0,0125 g/100 g ili ml

,0g%1l,<0,01 g“ moze biti prlkz;zano

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

’ - Zaokruzivanje konacnih vrijednosti




% Aranjva tar | Sastayulznih sastojskana 1009
t%/ Mast Zasi¢ene Ugljikoh Seceri Bjelan¢  Sol
m.k. idrati evine
g g g g g g
% Jaje 0,93 0,33 0 0 1,1 0,04
% Mlijeko, 2,8 % m.m. 0,69 0,44 4,6 1,13 0,81 0,02
Margarin 5,75 3,04 0 0 0 0,03
% Kvasac, svjezi 0,01 0,0 0,01 0,0 0,19 0
t%/ Secer 0 0 3,69 3,69 0 0
Sol 0 0 0 0 0 0,41
% Brasno, pSenicno bijelo 0,69 0,11 46,06 0,98 5,64 0
u:‘ Ulje, suncokretovo 20,9 2,51 0 0 0 0 ]
| Sadrzaj nutrijenata 28,97 6,43 54,36 5,8 7,74 0,50 }

pripremljene hrane na 100 g




% franiva var | Sastay laznih sastoakana 1009
t%/ Mast Zasicene Ugljikoh Seceri Bjelan¢  Sol
m.k. idrati evine
g g g g g g
% Jaje 0,93 0,33 0 0 1,1 0,04
t@/ Mlijeko, 2,8 % m.m. 0,69 0,44 4,6 1,13 0,81 0,02
Margarin 5,75 3,04 0 0 0 0,03
t%/ Kvasac, svjezi 0,01 0,0 0,01 0,0 0,19 0
t%/ Secer 0 0 3,69 3,69 0 0
Sol 0 0 0 0 0 0,41
% Brasno, psenicno bijelo 0,69 0,11 46,06 0,98 5,64 0
u:‘ Ulje, suncokretovo 20,9 2,51 0 0 0 0 ]
LR UCLA e 28,97 6,43 54,36 5,8 7,74 0,50

pripremljene hrane na 100 g




ANEKS XIV Uredbe — (EU) br 1169/2011.
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 kJ/g — 2,4 kcal/g
- bjelanéevine, 17 kJ/g — 4 kcal/g
- mast, 37 kJ/g — 9 kcal/g

- salatrim (strukturirani triglicerid niZe energetske
vrijednosti)

25 kJ/g — 6 kcal/g

- alkohol (etanol),

29 kJ/g — 7 kcal/g

- organske kiseline

13 kJ/g - 3 kcal/g

- vlakna

8 kJ/g — 2 kcal/g

- eritritol

0 kJ/g — 0 kcal/g

Popis sastojaka

Zasicene Ugljikoh Seceri Bjelan¢  Sol
m.k. idrati evine

Mast

- Izracun energije

LR L L LLAE

Energija (u kJ) = 17%7,7+37%29+17*54=130,9+1073+918=2121,9kJ/100 g

Energija (u kcal) = 4*7,7+9%*29+4*54=30,8+261+216=507,8 kcal/100 g



Prosjecne hranjive vrijednosti na 100 grama:

Energija 2122 kJ / 508 kcal
Masti 29 g

Od kojih

— Zasicene masne kiseline |6,4 g
Ugljikohidrati 54 g

Od kojih

— Seceri 5,8 ¢

BjelancCevine 7,7 g

Sol

0,5¢g




Napomene

» Pazljivo biljezite svoj izracun receptom (sastojke recepta i
ostupke, izvore podataka o sastavu hrane, retencijske
aktore, faktore prinosa i metode izracuna).

» Provjerite rezultate izraCcuna receptom izrazene na 100 g
Jestlvoghdue_l_aJedno_s_tavnlm zbrajanjem vrijednosti za
glavne hranjive tvari i vodu.

- Zbrojite masu masti, ugljikohidrata, vlakana, bjelancevina, pepela
(soli), alkohola i vode.

o I;’%éseljan raspon zbroja je 97-103 g, prihvatljiv raspon je 95 do
g.

Za prikazani primjer 11,4 g vode + 7,7 g bj. + 29 g masti + 54 g UH = 102,1 g

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




Prikladnost IZRACUNA RECEPTOM
za izradu nutritivne deklaracije

» Vocni sokovi » Pekmezi, marmelade
dzemovi

» Fermentirani mlijecni | _
proizvodi » Tjestenina

» ,ready to eat” salate

Neprikladan Prikladan




Umjesto zakljucka bitno je imati
na umuss

Izracun 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 izraCunom se uvijek trebaju smatrati
pribliznim vrijednostima.

Valja istaknuti da proizvodac odgovara za to je li izra€un
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.




Umjesto zakljucka bitno je imati
na umuss

Niti HAH radna grupa za recepte niti EuroFIR ne jamce da ¢e rezultati

dobiveni prema ovom Vodicu biti bez pogresSaka. Nemaju obvezu

isplac¢ivanja bilo kakve odStete, niti izravnih ili neizravnih gubitaka

povezanih s koriStenjem ovog Vodica.

Vodic su izradili suradnici

Ceske baze podataka o sastavu hrane Prijevod na hrvatski
(http://www.nutridatabaze.cz) i
Slovacke baze podataka o sastavu hrane Radna grupa za recepte Hrvatske agencije za hranu:
(http://www.pbd-online.sk) - prof.dr.sc. Daniela Caci¢ Kenjeri¢

na temelju EuroFIR prijedloga za izracun - prof.dr.sc. Irena Coli¢ Bari¢

recepata: Marie Machackova (Institut za - doc.dr.sc. Ivana Rumbak
agroekonomiku i informiranje, Prag, - doc.dr.sc. Martina Bituh

Republika Ceéka; Anna Giertlova i Janka - doc.dr.sc. Ines Banjari

Porubska (Institut za istrazivanje hrane, - dr.sc. Darja Sokoli¢

Bratislava, Republika Slovacka)

Tehnicka podrska Hrvatske agencije za hranu:
- Lidija Vargovi¢ Libl, dipl.ing. zooteh.

\ - Maja Srdarevié¢, mag. biol.


http://www.nutridatabaze.cz/
http://www.pbd-online.sk/

Kontakt za

Tl recepniwirian . nr
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