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SAZETAK

Uzimajuci u obzir dosadasnje znanstvene spoznaje i pregled literature te rezultate prehrambenih
navika u RH (HAH, 2012) i udjela kuhinjske soli u kruhu, kruh i pekarski proizvodi smatraju se
jednim od glavnih izvora prekomjernog dnevnog unosa kuhinjske soli. Medutim, odredeni udio
seli u ovim proizvodima nuzan je kako zbog tehnoloskog procesa pripreme kruha i pekarskih
proizvoda, tako i zbog okusa na koji su potrosaci naviknuti,

Dnevni unos kuhinjske soli u vecini zemalja premasuje preporuku Svjetske zdravstvene
organizacije (WHO), koja za odraslu populaciju iznosi od 5 do 6 g na dan. Glavnim izvorom
prekomjernog unosa kuhinjske soli smatra se preradena hrana. S medicinskog stajalista, postoji
izravna veza izmedu doze, odnosno unesene kolicine soli, i reakcije na njezin unos, odnosno
poviSenja arterijskog tlaka. Smanjenjem unosa kuhinjske soli dugoro&no se smanjuje rizik od
kardiovaskularnih dogadaja i mozdanog udara. Procjenjuje se da bi smanjenje unosa kuhinjske
soli hranom, s 10 g na 5 g dnevno smanjilo ukupnu stopu mozdanoga udara za 23 %, a stopu
kardiovaskularnih bolesti za 17 %. WHO takoder smatra da je smanjenje prekomjernog unosa
kuhinjske soli moguce provesti te kako je to jedna od najisplativijih i najpovoljnijih
javnozdravstvenih intervencija. lako postoje jasne razlike medu zemljama u pogledu izvora unosa
kuhinjske soli, ponadanja i prehrambenih obrazaca, moze se utvrditi i podijeliti nekoliko
zajednickih nacela i op¢ih smjernica kako bi se osigurala uspjesna provedba strategije smanjenja
unosa kuhinjske soli porijeklom iz hrane (WHO, 2011).

Tijekom zadnjih nekoliko godina u Hrvatskoj su prikupljeni podaci o udjelu soli u prehrambenim
proizvodima, o nedovoljnoj svjesnosti stetnih utinaka po zdravlje konzumenata, o povezanosti
unosa soli s vrijednostima arterijskoga tlaka, te o udjelu kuhinjske soli u kruhu i pekarskim
proizvodima. Svi ti podaci daju doprinos nacionalnoj strategiji smanjenja prekomjernog unosa
kuhinjske soli hranom, a ovo izvje$ée donosi analizu rezultata unosa kuhinjske soli iz kruha i
pekarskih proizvoda prikazujuéi rezultate dosadasnjih istraZivanja u odnosu na rezultate
moenitoringa Hrvatskog zavoda za javno zdravstvo (HZJZ) iz 2019. godine, odnosno godinu dana
nakon uvodenja obveze smanjenja koli¢ine kuhinjske soli u kruhu koja je definirana nacionalnim
propisom.

Rezultati ovog istrazivanja pokazuju da je nakon primjene Pravilnika o Zitaricama i proizvodima
od Zitarica (2016) dos$lo do smanjenja udjela soli u kruhu (za 14%) i pekarskim proizvodima (za
22%), a samim tim i do smanjenog unosa soli putem kruha (za 14%) i pekarskih proizvoda (za
28%), dok se broj konzumenata koji su prekoratili preporuéeni dnevni unos smanjio za vise od
50%.

Preporuca se nastaviti s analitickim istraZivanjima u smjeru kanzumacije drugih grupa gotove
hrane (suhomesnati proizvodi, gotove juhe i gotova jela, konzervirana hrana, snack proizvodi i
sl.) koja je isto tako bogata kuhinjskom soli i doprinosi unosu kuhinjske soli, kako bi se ispitao
kumulativni uinak njezinog unosa te podizanje svijesti potrodata o prevelikom unosu soli

konzumacijom odredenih vrsta hrane te nepovolinim utjecajima na zdravlje koje takav unos
donosi.



SUMMARY

Considering the current scientific knowledge and literature review as well as the results of dietary
habits in the Republic of Croatia (HAH, 2012), bread and bakery products are considered as one
of the main sources of excessive daily intake of table salt. However, a certain proportion of table
salt in these products is necessary because of the technological process of preparing bread and
bakery products and as well as of the taste to which consumers are accustomed.

Daily salt intake in most countries exceeds the WHO recommendation, which is for adult
population between 5 and 6 grams per day. The major source of excessive salt intake is from the
processed foods. On the other hand, from the medical point of view, there is a direct dose-
response relationship between salt and blood pressure. Decreasing salt intake reduces the long-
term risk of cardiovascular events and stroke. It is estimated that decreasing dietary intake from
10 grams to 5 grams per day would reduce the overall stroke rate by 23 % and cardiovascular
disease rates by 17 %. Reducing salt intake in communities is possible and is one of the most
cost-effective and affordable public health interventions. While there are clear differences
between countries in relation to sources of salt intake, behaviors and dietary patterns, several
common principles and general guidelines can be identified and shared to ensure the successful
implementation of a salt reduction strategy (WHO, 2011).

Over the last few years, data on excessive salt intake, insufficient awareness of adverse effects,
correlation of salt intake with arterial pressure, and excessive salt in bread and bakery products
have been collected in Croatia. This report provides an analysis of the results of the intake of
table salt from bread and bakery products, presenting the results from the previous research and

2019. that is one year after the introduction of the obligation for salt reduction in bread defined in
national regulation.

The results of this research show that after the application of the Ordinance on cereals and cereal
products (2016) there was a decrease in the concentration of salt in bread (by 14%) and bakery
products (by 22%), and at the same time a decrease in salt intake through bread (by 14%) and
bakery products (by 28%), while the number of consumers who exceeded the recommended daily
intakes decreased by more than 50%.

The recommendation is to continue with analytical research in consumption of other groups of
ready meals (cured meat products, ready-made soups and ready meals, canned food, snack
products, etc.) which are also rich in salts and contributes to the intake of salts and to examine
cumulative effect of its intake and also to raise consumer awareness of excessive salt intake by
consuming certain types of food and the adverse health effects that such intake brings.

ZAKONSKA OSNOVA ZA IZRADU IZVJESCA

Ovo izvjesce izradeno je temeljem:

¢ Zakona o hrani (NN 81/13, 14/14, 30/15, 115/18) i
e Zakona o hrvatskoj agenciji za poljoprivredu i hranu (NN 111/18).
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Sol je komercijalni naziv za natrijev klorid (NaCl) koji se sastoji od 40 % natrija i 60 % klora i koristi
se kao konzervans hrane ve¢ tisucama godina. Prema Pravilniku o soli (2019), élanak 5. stavak
2, naziv ,sol" moze se nadopuniti i izrazom  kuhinjska“. S bicloskog stajalista, sol opskrbljuje
organizam sa 90 % natrija putem prehrane i esencijalan je nutrijent za odrzavanje elektro-

potencijala stanicne membrane i za apsorpciju drugih nutrijenata u probavnom sustavu kao sto
su glukoza i aminokiseline.

Polovica ukupne kolicine natrija nalazi se ¢vrsto vezana u kostanom tkivu dok se druga polovica
nalazi u mekim tkivima i to najveéim dijelom u izvanstanic¢noj tekucini u vidu otoplienih soli
natrijevog klorida, natrijevog bikarbonata, citrata i drugih (Novakovic i Jusupovi¢, 2014).
Najznaéajniji je kation krvne plazme odrzavajuéi krvni volumen, arterijski tlak i regulirajuci

osmolarnost (Kloss, 2015). Najvedi dio natrija koji se unese u organizam apsorbira se u gornjim
dijelovima tankog crijeva.

Za odrZavanje koncentracije natrija u izvanstaniénoj tekuéini, najznaéajniju ulogu imaju bubrezi,
koji dnevno mogu izlugiti i do 25000 mmola natrija iz organizma, bez obzira na unesenu koli¢inu.
Mali dio izlu€enog natrija izbaci se putem fecesa (veca koli¢ina pri jakom proljevu) i znojenjem
(Novakovi¢ | Jusupovi¢, 2014). Nesto veca koli¢ina koja se gubi znojenjem znadajna je pri izrazito
visokoj tjelesnoj aktivnosti (Satali¢ i sur., 2016). U regulaciji izlugivanja natrija kroz bubrege
najznacajniju ulegu ima sustav renin-angiotenzin-aldosteron te simpaticki zivéani sustav, atrijski
natriuretski peptid te drugi ¢imbenici koji sudjeluju u radu bubrega. Oba iona su podjednako vazna
u brojnim metabolickim procesima u organizmu. Klor kao glavni anion u organizmu takoder
sudjeluje u brojnim metabolickim funkcijama, a najznacajniju ulogu ima u probavi i apsorpciji, dok
natrij ima direktnu ulogu na poviSenje arterijskog tlaka i rad bubrega, te se stoga povezuje s
arterijskom hipertenzijom, ¢ija je posljedica povecani rizik od kardiovaskularnih bolesti. Postoje
dokazi kako prekomjeran unos kuhinjske soli i neovisno o uginku na arterijski tlak pospjesuje
ostecenja ciljnih organa te tako povecava ukupni rizik prijevremenog pobola i smrti.

Veliki unos natrija te smanjeni unos cjelovitih Zitarica i voéa glavni su ¢imbenici rizika smrtnosti te
povecanja broja izgubljenih godina zdravog zivota (disability-adjusted life-years, DALYs) u
mnogim zemljama svijeta (GBD 2017 Diet Collaborators, 2019). Studije koje su provedene u
posliednje vrijeme pokazale su da veliki udio natrija, a istovremeno nizak udio kalija, poveéavaju
rizik od arterijske hipertenzije i posljediéno od kardiovaskularnih bolesti (engl. ecardiovascular
diseases, CVD) (Thoutisur., 2019; Al Jawaldeh i sur., 2019). Smatra se da su CVD danas vodeci
uzrok smrtnosti i pobola u svijetu (WHO, 2003), pa tako i u Hrvatskoj (HZJZ, 2017, 2018, 2019).

S druge strane, velik broj epidemioloskih, evolucijskih i klinickih istrazivanja potvrduje da je
kuhinjska sol tj. NaCl vazan &imbenik koji odreduje visinu arterijskog tlaka, a time i prevalenciju
arterijske hipertenzije. Epidemiologkim istrazivanjima uogeno je kako prekomjeran unos kuhinjske
soli utjeCe na porast arterijskog tlaka starenjem. Osim toga, uotena je povezanost s koronarnom
bolesti, hipertrofijom lijeve klijetke, mozdanim udarom i mikroalbuminurijom (WHO, 2006;
Jelakovi¢ i sur., 2016). Novija istrazivanja upucuju na to da veci unos kuhinjske soli doprinosi
visokoj prevalenciji hipertenzije koja je povezana s hipertenzijom u prekomijernoj tezini. Pri tome
nisu uoéene razlike u Na / K omjeru medu BMI skupinama koje odrazavaju visoki unos natrija i
nizak unos kalija kod svih ispitanika (Jelakovi¢ i sur., 2019).



Prema preporukama Svjetske zdravstvene organizacije (WHO, 2012), uncs kuhinjske soli za
odraslu populaciju trebao bi biti od 5 do 6 g/dan. Prosje¢an dnevni unos kuhinjske soli u Hrvatskoj
iznosi za Zene 10,2 g/dan, a za mudkarce 13,3 g/dan §to je vi§e nego dvostruko od preporuéene
koli¢éine (HAH, 2014). Stoga, uzimajuéi u obzir prosjeéni dnevni unos kuhinjske soli u Europi,
Hrvatska je na treéem mjestu (nakon Turske i Madarske) s prosjekom 13 -16 g/dan (WHO, 2013).
Buduci da su kruh i pekarski proizvodi jedna od osnovnih namirnica koja se konzumira na
nacionalnoj razini (HAH, 2012), uz prosjectni unos od 153,52 g/dan po osobi, tako su i jedan od
znacajnih izvora unosa kuhinjske soli putem hrane.

Istrazivanje koje su proveli Curié i sur. (2013) donosi podatak o godisnjoj potro&nji kruha od 80
kg po glavi stanovnika. Takoder, studija koju su proveli Jelakovi¢ i sur. (2007) upuéuje na
prosjecni dnevni unos kuhinjske soli u Hrvatskoj od 11,6 g (13,3 g za muskarce i 10,2 g za zene),
sto je gotovo dvostruko od preporuke WHO-a. Istom studijom utvrdeno je da je prosjeéna 24-
satna natriurija bila veca u ruralnih nego u gradskih stanovnika.

Analizom koncentracije kuhinjske soli u kruhu, koja je provedena 2009. godine u hrvatskim
pekarama (Ugar¢i¢ — Hardi i sur., 2010) utvrdeno je prosjecno 5 g natrija po kilogramu kruha.

Smanjenje unosa kuhinjske soli iz hrane dugoroéan je proces. Stoga je 2008. godine na razini
EU razvijen Okvir za uspostavu dobrovoljnih nacionalnih inicijativa za kuhinjsku sol (The Council
of European Union, 2010), koji je postavio mjerilo za smanjenje kuhinjske soli od najmanje 16 %
kroz Cetiri godine za sve prehrambene proizvode (EC, 2010). Globalni akcijski plan WHO za
prevenciju i kontrolu nezaraznih kronic¢nih bolesti za razdoblje 2013. - 2020. (WHO, 2013)
postavio je cilj relativnog smanjenja kuhinjske soli od 30 %. U skladu s tim preporukama, u rujnu
2014, Hrvatska Viada donijela je Strateski plan za smanjenje unosa kuhinjske soli za 20 % za
period od 2015 — 2019. godine (MZ RH, 2014) Pregled provedbi okvira za smanjenje unosa
kuhinjske soli u drzavama clanicama od sredine 2008, godine do sredine 2012. godine pokazao
je da su kruh i pekarski proizvodi bili najvazniji izvor kuhinjske soli u veéini zemalja, ¢emu je kruh
doprinosio oko 20 % u odnosu na ukupni unos kuhinjske soli porijekiom iz hrane (EC, 2018).

Temeljem rezultata o sadrzaju kuhinjske soli u kruhu i pekarskim proizvodima, kao i rezultatima
klinicko-epidemioloskih studija provedenima u gradskoj i seoskoj populaciji RH, pri &emu je
procijenjen unos soli na temelju 24 - satne natriurije (Jelakovic¢ i sur., 2009), Hrvatska agencija za
hranu izradila je Znanstveno misljenje o utinku smanjenog unosa kuhinjske soli u prehrani ljudi
(HAH, 2014). Predmetno Znanstveno misljenje posluzilo je kac temelj za donogenje Strate§kog

plana Ministarstva zdravstva o smanjenju prekomjernog unosa kuhinjske soli porijeklom iz hrane
(MZ RH, 2014).

1. ZAKONODAVNI OKVIR

Aktivnosti u pogledu smanjenja unosa kuhinjske soli hranom oéitovale su se, izmedu ostalog,
dono§enjem Pravilnika o Zitaricama i proizvodima od Zitarica (2016) (dalje u tekstu Pravilnik), koji
propisuje opce standarde kvalitete za Zitarice namijenjene krajnjem potro§aéu za neposrednu
konzumaciju kao i proizvode od Zitarica koji se stavljaju na trziste. Temeljem istog Pravilnika, udio
kuhinjske soli u petenem kruhu gotovom za konzumaciju ne smije biti veéi od 1,4 %. Ova
odrednica stupila je na snagu 1. veljace 2018. godine.

Osim toga, temeljem Uredbe (EZ) 1169/2011 Europskog parlamenta i Vije¢a od 25. listopada
2011. o informiranju potroS§aca o hrani, izmjeni uredbi (EZ) br. 1924/2006 i (EZ) br. 1925/2006
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Europskog parlamenta i Vijeca te o stavljanju izvan snage Direktive Komisije 87/250/EEZ,
Direktive Vije¢a S90/496/EEZ, Direktive Komisije 1999/10/EZ, Direktive 2000/13/EZ Europskog
parlamenta i Vijeca, direktiva Komisije 2002/67/EZ i 2008/5/EZ i Uredbe Komisije (EZ) br.
608/2004, odnosno Zakona o informiranju potro$aca (2013) i obvezi navodenja nutritivne
deklaracije, propisano je obavezno navodenje sadrzaja soli na prehrambenim proizvodima, pa
tako i na zapakiranom kruhu i pekarskim proizvodima. S druge strane, na nezapakiranim
proizvodima ove vrste nema cbveze navodenja sadrzaja soli. Takoder, Pravilnikom o soli (2019)
dodatno je definirano oznacavanje soli kao i nazivi, definicije | opéi zahtjevi za proizvodnju i

stavljanje na trziste soli koja je namijenjena za konzumaciju i proizvodnju hrane u Republici
Hrvatskoj.

lako se smatra kako su kruh i pekarski proizvodi u vecini drzava glavni izvor prekomjernog
dnevnog uncsa kuhinjske soli, odreden udio kuhinjske soli je nuzan kako zbog tehnoloskog
procesa pripreme kruha i pekarskih proizvoda, tako i zbog okusa na koji je populacija naviknuta.
No udio kuhinjske soli koji je sada prekomjerno prisutan u pojedinim prehrambenim proizvodima,
moze se smanjiti bez naruavanja tehnolo$kog procesa i bez utjecaja na kvalitetu okusa.

Primarna upotreba kuhinjske soli u proizvodnji kruha i pekarskih proizvoda ima svrhu pobolj$anje
okusa. No, osim utjecaja na okus, dodatak kuhinjske soli ima i tehnolosku vaznost - utjee na
razvoj glutena, reologiju tijesta i brzinu fermentacije, te ima ulogu konzervansa. Udio dodane
kuhinjske soli u kruhu i pekarskim proizvodima razlikuje se u pojedinim zemljama i iznosi 1 - 2 %.
U Hrvatskoj je taj udiodo 2018. godine iznosio 2 - 2,5 %, 8to znaci da se dodaje 20 g kuhinjske
soli na 1 kg brasna (Ugar&i¢-Hardi i sur., 2010). Naime, spomenuto istrazivanje provedeno je na
Prehrambeno-tehnolodkom fakultetu Osijek 2010. godine, na podruéju Slavonije i Baranje u
kojem je odreden udio kuhinjske soli u 23 uzorka kruha, 22 uzorka peciva i 31 uzorku snack -
proizvoda. Dobiveni rezultati za kruh i peciva pokazali su razlike u udjelima soli za razliéite vrste
kruha (od 1,01 do 2,02 %), kao i za razliite vrste peciva (od 1,89 do 5,98 %), $to dodatno ukazuje
i na nedovoljnu standardizaciju prilikom proizvodnje ovih proizvoda.

2. ULOGA KUHINJSKE SOLI U PROIZVODNJI KRUHA | PEKARSKIH PROIZVODA
2.1.  Utjecaj kuhinjske soli na razvoj glutena i reologiju tijesta

Dodana kuhinjska sol ima jak utjecaj na formiranje tijesta i razvoj glutena za vrileme mijesanja
(gluten &ine netopljive bjelangevine u tijestu, glutenin i glijadin) (He i sur., 1992). Bez kuhinjske
soli, inicijalno formiranje tijesta je brze nego kada je kuhinjska sol dodana. Ona povecava otpor,
rastezljivost i elastiCnost glutena (Hiynka, 1962; Fisher i sur., 1994), tako da tijesto postaje ¢vrsce,
a time i manje ljepljivo (Hutton, 2002.). Povecavanjem udjela kuhinjske soli u tijestu produzuje se
vrijeme mijesanja potrebno za postizanje razvoja tijesta, a time raste i koli€ina energije potrebna
za postizanje optimuma mijesanja (Linko i sur., 1984, Dubois isur., 1984). Za tehnolosku kvalitetu
tijesta vazan je i odnos koli¢ine kuhinjske soli, brasna i vode (Fance i Wragg, 1968; Cauvain i
Young, 1998). Naime, kuhinjska sol smanjuje koli¢inu vode koja je potrebna za zamjes tijesta
odredene konzistencije i pridonosi vecoj ekspanziji tijesta tijekom pecenja (Linko i sur., 1984).

S glediéta tehnolodke kvalitete, u pdeniénom kruhu, minimalni udio kuhinjske soli na bazi braidna
iznosi 1,0 % azaraZeneimije$ane kruheove péenical/je€am udio kuhinjske soliiznosi 1,5 %. Kruh
proizveden s manje od 1,2 % kuhinjske soli biti ée bezukusan, dok onaj proizveden s vise od 2,2
% kuhinjske soli ¢e biti preslan (Linko i sur., 1984).



2.2.  Utjecaj kuhinjske soli na fermentaciju

Dodatak kuhinjske soli utje¢e na brzinu i stabilizaciju fermentacije. Naime, dodatak od 1 %
kuhinjske soli (na bazi brasna) smanjuje aktivnost kvasca, a time i brzinu fermentacije za oko 6
%, dodatak od 2 % kuhinjske soli daje redukciju od 20 %, dok dodatak od 4 % kuhinjske soli daje
redukeiju od 70 %. Tijesto bez kuhinjske soli ima povecani volumen, ali manju stabilnost i otpor,
Cinjenica da kuhinjska sol utjede na fermentaciju moze se Koristiti za njezinu kontrolu u smislu
usporavanja brzine fermentacije. Usporavanje brzine fermentacije znaéi da se manje $ecera
metabolizira u kiseline. Rezultat toga je da ¢e pH tijesta biti visi, a boja kore tamnija.

Povecanjem udjela kuhinjske soli u tijestu smanjuje se i proizvodnja plinova, zbog smanjenja
aktivnosti kvasca, Sto utjete na produZenje vremena zavréne fermentacije. Kuhinjska sol ima
higroskopno djelovanje, te izvlaci tekuéinu iz stanica kvasca i tako smanjuje aktivnost kvaséevih
stanica (Sluimer, 2005).

2.3.  Utjecaj kuhinjske soli na kakvodéu kruha

Povecanjem udjela kuhinjske soli iznad 1 % dolazi do znaéajnog poveéanja volumena kruha.
Eksperimentalni rezultati su pokazali da za proizvod dobrog vanjskog izgleda, dobre strukture
sredine, zadrzavanja svjezine i dobrih svojstava pri rezanju na $nite, udio kuhinjske soli treba
iznositi najmanje 1 %. Mali udio kuhinjske soli daje proizvode svjetlije boje (Dubois i sur., 1984).

2.4.  Utjecaj kuhinjske soli na enzimatsku aktivnost

Kuhinjska sol utjece i na enzimatsku aktivnost. To je posebno vazno kod onih tijesta koja sadrze
razeno brasno, buduci da je razeno brasno relativno bogato enzimima te je brzina fermentacije
samim time veca (Sluimer, 2005).

2.5.  Utjecaj kuhinjske soli na okus

Kuhinjska sol ne daje samo jedan izolirani okus, ve¢ takoder pojacava i druge okuse, kao npr.
slatki okus. Takoder pokriva metalni i gorki ckus, kao i druge nepoZeline okuse. Stoga se
kuhinjska sol dodaje i u slatke pekarske proizvode i kekse. Ispitivanja su pokazala da ukoliko je
udio kuhinjske soli 1,5 % (na bazi bradna) ili ve¢i, vecina netreniranih ispitivaéa ne moze
detektirati razliku u okusu ukoliko se udio kuhinjske soli krece od 1,5 do 2,1 %. Stoga se moze
zakljuciti da se udio kuhinjske soli moze smanjiti s 2,1 % na najmanje 1,7 %, a da se razlika u
okusu ne osjeti (Dubois i sur., 1984).

Ovisno od lokalnih navika potroSaca, prag za prihvatljivost slabije slanih proizvoda je od 1 %
(Linko isur., 1984; Salovaaraisur., 1982) do 1,0 % kuhinjske soli (na bazi bradna). Bez adekvatne
koli¢ine kuhinjske soli okus kruha je opisan kao “bljutav’, s okusom na karton. lako dodatak
kuhinjske soli utjete na okus i tehnolo8ka svojstva proizvoda, istrazivanja pokazuju da bi se
njegov dodatak u standardne pekarske proizvode mogao smanjiti do 25 % bez znaéajnijeg
utjecaja na kakvocu proizvoda (Salovaara i sur., 1982).

Na poslietku, kruh bez kuhinjske soli takoder ¢e imati koricu svjetlije boje (s obzirom na isto
vrijeme pecenja i temperaturu u pecénici), §to se moze objasniti na nadin da ée sol usporiti
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fermentaciju, tako da kada nema soli, kvasac ¢e se povecati, tj. metabolizirati ¢e vise Secera u
odredenom vremenskom razdoblju. Kao rezultat, u tijestu ¢e ostati manje Secera i pH tijesta ce
biti nizi (formirat ¢e se vise kiselina). Seéeri, zajedno s proteinima, viagom i toplinom, igraju vaznu
ulogu u Maillardovoj reakciji. Medutim, na Maillardovu reakciju utje¢e i pH. veci pH ubrzat ce
Maillardovu reakciju, stoga u slucaju gdje je pH nizi i gdje je ostalo manje Secera, boja kore biti
ce svjetlija (Sluimer, 2005).

3. MOGUCNOSTI REDUKCIJE KUHINJSKE SOLI U KRUHU | PEKARSKIM
PROIZVODIMA

3.1.  Zamjene za kuhinjsku sol

U posljednje vrijeme dosta se radilo na zamjeni kuhinjske soli drugim vrstama soli, zbog
smanjivanja njezinog sadrZaj u kruhu. Takoder, prisutne su i druge zamjene, koje se sastoje od
smjese soli, ukljucujuéi kuhinjsku sol u odredenom manjem udjelu, te s drugim dodacima u svrhu
maskiranja ili ublazavanja utjecaj na okus proizvoda koji se mozZe javiti upravo uslijed upotrebe
tin drugih vrsta soli. Kalijev klorid (KCI) pckazao se kao prihvatljiva zamjena za kuhinjsku sol,
odnosno natrijev klorid (NaCl), jer u osnovi ima iste recloske utinke na tijesto. Medutim, ako se
natrijev klorid zamijeni istom kolicinam kalijevog klorida, kruh ¢e dobiti gorak okus. Ovaj okus
uvelike nestaje nakon 2 ili 3 dana, a takoder se moze maskirati upotrebom jaja i maslaca,
medutim, kod proizvodnje kruha to nije mogucée postiéi, stoga je nuzno raditi ili na smanjenju
kuhinjske soli u kruhu do onih granica koje neée utjecati na reoloska svojstva, senzorska svojstva
ili generalno tehnologiju proizvodnje kruha i pekarskih proizvoda.

Kalijev klorid takoder ima nizi inhibitorni ucinak na kvasac, stoga ¢e i vrijeme dizanja tijesta biti
krace. Isti u¢inak uocen je i za vrijeme mijeSanja/mijedenja. Kada se 2 % kuhinjske soli zamijeni

s 50:50 smjesom natrijevag klorida i kalijevog klorida, vrijeme mijesanja/mijesenja bit ¢e oko 15
% krace.

Na kraju takoder treba napomenuti kako se kalijev klorid u vodi otapa slabije od natrijevog klorida.
Stoga je vaino odabrati kalijev klorid sa sitnijim kristalima, a ne onaj s krupnim kristalima.
Neotopliena zrna kalijevog klorida uzrokovat ¢e tamno smede mrlje na kori proizvoda, $to
potro$adima moze djelovati odbijajuce. Medutim, upotreba kalijevih soli bez nadzora ne
preporuta se za potro8ace koji boluju od dijabetesa tipa |, kroni¢ne insuficijencije bubrega,
insuficijencije nadbubrezne Zlijezde te one koji se oporavljaju od sréanog udara (Zlender, 2008).
U prehrambenim smjernicama SAD-a takoder se komentira moguci Stetni ucinak nekih zamjena
za kuhinjsku sol na odredenu populaciju, no u smjernicama se takoder navodi da prehrana bogata
kalijem djeluje povolino umanjujuci stetne ucinke kuhinjske soli tj. natrija i natrijeva klorida na
arterijski tlak, te se preporucuje unos 4,7 grama kalija dnevno (US Dietary Guidelines, 2005).

4. CILJ ISTRAZIVANJA

Cilj ovoga istrazivanja bio je utvrditi unos kuhinjske soli konzumacijom kruha i pekarskih proizvoda
analizom kolicine i u€estalosti konzumacije te udjela soli u navedenim proizvodima, za odrasiu
populaciju s prebivalistem na podruc¢ju RH. Dobiveni podaci stavljeni su u odnos sa stanjem
uhranjenosti, mjestom stanovanja, spolom i dobi ispitanika.



Nadalje, cilj istrazivanja bio je provjeriti primjenu zakonodavstva vezano za smanjenje udjela
kuhinjske soli u kruhu i utiecaj navedenog smanjenja na unos kuhinjske soli kod ispitanika.
Dodatno, cilj je bio utvrditi udio soli u pekarskim proizvodima prije i nakon donoenja Pravilnika,
bez obzira $to udio soli u pekarskim proizvodima nije propisan navedenim pravilnikom. Cilj je bio
usporediti udjele kuhinjske soli u kruhu i pekarskim proizvodima te unos soli putem kruha i
pekarskih proizvoda u 2010. godini i 2019. godini.

5.

Bl

PODACI | METODOLOGIJA

Podaci

Prilikom procjene unosa soli koristene su tri vrste podataka:

l.
I

Podaci o prehrambenim navikama (HAPIH, 2011-2012);

Podaci autora Ugargi¢ — Hardi (2010) o udjelima soli u kruhu i pekarskim proizvodima
prije primjene Pravilnika, koji su u vrijeme provodenja ovog bili jedini dostupni podaci Ovi
podaci obuhvacali su razlicite vrste kruha (crni, bijeli, polubijeli, razeni, kukuruzni i ostale
vrste kruha) dok su peciva podijeljena u dvije kategorije: peciva koja su dodatno soljena
(u daljnjem tekstu nazvana ,slanci i pereci’) te peciva koja nisu dodatno soljena (u
daljnjem tekstu nazvana ,ostala peciva“). U peciva koja nisu dodatno soljena ubrajaju se
neslana kifla, zemicke, kiflici, klipici i sl.;

Podaci iz istraZivanja HZJZ-a (2019) o udjelima soli u kruhu i pekarskim proizvodima
nakon primjene Pravilnika;

Podaci HZJZ (2019) obuhvacali su uglavnom podatke za polubijeli kruh te za peciva koja
nisu dodatno soljena (tzv. ,ostala peciva").

Navedeni podaci detaljnije su opisani u Poglaviju 7.1.i 7.2.

Prilikom usporedbe podataka o unosu soli prije i nakon primjene Pravilnika, koridtene su
kategorije proizvoda koje su se mogle usporediti iz oba istrazivanja, a to su polubijeli kruh i ostala

peciva.

5.2,

Metodologija

Procjena unosa kuhinjske soli putem kruha i pekarskih proizvoda provedena je u nekoliko koraka:

VI

lzracun prosjeCne konzumacije pojedinih kategorija kruha i pekarskih proizvoda iz
istrazivanja ,Prehrambene navike odrasle populacije u RH";

Izracun prosjecne vrijednosti udjela kuhinjske soli za pojedine kategorije kruha i pekarskih
proizvoda iz istrazivanja Ugarci¢ — Hardi (2010):

Procjena unosa kuhinjske soli na temelju prosjeéne konzumacije i srednjih vrijednosti
udjela soli pojedinih kategorija kruha i pekarskih proizvoda koji predstavljaju stanje prije
primjene Pravilnika;

lzratun prosje€nih vrijednosti udjela kuhinjske soli za kategorije polubijelog kruha i ostalih
peciva iz istrazivanja HZJZ (2019);

Procjena unosa kuhinjske soli na temelju prosjetne konzumacije i srednjih vrijednosti
udjela soli za pelubijeli kruh i ostala peciva koji predstavijaju stanje nakon primjene
Pravilnika;

Usporedba unosa kuhinjske soli za polubijeli kruh i ostala peciva iz oba istrazivanja.
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6. UNOS KUHINJSKE SOLI PUTEM KRUHA | PEKARSKIH PROIZVODA
6.1.  Podaci o konzumaciji kruha i pekarskih proizvoda

Podaci o potrosnji hrane u Hrvatskoj dobiveni su iz istraZivanja ,Prehrambene navike odrasle
populacije u RH" koje je provela Hrvatska agencija za hranu tijekom 2011. i 2012. godine, i to na
nacionalnom, reprezentativnom uzorku po dobi, spolu i regiji. IstraZivanje je obuhvatilo 2002
ispitanika u dobi od 18 do 64 godine. Za prikupljanje podataka o prehrambenim navikama koristio
se intervju licem u lice" i metoda 24-satnog prisjecanja, u trajanju od 3 dana (dva radna dana i

jedan dan vikenda), a podaci o ucestalosti potro$nje pojedine hrane dobiveni su putem Upitnika
o ucestalosti konzumacije.

Osim podataka o potrosnji hrane, putem opéeg upitnika prikupljeni su razliéiti socio-demografski

podatci kao §to su: dob, spol, tjelesna masa i visina, edukacija, radni status, regionalna pripadnost
i sl

Od ukupnog broja ispitanika koji su sudjelovali u spomenutom istraZivanju, za potrebe procjene
unosa kuhinjske soli konzumacijom kruha i pekarskih proizvoda uzeta su u obzir 1942 ispitanika
koja su prijavila konzumaciju ove kategorije proizvoda.

Kod obrade pekarskih proizvoda posebno su obradeni slanci i pereci koji su dodatno posipani soli
te ostala peciva (Zemlja, neslana kifla...) koja nisu dodatno soljena. Ovom obradom podataka
nisu obuhvaceni punjeni pekarski proizvadi.

Prosje¢na konzumacija odredenog proizvoda dobivena je iz prijavljene konzumacije proizvoda (u
gramima) i uestalosti konzumacije proizvoda kroz godinu, te je prikazana u Tablici 1 i izraZzena
kao srednja vrijednost, standardna devijacija, medijan, maksimalni i minimalni unos.

Tablica 1: Prosje&na konzumacija kruha i pekarskih proizvoda prema kategorijama proizvoda i
ukupno za konzumente (g/dan)

Crni kruh 190 107,36 73,29 0,12 400,00 90,33 244,02
Bijeli kruh 813 112,49 84,74 0,03 617,33 93,84 258,93
Polubijeli kruh 996 118,86 77,15 0,89 625,00 100,00 257,17
Razeni kruh 132 87,46 73,02 0,03 400,00 80,00 227,39
Kukuruzni kruh 91 76,51 86,10 0,12 630,93 60,00 174,83
Ostale vrste kruha | 250 57,75 73,93 0,10 700,00 35,00 176,90
Slanci i pereci 184 48,51 29,80 0,24 175,00 51,20 99,40
Ostala peciva 447 58,24 49,15 0,09 385,00 45,00 158,68
UKUPNO 1942 153,52 110,49 0,03 850,00 131,20 369,70

N — broj konzumenata
lzvor: HAPIH, 2011., 2012.
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Rezultati pokazuju da je najveéa konzumacija polubijelog kruha, a zatim bijelog i crnog kruha,
dok je konzumacija ostalih proizvoda znatno manja, kao i da najveéi broj konzumenata konzumira
polubijeli i bijeli kruh.

Prosje¢na konzumacija kruha i pekarskih proizvoda za 1942 konzumenta iznosi 153,52 g/dan.
Prema podatcima Hrvatskog zavoda za statistiku za 2011. godinu, konzumacija kruha i pekarskih
proizvoda iznosila je 73,9 kg/godisnje $to iznosi oko 202 g/dan po &lanu kuéanstva. Razlika u
podacima mozZe biti rezultat razli¢ite metodologije prikupljanja podataka kao i &¢injenice da u ovom
istrazivanju nisu ukljuceni punjeni pekarski proizvodi (DZS, 2012).

Prema podacima Europske agencije za sigurnost hrane (EFSA) konzumacija kruha i pekarskih
proizvoda krece se u rasponu od 78,36 g/dan u Estoniji, do 157,70 g/dan u Danskoj. Medutim,
neke drzave Clanice EU nisu koristile metodologiju prikupljanja podataka o prehrambenim
navikama koja se temelji na 24-satnom prisjeéanju, kao $to je sluéaj u ovom istraZivanju, stoga
konzumacije kruha i pekarskih proizvoda iznose 125,98 g/dan u Austriji, 124,35 g/dan u Belgiji,
152,92 g/dan u Ceskoj, 78,36 g/dan u Estoniji, 106,54 g/dan u Finskoj, 121,68 g/dan u Francuskoj,
128,85 g/dan u Njematkoj, 92,10 g/dan u Latviji, 132,68 g/dan u Nizozemskoj, 110,22 g/dan u
Portugalu i 82,55 g/dan u Spanjolskoj. Medutim, iz navedenih podataka vidljivo je da je
konzumacija kruha i pekarskih proizvoda u Hrvatskoj medu najvi§ima u EU (EFSA, 2011).

6.2. Podaci o udjelu soli u kruhu i pekarskim proizvodima
6.2.1. Podaci o udjelu soli prije primjene Pravilnika

Za odredivanje unosa soli koridteni su podaci o udjelima kuhinjske soli u kruhu i pekarskim
proizvodima iz istraZivanja koje je 2010. godine proveo Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek
na podrugju Slavonije i Baranje u kojem je odreden udio kuhinjske soli u 23 uzorka kruha, 22
uzorka peciva i 31 uzorku snack — proizvoda (Ugaréi¢ — Hardi, 2010). U trenutku izrade ovog
izvje§¢a to su bili jedini javno dostupni podaci o udjelima kuhinjske soli u kruhu i pekarskim
proizvodima prije dono$enja Pravilnika.

U Tablicama 2 i 3 prikazani su prosje¢ni udjeli kuhinjske soli u kruhu i pecivima (Ugargié-Hardi i
sur., 2010).

Tablica 2: Prosjecni udio kuhinjske soli u razli¢itim vrstama kruha (Ugarg&i¢-Hardi i sur., 2010)

Crni kruh 1,61
Bijeli kruh 1,56
Polubijeli kruh 1,56
Razeni kruh 1,56
Kukuruzni kruh 1,76
Ostale vrste kruha 1,56
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Za potrebe ovog istrazivanja razli¢ite vrste kruha iz rada Ugaréi¢-Hardi i sur. (2010) podijeljene
su na crni, bijeli, polubijeli, kukuruzni, raZeni i ostale vrste kruha. Za iste vrste kruha izraéunata je
prosjecna vrijednost udjela kuhinjske soli, koja je navedena u Tablici 2.

Tablica 3: Udio kuhinjske soli u razli¢itim vrstama pekarskih proizvoda (Ugaréi¢-Hardi i sur.,

2010.)

Prstici Perec tapic Kifla Slanac Neslana

kifla

1 476 3,04 5,98 2,04 2,28 2,10

2 2,20 2,41 2,60 2,40 2,53 1,89

3 2,08 2,14 2,51 2,34

4 2,45 3,44 2,71

5 2,17 4,57

6 2,26

Iz Tablice 3, koja prikazuje udjele kuhinjske soli u razli¢itim vrstama pekarskih proizvoda, vidljivo
je kako su gotovo svi dobiveni udjeli soli iznad 2 %. Najvi§i udio soli ima uzorak broj 1, stapi¢ i

iznosi 5,98 %, a najnizi udio soli, a ujedno i jedini izmjereni ispod 2 % ima uzorak broj 2, neslana
kifla.

Buduéi da su u istrazivanju Ugargi¢ - Hardi (2010) (Tablica 3) ve¢inom navedeni pekarski
proizvodi koji su dodatno posipani s kuhinjskom soli, za svaki od navedenih proizvoda prikazana
je njegova srednja vrijednost udjela kuhinjske soli. Za ostale pekarske proizvode koji su
konzumirani u RH, a nisu navedeni u Tablici 3, kori$tena je srednja vrijednost udjela kuhinjske

soli za kruh koja je iznosila 1,56 % (Tablica 2), jer se za takve pekarske proizvode koristi isti
zamjes kao i za kruh.

6.2.2. Pcdaci o udjelu soli nakon primjene Pravilnika

Hrvatski zavod za javno zdravstvo proveo je 2019. godine pilot projekt kojim je prikuplieno i
analizirano 18 uzoraka kruha te 18 uzoraka pekarskih proizvoda na podrucju grada Zagreba. U
analiziranim uzorcima kruha udio kuhinjske soli kretao se od 0,9 do 1,8 %, odnosno, prosjeéno
1,34 %, a za peciva je taj raspon bio od 0,7 do 1,7 %, odnosno prosje¢no 1,21 %.

Od ukupnog broja uzoraka kruha najveci dio se odnosio na polubijeli kruh (16 od 18 uzoraka)
stoga je za daljnju procjenu koriStena samo konzumacija te vrste kruha. Osim toga, podaci o
konzumaciji pokazuju da je najveca prosjetna konzumacija upravo polubijelog kruha te da je
najveci broj konzumenata konzumirao polubijeli kruh.

Kod pekarskih proizvoda podaci su se odnosili samo na peciva koja nisu dodatno posoljena, stoga
su za daljnju procjenu koristena samo navedena peciva. Kako su ta peciva u dijelu podataka prije
primjene Pravilnika nazvana ,ostala peciva" taj naziv ¢e se koristiti i dalje u dokumentu, Rezultati
prosjecnog udjela kuhinjske soli su prikazani u Tablici 4.
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Tablica 4: Prosjecni udio kuhinjske soli u polubijelom kruhu i astalim pecivima na podrucju Grada
Zagreba (HZJZ, 2019)

Polubijeli kruh 1,34

Ostala peciva 1.21

6.3. Procjena unosa kuhinjske soli konzumacijom kruha i pekarskih proizvoda
6.3.1. Procjena unosa kuhinjske soli prije primjene Pravilnika

Na temelju navedenih rezultata o konzumaciji kruha i pekarskih proizvoda i udjelima kuhinjske
soli u kruhu i pekarskim proizvodima (Ugar&i¢-Hardi, 2010) napravljena je procjena unosa
kuhinjske soli kruhom i pekarskim proizvodima za odraslu populaciju RH od 18 - 64 godine.

Prosje¢an unos kuhinjske soli prikazan je prema kategorijama kruha i pekarskih proizvoda, prema
razli¢itim kategorijama ispitanika te kao ukupan unos kuhinjske soli.

Za izraCun unosa kuhinjske soli prema kategorijama kruha i pekarskih proizvoda kori$teni su
podaci o kenzumaciji i udjelima kuhinjske soli pojedine kategorije kruha i pekarskih proizvoda za
svakog konzumenta (Tablica 5), izrazeno kao srednja vrijednost, standardna devijacija, medijan,
maksimalni i minimalni unos. 1z pojedinaénog unosa svih konzumenata za pojedinu kategoriju
kruha i pekarskih proizvoda odreden je prosje¢an unos za navedenu kategoriju.

Tablica 5: Prosje¢an unos soli prema kategorijama kruha i pekarskih proizvoda i ukupno za
konzumente (g/dan)

Crni kruh 190 1,73 1,18 0,00 6,44 1,45 3,93
Bijeli kruh 813 1.756 1,32 0,00 9,63 1,46 4,04
Polubijeli kruh 996 1,85 1,20 0,00 9,75 1,56 4.01
RaZeni kruh 132 1,36 1,14 0,00 6,24 1,25 3,565
Kukuruzni kruh o1 1,35 1,52 0,00 11,10 1,06 3,08
Ostale vrste kruha 250 0,90 1,16 0,00 10,92 0,55 2,76
Slanci i pereci 184 1,18 0,74 0,01 4,31 1,23 2,41
Ostala peciva 447 0,97 0,84 0,00 6,83 0,75 2,63
UKUPNO 1942 2,46 1,78 0,00 13,26 2,09 6,10

N = broj konzumenata
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Rezultati istrazivanja pokazuju kako je najveci unos kuhinjske soli konzumacijom polubijelog,
bijelog i crnog kruha, 3to je bilo i za otekivati budué¢i da je i konzumacija navedenih proizvoda
najveca.
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Slika 1: Doprinos unosu kuhinjske soli iz kruha i pekarskih proizvoda

Za izratun ukupnog unosa kuhinjske soli koriSteni su podaci o konzumaciji i udjelima kuhinjske
soli u svim kategorijama kruha i pekarskih proizvoda po konzumentu. Iz pojedinaénog unosa svih
konzumenata za sve kategorije kruha i pekarskih proizvoda izratunat je ukupan unos kuhinjske
soli, koji je iznosio 2,46 g/dan. Ako to usporedimo s WHO preporukama od 5 g/dan vidimo da se
samo putem kruha i pekarskih proizvoda unese polovina preporugene vrijednosti. Doprinos unosu
kuhinjske soli iz kruha iznosio je 2,13 g/dan dok je doprinos unosu kuhinjske soli iz pekarskih
proizvoda iznosio 0,33 g/dan (Slika 1), $to upucuje na €injenicu da se putem kruha unese 6,5
puta viSe kuhinjske soli nego putem pekarskih proizvoda, §to je i bilo za o&ekivati ako uzmemo u
obzir konzumaciju kruha i pekarskih proizvoda. Medutim, treba uzeti u obzir da u pekarske
proizvode nisu ukljuéeni punjeni pekarski proizvodi te da bi se njihovim ukljucivanjem u obradu
unos soli jo3 dodatno povecao.

Unos kuhinjske soli iz kruha je znatno manji nego $to je prijavijeno u Maroku, gdje je iznosio 8-9
g/dan buduéi da oni konzumiraju veliku koli¢inu kruha od 500 g/dan (Derouiche i sur., 2014).

Na Slici 2 prikazan je omjer udjela kruha i pekarskih proizvoda u odnosu na ukupan unos
kuhinjske soli. Vidljivo je kako je udio pekarskih proizvoda znatno manji u odnosu na udio kruha,
$to je i bilo za ocekivati, s obzirom na to da je konzumacija pekarskih proizvoda znatno manja u
odnosu na konzumaciju kruha.
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Slika 2: Odnos udjela kruha i pekarskih proizvoda u unosu kuhinjske soli

Rezultati prikazani na Slici 3 pokazuju kako je kod muskaraca znatno veéi unos kuhinjske soli

nego kod Zena, sto moZe biti rezultat vecih energetskih potreba muskih osoba, a time i veéih
konzumacija.

Ukoliko se promatraju dobne podskupine ispitanika, iz rezultata je vidljivo da je unos kuhinjske
soli konzumacijom kruha i pekarskih proizvoda podjednak u obje dobne skupine. Kod ispitanika
mlade dobne skupine (18-40 godina) prosjeéni unos kuhinjske soli je nesto veéi u odnosu na
ispitanike starije dobne skupine (41-64 godina), 5to je u skladu s konzumacijom i energetskim
potrebama pojedinaca koje se nakon 40. godine smanjuju.

Ovisno o mjestu stanovanja ispitanici iz grada i sela imaju podjednak prosje¢an unos kuhinjske
soli iz kruha i pekarskih proizvoda. 1z perspektive stanja uhranjenosti, uofava se kako se
prosjecan dnevni unos kuhinjske soli povecava s povecanjem indeksa tjelesne mase, §to je
povezano s porastom konzumacije kruha i pekarskih proizvoda.

S obzirom na regiju, rezultati pokazuju da je prosje€ni unos soli znatno vedi u Lici i Banovini nego
u ostalim regijama Sto je vjerojatno posljedica metodoloSke greSke. Naime, dio ispitanika iz te
regije nije shvatio da se utestalost konzumacije odnosi na period od godine dana, te su za hranu
koju su u jednom danu kanzumirali nekoliko puta stavili veliku utestalost $to je znatno povecalo i
podatke o unosu kuhinjske soli.
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Slika 3: Prosjecan unos kuhinjske soli (g/dan) konzumacijom kruha i pekarskih proizvoda
ovisno o razli€itim podjelama ispitanika: regija, indeks tjelesne mase, dob, spol, selo/grad

Nadalje, obrada podataka pokazala je da je samo kanzumacijom kruha i pekarskih proizvoda ¢ak
152 ispitanika (7,8 %) preslo preporuéeni dnevni unos kuhinjske soli od 5 g/dan.

Udio ispitanika koji su konzumirali odredenu koli¢inu kuhinjske soli dnevno iznad preporuéene
koligine od 5 g/dan prikazani su na Slici 4, dok je udio ispitanika koji su konzumirali viSe od 5
g/dan razvrstani prema kategorijama ispitanika prikazan na Slici 5.
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Slika 4: Udio ispitanika koji su konzumirali odredene koli¢ine kuhinjske soli iznad preporuene
koliéine od & g/dan

Unos kuhinjske soli kod ispitanika koji su presli preporuceni dnevni unos kre¢e se u rasponu od

5,02 do 13,26 g/dan.
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Slika 5: Udio ispitanika koji su konzumacijom kruha i pekarskih proizvoeda presli preporueni
dnevni unos kuhinjske soli razvrstan prema kategorijama ispitanika
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Rezultati pokazuju da su ispitanici koji su presii preporuéeni dnevni unos kuhinjske soli ve¢inom
muskarci, mlade zZivoine dobi Sto je i bilo za ofekivati zbog poveéanog unosa ove kategorije
proizvoda i vecih energetskih potreba ovih kategorija ispitanika.

6.3.2. Procjena unosa kuhinjske soli nakon primjene Pravilnika

Pravilnikom su propisani opti standardi kvalitete za Zitarice namijenjene krajnjem potrosacu za
neposrednu konzumaciju kao i standardi kvalitete za proizvode od Zitarica koji se stavljaju na
trziste. Temeljem Pravilnika, udio soli u peéenom kruhu gotovom za konzumaciju ne smije biti
veci od 1,4 %. Ova odrednica stupila je na snagu 1. veljace 2018. godine.

Radi utvrdivanja situacije vezane za unos kuhinjske soli u RH nakon donosenja Pravilnika
provedena je nova analiza na istim podacima prehrambenih navika, ali na novo dostupnim
podacima o udjelima kuhinjske soli u polubijelom kruhu i ostalim pecivima (HZJZ, 2019).

Tablica 6: Prosje€an unos soli za polubijeli kruh, ostala peciva i ukupno za konzumente (g/dan)

Polubijeli kruh 996 1,69 1,03 0,01 8,37 1,34 3,45
Ostala peciva 447 0,70 0,59 0,00 4,66 0,54 1,92
UKUPNO 1226 1,55 1,10 0,01 8,38 1,25 3,48

N = broj konzumenata

Uzimajuci u obzir konzumaciju polubijelog kruha i ostalih peciva od 118,86 g/danu odnosno 58,24
g/danu te udio soli u polubijelom kruhu i ostalim pecivima od 1,34% odnosno 1,21% izra&unat je
prosjetan unos kuhinjske soli putem polubijelog kruha i ostalih peciva kao i ukupan unos
kuhinjske soli putem ove dvije kategorije proizvoda. Rezultati su prikazani u Tablici 6, izrazeno
kao srednja vrijednost, standardna devijacija, medijan, maksimalni i minimalni unos. Rezultati

pokazuju da se samo putem ove dvije kategorije proizvoda unese trecina preporu¢enog dnevnog
unosa kuhinjske soli.

Ukupan unos soli putem ove dvije kategorije proizvoda iznosio je 1,55 g/danu, pri éemu je
doprinos unosu soli iz polubijelog kruha iznosio 1,29 g/danu dok je doprinos unosu soli iz ostalih
peciva iznosio 0,26 g/danu (Slika 6). Rezultati pokazuju da se samo konzumacijom polubijelog
kruha unese oko 5 puta vise soli nego konzumacijom ostalih peciva.
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Slika 6: Doprinos unosu kuhinjske soli iz polubijelog kruha i ostalih peciva

Na Slici 7 prikazan je omjer udjela polubijelog kruha i ostalih peciva u odnosu na ukupan unosu
kuhinjske soli. Vidljivo da je udio ostalih peciva znatno manji u cdnosu na udio polubijelog kruha,
§to je i bilo za ogekivati, buduci da je konzumacija ostalih peciva znatno manja u odnosu na
konzumaciju polubijelog kruha.

® POLUBUELI KRUH
OSTALA PECIVA

Slika 7: QOdnos udjela polubijelog kruha i ostalih peciva u unosu kuhinjske soli

Slika 8 prikazuju prosjetan unos kuhinjske soli konzumacijom polubijelog kruha i ostalih peciva
ovisno o razli¢itim kategorijama ispitanika. Rezultati pokazuju kako je kod muskaraca znatno veci
unos kuhinjske soli nego kod Zena, $to moze biti rezultat vecih energetskih potreba i vecih
konzumacija muskih osoba.

Ukolike se promatraju dobne podskupine ispitanika i tip naselja, iz rezultata je vidljivo da je unos
kuhinjske soli kenzumacijom kruha i pekarskih proizvoda podjednak.

|z perspektive stanja uhranjenosti, uotava se kako se prosje¢an dnevni unos kuhinjske soli u
podskupini pothranjenih osoba nesto manji nego u ostalim podskupinama, 8to je povezano s
manjom konzumacijom kruha i pekarskih proizvoda u navedenoj podskupini.
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S obzirom na regiju, rezultati pokazuju da je prosjecni unos soli nesto veéi u Lici i Banovini nego
u ostalim regijama §to je vjerojatno posljedica metodoloske greske prilikom prikupljanja podataka
o prehrambenim navikama.
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Slika 8: Prosjecan unos kuhinjske soli (g/dan) konzumacijom polubijelog kruha i ostalih peciva
ovisno o razli¢itim podjelama ispitanika: regija, indeks tjelesne mase, dob, spol, selo/grad

Nadalje, obrada podataka pokazala je da je samo konzumacijom polubijelog kruha i ostalih peciva
13 ispitanika (1,1 %) preslo preporuceni dnevni unos kuhinjske soli od 5 g/dan. Udio ispitanika
koji su konzumirali odredenu koliginu kuhinjske soli dnevno iznad preporuéene koli¢ine od 5 g/dan
prikazani su na Slici 9, dok je udio ispitanika kaji su konzumirali vise od 5 g/dan razvrstani prema
kategorijama ispitanika prikazan na Slici 10.
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Unos kuhinjske soli kod ispitanika koji su presli preporuéeni dnevni unos kreé¢e se u rasponu od

5,00 do 8,38 g/dan.
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Slika 10: Udio ispitanika koji su konzumacijom polubijelog kruha i ostalih peciva presli
preporuceni dnevni unos kuhinjske soli razvrstan prema kategorijama ispitanika
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Rezultati pokazuju da su ispitanici koji su presli preporuéeni dnevni unos kuhinjske soli vec¢inom
muskarci, mlade zivotne dobi $to je i bilo za ocekivati zbog poveéanog unosa ove kategorije
proizvoda i vecih energetskih potreba ovih kategorija ispitanika.

7. USPOREDBA REZULTATA PRIJE | NAKON STUPANJA NA SNAGU NOVOG
ZAKONODAVNOG OKVIRA

Za usporedbu rezultata prije i nakon primjene Pravilnika koridteni su podaci o udjelima kuhinjske
soli za polubijeli kruh i ostala peciva iz istrazivanja Ugaréi¢ Hardi (2010.) (Tablica 2 i 3) i
istrazivanja HZJZ (2019.) (Tablica 4). Promatrajuci polubijeli kruh vidljivo je da smanjenje udjela
kuhinjske soli iznosi oko 14 %, dok to smanjenje kod pekarskih proizvoda iznosi oko 22 %.

Za ovaj dio istrazivanja obradeni su podaci za 1226 ispitanika koji su bili konzumenti polubijelog
kruha i ostalih peciva.
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Slika 11: Usporedba unosa soli prije primjene Pravilnika i nakon primjene Pravilnika

Rezultati pokazuju da je do$lo da smanjenja udjela kuhinjske soli u polubijelom kruhu i ostalim
pecivima, a samim tim i do smanjenog unosa kuhinjske soli putem ovih proizvoda.

Promatrajuéi unos kuhinjske soli putem polubijelog kruha vidljivo je da smanjenje unosa kuhinjske
soli iznosi oko 14 %, dok to smanjenje kod ostalih peciva iznosi 28 % (Slika 11).

Na Slici 12 prikazan je prosje¢an unos kuhinjske soli konzumacijom polubijelog kruha i ostalih
peciva ovisno o razliéitim podjelama ispitanika prije i nakon primjene Pravilnika. Rezultati

pokazuju da je u svim kategorijama ispitanika doslo do smanjenja unosa soli nakon primjene
navedenog Pravilnika.
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Slika 12: Prosjean unos kuhinjske soli (g/dan) konzumacijom polubijelog kruha i ostalih peciva
ovisno o razliitim podjelama ispitanika prije i nakon primjene Pravilnika

Daljnjom obradom utvrdenc je da je 30 ispitanika (2,5 %) preslo preporuceni dnevni unos od 5
g/dan konzumacijom samo polubijeloga kruha i pekarskih proizvoda prema podacima Ugarcic-
Hardi i sur. (2010), dok je prema podacima HZJZ (2019) taj postotak iznosio 1,06 % (13 ispitanika)
(Slika 13). Vidljivo je da je nakon stupanja Pravilnika na snagu doslo do smanjenja broja ispitanika
koji su presli preporuéeni dnevni unos od § g/dan.
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Slika 13: Udio ispitanika koji je pre§ao preporuceni dnevni unas konzumacijom polubijelog
kruha i ostalih peciva prije i nakon primjene Pravilnika

8. ZAKLJUCCI

Na temelju rezultata istrazivanja mogu se izvesti sliedeéi zakljucci:

1) Prije stupanja na snagu Pravilnika prosje€ni ukupni unos kuhinjske soli putem kruha i
pekarskih proizvoda iznosio je 2,46 g/dan, $to iznosi polovicu preporucene vrijednosti
WHO-a (5 g/dan). Nadalje, samo konzumacijom kruha i pekarskih proizvoda 7,8 %
ispitanika unosilo je vece koli€ine od preporu¢enoga dnevnog unosa.

2) Nakon stupanja na snagu Pravilnika vidljivo je smanjenje udjela kuhinjske soli u
polubijelom kruhu za oko 14 %, pekarskim proizvodima za oko 22 %, kao i smanjenje

ukupnoga unosa kuhinjske soli putem polubijelog kruha za 14 %, te pekarskih proizveda
za 28 %.

3) Udio ispitanika koji su konzumacijom samo polubijelog kruha i pekarskih proizvoda unijel
viSe od preporucene dnevne doze od 5 g/dan takoder je smanjen s 2,5 % na 1,06 %.

4) Na temelju rezultata vidljivi su pomaci u smanjenju udjela kuhinjske soli u pekarskim
proizvodima u RH, a samim tim i smanjenju unosa kuhinjske soli putem konzumacije ove
kategorije proizvoda.

Glavni nedostatak ovog istrazivanja je koriStenje podataka o udjelima kuhinjske soli iz razli¢itih
regija. Naime, na osnovi dostupnih podataka nije se mogla pratiti promjena u udjelima kuhinjske
soli prije i nakon primjene Pravilnika za svaku pojedinu regiju, stoga se ovi rezultati trebaju
smatrati grubom procjenom unosa kuhinjske soli putem navedene kategorije proizvoda.

Takoder, jedan od nedostataka je i koriStenje podataka o prehrambenim navikama iz 2011.

godine, buduéi da se iste mijenjaju, stoga nije iskljuéeno i da se konzumacija kruha promijenila,
§to moze utjecati i na unos kuhinjske soli.
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9. PREPORUKE

S obzirom na lo da svaki pojedinac dnevno konzumira i druge vrste namirnica koje takoder
sadrze kuhinjsku sol ili su dosoljavane, preporuca se nastaviti s analitickim istrazivanjima u
smjeru konzumacije drugih grupa gotove hrane (suhomesnati proizvodi, gotove juhe i gotova
jela, konzervirana hrana, snack proizvodi i sl.) koja je isto tako bogata kuhinjskom soli i
doprinosi unosu kuhinjske soli, kako bi se ispitao kumulativni ucinak njezinog unosa.

S ciliem nastavka provodenja Strateskoga plana i pocetka Nacionalne strategije za
smanjenje prekomjernoga unosa soli putem hrane potrebno je nastaviti suradnju s
prehrambenom industrijom kroz razvoj novih receptura.

Takoder je potrebno, putem kampanja, javnih rasprava, oglasavanja i sli¢nih organiziranih
dogadaja, podizati svijest potro§aca o prevelikom unosu soli konzumacijom odredenih vrsta
hrane te nepovoljnim utjecajima na zdravlje koje takav unos donosi.

Podaci dobiveni ovim pregledom usporediti ¢e se s rezultatima drugih zemalja Elanica EU, i
koristit ée u pripremi smjernica za nacionalnu politiku smanjenja unosa kuhinjske soli, kao
podloga za dodatna istraZivanja te ¢e bit vazan podatak prilikom osmisljavanja preventivnih
i edukativnih aktivnosti i daljnjeg aktivnog uklju¢ivanja prehrambene industrije i ugostiteljstva
u octuvanje zdravlja nacije.
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