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Spremljanje ucinkovitosti Akcijskega nacrta za zmanjSevanje vsebnosti soli v prehrani prebivalcev
Slovenije 2010 — 2020 (ANSOL) je med drugim osnovano tudi na dolocanju vsebnosti soli na
reprezentativnem vzorcu proizvodov iz tarénih kategorij Zivil. V Sloveniji so bile prepoznane tarcne
kategorije zivil: kruh, mesni izdelki ter obroki, zauziti izven doma.

1 Vsebnost soli v kruhu
Namen in kriteriji

Primarni namen raziskave je bil v dolocitvi povprecne vsebnosti soli v kruhu na slovenskem trzis¢u in
primerjava z vsebnostjo soli v kruhu, doloeno v bazni raziskavi iz leta 2010 ter primerjava s ciljnimi
vrednostmi, ki jih je za leto 2012 postavila referen¢na organizacija Food Standards Agency (FSA) iz
Velike Britanije.

Metode

V Analizi vsebnosti soli v kruhu in mesnih izdelkih na reprezentativnem vzorcu iz leta 2010? je bilo
ugotovljeno izrazito nihanje v porocani koli¢inski prodaji kruha, ki so jo avtorji pripisali problematiki
vracanja neprodanega kruha in ne dejanski porabi. Prodaja kruha v letih 2009, 2010 in 2011 je bila nizja
od leta 2008 in se je v letu 2009 celo priblizala stanju v letu 2006, v letih 2010 in 2011 pa se je ustalila
na okoli 83 tisoC ton (Tabela 1). V Sloveniji je bilo v dejavnosti C 10.710 — Proizvodnja kruha, sveZega
peciva in slascic v letu 2007 registriranih 193 podjetij, v letu 2008 417 podjetij, v letu 2009 469 in v letu
2010 534 podijetij, kar kaZze na povecevanje dejavnosti. Medtem pa je Stevilo obrtnikov v Zivilski
dejavnosti ostalo v letih 2009 in 2010 skoraj nespremenjeno (2009: 496, 2010: 489). Na podlagi
pridobljenih ocen je bilo v ekspertizi iz leta 2008 predvideno, da tri vodilne druzbe v dejavnosti
obvladujejo okoli polovice celotnega slovenskega trga proizvodnje kruha in pekovskega peciva, deset
najvecjih pekarn predstavlja 75% trga. Ponudba je bila v vrhu dejavnosti izrazito koncentrirana,
preostali sektor pa je bil zelo razdrobljen.

Vzorce smo kupili v trgovinah kot obicajni potrosniki, jih opremili s Sifro in jih takoj prepeljali v Oddelek
za sanitarno kemijo na Institutu za varovanje zdravija, kjer so bili $e isti dan analizirani na vsebnost NaCl
s potenciometricno metodo.

Rezultate analiz smo statisti¢no analizirali v programu MS Excel.

1 Hlastan Ribi¢ C., Kuhar A. Vertnik L., s sod. Analiza vsebnosti soli v kruhu in mesnih izdelkih na
reprezentativnem vzorcu. Ekspertiza. Ministrstvo za zdravje RS, Institut za varovanje zdravja RS, 2010



Tabela 1. Koli¢inska proizvodnja in prodaja industrijskih proizvodov in storitev, Slovenija, 2006-2011.

Nomenklatura industrijskih

proizvodov (NIP)

10.71.11.000 Svez kruh in pecivo Koli¢inska prodaja v kg
2006 81.320.153
2007 99.275.809
2008 88.878.526
2009 81.510.761
2010 83.230.607
2011 83.242.281

VIR: SURS SI-Stat podatkovni portal-Ekonomsko podrocje

Metodolosko idealno zasnovano vzorcenje kruha bi vsebovalo natancne trine deleZe posameznih
artiklov v teh kategorijah v prodaji na drobno v Sloveniji. Ker podatki o prodanih koli¢inah v tarcnih
proizvodnih skupinah niso javno dostopni, smo za pripravo vzorcev kruha uporabili podatke o ocenah
agregata koli¢in porabljenega kruha v vseh gospodinjstvih za leto 2010 (Tabela 2) ter ocene trznih
deleZev posameznih proizvajalcev (Tabela 3).

Tabela 2. Ocena agregata koli¢in porabljenega kruha v gospodinjstvih v Sloveniji za leto 2010 (SURS?).

Vrste kruha kg/osebo/leto deleZ vseh kruhov

kruh 29,6 1,00
kruh beli 10,8 0,37
druge vrste kruha 6,2 0,21
kruh polbeli 4,4 0,15
kruh ¢rni 3,5 0,12
kruh mesani 2,0 0,07
kruh rzeni 1,1 0,04
kruh polnozrnati 0,6 0,02
kruh ajdov, graham, ovseni soncnicni 0,5 0,02
kruh koruzni 0,4 0,01
kruh polcrni 0,2 0,01

Tabela 3. Ocenjeni trini deleZi proizvodnje kruha in pekovskega peciva v Sloveniji v letu 2011

Proizvajalec Ocenjeni trini delez
v %

ZITO Prehrambena industrija d.d. 30

Mercator Pekarna Grosuplje d.d. 15

SPAR Slovenija d.o.o. 10

Mlinotest Zivilska industrija d.d. 8

Pekarna Blatnik d.o.o.
Klasje Celje d.d.

Z Anketa o porabi v gospodinjstvih, Slovenija, 2010 - kon¢ni podatki. Dostopno na:
http://www.stat.si/novica prikazi.aspx?id=4867



http://www.stat.si/novica_prikazi.aspx?id=4867
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Odlocili smo se, da bomo v vzorec 45 reprezentativnih kruhov vkljuéili najpomembnejse proizvode
zgoraj navedenih slovenskih proizvajalcev, katerih prodajne kapacitete predstavljajo vecino trga s
kruhom v Sloveniji. Pri izdelavi vzorca je potrebno upostevati dejstvo, da so trgi s prehranskimi
proizvodi izrazito dinamicni, kar pomeni, da se trzni delezi posameznih proizvajalcev spreminjajo. Pri
pripravi vzorca smo upostevali Se eno pomembno znacilnost prehranskega trga v Sloveniji, to je pomen
trgovinskih blagovnih znamk, ki po nekaterih ocenah dosegajo tudi do 40 % prodaje Zivil. Zato smo med

vzorcene artikle vkljucili tovrstne blagovne znake, da bi zagotovili reprezentativnost.

Rezultati analiz

V tabeli 4 predstavljamo rezultate osnovne statisticne analize zbranih podatkov o 45 vzorcih kruha.

Tabela 4. Zbirni rezultati analiz vsebnosti soli (NaCl) v kruhu

Vrsta kruha N Interval Povprecna vsebnost soli (NaCl) UK FSA 2012
g/100g g/100g ciljne vrednosti3
g/100g
PSenicni beli 18 0,8-1,7 1,36 1,0
PSenicni ¢rni 5 1,2-1,4 1,30 1,0
PSenicni mesani 4 1,0-1,7 1,35 1,0
PSenicni polbeli 7 1,0-1,6 1,37 1,0
PSenicni s semeni 3 1,1-1,5 1,33 1,0
Rzeni 3 1,3-1,4 1,33 1,0
Ostali kruh 5 1,3-1,5 1,40 1,0
SKUPAJ 45 0,8-1,7 1,35 1,0

Slika 1. Porazdelitev vsebnosti soli v vzorcih kruha v g NaCl/100g.
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3 Food Standards Agency, Salt reduction targets, dostopno na:

http:

www.food.gov.uk/scotland /scotnut/salt/saltreduction#.UMmx-gxsHh0


http://www.food.gov.uk/scotland/scotnut/salt/saltreduction#.UMmx-qxsHh0

Zakljucek

Podatki o vsebnosti soli v kruhu so bili zbrani za 45 vzorcev, ki smo jih izbrali na osnovi porabe
posameznih vrst kruha pri prebivalcih Slovenije in na osnovi ocenjenih trznih delezev proizvajalcev
kruha na slovenskem trgu. Ugotovljene vsebnosti soli v kruhu so v intervalu od 0,8 do 1,7g NaCl /100g
kruha. Najnizja ugotovljena in najvisja ugotovljena vsebnost sta bili dolo¢eni v vzorcih belega kruha. V
letu 2010 je bila v Ze omenjeni Analizi vsebnosti soli v kruhu in mesnih izdelkih na reprezentativnem
vzorcu dolo¢ena povprecna bazna vrednost 1,36g NaCl/100g, s to raziskavo ugotavljamo povprec¢no
vrednost 1,35g NaCl/100g. Od vseh odvzetih vzorcev jih le 9% (4/45) ustreza ciljnim vrednostim, ki jih
je za leto 2012 postavila UK FSA. Kruh ostaja pomemben vir vnosa soli pri prebivalcih Slovenije.

2 Vsebnost soli v mesnih izdelkih

Namen in kriteriji

Primarni namen raziskave je bil v dolocCitvi povprecne vsebnosti soli v mesnih izdelkih na slovenskem
trzid¢u in primerjava z vsebnostjo soli v mesnih izdelkih, dologenih v bazni raziskavi iz leta 2010* ter
primerjava s ciljnimi vrednostmi, ki jih je za leto 2012 postavila referen¢na organizacija Food Standards
Agency (FSA) iz Velike Britanije.

Metode

Metodolosko idealno zasnovano vzorcenje mesnih izdelkov bi vsebovalo natancne trine deleze
posameznih artiklov v teh kategorijah v prodaji na drobno v Sloveniji. Ker podatki o prodanih koli¢inah
v tarénih proizvodnih skupinah niso javno dostopni, smo za pripravo vzorcev mesnih izdelkov uporabili
podatke o ocenah agregata kolicin porabljenega kruha in mesnih izdelkov v vseh gospodinjstvih za leto
2010 (Tabela 5). Pri pripravi vzoréenja mesnih izdelkov je bil pristop podoben kot pri kruhu, le Stevilo
vzorcev je bilo manjse (20), Se vedno pa smo sledili cilju, da bi zajeli klju¢ne artikle na slovenskem trgu.
Ker je bila struktura ponudbe mesnih izdelkov v Sloveniji izrazito pestra, je s takim vzorcem tezko
povsem zagotoviti reprezentativnost. Pri pripravi vzorca 20 mesnih proizvodov smo se omejili zgolj na
izbrane kategorije mesnih delikates (salame, hrenovke in klobase), ki so po Anketi porabe
gospodinjstev iz leta 2010 skupaj predstavljale najvecji delez kupljenih mesnih izdelkov (Tabela 6).

V Sloveniji je bilo v dejavnosti C 10.1 Proizvodnja mesa in mesnih izdelkov v letu 2012 registriranih 74
gospodarskih druzb 63 samostojnih podjetnikov in Stiri zadruge. Tudi struktura mesnopredelovalnega
sektorja je bila izrazito koncentrirana.

Ce smo za trg s kruhom ugotavljali veliko dinami¢nost, je trg s predelanimi mesnimi proizvodi e
obcutno bolj kompleksen in dinamicen. Trini deleZi posameznih proizvajalcev se hitro spreminjajo,
prav tako pa se na prodajnih policah pojavljajo novi artikli, ki lahko zelo hitro s polic tudi izginejo. Zelo
pogoste so trgovske blagovne znamke, kjer pa ugotavljamo, da se spreminjajo dobavitelji. Tako
pogosto isti artikel dobavljajo razli¢ni proizvajalci, kar je bilo potrebno upostevati pri vzoréenju in
¢asovnih primerjavah.

Vzorce mesnih izdelkov smo kupili v trgovinah kot obicajni potrosniki, jih opremili s Sifro in jih takoj
prepeljali v Oddelek za sanitarno kemijo na Institutu za varovanje zdravja, kjer so bili analizirani na
vsebnost NaCl s potenciometri¢cno metodo.

Rezultate analiz smo statisti¢no analizirali v programu MS Excel.

4 Hlastan Ribi¢ C., Kuhar A. Vertnik L., s sod. Analiza vsebnosti soli v kruhu in mesnih izdelkih na
reprezentativnem vzorcu. Ekspertiza. Ministrstvo za zdravje RS, Institut za varovanje zdravja RS, 2010



Tabela 5. Ocena agregata koli¢in porabljenih mesnih izdelkov v gospodinjstvih v Sloveniji za leto 2010 (SURS)

Vrsta mesnih izdelkov kg/osebo/leto delez
salama 5,9 0,50
hrenovke 2,3 0,19
klobasa 2,0 0,17
prsut 0,9 0,08
Sunka presana 0,5 0,04
Sunka v ¢revu 0,2 0,02

Tabela 6. Ocenam porabljenih kolicin prilagojeno Stevilo vzorcev mesnih izdelkov

Vrsta mesnih izdelkov St. vzorcev
salama 10
hrenovke

klobasa

SKUPAJ 20

Rezultati analiz

V Tabeli 7 predstavljamo rezultate osnovne statisticne analize zbranih podatkov o 20 vzorcih mesnih
izdelkov. V kategorijo salam smo uvrstili razlicne vrste barjenih klobas iz pis¢ancjega, puranjega,
svinjskega in govejega mesa, v kategorijo hrenovk smo vkljudili hrenovke iz pis¢ancjega, svinjskega in
govejega mesa, vzorec klobas pa so predstavljale klobase za kuhanje (bloska, kranjska, navadna,
gorenjska).

Tabela 7. Zbirni rezultati analiz vsebnosti soli v mesnih izdelkih

Vrsta mesnih izdelkov N Interval Povprecna vsebnost UK FSA 2012
g/100g soli (NaCl) ciljne vrednosti®
g/100g g/100g
salame 11 1,6-2,8 2,00 1,5
hrenovke 5 1,8-2,0 1,88 1,38
klobase 4 2,0-2,6 2,38 1,13
SKUPAJ 20 1,6-2,8 2,05
Zakljucek

Podatki o vsebnosti soli v mesnih izdelkih so bili zbrani za 20 vzorcev, ki smo jih izbrali na osnovi porabe
najpogostejsih vrst mesnih izdelkov pri prebivalcih Slovenije. Ugotovljene vsebnosti soli v mesnih
izdelkih so bile v intervalu od 1,6 do 2,8 g NaCl /100g izdelka. Najnizja ugotovljena in najvisja
ugotovljena vsebnost sta bili doloceni v vzorcih salam. V letu 2010 je bila v Ze omenjeni Analizi
vsebnosti soli v kruhu in mesnih izdelkih na reprezentativnem vzorcu dolocena povprecna bazna
vrednost 2,47g NaCl/100g, s to raziskavo ugotavljamo povprecno vsebnost 2,05g NaCl/100g, kar pa ne

5 Food Standards Agency, Salt reduction targets, dostopno na:
http://www.food.gov.uk/scotland /scotnut/salt/saltreduction#.UMmx-gxsHhO


http://www.food.gov.uk/scotland/scotnut/salt/saltreduction#.UMmx-qxsHh0

pripisujemo zniZanju vsebnosti soli v mesnih izdelkih, pa¢ pa izboru vzorca. Vzorec spremljanih mesnih
izdelkov namrec ni vseboval Sunk in prsutov, ki Ze tehnolosko vsebujejo viSje vsebnosti soli. Analizirani
vzorci Se precej odstopajo od ciljnih vrednosti, ki jih je za leto 2012 postavila UK FSA. Mesni izdelki
ostajajo pomemben vir vnosa soli pri prebivalcih Slovenije.

3 Vsebnost soli v obrokih
Namen in kriteriji

Primarni namen raziskave je bil v dolocitvi povprecne vsebnosti soli v obrokih, pripravljenih izven doma
ter primerjava s ciljnimi vrednostmi, ki jih je za leto 2012 postavila referenéna organizacija Food
Standards Agency (FSA) iz Velike Britanije.

Metode

Za spremljanje vsebnosti soli v obrokih smo v letu 2012 izbrali sistemsko delno subvencionirano
Studentsko prehrano in na podlagi seznama ponudnikov subvencionirane Studentske prehrane
naklju¢no in priblizno geografsko (zahodni, osrednji/vzhodni del Slovenije) reprezentativno dolodili
vzorec raziskave (Tabela 8). Ponudnike Studentske prehrane smo glede na ponudbo razvrstili v pet
kategorij:

e  Okrepcevalnice, ponudniki hitre hrane, bencinski servisi

e Restavracije, gostilne

e Pizzerije in dostava pic

e Kitajske, mehiske, Spanske, italijanske in druge restavracije
e Studentski, dijagki domovi — menze

Vzorce obrokov smo kupili, vkljuéno s stroski subvencije, neposredno pri ponudnikih Studentske
prehrane. Namen raziskave smo jim predstavili z dopisom. Vsak obrok smo opremili s Sifro, ga na mestu
ponudnika fotografirali in ga prenesli v posodo za vzorcenje ter takoj prepeljali v Oddelek za sanitarno
kemijo na InsStitutu za varovanje zdravja, kjer so bili vzorci analizirani na vsebnost NaCl s
potenciometri¢cno metodo.

Rezultate analiz smo statisti¢no analizirali v programu MS Excel.

Tabela 8. Priprava vzorcev obrokov studentske prehrane

Kategorija Stevilo Dele %  Stevilo
vzorcev

OKREPCEVALNICE, PONUDNIKI HITRE HRANE (FAST FOOD), 265 38,4 13

BENCINSKI SERVISI

RESTAVRACIJE, GOSTILNE 228 33,0 10

PIZZERIJE IN DOSTAVA 112 16,2

KITAJSKE, MEHISKE, SPANSKE, ITALIJANSKE, IPD. RESTAVRACIJE 72 10,4

STUDENTSKI, DIJASKI DOMOVI 14 2,0

Skupaj 691 35

Rezultati analiz
V tabeli 9 in na slikah 2 in 3 predstavljamo rezultate onovne statisticne analize zbranih podatkov o 35
vzorcih obrokov.



Tabela 9. Zbirni rezultati analiz vsebnosti soli v obrokih

Kategorija ponudnikov N Interval Povprecna UK FSA 2012
Studentske prehrane g/100g vsebnost soli ciljne vrednosti®
(NacCl) g/100g
g/100g
Okrepcevalnice, ponudniki hitre 13 0,3-1,7 1,03 0,5-0,63
hrane (fast food), bencinski servisi
Restavracije, gostilne 10 0,7-0,9 0,79 0,63-1,13
(maks)
Pizzerije 5 0)8) =1L &) 1,30 1,0-1,25
(maks)
Kitajske, mehiske, Spanske, 5 0,7-1,4 0,90 0,63-1,13
italijanske, ipd. restavracije (maks)
Studentski, dijaski domovi 2 0,8-0,9 0,85 0,63-1,13
(maks)
SKUPAJ 35 0,7-1,9 0,97

Slika 2. Porazdelitev vsebnosti soli v vseh odvzetih vzorcih obrokov Studentske prehrane, izrazene na 100g
obroka.
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6 Food Standards Agency, Salt reduction targets, dostopno na:
http://www.food.gov.uk/scotland /scotnut/salt/saltreduction#.UMmx-gxsHhO
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Slika 3. Porazdelitev vzorcev glede vsebnosti NaCl v vseh odvzetih vzorcih Studentske prehrane, izrazene glede
na koli¢ino soli na obrok.
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Zakljucek

V Smernicah zdravega prehranjevanja za $tudente’ se priporo¢a zmanj$anje uporabe snovi pri pripravi
obrokov z naslednjimi ukrepi: izbiranje Zivil, ki nimajo dodane soli (natrija), izogibanje hrani, ki vsebuje
veliko soli (predelana, polpripravljena in pripravljena Zivila: mesni izdelki, pite, pice, konzervirana
hrana), izogibanje dosoljevanju jedi pri mizi (odstranitev solnic), izogibanje instantnim juham, omakam,
jusnim kockam in zacimbnim meSanicam z dodatkom soli, redka uporaba in v manjsih koli¢inah
prekajenega mesa in mesnih izdelkov (kot zadimbo v nekaterih tradicionalnih jedeh; npr.
matevz),uporaba sveZih, suhih in zamrznjenih za¢imb namesto soli, uporaba marinade, limoninega
soka za pripravo mesa in rib, uporaba zrelega paradiznika, sveZe paprike in ¢esna za pripravo omak ter
prazenih semen (sezam, son¢ni¢no seme) za popestritev okusa.

Podatki o vsebnosti soli obrokih so bili zbrani za 35 vzorcev, ki smo jih nakljucno izbrali glede na pet
kategorij ponudnikov prehrane. Ugotovljene vsebnosti soli v obrokih so v intervalu od 0,7 do 1,9 g NaCl
/100g obroka. Najnizja ugotovljena vsebnost soli na 100 g obroka je bila ugotovljena v kategoriji hitre
prehrane, medtem ko je najviSja vsebnost NaCl / 100g obroka ugotovljena pri¢akovano v pizzeriji.
Alarmantno visoke vsebnosti soli > 10g na obrok so bile ugotovljene pri 20% vzorcev (7/35), od teh so
4 vzorci obrokov iz pizzerij, 2 vzorca iz gostiln/restavracij in 1 iz kitajske restavracije. Najvija
ugotovljena vsebnost soli na obrok iz Ze omenjene kategorije pizzerij je bila 20,3 g NaCl, najnizja, pa Se
vedno previsoka, pa v kategoriji hitre hrane (okrepcéevalnica). Vsi analizirani obroki precej odstopajo
od ciljnih vrednosti, ki jih je za posamezne kategorije za leto 2012 postavila UK FSA. Obroke, zauzite
izven doma, prepoznavamo kot izredno pomemben vir vnosa soli pri prebivalcih Slovenije.

7 Hlastan Ribic Cirila s sod. Smernice zdravega prehranjevanja za Studente z jedilniki. Ministrstvo za
zdravje RS, 2008



