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RUND UM DAS THEMA NAHRWERTBERECHNUNG?

* Software zur Nahrwertberechnung
* nut.s recipe, nuts. kitchen, nut.s consulting, nut.s science, nut.s industrial
e Schulung und Implementierung

* Bereitstellung Nahrwerttabellen, Content, Daten
e Diverse Drittsysteme und Applikationen
* SAP, Navision, CSB
* Schnittstellen und Datenpflege

* Nahrwertberechnung als Dienstleistung
* Wir nutzen unsere eigene Software und berechnen |hre Rezepturen
e Etiketten It. LMIV, Nutri-Score, Nahrwertbezogene Aussagen, div. Auswertungen
* LM-Industrie, Magazine, Web-Sites
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NAHRWERTBERECHNUNG

Fokus: Lebensmittel verarbeitende Betriebe

* Nahrwertkennzeichnung — Pflichtelement It. LMIV Art. 9 und Art. 29ff samt Anhangen
* Freiwillige Kennzeichnung — Nutri Score, nahrwertbezogene Aussagen
* Kundenanfragen oder Lieferung ins EU Ausland (andere Kennzeichnungsvorschriften!)

* Tool der Produktentwicklung
* Entwickle ein proteinreiches veganes Produkt
* Optimiere den Nahrwertgehalt, um den Nutri Score zu verbessern



WAS BRAUCHEN WIR?

Rezepturen Nahrwertdatenbank

e Zutaten mit Mengen * Zur Kontrolle der Spezifikationen

Produktion vs Verzehr * Weitere Nahrstoffe als die LMIV fordert

* Prozessinformation Export Kanada, USA, Kundenanfragen

Hitze, Ausbeute, Abfal * BLS Bundeslebensmittelschlissel

» Spezifikationen der Zutaten 14.000 generische Lebensmittel und Gerichte

Nah te, All Deklarati = =
anrwerte, Allergene, Deklaration « ONWT Osterreichische Nahrwerttabelle

* ev. mehrstufige Rezepturen 12.000 Datensatze, Markenprodukte,
Firmenprodukte samt Spezifikation

¢ BLS und ONWT mit je 140 Inhaltsstoffen
ohne fehlende Werte/Nullstellen



« Die Daten der Nahrwerttabelle entsprechen
nicht exakt denen der Zutaten
Lagerung, Jahreszeit, Sorte
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DIE SCHLECHTE  ‘esewns,
_  Nahrwerte sind gerundet
NACHR“CHT Rechnen mit gerundeten Werten

 Nahrwerttabellen haben Fehler
und/oder problematische Werte

Brennwert Energie It. gesittigte
It. LMIV LMIV Fett Fettséuren Kohlenhydrate
Herkunft Name kJ kcal g g

ONWT2.0 Pfeffer schwarz ganz 1,296.4 307.5 . 0.9 52.0

ONWT2.0 Pfeffer schwarz gemahlen 1,296.4 307.6 : 0.9 52.0

ONWT2.0 BIO Pfeffer schwarz gemahlen 1,266.2 301.0 . 0.6 495

ONWT2.0 BIO Pfeffer schwarz ganz 1,056.0 251.0 . 1.0 38.0
ONWT2.0 Pfeffer schwarz gemahlen 1,296.4 307.5 . 0.9 52.0
ONWT2.0 Pfeffer schwarz gemahlen 1,293.7 307.0 . 0.5 52.5

BLS3.02 Pfeffer schwarz getrocknet 1,296.6 307.6 . 0.9 52.0




Der zentrale Grenzwertsatz:
Je groBer eine Stichprobe ist, desto weniger streuen

DIE GUF:TE quiiettglt\i/\cl:gﬁcr.‘obenmittelwerte um den wahren
NACHR:CHT LFJLtl)retEIre‘lsne Rezeptur berechnete Nahrwerte weisen

einen geringeren Fehler auf, als die Nahrwerte des
Einzellebensmittels.
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Es sind Toleranzgrenzen vorgesehen:

Die tatsachlichen Werte mussen innerhalb einer
Schwankungsbreite von ca. +/- 20% der
berechneten Werte liegen.

Vitamine und Mineralstoffe ca. +50%/-35%
Dabei werden die Rundungsleitlinien bertcksichtigt.

Hinweis: Leitfaden, keine Vorschrift!

Toleranzen bei Lebensmitteln
(Messunsicherheit bereits einbezogen)

Vitamine

+50 %** -35 %

Beispiel:

Mineralstoffe

+45 % -35%

Zucker am Etikett 8,5g (berechnet und

Kohlenhvdrate,
Zucker,
Eiweill,
Ballaststoffe

<10 g pro 100 g:
10-40 g pro 100 g:
>40 g pro 100 g:

gerundet)

Fett

<10 g pro 100 g:
10-40 g pro 100 g:
>40 g pro 100 g:

ungerundete Wert zwischen 8,45 und 8,54
8,45-2 = 6,45 gerundet 6,5¢g

gesiittigte Fettsiiuren,

einfach ungesittigte Fettsiuren,
mehrfach ungesittigte Fettsiuren

<4 g pro 100 g:
=>4g pro 100 g:

8,54+2 = 10,54 gerundet 11g
Gemessener Wert muss zwischen

Natrium

<0,5 g pro 100 g:
=0,5g pro 100 g:

6,5g und 11g liegen.

Kochsalz

<1,25 g pro 100 g:
>1,25 g pro 100 g:
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SECHS TIPPS AUS |

KENNE DEINE REZEPTUR
und halte dich daran! Das betrifft Mengen und Zutaten.

KENNE DEINE ROHSTOFFE

Aktuelle und geprufte Spezifikationen, wenn notwendig
Analysen

KENNE DEINE PROZESSE

Ausbeute, Verdunstung, Fett ausbraten etc.

DER PRAXIS
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BENUTZE EINE SOFTWARE

oder lagere die Berechnung aus.

UBERPRUFE DEINE ERGEBNISSE

Stichproben ins Labor, Produkte des Mitbewerbs, alte
Berechnungen

BEWAHRE DAS WISSEN

In einem Handbuch oder Wiki sollten Voraussetzungen
und Berechnungsschritte dokumentiert sein.
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NUT.s RECIPE vs NUT.S INDUSTRIAL

nut.s recipe nut.s industrial

* Nahrwertberechnung * Rohwarenkartei mit individuell angepassten Daten

* Allergene * Automatisierte Schnittstellen zu und von PPS/WaWi
* Zutaten direkt aus der Nahrwerttabelle * Nahrwertberechnung (Nutri-Score)

* Zubereitungsverluste, Ausbeute * Allergene mit Kreuzkontamination

* Ausgabe It. LMIV » Zutatenlisten (QUIDs, Herkunft primare Zutat)

* Ab 190.-/Quartal *  Merkmal/Wert Auswertungen (vegan, bio, Herkunft)

e (Qualitatssichernde Workflows und Dokumentation

e Ab 520.-/Quartal
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