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Zout heeft een complexe rol
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Manieren om zoutgehalte te verlagen

Stapsgewijze verlaging van het zoutgehalte in de tijd
(zonder smaak compensatie)

Natriumchloride vervangen door bijvoorbeeld kaliumchloride
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Smaakversterkers toevoegen zoals gistextracten / nucleotiden

Versterken zoutbeleving d.m.v. geur, kleur, geluid en textuur



Stapsgewijze reductie van zoutgehalte brood

Girgis et al (2003) Human volunteer study 
(n=100, single blind, randomized)

Control group: 
6 weeks 2% NaCl

Intervention group: 
0.1% NaCl reduction 
per week (2% -> 1.5%)
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per week (2% -> 1.5%)

Girgis S. et al. (2003) European Journal of Clinical Nutrition 57 (4), pp. 616-620

Consument kan wennen aan minder (zoute) smaak
…maar industriebrede aanpak op lange termijn



Pulserend zout geven leidt tot 
een hogere smaakintensiteit 

(Meiselman & Halpern,1973)

Contrast principe

Continue 
smaak

NaCl (%)

Puls
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Uitdaging: hoe vertaal je 
dit naar producten?

Verhoogde smaakbeleving bij 
gepulseerde smaak

Smaakintensiteit bij continue smaak

Tijd 

Smaak 
intensiteit

Interval Tijd 



Homogene        
zoutverdeling

Creëren van zoutcontrast in brood:

Inhomogene                  
zoutverdeling
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Deeglagen met verschillend 
zout gehalte (hoog-laag)

Standaard brood

Rode kleurstof als 
marker toegevoegd 
aan hoog zout lagen

Noort, Stieger, Hamer, 
J. Cereal Science 
2010 (submitted) 

WO 2009/108058 &
WO 2009/108057



De consument neemt vermindering zoutgehalte in 
brood duidelijk waar
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Sterke toename zoutperceptie door inhomogene 
zoutverdeling
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Met 28% minder zout kan dezelfde 
smaakintensiteit worden behaald
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Toename contrast = toename smaakintensiteit
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• Geleidelijke verlaging van het zoutgehalte (zonder smaak-
compensatie) is een oplossing op langere termijn

• Er zijn bestaande en nieuwe oplossingen om op korte termijn 
grotere reducties door te voeren, door producten te herformuleren

Conclusies
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• Sensorisch contrast is een nieuwe methode om natrium te 
reduceren met behoud van smaak, maar zonder smaakadditieven 
of kalium toe te voegen



Dank u wel voor uw aandacht !
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