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WAT IS ER AAN DE HAND?

1. Nationale aanpak product verbetering (ministerie VWS)

2. Verlenging convenant Bakkerszout ‘met jodium’

3. Te hoge natrium inname consument

4. Regie nemen i.p.v. geregeerd worden

5. Brood op plek 1 overall zoutinname



BRON: RIVM

De gemiddelde inname in 
Nederland is 7,3 g/dag

(advies: max 6 gram per dag)

1.Granen 26.4%

2.Vlees 19.5%

3.Zuivel 16.6%

26,4%

19,5%
16,6%

WAT IS ER AAN DE HAND?



BAKKERS DOEN AL VEEL



VAN DE NOOD EEN DEUGD MAKEN

De ontwikkeling van een gezonder bakkerszout zou een prima 

oplossing bieden voor het vernieuwde overheidsbeleid, 

verbeterde (brood)gezondheid en versterking van het imago 

van brood … en de bakkerijsector

BAKKERSZOUT 2.0



PROJECTDOELSTELLING

WAT

HOE

EISEN

We willen de gezondheid van brood en het imago van 
de sector als geheel bevorderen 

Dit willen we realiseren door het natriumgehalte van 
bakkerszout verder te verlagen en het zout te 
verrijken met mineralen

Daar worden door de sector geformuleerde 
uitgangspunten in meegenomen



UITGANGSPUNTEN

• Géén procesbeperkende concessies
• Géén nadelige impact qua smaak 
• Géén onredelijke impact op grondstof kostprijs 
• Geschikt voor ambachtelijke en industriële bedrijven
• Geschikt voor brood en banket
• Geschikt voor alle varianten brood 
• Voldoet aan alle normen en eisen
• Bevat jodium
• Lange termijn borging van benoemde thema’s
• Formeel akkoord op gebruik term: Bakkerszout
• Ondersteuning retail gebruik Bakkerszout 2.0



BAKKERIJ UITDAGING

GÉÉN SMAAK
IMPACT

30-60%
MINDER
natrium

GÉÉN NADEEL 
IN PROCES

GÉÉN 
ONREDELIJKE 

KOSTENIMPACT 



BAKKERSZOUT 1.0

0,6 % NaCl 1.0 % op brood gewicht

IN DE PRAKTIJK

1,8% op droge stof

1,15% op brood gewicht

1,60 % op droge stof | Volkoren 

1,63 % op droge stof | Wit

PROJECT-
DOELSTELLING

WETGEVING

-50%

-40%

≈≈ 2.0



MOGELIJK VERGEZICHT

PLAATS 2   -50%

PLAATS 3   -60%

 

VAN PLAATS 1 NAAR ….
BAKKERSZOUT 1.0 BAKKERSZOUT 2.0



PROJECT STRUCTUUR

Borging sectorbelang en project vooruitgang

Smaak & Proces 
borging geformuleerde uitgangspunten

Communicatie
 realisatie van draagvlak en verzilveren gezondheidsimpact 

Wet- & Regelgeving 
borging en implementatie in het convenant gebruik bakkerszout

STUURGROEP

WERKGROEPEN



• Convenant Gebruik Bakkerszout (2008)

• Warenwetbesluit Toevoeging micro-voedingsstoffen 

(jodium)

• Warenwetbesluit Meel en brood

• Declaratie en gezondheid                            

(voedingsstoffen, etikettering, claims)

WET- & REGELGEVING



Literatuur

TOT AAN INTRODUCTIE

Bakken Prijsimpact

Farinograaf SmaakSmaak

Lijntesten

DEF 
samenstelling

Pilot

Start 
overgangsperiode

Reologie Campagne



PROJECTPLANNING



Fase 1: Literatuuronderzoek

• Presentatie resultaten aan de WG 'Smaak en Proces' en Wet- en 
Regelgeving;

• Uitkomsten bevestigen dat in de eerdere scan niets over het hoofd 
is gezien.



Fase 1: Literatuuronderzoek

Enkele kanttekeningen...
• Meeste alternatieven op 

basis van Kaliumchloride;
• Resultaten op basis van 

'single ingredient', weinig 
informatie over een 
combinatie van ingrediënten;

• Weinig informatie over 
toepassingen in 
bakkerijproducten;

• Hoge variatie in geteste 
samenstellingen.



Literatuuronderzoek - resultaten



Fase 1: Literatuuronderzoek

Voorstel WG S&P naar aanleiding van de uitkomsten van het literatuuronderzoek

1. Praktijktesten met de meest kansrijke mineralen en smaakversterkers;

2. Op basis van de basisvoorwaarden 'smaak, proces en prijs' de overige 
alternatieven niet meenemen in de eerste ronde aan praktijktesten. Kunnen wel 
worden ingezet ter 'finetuning'.

3. Op basis van ADI (bakkerijproducten) indien nodig ook een selectie maken. 
Kosten passen in budget. Doorrekening RIVM op gehele consumptiepatroon 
vindt later plaats.



Fase 2: Mini-bakproeven

• Geen opvallende procesafwijkingen, wel in geur en kleur (oa wakame en 
kalium carbonaat)

• Referent scoort goed tot beter; veel onderlinge verschillen (volgorde
effect?)

• Binaire mengsels (met natriumchloride) Kcl en MgCl scoren postief op 
verschillende onderdelen (geur, zoute smaak, algemene smaak en totaal
cijfer)

• Resultaten van de commerciële zouten staven deze scores op binaire
mengels



Fase 2: Mini-bakproeven: conclusies

• Toetsen van verschillende NaCl, MgCl2 en Kcl niveaus op voorkeur, algemene smaak en
zoutperceptie

• Dit zal volgens een Box Behnken design (onvolledig design) gedaan worden, met 3 variabelen op 

3 niveaus waarbij MgCl2 en KCL max 0,9% op de bloem getest worden.

• We gebruiken het gemiddelde zoutgehalte van brood in Nederland als referentie.



Fase 3 – Sensorisch onderzoek



Fase 3 – Sensorisch onderzoek



Fase 3 – Sensorisch onderzoek



Fase 3 – Smaakonderzoek consument



Fase 3 – Smaakonderzoek consument



Fase 4 – Lijntesten

Keuze Bakkerszout 2.0 gemaakt

Lijntesten op grotere schaal dan bij de bakproeven

Probleem bij verwerking is hygroscopiciteit van het nieuwe bakkerszout

 meerdere oplossingen worden uitgezocht



BEDANKT VOOR UW AANDACHT 
ZIJN ER NOG VRAGEN ??
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