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vooRwooR

Op 22 april j1. heeft de Taakgroep Eigenschappen van de NRLo bij her IGMB-
TNO in Wageningen een themadag gehouden "Vetreductie in levensmiddelen,,.
Aanleiding \^,as dat enerzijds in voedingsaanbevelingen veel aandacht wordt
besteed aan de wenselijkheid van minder veÈte voeding. Anderzijds speelt
vet echter een belangrijke ro1 in de sensorisehe eigenschappen van voe-
dingsmiddelen.

Op deze dag is derhalve ruime aandacht besteed aan de rol van vet en vet-
gehalte in voedingsmiddelen, maar ook aan de mogelijkheid dat de consument
zoekt naar compensatie. ook is gewezen op de betekenis die dergelijke
tendenzen hebben voor de primaire, met name dÍerlijke, produktie. Denk
daarbij bijvoorbeeld aan effecten van veevoeding en fokkerij op vlees en
melk met verlaagd vetgehalte.
Aanbevelingen zijn gedaan Ëen aanzien van potentiëIe richtingen voor
toekomstig onderzoek.

Dr. Ir. J.M.P. Papenhuijzen,

secretaris Sector-Kamer

Verwerking en Marktvoorziening.





SAI,IENVATTÏNG EN CONCLUSIES

- voedingskundig onderzoek naar het eetgedrag Ís nodig. compenseert
consument na een maaltijd met een laag vetgehalte en zo ja, hoe doet
daX?

- Het inzieht in de ro1 van de verschillende vetzuren in de
laatste jaren uitgebreid. voor vele produktontwikkelaars is
complexe- beeld nog niet herder genoeg om ars reidraad
produktontwikkeling .

SensorÍsch onderzoek is een essentiële schakel om te komen tot door
consumenten gewaardeerde produkten. Wanneer een produkt met verlaagd
vetgehalte sensorisch niet te veel mag afwijken van een referentieproduËt
met meer vet, is sensorisch onderzoek noodzakelijk; meÈ fysische en/of
chemische metingen kunnen de verschillen die sensorisch worden waargenomen
niet volledig worden beschreven. Het sensorisch onderzoek in Nederland
behoeft versterking, waarbij zowel verbanden moeten worden gelegd met
consumentenpreferenties, a1s met bestaande of te ontwikkeling textuurmetin-
gen en andere fysische en/of chemische metingen.
Onderzoek naar de rol van vet en het vetgehalte voor de diverse produkt-
eigenschappen dient voortgezet. te worden vanwege het belang om aan de hand
van goede modellen en hypotheses produkten te ontwikkelen. Vooral op hetvlak van 'flavour release' schí.eten de huidige modellen te kort.
Niet alleen de rol van vet in produkten en bij de produktbereiding is wan
belang' maar ook die van de bestanddelen die de plaats van vet in r"m.n,
zoars waÈer en de vetvervanger(s) die gebruikt kunnen rrrorden.
op de themadag kwam de betekenis van reductie van het veËgehalte op produk-
tiekeÈens - van primaire grondstof tot eindprodukt - naar voren. I.ïensenvoor een lager vetgehalte en voorkeuren voor bepaalde soorten vetzuren
hebben, vooral voor produkten met dierlijke bestanddelen, grote consequen-ties. In de fokkerij en de veevoeding dient het streven gericht te zijnop het verkrÍjgen van vlees en melk met een laag vetgeÈalte. Wellicht
dienen ook non-food toepassingen te worden ontwikkeld. vóor dierlijk vet,
I^Tanneer de vraag in de voedingsmiddelensector kleiner wordt dan het aanbod.
Ook voor plantaardige produkten met minder vet dienen wellicht aangepaste
grondstoffen te worden ontwikkeld en gebruikr, zoals bijv. specialÉ typ."
bloem voor laag-vet-bakkerijprodukten.

Mw. Ir. J. van Gijssel
TNO-Voeding
Afdeling IGMB
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VERSIAG VAN }E TIïEMADAG

INLEIDÏNG

Drs. J.w. van der Kanp opende de dag door kort in te gaan op dat wat de
Nationale Raad voor Landbouwkundig Onderzoek be-oogr neÈ haar themadagen en
deze themadag in het bijzonder.

Na vljf jaren van onderzoek is dÍÈ de tweede NRLO-themadag over vetreduct.ie
in levensmiddelen. IIet doel van deze dag is na te gaan welke vorderÍngen reeds
zijn gemaakt om vervolgens hiaten in de kennis aan te kunnen geven en zo
aanbevelingen voor richtingen voor vervolgonderzoek te doen. Het programma van
deze dag is hiertoe samengesteld uit lezingen vanuit levensmiddelen-,
ingrediënEen-, voedingskundige- en reologische zijde.
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LEVENSMIDDELEN

2.1, Kaas en zuivelprodukten, C.G. de Kruif , NIZO

Voor de bereíding van laag-calorisehe kaas is een vergelijkbare technologie
als voor de bereiding van Gouda kaas toegepast. Aan het begin van heÈ proees
wordt echter weipoeder met een hoog eiwit% toegevoegd aan de melk. Na
verhitting en homogenisatie ontstaat een eiwitcream, die verder wordt ver-
werkt volgens de gebruikelijke procedure. Op deze manier wordt in feite het
eiwitgehalte van de kaas verhoogd en dus het vetgehalte verlaagd. Laag-
calorische blokjes kaas werden uitgedeeld. In een sensorische beoordeling
wordt het produkt beschreven als "minder vetímpressie", "Íets rubberachtig',,
maar we1 "brÍttIe".

De hierop volgende discussie richtte zich op:
- De mogelijkheden van het eventueel ontromen van de melk, met a1s

nadeel dat er meer vet overblijft.
- De structuur van laag-calorische kaas en de plaats van de geconcen-

treerde wei hierin.
- Technologische mogelijkheden voor het beÈer vasthouden van de wei-

eiwitten, die normaal gesproken bij het kaasbereidingsproces vrij -
komen.

- De rijpingstijd van de laag-calorische kaas.

De eiwitdeeltjes in kaas zullen zich waarschijnlÍjk aan het caseinenetwerk
Saan hechten en geen water onttrekken. Bij het gehele onderzoek zijn
verschillende technologieën naast elkaar Eezet en a1s eerste selectiecriterium
werden de sensorische eigenschappen bepaald. Bij de keuze en het optimaliseren
van de verschillende technologieën werd als hypothese gebruikt daÈ andere dan
vetbolletjes moesten worden verkregen in de kaas.
Het is nog niet duidelijk of de rijpingstijd van de laag-caIorÍsche kaas
langer zaL zijn; de caseines blijven in ieder geval intact.

2.2 Vlees en vleeswaren, B.J. van ,t HoofÈ, Stegeman bv

De nogelijkheden voor vetreductie in vlees en vleeswaren zijn besproken.
Magere vleessoorten kunnen de markt bereiken via de fokkerij. Magere
vleeswaren kunnen met gebruikelijke technologieën en produktkennis worden
bereid. Het is bijvoorbeeld mogelijk om magere vleessoorten te verwerken of
spekranden r^teg te snijden van vette vleessoorten. De spekranden worden dan
weer verwerkt bij de bereiding van andere vette vleeswaren. Voor magere
soorEen zijn andere (voehtbindende) ingrediènten nodig, waarvoor vanwege de
wetgeving beperkte mogelijkheden zijn.
De meeste technologische mogelÍjkheden liggen bij de gekookte worsten. Het is
hierbij van belang dat de structuur van de in vetgehalte gereduceerde soorten
zoveel mogelijk op de standaard tJrpes lijkt. Het vet mag bijvoorbeeld niet te
veel zijn versmeerd, dus het vlees moet niet te lang worden gecutterd.
Bij de introductie van magere vleeswaren op de markt is het voor een producent
van merkartikelen belangrijk dat een nieuw produkt past binnen de reeks van
bestaande produkten en voldoet aan het verwachtingspatroon van de consument.
Het produkt hoeft sensorisch niet exact hetzelfde te zijn als traditÍonele
soorten.

Er konden twee magere lÀIorstsoorten, bereid op basís van kip, worden geproefd.
De produkten worden sensorisch beoordeeld a1s "niet vettig", maar we1
"sappig".
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De diseussiepunten rraren:
- Voor het verwijderde vet van het

moeten worden gevonden in PlaaËs
soorten.

vlees zouden nieur+e toepassingen
van het te verwerken in vetrijke

- Overeenkomst van in vetgehalte gereduceerde produkten en de traditio-
nele produkten.

- Microbiologische verandering bij gebruik van waterbindende ingre-
diënten.

- l{arenwettelijke aspecÈen.

2.3 Bakkerijprodukten, J. van Gijssel, TN0-Voeding

Sensorisch onderzoek is als methode gebruikt om de gevolgen van vetreductie
in bakkerijprodukten en de verschillen tussen bereídingswijzen in kaart te
brengen. Als voorbeeld wordt het onderzoek aan cake aangehaald. Een objectieve
bepaling van textuuraspecten van cake (compressiemetingen) geeft slechts een
goede correlatie met enkele sensorische kenmerken. Het is dan ook niet
mogelijk om met textuurmetingen het volledige sensorische profiel te vervan-
gen.
Vervolgens is onderzocht in hoeverre een verlaging van het vetgehalte van de

produkten de zetmeelverstijfseling en eiwitdenaturatie versnelt. Het
watergehalce in heE deeg blijkt echEer een veel groter effect te hebben dan
heÈ vetgehalte. Toch worden er als gevolg van het veÈgehalte groÈe verschillen
in het eindprodukt gevonden, o.a. qua volume en eeteigensehappen. Bij een
laag-vet pasteibakje onÈstaat het lagere volume a1 aan het begin van het
bakproces. Bij de monsters "pasteibakjes" na 2,5 minuten bakken werd het
grootste verschil in gedrag van het zetmeel gevonden. Metingen gericht op de

eiwitdenaturatie zijn nog niet verricht.
Uitgaande van de verkregen inzichten kunnen ingrediènten en technologieën
worden ingezet om te komen tot gewenste aanpassingen van produkten met een
gereduceerd vetgehalte. Bij produktontwikkelÍng bestaat behoefte aan het goed
omschrijven van de volgens de consument belangrijksÈe aspecten waar een laag-
vet produkt aan moet voldoen. Voor deze aspecten zou dan een goede textuurme-
ting kunnen worden opgezet.

In de discussie werd aandacht besteed aan:
- De mogelijkheden voor nodificeren van bloem op een dusdanige manier

dat het extra water bindt, zodaX heÈ een vetachÈige substantie vormt.
Dit water mag niet wrij komen tijdens het bakken.

- Het toepassen van verknoopt zetmeel.

2.4 Vetten en sauzen, T. van der Ven, Remia

De richtlijnen Goede Voeding benadrukken vier invalshoeken, waarvan meesÈal
die van verlaging van het olie- en vetgehalte wordt gebruikt bij produkt-
ontwikkeling. Er is nagegaan in hoeverre sauzen aan alle richtlijnen zou
kunnen voldoen. Sauzen zouden dan een gebalanceerde hoeveelheid vet, eiwit en
koolhydraÈen moeten bevatten. Dit is moeilijk, want dit houdt in dat het
vetgehalte maxj.maaL L5ï" mag zijn. Qua vetzuursamenstelling (hoog gehalte aan
cis onverzadigde vetzuren) zou het ongewenst kunnen zijn orn te werken aan
algehele verlaging van het vetgehalte in sauzen.
Teàhnologisch gezi.en kan verlaging van het gehalte aan voedingskundig
verzadigd vet problemen geven. Om een bepaald Pereentage vast vet met een
vaste surelttemperatuur te krijgen is een gedefinieerde hoeveelheid voedings-
kundig verzadigd vet noodzakelijk. Het gehalte aan vetzadigd vet kan, bij een

reductÍe van de totale hoeveelheid vet, erg hoog worden.
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Bij vetreductie in geëmulgeerde sauzen kunnen vetvervangers worden gebruikt
om de structuur te verbeteren. 257.-ige saus is te verbeteren door een
vetvervanger op basis van bijvoorbeeld pectine of zetmeel. Bij een 5%-ige saus
(lager in vetgehalte) is de structuurverbeEering minder, maar de smaak beter.
Het traditionele produkt is beter, maar als de omzet per produktielijn in
ogenschouw wordt genomen is het gewenst om over t.e gaan op vetreduetie in
sauzen. Het produkt moet naast de bestaande produkten kunnen worden
aangeboden.
Bij het onderzoek aan vetreductie in vetten en sauzen zouden de volgende
vragen moeten worden beantwoord:
- Wat is een goede definitie van "voedingskundig verzadigd vet"?
- Hoe is de microbiologische stabiliteit van laag vetEe sauzen?
- Irïelke kenmerken moet een goede ol-r'e/vex vervanger bezitten?
- Hoe kan het effect van een olie/vet vervanger in een produkt goed

urorden gemeten?

De algemene discussie ging in op:
- Het uitbalanceren van saus in relatie tot de richtlijnen Goede Voe-

ding.
- Twee aspecten zíjn belangrijk: algehele vetverlaging (energieverla-

ging) en verbetering van de vetzuursamenstelling.
- De verschillende definities van soorten veË zijn niet duidelijk voor

de consument.
- In de "IeÈ op vet campagne" wordt de nadruk gelegd op "minder vet

gebruiken". Daarbinnen zijn meervoudiE onverzadigde vetzuren beter.
Het is niet hoe meer "meervoudig onverzadÍ.gde vetzurentt, hoe beter.

3 INGREDIËNTEN

3.1 Zetmeelprodukten, J.A. de Vries, AVEBE

Voordelen van zetmeelprodukten als vetvervanger zijn de nutritionele waarde
binnen de richtlijnen Goede Voedi-ng en vretgevingsaspecten. Voor zetmeel-
produkten bestaan geen speciale declaratie-eisen. Nadelen van zetmeel-
produkten zijn dat ze nieE universeel toepasbaar zÍjn. De tot nu toe
ontwikkelde produkten hebben een trage gelering en geven bÍj toepassing in
hoge dosering een "zetmeel"bijsrnaak.
Alleen afbraakprodukten van zetmeel worden op de markt gebracht als vet-
vervangers. Met de diverse produkten kan een gel worden gevormd, dat uit veel
kleine deeltjes bestaat en een zalvige structuur heeft. De geleringsmechanis-
men zijn nog niet volledig bekend, waardoor de verandering in structuur nog
niet volledig is te voorspellen.
In de LezÍ-ng L^E de nadruk op de mechanismen van textuurcorrecties door
vetvervangers ( zetmeelprodukten) .

Maltodextrines in spreads zijn niet shear gevoelig. Verder vertonen zij een
shear-thinning gedrag, waardoor de spread goede smeereigenschappen heeft.
l'[altodextrines met gelatines zijn goed te comprimeren.
In ijs is er sprake van een continue waterfase. Maltodextrine geleert hierin
en geeft het ijs een volle en romige smaak. Samen met eiwit is er sprake van
een slmergistisch effect, dat ook de structuur verbetert. De totale
viscositeit blij ft hetzelfde.
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Onderzoek zou moeten zijn gericht op:
- nutritloneel onderzoek, met daarin de effecten van vetvervangers,
- gedragsbeinvloeding van consumenten,
- alternatief gebruik van vet, voorzover er vetoverschotten dreigen te

ontstaan,
- ro1 van vet ten aanzien van de fysische structuur (incl. kauwen),
- gelering van SHP's (starch hydrolysis products),
- reologie/sensoriek van vloeistoffen/emulsies.

In de discussie werd onder andere ingegaan op consumentengedrag. Wat is de
tijdsduur dat consumenten een laag-vet dieeË accepteren. De heer Ockhuizen
laat enkele onderzoeksresultaten zien, waaruit blijkt dat de waardering van
een consument voor een laag vet dieet op langere termijn terugloopt en die
voor de conventionele maaltijd gelijk blijft.

3.2 Emulgatoren en smaakstoffen, H.J. Moonen, Quest International

Bij verlaging van het vetgehalte in een produkt ontstaat een textuur- en
smaakprobleem. ïn een sensorische beoordeling van vetvrij ijs (zonder
aanpassingen) worden voornamelijk negatieve aspecten van ijs gebruikt in de
beschrijving. Met emulgaÈoren kan het vet nÍeÈ geheel worden vervangen, maar
kan de funetÍonaliteit van (een lager gehalte aan) vet r^Iorden verhoogd. Bij
ontwikkeling van produkten meÈ een lager vetgehalte kan in eersÈe insÈantie
a1 een groot effect worden behaald door het gebruikelijke gehalte aan
emulgator te werhogen. Vervolgens zal aanvulling plaaÈs kunnen vinden met meer
hydrofiele emulgatoren. Bij produktontwÍkkeling za1 Èegelijkertijd de smaak
moeten worden verbeterd. Ook al kan bij veÈreductie de verhouding tussen
hydrofiele en hydrofobe flavourverbindingen volgens bepaalde inzichten worden
aangepast, toch blijft een goede flavour release bij zeer Lage vetgehaltes
noeilijk te realiseren. Bij een te goede incapsulering kornt de smaakstof
bijvoorbeeld niet neer vrij bij consumptie.

De diseussie concentreerde zictr op de vraag in hoeverre naar vetvrije
produkten moet worden gestreefd. Bij vetverlaging kunnen ook hydrofobe
emulgatoren en smaakstoffen worden gebruikt.

3.3 Simplesse, A.B. Voet, DMV International

Voorafgaand aan deze Lezíng (na de luneh) kon "frozen desserË" worden Senut-
tigd. Het is een voorbeeld van een in de markt verkrijgbaar produkt met een
lager vetgehalte en rraarin Siurplesse is verwerkt.
Simplesse heeft dezelfde chemische eigenschappen als wei-eiwitconcentraat. De

enige verschillen zijn de fysische eigenschappen, waarvan de zeet nauwe
deelrjesgrootteverdeling de belangrijkste Ís. De diameter is gemiddeld 1,2 pm.

Deeltjes kleiner dan 0,1 plm worden niet waargenomen en deeltjes groter dan 3

pm worden geproefd als deeltjes. Positieve kenmerken van Simplesse zijn dat
ze door de deeltjesgrootteverdeling een vetsachtige indruk geven en dat het een
natuurlijk produkt is.
De eisen die aan Simplesse worden gesteld hangen af van de gewensÈe toePas-
sing en procesomstandigheden. Sirnplesse is beperkt hittestabiel. Ten aanzien
van Simplesse is onderzoek naar verruiming van de applicatiemogelijkheden
nodig.

De discussie benadrukte dat het gewenst is om vanuit de eigenschappen van vet
bi-nnen een produkt te zoeken naar een geschikte vetvervanger. Eénduidige
terminologie is belangrijk; "textuur" en "mouthfeel" zijn niet hetzelfde.
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Deelaratietermen zoals "1ight" moeten goed en eenduidig zijn gedefinieerd. De
term "Iight" is in Nederland goed gedefinÍeerd (vetgehalte minimaal 337 Lager
dan van het klassieke produkt).

3.4 Raftíline, A. Franck, Tiense Suikerraffinaderij

Raftiline Ís een polyfructose dat wordt bereid uit inuline. Naast funetio-
nele eigenschappen bij produktontwikkeling heeft het ingrediënt de eigenschap
dat het de produktie van de Bifido-bacterie in de dikke darm stimuleert. Het
produkt heeft een zoet-neutrale smaak zonder nasmaak. Het verhoogt de visco-
siteit en stabiliteit van ernulsies. In een homogenisaEor wordt van Raftiline
en water een vetachtig gel gemaakt. Het gel kan worden toegepast in de berei-
ding van ijs, lor^r-fat spreads, IeverworsÈ en bakkerijprodukten. Er is meer
onderzoek noodzakelijk naar verbetering van het ingrediënt, zoals het voorko-
men van de hydrolyse van de ketens in zuur milieu. Er treedt geen hydrolyse
op bij een korte inwerkingstijd en een pH hoger dan 4. Bij een lagere Ph
treedt eveneens geen hydrolyse op als de temperatuur lager dan 10 "C of het
droge stof gehalte hoger dan 70% is.

De discussÍe ten aanzien van het produkt Raftiline was gericht op:
- nogelijke ferrnentatie van het ingrediënt in produkten zoals yoghurt,
- bewijs van het Bifido-effect en,
- mogelijke mineraaladsorptie,

VOEDING

4.L Voeding, Th. Ockhuizen, TNO-Voeding

De titel van zijn lezing was: "Vet in en uit de voeding". Onderzoek naar de
relatie van de consumptie van vet en het ontstaan van diverse ziekten, zoals
kanker, hart- en vaatziekten werd beschreven. Uit een onderzoek bij vrouwen
voor en na de menopauze naar de relatie tussen voedingsgewoonten en bloed-
analyses werd een relatie gevonden tussen een verminderd risico voor borst.-
kanker en een hogere consumptie van gefermenteerde melkprodukten, veel vezels
en een laag vetgehalte. Uit eohort onderzoek, waarin van 122.000 nensen
achEeraf het voedingspatroon werd bekeken, was het verband tussen vetcon-
sunptie en de kans op ziekÈen niet eenduidig. Hieruit werd verondersteld dat
de energieinneming misschien wel veel belangrijker is.
Aangetoond is dat door verlaging van de vetconsumptie het cholesterolgehalte
in het bloed vermindert.

Naast epidemiologisch onderzoek is eveneens onderzoek gedaan naar de effecten
van verschillende voorlichtingscampagnes. Het blijkt dat bij intensieve
voorlichting aan een groep ouderen (instructies in vetarm koken en winkelen)
5% reductie van het cholesterolgehalte optrad. Uic open studies, waarin aan
een grote groep intensieve begeleiding wordt gegeven blijkt 3I effect te
worden gevonden.
Dit is positief want een verlaging van de vetconsumptie met Lï, doet de
negatÍeve gezondheidsaspecten met 2% dalen.

Onderzoek naar het clusteren van consumenten in versehillende groepen in
combinaËie met gezondheidsaspecten leverde geen eenduidig effect op. Verla-
ging van het vetgehalte moeÈ dan ook gericht zÍjn op de gehele groep van
consumenten.
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Iíil nen een verlaging van de gemiddelde vetconsumptie van 40 naar 35U halen,
dan moeten de produkten met een hoog vetgehalte, zoals wleesprodukten en
zichtbare vetten in vetgehalte worden verlaagd.

Het effect van de "Iet op vet campagne" in L992 liet een lichte stijging van
de bekendheid met de campagne zien. lleer mensen lieten weten op heu vetgehalte
in het dieet te zu1len letcen.

Vervolgonderzoek zou moeten lrorden gericht op de \ftaa9 in hoeverre mensen die
een laag-vet dieet nemen, gaan compenseren Eot eenzelfde energieconsumptie
en/of "emotioneel bezien" gaan compenseren.

In de discussie werden de mogelijkheden besproken voor bepaling van heÈ effect
van de "let op veÈ campagne" door het liehaamsgewichE van een gïote groeP
Nederlanders te volgen. Een nadeel van dit voorstel is dat de lichaamsgewicht-
bepaling niet standaard en routinematig wordt uitgevoerd.

DIVERSE LEVENSMIDDELEN

5.1 Diverse levensmiddelen, A.C. Juriaanse, Unilever Research

In feite zLjn er drie mogelijkheden voor vetvervanging in levensmiddelen,
namelijk emulgering, toepassing van biopolymeren en gebruik van slmthetische
vetvervangers. Afhankelijk van de functie van vet kan \^Iorden gekozen voor één
varr deze prineipes. Van het geuriddelde vetgebruik wordt per dag 31 gram
geconsumeerd via het zichtbare vet en 74 gram via onzichtbaar vet. Als de
totale vetconsumptie wordt bekeken en wordt ingeschaÈ hoe de vetconsumptie er
op vrij korte termijn uit kan zíet, dan moet een reductie van 104 naar
ongeveer 70 gram vet mogelijk zijn. Als zoveel mogelijk functies van het veE
moeten worden vervangen dan zijn alleen de synthetische vetten, zoa)-s sucrose-
polyesters of triglycerides met één erg lange koolstofketen geschikt. Micro-
structurele elementen kunnen worden vervangen door andere vetvervangers. In
alle gevallen moet rekening worden gehouden met smaakafwijkingen, zoals
weibijsmaak of zetmeelsmaak van de vetvervangers.

De discussÍe ging vervolgens over weEgevingsaspeeten, zoals "ligh!". In
Nederland kan een levensmiddel "1ight" urorden genoemd als het 337 in
vetgehalte is verlaagd.

6 FT]NDAMENTEEL ONDERZOEK

6.L Reologie en breuk van levensmiddelen, T. van Vliet,
Landbouwuniversiteit

Afschuif- en elongatiesnelheden in de mond zijn vaak duidelijk verschillend
van die welke experimenteel worden vastgesteld. Tevens moet rekening worden
gehouden met de invloed van temperaÈuur op het mechanisch gedrag. Hierbinnen
is het breukgedrag en/of zwichtgedrag erg belangrijk. Een breuklijn zal
uitgroeien als de spanning direct naast de breuk groot genoeg is. De breuk-
vervorming in de mond is tien keer sneller dan die kan worden verkregen in een
apparaat. In onderzoek is bijvoorbeeld het effect van deeltjes, waaronder
vetbolletjes op de breuk van gelen onderzocht.
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Dit type onderzoek wordt voornamelijk gebruikt voor structuuropheldering. Het
is niet zo dat de breukmetingen lrorden gebruikt voor produkcontwikkeling.

In de discussie rrrerd benadrukt dat de meeste levensmiddelen eomplexe
sËructuren zijn. Er is een behoefte aan de relatie Eussen microstructuur en
macroscopische eigenschappen. Eveneens werden de accenten van vervolgonderzoek
besproken. De mechanismen van energiedissipatie en stressconcenEratie zijn nog
niet volledig bekend en zullen in de komende tijd worden bestudeerd.

SLOTDÏSCUSSlE

In de algemene slotdiscussie zijn de volgende onderwerpen en/of vraagstellin-
gen aan de orde gevreest.

* In hoeverre is het gewenst om vet te vervangen, indíen het zich als
deeltjes of in dunne lagen in een produkt bevÍndt; dus als het een
essentieel strucËuurelement is?
I.Iaarom wordt het onderzoek niet geconcentreerd op vervanging van vet,
indien het bulkrnateriaal is?

* In hoeverre is het mogelijk om iets anders dan water te dispergeren in
vet, zoals bijvoorbeeld lucht. Er zijn veel micro-emulsies met grote
sÈabiliteit, die mogelijk de bulk van het vet kunnen verminderen.

* Voor produktontwikkeling is het belangrijk om te weÈen aan welke eisen
een laag vet produkt moet voldoen. Bij lancering van een produkt als
imiÈatie van een bestaand produkt, moet het produkt aan hoge
kI^raliteitseisen voldoen. Het produkÈ moet binnen een range passen. Als
alternatief kan worden gestreefd naar een totaal ander type produkt.

* De eisen voor low-fat produkten hangen af van het land. In de USA
worden low-fat produkten geaccepteerd, omdat ze 1ow-fat zíjn. In Japan
is de consument erg gevoelig voor een gezondheidsclaim. In Europa en
ook Nederland is men gericht op kwaliteit. De produkten moeten qua
structuur, textuur en smaak voldoen aan de eisen van de consument. Een
claim a1s low-faÈ komt waarschijnlijk op een rweede plaars; her
produkt moet vooral lekker zijn. In de "1et op vet campagne,' van 1993
is dan ook een slogan gebruikt meÈ drie keer het woord "lekker" erin.

* Om het doel van verlaging van de vetconsumptie te bereiken is het
noodzakelijk zich te richten op de gemiddelde consumenr.
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NIZO

EDE, THE IYETIIERLANDS





rd v)Eï

=H? t FI U

i Ë 8 É È E

EÉ HEÉÍ
g iE grrÉ=
È È È B È i,í 

=goooHopx
o
Fl rrrrrrr
1l

co\Èt-oï
èt Frèo
F( aIo\ 6\
Fl FIzz
rttzzoox
F- Ér

()L)
tsE
rl11ÈÈ

B ïï
H 

',2,
tt. ftJ ÍdZlkIí
HÈ0í
L)).(

a

ÈH
l- !d

EH
HE
àau)qÈrd*d

Ë sZF
Ferr

(t)
Z
oÈ
rd
B
L)F{(,
H
F.

&
F.
cr)

?
U
OH

zEH
E ËEHr BËE
7ÈË3
d
nrrr

(n
Hz
rd
Frzo
U



(r)
fÍI
U
1v)

aiE,.IS(JU-A i o b
ÉUZHr{Ei-f=

-jUi}jEJl

í\ !É * Í t)
- = 

P 
= 

Pe i=ttördrÍlo&

=====F{
àrtrt

=

v)

F
I
il
oÉez
fq ÈÈOHL.B22BI
À F-<Fl g
9fr

E1
H&.

U

=

a' 1l

3ZIHL.bA
f*FIk u) E siEE Ez Ë F ÉEE

aaïHËaEl Eg aË Ë

r{
Ftl

Fq
F(



il
fÍl
U

§ È É

H E Z ËoirËFÉ,22*
H Ég ELizFldïÀpahi
Arrr

? E Ë ée EEE 3E

glËEggag
íy'l_rrr.rrt



ÉarrlËI,J
Zó&?rhr ËiàÉ z 3

4 3 ll + 3.+ 3 D g
Fr=uZà,FtÈ

F(
H
rci+l
)*(
cr)

B
o
Flfr

oÉeZA
=e i a í
E I Ë+ +B 

3

Hogqqo\No\Ér

oí-4 Ë:íl-51 DÓF( trlö a l
a h ?ïUZ9CJ

E S'-É7h z, 2 i-
E !Etr 9 É

e H= e ËE
*XÉXFIóH
2 2fr 2 E 1 E
Do.ElÈÉ<ào.o
Értrr

bl

23í'r=Nz

à § 
= 

- ..!

FÈ3-'=NzÈqEèÈ,voz
IH

Fl Zà9ö E 8,9
FJ E *aazz Ë É ig 8 HÉÉ

e
E1

Fp
F
rd
Éo
Fl

U
Fo
È

(f)



_§
4jJ
È3\éIÉ^rdfrlC,OI:u)
Hts f Éu)Et0<

ËE íË ËËË

H I I Afi I Ig Ea
Frlrrrrr.!

É
E]
-
È.
;l
F
H)-{
É
o
È
U
É
o
È

o

oz
(,
4g
U
È
t

o(Jzz
H

XFlEIOà-rO
U

rd
É
I..l
H

U
É
E]F
&
F{a

t

zo
rd z F

EEEË*L)()F]l r +E
È

^ trlÉ3E EBF ÈE
B Ëi& É È

UHIi
ÉÉ
o
È
Fhl ztr] OtrF

NtrEEE g
rtàÉ-'OUtr



è.
tsrà
íd
FIÉo
&È
Hlrrt.
a
Ir
FI

B
oa

(r)
X
È

*NÍrlFH
àöAE4a§
LJ i.\ lA

3Eï
§
+e
èl

a
!4ÉB

t-I +{
! ..iHàpàEao
8É§
EË$
§
+
(.)

(nztsOB&tr;Í{ÈF 82É HHE ;E
éÉÈË

3 Ë v ï
§e

+Éï

ri
rd
t-lo
&
Fz
o
U
zo
F
FlI{È
À

-,
k
È
(r)
FI
eo
ÉÈ
o
Z
Hta
x
rd

frla
Éd
frl
|+(rr(
U

*
E1
f-(
È.
)
F
rq
Éo
È
qu
=-t\J F(
F1 ÉrxïVA

znFrs
FF{2d2HOfr

orl,ör

sort(D
oo
o,
oa
E
c
o(,
É
o

C'E(í, u
o

oo
C{

ooí,
o
<)t

(7urc16) enleaplettr

oo
u)

o
§r

oo(o



a
rdIQAEËi EÍ E

àA n q H z

i ? E E U fuÉ
§ 2 E e E q z z

Ë e E Egi^frE

()
2
l-{
M
Hà
HaI{rihit*(
U

CI
,J

\,,
t,

<t

ÍÍII

dË
n , A fri a:efrH E iia
HggggI: E g as- Ë
Nrrart

z
Ha
EI
FI



t-
HBB

rlgr'É E, ti
EI \J()YI

raI

È a -olt
PË I

r{
tr
?

fÍl
Nov
-cErIï§Ë2 s frïFHt -6 -) H

iÍö
Í1

MrlÉi-+bià

^

§a2.9Hà\Jts
FÓEl
Fl _v
iE+É+Ë

&
Élo
Bo
F(

rq

B
o
frl
il()
d
a3
Éai\Àé2iio

rl\Jz
-E+Fz,

t-a
F1
frlF{

fÍ](r)
tÈ
rq|r(H
L)
a
Hra

fr1
&
UzLI

\.,

a
ÈH
g HE

EqËF
rhfrEl OZ E H X

ËF Fï



o\

è.z9§'Lr',rïc,öHrdï
Ë/2u)rh
ÉÉid2

4n
8É

(a
F.'r
U

o
&
È
É
Íd

fr,8
Uu
UO
;l F.'(

2rdïd
H3
OFI
JÈ2ïEO(.)v)
fÍl FI

a
1í)-FlM E H&FTH

ÉEËo = u

EaB
Z È 2
Qrr

É

Ha
H
E)HNp,; a

3a ËO Fr ir)

n Èa s i E Z

E:i:lgÍËEB

Ë?g AË EË.l
Àrrrr!,t

o
È
rqli

rqa
Fl
Hl-{
U
o
rd
ct)

Fl
É
Uzl.i





VLEESPRODUKTEN

DOOR

B.J. vAN 'T Hoopr

SreeeMex B. V.





Doel

ontwikkeren van produk,en d.ie qrua sensorischeeigenschappen g"_rijlcnaard.ig zifn aan bestaand,ere f erent ie -produkÈèn .

Gereduceerd vetgehalte z 25 30t minder vetor
Vetar^m: < 5t vet.
Àansluiti-ng bij het bestaand,e assortjsent en inlijn van het veryachtingspatroon van traditionelevreeswaren. (Àssociatie-nét het merk. ) ----J

Claims zijn optioneel .

Een geheer afirijI"T_d produkt onder zijn eigenmerk 100pt het risiko niet te vorden geaksepteerd.door de konsunent.

Vers vlees

Smaak.

Fokkerij _en houderij kunnen het vetgeharte
beïnvloeden.



I Enkelvoudiqe Produkten

Kenmerken 3 - weef sel inta]<t -

verduursaming doorr * zouten* koken of drogen

VeÈreduktie: - vetweefsel afsnijden-
meer pekel gebmiken.

Problematiek : vochtbindirg.

Vleeswaar

II Gefermenteerde produhen

Kenmerken3 -

Vetreduktie:

Problematiek:

verkleind vlees.
35t 50t vet (trad,ioneel)

mi nder spek
spek verrangen

droogproces



III Gekookte worst

Kenmerken: - deegst:nrlctuur/matrix
vet speelt een belangrijke rol in
konsistentie.

À. Vetreduktie: - uagere grondstoffen.
aftekening veLvangen door "lqrnsÈspek"

Problematiek: - kostprijs
deegstahiliteit: eiwit ontsluiting
technologisch verbeteren of met
hulpstoffen (o.a. fosfaat) .

B. veta:m: - venranging van een groot deel van de
receptriur-door enerfie anne ingred.ienten:

water + zetmeelderivaten
pechine
hydrocolloïden

VetbolJ.etjes stnrkurrr sordt geïrni teerd.
Problematiek: mondgevoel

flavour release l trial and error
procesfaktoren



Pluirnvee produkten

Kenmerk: magJere grondstof fen

Problematiek: waterbindend vennogen

21 . 04 .9?
-ö-



Vetreduktie bakkerijprodukten

van Giissel
J. Rottier

TNO-Voeding
aÍdeling IGMB

in

Janny
Wim

!F





EÍfect reductie van vet in cake

D o* + 12* V 26*
rcductlc roductlc rcductie
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EÍfect bereidingswijze van cake
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Relatie tueeen Íyaiaehe parameter , r

eaneorischa eigeneohappen
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Enthalpy p6r g zetnreel {DSC}

B e-zctmccl

À bloom
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Toename in 1.5% SDS onoplostaar eiwit
door bakken
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Ir. T. van der Ven

TN,ALSH'EKE* voor 
'ETREDU.TTE

1. Balancer€D:

Vet : Eiwit + Koo t hyd,raten

2 . t{i nima I iEeren vetgeha I te ,
VVV - VV + tr OV = structuur

Vetreduct i e door BALÀI{CEREI,I

lIaximaI iseren: oI iegeiralte,het cis OV gehalte:--"'
dwz. geen oÍ mind.er structuur.

3. verragen energiets uit vel/ol ie

gew9e gewt
ol ie E+K

en%
olie

Mayo-naise 80

Mayo-Li jn 50

Frites-Li jn L2 L4

97

94

65

5

7

fdeaal RGV L2 53 33



Vetreduct i e door MINIMUM VVV

Liquide o I ien voor SAUZE}T

o i i e-type VVV cis OV

soya

zonneb I oem

raap

paim oleine

16

L2

I

40

84

88

92

60

Vetreduc t i e door I'lINIMUM VVV

Voorbeeld: Bak & Braad Frodukt

type
claim
MOV c is OV VVV

pek je

kuip

tube/fIes

9een

40

éo

65

30

15

2ri

7A

85



VEÏREDUCTIE door II{INII,ÍUM VVV

Vetten als HALFFÀBRIKÀTH{

sme I tpunt % VVV / * vast vet

soya

soya

soya

soya

soya

65

45

35

25

1,0

1.0

L.2

5.3

0.0

vÍs 43

vis 33

1.3

2.7

% vast vet bij 20 c gemeten.

Vetreductie in sauzen NADELE,I

* [faterig,
* Langer ,

t Zuurd€r,

* G I aziger,

minder vo I

plakkerig, I i jmig

minder ni ld ,

bij laag olie *



Ve tvervanger s I deeen
___-_ __________

tt ZetmelEh r hydroco I I iedern.
.- ., , :* zwakke 1 v lot smel tende gelen

gelat i EE r Ca/K Carregenaet

* W/O eÍnulsie

kleine zetmeel deeltjes
ri jst / quinoe zetmeel Z / e lr

gedenatureerde eiwi tbo I let jes
cr lactoalbumine
kippe-eiwit, wei eiwit

gel bolletjes
Ca-Afg inaat, ged ispergeerd geI

, ínicrobolletjes S lr

poreuze micro deeltjes
Micro kriEtal l i jne cel lulose
met een vett ige coat i ng.

vet /oL ieequivalenten
SPE 7 Etc..

4,{
?lt



Vetreduct i e in §AUZEN

Verva er verbetert ?

Verva ?

Stellar S I endid Sl imqe I
structuur

Frijs / hoger / hoger hoger

ngf, ve

FS 5% Stellar S l endid SIimqeI
structuur + + o
smaak o o o
Pri js / hoger / hoger hoger



t./etreduc t i e 0nder zoelr

Voedingskundig Verzad
'r welke vetzuren

Í"licrob io logische stab
* wordt slechter

igd Vet:
pretr i es ?

iliteit:
t , hoe beter?

'Olie/Vet'
* wel

'OIie/Vet-
'lt hoe

-vervanger:
ke kenmerken zijn vereist?

' ver vatlg i rrg :
het 'succes' te meten?

Vetvervangers:
* neutra I er van smaak te rnaken?

Marktgrootte:
it zal er vo Idoende vr-aag zí

voor de produkten
met vetvervat'lget-B
bii een beduidend hogere pr i is?
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Dr.Ir. J.A. de Vries, AVEBE

ME_CHAN TSMEN TE"TUU R-OORRECTIES DOQB
VEWERVANGERS:

1 . wateroplosbaar vulmiddel

2. vetoplosbaar vulmiddel

3. geleermiddel (van waterÍase)

4. deeltjesvormer

5. emulgator

VOOHDELEN:
- nutritionele status van zetmeel
- wetgeving
- declaratie
- combinatie van functies

NADELEN:
- niet universeel toepasbaar
- trage gelering
- zetmeelsmaak

VETVERVANGER



ZETM EELPRODU KTEN ALS VETVERVANGERS :

- maltodextrines

- dextrines

- zuur-afgebroken zetmeel

- (voorverstijfselde) HP zetmelen
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AUEBE

SHP gelation occurs by a mechanism
involving crystallization plus entanglement
in concentreted solutions undercooled
to T<Tm

(Levine and Slade, 1987)



Rheological characteristics

low yield stress
- Iow elasticity

PASELLI SA2 applications

Bakery segment

Dairy sector: lce cream

Meat products

Sauces/dressings

Spreads



viscositeitl
stabiliteit

plakkerig-
heid

romigheid kleur smaak

malto-
dextrine lage DE

malto-dextrine
hoge DE

blanco
5% olie

blanco
30/" olie

+

+

+

+

+

+

++
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+++

+

+

+

+

+

+

+

++

l,lnttooextntn eeus tu spneaos

- NOT SHEAR-SENSTTTVE DURING PROCESSING

- SHEAR-THfNNING - SPREADABILfTY

. COMBTNATION WITH GEI.ATIN



^.,
AUEBEYlnteraction of Paselli SA2

and whey protein

lngredients viscosity 20"C viscosity 4"C

10%SA2; 5% PSE-10
,17o NaCl

400 mPa.s 1 5000

í0% SA2; 5% PSE-46
; 1% NaCl

4000 50000

10% SA2; 5% PSE-10
(no salt)

300 30000

10% SA2; 5% PSE-46
(no salt)

25 20000

400010% SA2;1% NaCl 10

10 600010% SA2 (no salt)

not determined not determined I
I5% PSE-46; 1% NaCl

rrmzd§tA ta

Fuut rlr cxocouere lcg cRenu

IweReorensr (?) Cournol 50% mr
REDUCTION

Ilnrrn
Heaw cREAM (37? ear)
NFDMS (ilon rar DRY MrLK souros)
Suean, GRANUIJITED

Cocoa**
PASELLI SA2

Coloun AND FtAvouR
SraetLrzeR Mrx*

39,60
33,00
11,50
15,00
1,50

0,10
0,30

100,00

52,L0
17,00
12,00
15,00
1,50
2,00
0,10
0,30

100,00

* Veeerlstr cuMs AND cELLULosE rnou GenMANTowN ruSA)

't* Durcn PRocESsED, L0-t2z^ rat



FROZEN CHOCOLATE DESSERTS

(1) e) (3)

OvEnnun (%)

DENsrw (e/cc)
Mounrpeeu
0 = vERY cRrrw / I = vERy sMoorH
CnEnurness
0 = NOT CREATÍY / I = VERY CREAI,ÍY

GuprqrNess
0=NoNE / 8=ExrENsrvE
Coloun
O=TOOLIGTH / 8=TooDARK
IcrHess
0=NoNE / 8=ExrENSrvE
Melrewey
0=ToOFAST / 8=TOOsLow
Ovennll AccEprABrLrry
0=PooR / 8=EXcELLENT

48
L,3
7,0

6,5

6ro

1r0

410

7,5

50
L,2
6,0

5r 5

1r0

5,0

1r 5

3,5

6,7

50
L,2
2,5

2,5

6,0

3r5

1,0

3,0

(1)
Q)
(3)

Fur-r- FAT cHocoLATE coNTRoL
50% FAT REDUcED cHocoLr\TE + 2.A% SA2
Celony REDUcED cHocolarE coNTRoL



SAMPLE 20"c 4"C 20"C after
defrosting

SA2 í5 mPa.s 5400-8900 10

SA2/sugar 500-1700 1 5000-50000 5000-20000

SA2/sugar/PSE-40 1600-2500 26000-36000 3200-7800

SA2/sugar/PSE-41 900-2800 1 8000-30000 1 800-3600

SA2/sugar/PSE-46 1 000-1 200 1 5000-22000 1 600-1900

MD6 10 10 5

MD6/sugar 45 90 40

MD14/sugar 25 45 20

lnteraction Paselli SA2 and
whey protein in sugar

\/

Mouthfeet in ice cream model ryrt
INGREDIENTS MOUTHFEEL

sugar sweet, watery
Paselli SA2/sugar sweet, Íull
Paselli MD6/sugar sweet, rather watery
Avebe MD14/sugar sweet, rather watery (clear)

SA2/PSE-40/sugar full, creamy, less sweet
SA2/PSE-41/sugar full, creamy, less sweet
SA2/PSE-46/sugar as 4O141 but more foamy
PSE 41,2 or 6/sugar creamy, not full, thin



FAT CONTENT OF BAKEHY PHODUCTS

approx . "/"tal

t^*
AUEBE\a

Bread
Biscuits
Cake
Pastry
Cookies

1

5
25
30
30-40
50

20
30
35

Frosting
Topping
Crème au beurre

PuÍf pastry

2mpl/ot o/rilrh

l,lxrppeo sareRv cReAM (ropprxc)

IncnEorenrs (%) Conrnol 50? rer
REDUCTION

Fer-col'íporeHr DP40*
Powoeneo sUGAR

PASELLI BC**
l,Jxole urlx
PASELLI SA2
Ularen

18,00
16,50
5,50

*,::

9,00
16,50
5,50

60,00
3,50
5,50

Durcx pRocEssED FAT coMpoNENT FRoM Dl.lVlCaMprNa,
VEcsel (HouuaHo)

Stasrttzgo, pREGEI-ATrNrZED porATo srARcH rnou AVEBE
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Dr. A.B. Voet

OVERZICHT PRESENTATIE

- Wat is Simplesse?

- Mogelijke toepassingen (applicaties).

- Produkten met Simplesse op de markt.

- VET karakteriseringen.

- Onderzoeksmogelíjkheden.

DMV INTERNATIONAL

SIMPLESSE l OO:

UF/indampen
Kaaswei

microparticulatie
(micro-cooker)

I

I

I

I

.1,

Simplesse 1OO
I

I

I

1 drogen
v

Simplesse Dry 1OO

)MV INTERNATIONAL



PROTEIN IDENTITY / OUALITY STUDIES

a. Gel Electrophoresis No New Proteins Formed
(1-D and 2-D)

b. Amino Acid Analysis Protein is Not Altered, Except
for Changes
Common in Cooking

c. Protein Efficiency Ratio

d. ln Vitro Allergenicity/
Antigenicity

DMV INTERNATIONAL

Nutrasweet Europo
Slmplè.!c@ Dlvl!lon
M!nutrcluring D.p.

SIMPLESSE 1OO

TYPICAL PHYSICAL/CHEMICAL ANALYSIS (Drv Basis):

Solids (%) 39.O"/"l.2"/"
(lDF 158 merhod)

Prolein (%) 54.O"/" *' 2T"
(lDF melhod. on dry basis)

p.H. (as is) 6.25 + 0.25

viscosily in blended malerial Time lrame and range to be €slablised
cPs (Bróokfield melhod) (will lhicken upon storage)

Median Parlicle Diameler 1.2 10.3 Pm, smoolh moulhÍeel. no
(micron) detectable Powderiness

Oversize (>3p) < 15% bY volume

Nutritional Ouality Unchanged

Those with Allergies to Milk
and/or Eggs Will Likely be Allergic to
Simplesse

DMV INTERNATIONAL



PARTICLE SIZE DISTRIBUTION OF SIMPLESSE@1OO

2.O 3.0

Particle diameter (pm)
4.01.0

\oo\
o
tr5ts
6
o
olo
E
IE
CL

rF
o5
E
o
o(E0
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O
O

DMV INTERNATIONAL

PARTICLE SIZE DISTRIBUTION
PROTEIN MICBOPARTICLES (O.1

OF SIMPLESSE
TO 3.o mp)

tU
(,
c,
C'

=o
o
o
c
o
o
oÀ

45

40

35

30

25

20

15

10

5

o

Watcry

{----------<

Powdery

#

Grltty

o.o 1

DMV INTERNATIONAL

o.1 0.5 1.O 1.5 2.O 2.5 3.O

Microns

<-+

4.O 5.O s.0 10.oo



SIMPLESSE : A NATURAL INGREDIENT

Key messages for the positioning of products containing
Simplesse:

tÈ Low fat - great taste.

iÈ Naturatness (simplesse is made from 1 O0 "/o whey protein
concentrate).

{È Contributes to a healty, balanced diet.

DMV INTERNATIONAL

SIMPLESSE 1OO . SUGGESTED USES

* lce cream Novelties * Puddings

* Whipped Toppings {F Salad Dressings

It Cultured Dairy Products * Spreads

{T Natural Cheese

{È Process Cheese

r+ Cream Cheese

rÈ Sauces

rF Meat products

DMV TNTERNATIONAL



PRODUCTS CONTAINING STMPLESSE@
AVAILABLE ON THE INTEHNATIONAL MARKET

(EXCLUDING EUROPE)

Avallable ln ÀresnUna :
r La Serenisima Fromage Frals

Avallable ln Austmlla :
o ll'rusen GledJe Gullt Frec Frozen Dalry Dessert

Avallable ln Canatlu :
. JcÍtny Cralg Pan Cheese Plzza
o Tte Stella "Llght Cholces" Llght Hevartl Style Cheese

Avallable tn the Unlted States :
o Nancy'so Llght Pie Cnrsts
r Jenny Crdf Pan Cheese Plzza
r Mld Am Detlghto Processed Cheese
o Pllzza PrlmoG Plzza Cheese
o Kaukauna@ Llte Cheesc Sprced
e Whlte Clover Llght@ Reduccd-Fat Cheese

(cheddar. colby, muenster and monterey Jack)o Cabot Llght@ Cheese
(sharp whlte and orargc cheddar)

o Felbo-Lltes@Reduced-Fat Mozzarelle
o Arclrod Nonfat Sour Cteem
o Cromley Nonfat Sour Cream
r IÍraft lJght 'n' IJvelyo Sour Cream
. Slgptature Deltghts

Reduced Fat Chlcken Salad Dresalng
r Slmply Superlor Honey Mugta.rd

Slmply Superlor Cotc SIaw Dresslng
o Simpty Supcrlor Mayonnalsc

DMV INTERNATIONAL

Slmply Superlor Salad Dresslngs:
IOOO Istand, Creamy ttallsn. French, Raneh.
Rodeo Red
Slmply Superior Tartar Sauce
Slgnature Dellghts Reduced and tow Fat
Range of 7 Dlffcrent Salads
Thrtfty Revelatlonso
Cherry Vanllla Frozen Da§r Dessert
Braum's Fat Free Flozen Yogurt:
Blaek Forest, Fudge Llttle. Prallne Almond,
Strawberry Banana
Slmple Ptearures@ Llght
(made wlth Slmplesse@ and NutraSweet@
Brand Sweetenerl
Fnt Freedom Esklmo Ple@ Sanrlwlches
Etl's E LIghts(D Cheesceake
Goodrlch@ Free Supreme f'rozen Dalry Desscrt
Yarnetl's@ Fat Flee Frozen Dairy DcsseÉ

a
a

a

a

a
a
a
a

PRODUCTS CONTAINING SIMPLESSE@ AVAILABLD IN EUROPE

COI,JNTRY PRODUCT RETAILER/
MANUFACTT,,RER

LAUn.UÈ'
DATE

o/o Fat,/lOOg Kcal/lOOg

U.K. Tesco Heelthy Eatlng
Lowest Ever 50ó Fat
Spread

Retallcr:
Tesco Stores Ltd.
Manufacturer:
Kerrv Foods

Jan.. 1992 5 r04

Tesco Healthy Eatlng Blo
Yoghnrts:

Plaln
a fhdt Flavours

t(etallcr:
Tesco Storcs Ltd.
Manufacturer:
Edrel-!'rlry-

Jan., 1992

O.2 (Ptatn
and Fnrlt)

55 (Plaln)
85 ÍFrultl

§rmply snrrgbury'g vanlllo
Pglrylcc _

Snrrgt)trry's Mnrch, I992 o.G 7A

Safcway's Vcry [.ow Fat
(5oó) eprcad

Retallcr: Safeway
ManuÍacturcr:
Kerry Foods

Sept.. 1992 5 r04

waltrosc f,,tet Bto Yo§urts:
4 Fruit Flavours

Weitrosc Dec.. 1992 o.3 55

FRANCE Les Incroyablcs
Chocolatc. CoÍfcc. Venllla.
Strawbcrry and Plstschl o
Ílavours

Lorralnc Glaces Aprll. 1992 o.3 - 5.5 133 - 186

L€s Nuancécg Rctallcr:
Hgunlc
Manufacturcr:
Lorralne Glaces

Oct.. 1992 o.4 - 5.6 133 - 186

FIIYIIIND Nautl Pols! fat-free lcc
crcam:
Strawberry
Chocol,atc

Valio Oct., l99l

o.4
o.5

t29
tt7

S\rITZER.
I.AND

Fctt Hl cheese Schwyzer
Milchhuus

Jan.. 1993 2oh (oa dry
matter)

r25

DMV INTERNATIONAL



THE FAT HEDUCT'ON CHALLENGE

PROPERTIES OF FAT: KEY DIMENSIONS

The key dimensions of Íood - texture, flavour, and appearance - are all greatly
inÍluenced by Íat content.

The challenge in developing efÍective Íat replacers lies in replicating all the
organoleptic qualities of Íat.

APPEARANCE

6È" 
.HAPE ,q

q.
\'e. 'e

»kMour*,,,,-i

DMV INTERNATIONAL

THE FAT BEDUCTION CHALLENGE

BASIC APPROACHES TO FAT REPLACEMENT

FAT MIMICS
(Microparticulates)

Appearance

Natural
protein/carbohydrate
or íibre

GRAS approval requlred

SYNTHETIC FATS

Appearance

Fatty acld based

Food additive approval
required

Natural starch/Íibre based
(maltodextrins, Potato/corn
starches, xanthan/guar
gums

Most are GBAS or require
no regulatory aPProval

DMV INTERNATIONAL



THE S'MPLESSE@ PHOPOSITION

ffi ctosety matches Íat

-
lïf+iffi.:iil Partially matches Íat

f Does not match íat

SIMPLESSE@ AfiRIBUTES

Texture Related Attributes:
. Particles are soft and

deformable
. Size and shape are similar to

Íat in emulsions
. Exterior of microparticles is

similar to that of protein
coating surrounding Íat
globules

Flavour Related Attributes:
. lnterior oÍ particle is

predominantly hydrophobic
. Balances/masks ofÍ Ílavours
. lnnate Ílavour complements

dairy systems

Flavour,
Masking

DMV INTERNATIONAL

ADVANTAGES

. Hold Water

. Scatter and absorb light

. lnteract with Ílavour
compounds

. Fewer calories per gram
than Íat globules

. Resist aggregation

OF SIMPLESSE@ MICROPARTICLES

+
+

*

Typical Examples
Soft Cheese
Cream Cheese

Mayonnaise

Cream Cheese

DMV INTERNATIONAL



ADVANTAGES OF SIMPLESSE@ MICROPARTICLES

. Too small to be detected
individually in the mouth

. Slide past each other, don't +
create continuous gel
structure

. Fill and interrupt Íood
matrices/networks

Typical Examples

Mitk

Quark
Fromage Frais

Hard Cheese
Bakery
lce Gream

DMV INTERNATIONAL



LIVER PASTE WITH SIMPLESSE l OO

Jowl
Back fat
GEM 1OO
Nitrited salt
Water
Pre-chopped liver *
Onion flakes '*'*
Spices
Simplesse 10O
Sodium ascorbate

* Containing 2
* * Rehydrated

Standard

35.0 o/o

20.7 %
1.8 o/o

1.4 %o

20.5 %
1 8.0 o/o

2.O o/o

0.5 5 o/o

0.05 o/o

+ Simplesse 100

35.0 o/o

1.8 o/o

1.4 Yo

26.2 o/o

1 8.0 o/o

2.O o/o

0.5 5 o/o

1 5.0 o/o

0.05 o/o

1 00.0 o/o 1 00.0 o/o

Yo nitrited salt

Nh,\/ INTtrFINATIONAL



BOLE OF

lffil Treditional
Product

Saled Drctclng
tOO OÍema

STMPLESSE IN FAT REDUCTION

f7m1 simpt€ss€
Prototypc

90

80

70

Ë60
lL

850
e4a
§l
l-o 30

20

10

o

§owccs: USDA HenÖook, No' I' Ltbcl lnlormetion

BOLE

tÏ.ffiI Trrdtionel
Produol

800

600

400

200

8.hd DÍó..lnO
I Oo orltnt

OF SIMPLESSE tN CALORIE REDUCTION

fV77V Slmplcsrc
PÍototYPc

From.g6 Frel!
I OO OÍàmi

DMV INTERNATIONAL

F?orn.gc Fr.là
t OO Oranr

DMV INTERNATIONAL

Mryonnaiàà
Í OO Orm.

swiaà chà6§à
t OO Orrma

tc't
oo
o
ÍL

o
.9
l-
o
ï
o

Mryonórlrc
Í OO Orm.

Swlàr Ch.ct6
tOO O?ama

SorrÍcc!! llSDA HenÖook. No. 8' L.bcl Inlormrtlon



OND ERZO EKSMOG ELIJKH EDEN

- Onderverdeling vetvervangers naar eigenschappen.

- ldentificatie van de rol van het vet in de eindapplicatíe.

- Overname van de rol van het vet in de applicatie door de

"vetvervanger". ldentif icatie welke klasse vetvervanger in

aanmerking komt.

- Procesomstandigheden vs. eindfunctionaliteit.

DMV INTERNATIONAL





Mw. Dr. A. Franck, Tiense Suikerraffinaderij

Properties
a

and applications
fat replacer

AS

RAFTI LINSO

RAFTILINE@

What is it ?

Nutritional
properties

Functional
properties

Overview of
applications



TTAFT}L[NE@'
ttVirat is it '/ Molecular structure

CH.OHt'

,@
L.'.'@il,,]

*"'@{,,"'
2<n<60 INULIN

o = Glucose

CÉ,c, - o--Fructose
sr () t)
ï.". rt r'' or'r'. 11 0 O

illà 1" ".j'.Ï'r o

o-D Ö tr B(2-1)
DP=3 60 INULIN

Fructose chains G. F. GF

BaÍtilineo ST/GR

Raftilineo LS

RAFTIL}NE@
Wtpt Ís: lt ?
Natural occurrence

Chicory í5 - 20

Onion 2'6
Leek 3 - 10

Garlic I - 16

Salsify 4 - 11

Artichoke 3 - 10

CofÍee chicory 20 - 60
Wheat 1 - 4

Banana 0.3 - 0.7

Jerusalem artichoke 16 - 20
Murnong I - 13

Yacon 3 - 19



itnrrutNE@
What Ís it ?

Cichorium lntybus

Average composition :

minerals
1.5 % proteins
0.2 "/" fats
4.3 % others

75 "/" water

RAFTIL}NE@,
Wha,t'tsfiq,t
Manufacturing process



ftAFTtt.tNE@
Legal status

Food Status Confirmations

Switzerland
+ EC Commission
A.rs,{ro.\io.-
\)-'.te-,{ - \(imo.Ào-

G..rnq^J
gr

Spain

RAFTILINE@

Food substance
produced from
chicory roots

Nutritional
properties

Overview of
applications

Functional
properties



RAFTIL}NE@
Nulritional prope rt ie s

Not ested

- no hydrolysis
- negligible bacterial breakdown

- negligible acid hydrolysis
- no absorplion

- no enzymatic hydrolysis
- no absorption

- extensive Íermentation

Stomach

Small intestine

ftAF'TIL}NE@
Nut rtti,q nat P-rro,Pe rt 1es

Fermented in the colon

Excreted through lungs

CO,lnulin

Fermented
by

colonic
microflora

(not all
bacteria)

60 % acetic acid
55 "/" 10 "/" propionic acid

VFA 5% bu§ricacid
25 "h lactic acid



RAFTIL}NE@
Nut ritio_n a l prqpe rtie- s

Low calorie

Evidence

I
CALOHIC VALUE

Balance studies (humans)
Net energy studies (rats) lnulin : 1.0 kcal/g

Losses

RAFTIL[NE@,
Nutr ffi PAX Pre,e Ít ii*,s,

A dietary fiber

DeÍinition of dietary Íiber :

"Remnants of plant cells resistant lo hydrolysis
by the alimenlary enzymes of man"

lnulin

Analytical methods
. AOAC
- ENGLYST
- Specific methods



RAFTILIh}E@
Nutr[tlona[ properties

Bifidus stimulating

Colon : intestinal bacteria

- 100 000 billion (1010 - t 011191

- 400 bacterial species
-2049
* more bacteria than human cells

Putrefactive
Potentially harmfull

Clostridia
E. coli

Lactobacillí
Bifidobacteria
Bacteroïdes

RAFTILINE@
Nt* riit io,nal p.repe-,ut ies

Bifidus stimulating

q, Production oÍ L(+) lactic and acetic acids with
consequent reduction oÍ intestinal pH
+ - inhibition oÍ absorption of protonated amines

- inhibition of other (harmful bacteria

." Activation of the immune system

.. Synthesis of vitamins

r Low production of putrefactive substances

q. Better resorption of some minerals



RAFTILINE@
Nurrt rÍtiona li prope rtiesM

Living bifidobacteria
in the diet

I

ï

lnulin in
the diet

7" survival ?

I

I

I

+

Fixation ?
Activity ? 100 "/" transfer

to the colon
Active I t-I\ Stimulation of
exogenous \ ,/ aclive €ndogenous
biíidobacleria v benelicial bacteria

Excretion

RAF'TILINE.@-
N*t rttiona[ pro- F rti;es,

For diabetics

No influence on serum glucose
No stimulation oÍ insulin excretion
No influence on glucagon secretion

. No significant changes in serum lipid concentrations

., Fleduced calorie



FIAFTILINE@

Overview of
applications

Food substance
produced from
chicory roots . Low calorie

. Dietary fiber

. Bifidus stimulating

. For diabetics
Functional
properties

RAFTIL]NE.@
F unct 1o" nat pro.per, l ies

Slightly sweet neutral flavour without aftertaste

Moderate solubility (- 10 % at room temperature)

Contribution to mouthfeel and body

lmprovement of the stability of foams and emulsions

Fat-like texture in creme form

Some important technological characteristics



RAFTI.LINE@

Very acid conditions

Hydrolysis of the chains and
formation of fructose

Loss of nutritional properties and
increase of sweetness

Hydrolysis limited (. 10 %) as :

. time is short. pH>4

. pH<4 but t"<10.C(50.F). pH<4 but d.s.>70%

RAFTICREMING@
Process

Separate preparation

FlaÍtilineo
25-50% \

Water ,/
75-50y"

High energy
mtxer

Addition to the food
processing linesr+ RaÍtiline@ cremes ->

ln situ preparation

Rafliline@ 
,

Water -->

Other lood /
ingredients

High energy
mixer included

in the
processing

line

Processed foods containing

-+

- 
RaÍtiline@ creme



RAFTICREMING@

Dispersions (cremes) with a fat-like texture.

Higher fat replacement levels (up to 100 %)
in a wider range of foods.

Better quality end products.

Caloric values oÍ the cremes 1B to 36 times
lower than Íat.

. Cremes stable even under heating up to 100"C.

A new process for making RaÍtiline@ dispersions

FIAFTICREMING@

Maxlmum 7" ol
íat replacemenl

Table spreads

Chocolate spreads

Baked ooods
C"ake
Danish oastrv
WaÍer

Dalry products
Yoohurt
Fre"sh cheese
Milk desserls

Meat products
Liver paste

Frozen desserts
lce cream

Fllllnos Íor
tonlectionery and baked goods

Salad-dresslngs



RAFTILINE@

Food substance
produced from
chicory roots . Low calorie

. Dietary Íiber

. Bifidus stimulating

. For diabetics . Neutraltaste and
color

. Bulking agent with
íunctional properties
close to Íat

Overview oÍ
applications

RAFTtL}N.E@
Appliiqatio-nis"

Frozen desserts : ice cream

Totat strbstitution of the sugar by Rattilose@ L85 and
reelae.eÍIteot o-f WohoJ the Íat hy; Rafilline,e

FormuleUpn (%)
Bdlilineo

Traditionalr

Milk solids
non-Íat
íat

RaÍtlllneo

Sugar

BaÍiltoseo L 85 (d.s.)

Aspartame

Stabilizer

Flavour

12
10
2

6

12

0.03

q.s.

q.s.

20
10
10

12

q.s.

q.s.



RAFTILOSE@
AppJic-ati,o(r§,

Frozen desserts : ice cream

Cla,ims
. 52 "/" calorie reduction
. 16 % dietary fiber
., Sugar and fat reduced
o. BiÍidus stimulating
o Excellent taste and mouthfeel

Remark
Excellent results also obtained in :

. Virtually fat-free ice with 9 % RaÍtiline@

. Super-premium ice with 6 % Raftiline@

RAFTILNEE
App,lli,e,atlo"rts,

Baked goods : cake

Pastlal (§Wd:lis.ube.tllution oJ t"he Íat b,y Rattillnee qr€Íne

F:o.tm*lation (o/o)

Flour

Sucrose

Eggs

Margarine

Raftilineo creme (50 "/o d.s.)

Baking powder

Raftiline6

25

25

24.6

12.5

12.s

0.4

Traditional

25

25

24.6

25

0.4

kcalories/1009 403 480



ftAFT}L]NE@
Applicalio+rs

Baked goods : cake

Claims
o 45 % fat reduction
. 16 % calorie reduction
.- 6% dietary fiber
oj Bifidus stimulating
r Good taste and texture

Rremarlt

. Raftiline@ creme can replace all the fat
in bakery fillings

RAFT}L[NE@
Appliications.

Dai cts :voohurt

Totat substiltttion ol the fiat b,y'RaÍtiline@ ereme

Forlnu;latlon
Whole milk

Raftitine@ ïuad,itionat
95

Skimmed milk

Skimmed milkpowder

RaÍtiline@ creme (40"/o d.s.)

Yoghurt starter

87

2

8

3

2

3

kcalories/1009 40 70



RAFTILINE@
App.lic-atio*ts,

Dairy products : yoghurt

Clairn*

o Fat free
.. 43 % calorie reduction
. 3%dietaryfiber
. Bifidus stimulating
r, Smooth texture and creamy mouthfeel
. Mild taste and glossy aspect

RAFT[I.INE.@

Food substance
produced from
chicory roots . Low calorie

. Dietary fiber

. BiÍidus stimulating

. For diabetics . Neutraltaste and
color

. Bulking agent with
functional properties
close to Íat Applications in a

wide range oÍ
nutritional foods





Fat replacement ins and outs

Theodore Ockhuizen, Ph.D.
Dept oÍ Human Nutrition

L-ïro-tr
WHO Collaborating
Center Íor Nutrition





Food chain and health criteria

Agriculturat
Production

<F- Politics

\

lndusUial
Processing -- 

Trhrpbgy

\

Food
lndustry

e- EcotuÍly

- dranging \
lood consumption

- social
- @nomh
- hdfi

\

Distri-
bution

Economy

\

\
Consunp-
ticn

o.g.
Health
criteria

Health problems in
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C

Main nutitionai risks in the NetherlanCs

- fat consumgion (risk gfoup aÍralysis, simulation snrCy and evaluation

studies of carrpafns)
- viEmin B€ (sunlcy sr Ëre viamin B€ sanrs and funaional

conseguencas)
- iron (survey on fie iron staus)
- iodine (monitoring inake and urinary excetion)

Cunent consumption of macronutrients as compared
with the dietary guidelines in The Netherlands

Macronutrients

Carbohydrates total
M+D

Proteins
Fats

Cunent
consumption

47 eno/"

25 enï"
13 en%
4A enoh

Dietary
guidelines

55 en7"
15-25 enoh

10-15 eno/"

30-35 enïo



Conclusions

- cluster analysis identified groups with
noteworthy differences in nutrient intake

- undesirable Iife-s§le factors were
interrelated in some clusters

- an exclusive life-style for a particular
group of the population was not found

CONCLUSIES 1991

Diecr m campagne

' rcbende bekendheid (60%)

' Írrcfí aanddrt voor vet in voeding

' kleite pcitieve veranderingen in enkele gedragsdeterminanten

' vergroting aankoop gunstige produkten

Een tpf iaar later

' belemheid 46%

' gsen öridelifi,e terugval

' a[d pcitieve veranderingen in determinanten t.o.v. april



CONSUMENTENONDERZOEK

Bekendheid met de campagne l gg2

Bekendheid "Let op vet"

waarvan door:

TV spot

Folder

TijdschriÍten en kranten

Poster

1 991

60olo

78/"

56 /"

5O/"

31"/"

1 992

4OYo

72o/"

56ï"

62o/"

35%

Folder door ongevee r 75o/o in supermarkt gezien

ur48-t992 ,6



PBOCESEVALUATIE

StT'rrnarklen

r r*Í"ipare rr*)deÍ (4u.versus *g%vorig jaar)

Te strar dsrrxrhscfreÍna van campag ne Ínareriaar

vÍiid g*en exta initiatieven zoats aanbiedingen

Ar.dere inbrmediairen

Dedrrrane is goed (S4 - TW.l

1 Posilbye meningen over campagne

Te sfak dstribuliescherna

*-a9-t992





Dr. A. Juriaanse, Unilever Researeh

Fat Consumption

Table 1.

Visible fat
Spreads
Butter

Kitchen

lnvisible fat
Sauces
Dairy products

Eggs/meat/fish
Baked goods

Snacks
Other

Total

.)

1g.g

4.3

6.6

30.9

tf:

low fat
10.0

2.0

6.6

18.6

2.6

19.7

23.6

1 1.0

7.2

10.7

73.9

104.6
glday

0.0

9.0

20.0

6.0

7.2

14.7

52.9

1 1.5
glday

Light Íoods can contribute
significantly to fat reduction

from Íood consu survey NL 87-88



Table 2. Functions of fat per product caregory.

fat continuous foods water continuous
emulsiÍied foods

fat in (hiopolymer)
matrix foods

flavour carrier

strucrure builder

reflectance

aeration

heat transfer

melting

Ílavour carrier

structure builder

creaminess

reflectance

aeration

flavour carrier

struchrre interruptor

aeration

heat transfer

melting

Fat Substitution
is only

SUCCESSFUL
if

FUNCTIONALITY
is

MAINTAINED
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Nutritional

Heat transfer

Taste

Texture

Appearance

Aeration

etc.

ACJ921 15 z'/



U nderstand Fu nction

t0

8TRE88-STBAIN currG oÍ Íet rprctdt

8.0I
;
J,
EI

Ë]r l0

0È-
0.00 0.r0 0.r0 o.to o.ao o.ro

STRAIN:Ll(Eo/E)

- À _ HALVARINB-.-B- MARGARINB



Stress/ strain curves
Gouda, fat level

150

120

90

60

30

o
o.6

AH 48+ L.B

Teaga 20+

YYK - Ch.... líath.hop - ,O Jun. ,CC,

í Í.6
Straln/ ln(ho/h)

Weetl 30+

pllot plant 20+

Strong brlttlo product (a )

Plastlc product (C)

Thlck
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MARGARINE
an emulsion of water (2}o/o) and oil/fat (800/o)

milk drop with
skin oÍ crystals ili
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Flavour perception profile
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temperature (C)
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Fat Replacement Technology Options

o Fat Replacement on molecular level

-> mimic molecular functions of fat

(e.9. hydrophobicity)

o Fat replacement on product function level

(e.9. rheology of product)



Molecular Level Fat Replacement

Other triglyceride molecules
with claimed reduced absorption

Functional RePlacement OPtions

Emulsions

BOh Íat + water
(margarine)

+ 2O/" Íat + water
(very low Íat sPread)

emulslÍlers + thlckeners



Functional Replacement Options

Thickeners
Pourable systems _>

remove fat -> skimmed milk
remove fat + add thickeners -> sauces
remove fat + add other _> e.g. vegetable sauces

Solid foods

replace fat with gets:
match

- rheology
mouthÍeel

- flavour/taste

Je6 u38o t 3BU3tR3cua qu

FAT REPLACEMENT
Í80

í60
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120

100

80
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Conclusions

Fat replacement is here to stay

Fat replacer claims need to be be speciÍied:
what functionality !

Food technologists challenge:
to match ALL Íat Íunctions
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