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Dilemma

Viees: veilig, lekker en gezond

Zout: 1. natrium, en 2. nitriet & nitraat

Zoutreductie:
- Smaakbeleving
- Consistentie
- Houdbaarheid

- Microbiologische gevaren




Hoe ver kun/wil je gaan in zoutreductie

Bacon:

© >3,8% > <2,8% (1,4% kan ook) [4is
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* Yield
- Shelf life;: 6 wkn = 3 wkn

- Half salt, full flavour

- Nitriet vrije bacon

OOOOOOOOO



Hoe ver kun/wil je gaan in zoutreductie

Vieeswaren:
- Reductie zout en nitriet
- CBL afspraken 2013
- Afgesproken -10%
- Gerealiseerd 2016 gem. -20%

 Hele sector




Hoe ver kun/wil je gaan

in zoutreductie

Vleesbereidingen:
- CBL afspraken 2016
- Hele sector

- NPD testen

«  Smaak
Houdbaarheid

- Mibi grondstoffen
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Dilemma

Zoutreductie (NaCl, NO, en NO,):

- Houdbaarheid

Microbiologische gevaren

Kwaliteitseisen gesteld aan grondstoffen?

- Wat doet dit met de productie-keten (lang/kort - constant)?

OOOOOOOOO



