Verbetering productaanbod

Het bedrijfsleven werkt samen met de overheid structureel en stapsgewijs aan het verlagen van zoutgehaltes,
verzadigd vet en calorieén (vet/suiker] in levensmiddelen. Het doel is een gezonder product- en maaltijdaanbod.
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Door daling van het zoutgehalte wordt

de houdbaarheid van een product minder
en bovendien is zout bacterieremmend,
wat bijdraagt aan de voedselveiligheid.

zout

Door het weglaten van suikers of
(verzadigde] vetten verandert de textuur
van een product. Bijvoorbeeld de
vulling van een koek die eruit loopt
wanneer verzadigd vet wordt vervangen
door onverzadigd vet.

De smaak van een product moet
geleidelijk aangepast worden,

om te voorkomen dat de consument
thuis zelf het zoutvaatje erbij pakt of een
schepje suiker toevoegt om het product
‘weer op smaak’ te brengen.
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kijk voor meer informatie op www.akkoordverbeteringproductsamenstelling.nl
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