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= Het effect van speeksel op de zoutheid van NaCl
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Bron: Bartoshuk 1978, The Journal of Clinical Nutrition, 31, 1068-1077



Leeftijd

Perceived intensity

Saltiness of tomatosoup
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Source: Mojetetal., 2004




Leeftijd

De smaak van kaaskoekjes
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Zoutgebrek

(]
g
=
<
s9)ddy . ©
sabuoup [} ke
sououog [ 2
wnijadosy [ m
opog n 3
©
woes) 83y " 3
Ll ) | o
A . &
sjo0u0) [ ] ©
$2100) 8
Aioper m
Ny 5
possg "
pojoS ]
nyaybodg [ ]
ounj [
siebinquony B
191)ng JNUDa4
sap2d ]
02214 ]
8J9%201) .
S 4 Youauy
$N0|S ?539Yy)
sbog 104 ]
WOH -
dnosg
$8AN0 [
uooDg .
sdiy) ojojo4
—t “ “ “ “
u) Q ¥ Q ok = ot
— — o o o - ._I

a119|depinoz eu us I0O0A [IYOSIOA



Geleidelijke Zoutverlaging
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~ Keukenzout maskeert goed de bitterheid
van kinine-HCl
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Source: Kroeze, 1985
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Dit is het resultaat van een mengselproef die ik jaren geleden heb uitgevoerd 


Onderdrukking van bitterheid

NaCl =Y

Kroeze JHA & Bartoshuk LM (1985)
Physiol. Behav.,53,779-783
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Keast RSJ et al. 2001 Int. J. Chem., 55, 441-447




Keukenzout heeft een mooie zuivere zoutsmaak
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Source: Van der Klaauw & Smith 1995




Smaakprofielen van NaCl en KCl
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Psychofysische functie van keukenzout
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Source: Stevens S.S. (1969) Sensory scales of taste intensity
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De exponent van de psychofysische functie voor de zoutheid van keukenzout is  hier 1.3. De hoogte is enigszins afhankelijk van de gebruikte methode, maar doorgaans zal deze bij zuivere NaCl-oplossingen in water tussen 1.0 en 1.4 liggen. Wanneer de zoutheid in een voedselmatrix beoordeelt wordt is de exponent vaak iets lager, bijvoorbeeld in soep ongeveer 1.0 (Bertino & Beauchamps).  Zoutheid is dus een accelererende functie van NaCl-concentratie. 
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Bij het vergroten van het stimulatie-oppervlak neemt de

zoutheid maar weinig toe
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De zoutheid van keukenzout neemt toe met de oppervlakte van de tong die je stimuleert, maar deze toename is maar zeer gering.  Voor keukenzout is de slope 0.07.  Dat betekent ook dat de afname van intensiteit gering zal z ijn als je de oppervlakte  verkleind. 
Jaren geleden vond ik dat ook op drempelniveau. Als ik het stimulatieoppervlak van keukenzout verkleinde van de hele tong naar de halve tong, nam de drempel voor keukenzout nauwelijks toe.

Dat heeft een interessante consequentie: als je voor een voedingsmiddel dat met de hele  tong geproefd wordt bij gelijkblijvende locale concentratie de oppervlakte reduceert tot bijvoorbeeld de waarde van de halve tong, dan zal grofweg het totale NaCl-gehalte op de tong afnemen met de helft, terwijl de zoutheid maar in geringe mate daalt.
Maar je kunt natuurlijk niet een deel van de tong afdekken tijdens het eten. Bij brood, een grote zoutleverancier, kun je echter wel de bedekking van de tong naar beneden brengen door in het voedsel zelf de verdeling van zout te veranderen en wel door middel van spatiële afwisseling van zout en niet-zoute plaatsen. Dat hebben Martin 


Vermindering van zout bij gelijkblijvende intensiteit

Door zoute en niet-zoute gebieden af te wisselen kun je de subjectieve
zoutheid in stand houden terwijl de totale hoeveelheid zout afneemt. Het
effect wordt toegeschreven aan contrast, maar in levert de extreem lage
slope van de spatiéle zoutheidsfunctie de belangrijkste bijdrage. De effecten
zijn spatieel en niet temporeel. Uit onderzoek is gebleken dat temporele
contrasten niet werken.
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De rose delen bevatten een hoog zoutgehalte

Naar Noort et al., 2010



Saltiness score
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Het zoutgehalte van brood is al onder de lage waarde uit dit
onderzoek. Brood bevat tegenwoordig ca 0,4 g zout (160 mg
natrium) per snee van 35 gram (1,143 %)
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Naar Noort, Bult en Stieger, 2012
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Noort M, et al (2012) Journal of Cereal Science, 218 -225



Congruente toevoegingen
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Max Batenburg en Rob van der Velden JH. (2011) Food Sci ., 76, S280- S288
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