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Smaakvolle groenten



 Resultaten promotieonderzoek

 Smaak van groenten

 Smaak en herkenning

 Toevoeging van smaak en acceptatie

 Acceptatie van groentecombinaties 

 Suggesties voor productontwikkeling en 

vervolgonderzoek
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Inhoud
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Bitterness
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67.7

Grapefruit juice Dark chocolate

Raw
8.4 ± 13.6

Cold mash
3.4 ± 2.7

Cooked
4.6 ± 7.8

Juice
18.5 ± 28.0

Mashed
4.5 ± 8.3

De smaak van groenten



 Smaakintensiteit van geteste groenten is laag

 Bereiding beïnvloed smaak
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Sweetness
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R1
13.3

R2
33.3

R3
67.7

Biscuit Custard Cake Marshmallow Condensed Milk

Raw
9.2 ± 5.8

Cold mash
9.0 ± 4.7

Cooked
12.0 ± 6.6

Juice
12.5 ± 9.8

Mashed
13.5 ± 7.5

Sourness
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R1
13.3

R2
33.3
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Rye bread Butter milk Biogarde
(yoghurt)

Pickle Citric acid

Raw
8.1 ± 9.3

Cold mash
14.7 ± 13.5

Cooked
5.1 ± 6.5

Juice
10.2 ± 12.0

Mashed
5.3 ± 6.5

Van Stokkom et al. (2016). Food Research International, 87 

De smaak van groenten



4 condities

 Geur (niet-gepureerde groenten 

ruiken)

 Smaak (gepureerde groenten met 

neusklep)

 Flavour (gepureerde groenten  

zonder neusklep)

 Flavour-texture (niet-gepureerde 

groenten proeven)
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Van Stokkom et al. (2018). Appetite, 121

Herkenning van groenten
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Lage acceptatie door gebrek 
aan smaak?
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 Komkommer en paprikapuree

 Drie intensiteiten van elke 

basissmaak en vet toegevoegd

Smaaktoevoegingen en acceptatie



Zoet

8

ZuurVet

Umami Zout 

Bitter

Van Stokkom et al. Journal of Food Science

Van Stokkom et al. (2018). Appetite, 131

Smaaktoevoegingen en acceptatie
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 Combinaties soms beter geaccepteerd 

dan individuele groenten

 Acceptatie afhankelijk van ratio

 Bitterheid  afwijzing; 

 Zoet  acceptatie
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Van Stokkom et al. Food Quality and Preference,  

submitted

Groentecombinaties op 
basis van smaak



 Lage smaakintensiteit, maar toch is bitter geassocieerd met 

lage acceptatie

 Mate van verwerking?

 Zoet signaleert energie; bitter signaleert toxiciteit 

 Eetsnelheid?

 Acceptatie kan verbeteren met aanpassing van smaak of door 

combineren van groenten 

maar acceptatie is niet hoog.. 

Hoe kunnen we acceptatie verder verhogen?

Smaak en groenteacceptatie?
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 Een enkele smaak toevoegen niet complex genoeg?

 Complexere combinaties:

 Kruiden en specerijen toevoegen (kiemgroenten) 

 Combinaties van textuur
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Productontwikkeling met groenten



 Consumptiemomenten

 Ontbijt, snack, lunch 

 Smaak en gemak

 Individuele verschillen in 

smaakvoorkeur
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Productontwikkeling met groenten



 Afname consumptie op andere momenten? 

 Invloed van bereiding op inhoudsstoffen? 

 Voedselveiligheid?
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Pellegrini et al. (2010) J. Agric. Food Chem., 58

Productontwikkeling met groenten
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Wanneer is een groenteproduct nog gezond? 



 Rassen selecteren op basis van smaak en inhoudsstoffen

 Stabiliteit en biobeschikbaarheid van inhoudsstoffen? 

 Consumentenacceptatie? 
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Selectie van rassen



 Ondanks dat groenten weinig smaak hebben is bitter 

geassocieerd met afwijzing en zoet met acceptatie

 Kansen voor productontwikkeling:

 Complexere smaken en texturen

 Consumptiemomenten

 Individuele voorkeuren

 Rassenselectie
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