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ABSTRACT 

Onderzoek naar de kwaliteit van koelverse en diepvriesmaaltijden 

Research on the quality of chilled and trazen •ready to eat• meals (in Dutch) 

Report 96.07 

H.J. van Egmond, J.F. Labrijn 

State lnstitute tor Quality Control of Agricultural Products (RIKILT-DLO) 

P.O. Box 230, 6700 AE Wageningen, the Netherlands 

2 tables, 2 annexes, 11 pages, 1 reference 

19 July 1996 

In September and October 1995, the lngredlents, microbiologlcal condilion and saveral chemica! aspects of 22 
chilled and 16 trazen "ready to eat" meals ware analyzed. 

The meals ranged trom lasagna, bami goreng, tortellini, endive stew, chicken curry to chili con carne. The 

ingredients of the meals were microscopically identifled. Chemica! examinatien covered total weight, salt, fat, 
protein, moisture, ash, fibre, vitamin C, 81, 82. 

The chilled meals were microbiologically analyzed on the "selllng" and "best before" date. 

This included total viabie count, lactic acid bacteria and Enterobacteriaceae on the "selling date" and total 
viabie count, yeasts and moulds, Staphylococcus aureus, sulphite reducing Clostridia, Ciosiridium perfrlngens, 

Listaria monocytogenes, Bacillus cereus and Salmonella on !he "best befare date•. 
De microbiological examinatien of the frezen "ready to eat" rnaals was carried out long befare the "best before" 

date and covered total viabie count, Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Listaria monocytogenes, 

Bacillus cereus and Salmonella. 

The average fat and carbohydrate content and calculated energy value of tortelllnl was the highest of the 

analyzed meals. Chili con carne had the highest protsin content. Endive stew had the lewest energy value. 

Chicken curry had the highest vitamin C content and lewest vitamin 81 and 82 amount. 

Lasagna has the highest vitamin 81 amount and tortellini the highest vitamin 82 content. 
The average welght of a bami goreng portion was the highest, but almast 70% was pasta. 

The results may be lnfluenced by diHerences In numbers of analyzed meals. 

The microbiological quality of the meals was good. PathÓgenlc bacteria (Salmonella, Listaria monocytogenes, 

Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium perfringens) were nol found, or only in small tolerabie 

nu mb ers. 
The total viabie count of three chilled meals on the "best betere" date was too high. Two chllled meals 
contained too much bacteria on the "best betere" date and selllng date. 

Keywords: "ready to eat" meals, chilled meals, trazen meals, mlcrobiologlcal quality, chemica! compositlon, 

ingredients, total viabie count, B. cereus, L. monocytogenes, Salmonella, yeasts, moulds, sulphite reduclng 
bacteria, Jactic acid bacteria, Enterobacteriaceae, St. aureus, C.perfringens, weight, salt, fat, protein, molsture, 

ash, fibre, vitamin C, vitamin 81, vitamin 82. 



VOORWOORD 

Het ministerie van Landbouw, Natuurbeheer en Visserij heeft een overeenkomst met de Consu­

mentenbond over het laten uitvoeren van onderzoek van voedingsmiddelen door het RIKILT-DLO. 

In dit kader heeft de Consumentenbond het RIKILT-DLO verzocht koelverse en diepvriesmaaltijden 

te onderzoeken. De resultaten van dit onderzoek treft u in dit verslag aan, de Consumentenbond 

heeft de resultaten benut voor een artikel in de Consumentengids van februari 1996, getiteld 

"Kant- en klaarmaaltijd blijft duur en karig". Een kopie van dit artikel treft U aan in bijlage I van dit 

verslag. 
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SAMENVATIING 

In opdracht van de Consumentenbond zijn in de maanden september en oktober 1995, 22 

monsters koelverse maaltijden en 16 monsters diepvriesmaaltijden onderzocht. 

De 38 maaltijden varieerden van lasagne, bami goreng, tortellini, andijvie, kip-kerrie tot chili con 

carne. 

Het chemisch onderzoek betrof het vocht-, vet-, eiwit-, as-, ruwe celstof-, zout-, vitamine C-, 81- en 

82-gehalte. Het totaal-koolhydraatgehalte en de voedingswaarde zijn berekend. 

Microscopisch is de samenstelling (% verschillende ingrediênten) bepaald. 

Het microbiologisch onderzoek van de koelverse maaltijden is uitgevoerd direct na aankoop en op 

de uiterste houdbaarheidsdatum (UHD). Hierbij zijn het totaal aëroob kiemgetal, melkzuurbacteriën 

en Enterobacteriaceae na aankoop, en het totaal aëroob kiemgetal, gisten en schimmels, 

Staphylococcus aureus, sulfiet-reducerende Closlridia, Ciosiridium perfringens, Listeria monocylo­

genes, Bacillus cereus en Salmonella op de UHD bepaald. 

De diepvriesmaaltijden zijn ruim voor de UHD onderzocht op totaal aëroob kiemgetal, Staphylococ­

cus aureus, Ciosiridium perfringens, Lisleria monocytogenes, Bacillus cereus en Salmonella. 

Omdat er van alle soorten maaltijden niet evenveel zijn onderzocht en het onderzoek een moment 

opname is, kunnen uit de uitkomsten geen algemene conclusies worden getrokken. 

Uit het onderzoek blijkt dat het gemiddelde vetgehalte, koolhydraatgehalte en de energiewaarde 

van tortellini het hoogst is. Chili con carne heeft van de zes maaltijden het hoogste eiwitgehalte. 

Andijviestampot heeft de laagste hoeveelheid energie. 

Kip-kerriemaaltijd heeft het hoogste vitamine C-, echter het laagste vitamine B 1- en 82 gehalte. 

Lasagne heeft het hoogste vitamine 81-gehalte en tortellini het hoogste vitamine 82 gehalte. 

Een portie bami goreng weegt het meeste, maar bestaat dan ook voor bijna 70% uit deegwaar. 

De microbiologische kwaliteit van de koelverse maaltijden was goed. Pathogene bacteriën 

(Salmonella, Lisleria monocytogenes, Slaphylococcus aureus, Bacillus cereus, Ciosiridium 

perfringens) zijn op de uiterste houdbaarheidsdatum niet of in lage, onschadelijke aantallen, 

aangetroffen. 

Twee koelverse maaltijden gaven een te hoog aëroob kiemgetal bij aankoop en op de UHD. Bij 

drie maaltijden was dit alleen op de UHD het geval. 
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1 INLEIDING 

Met het toenemende aantal tweeverdieners en éénpersoonshuishoudens is er een groeiende 

markt voor maaltijden die snel en makkelijk bereid kunnen worden. De afgelopen jaren is het 

assortiment aan lang houdbare koelverse en diepvriesmaaltijden dan ook flink uitgebreid. 

Deze maaltijden moeten na aankoop alleen nog opgewarmd worden in een magnetron of oven om 

geconsumeerd te kunnen worden en geven (het idee van) een flinke tijdwinst. 

Er zijn 6 verschillende soorten maaltijden door de Consumentenbond ingekocht en door RI KILT­

DLO onderzocht te weten: lasagne, bami goreng, tortellini, andijvie, kip-kerrie en chili con carne. 

De producenten van gekoelde, lang houdbare gepasteuriseerde maaltijden hebben in 1993 een 

Hygiënecode voor de bereiding van deze maaltijden opgesteld. Deze is in 1994 aanvaard. 

In deze code staan een aantal normen voor de microbiologische kwaliteit van het eindprodukt 

Deze zijn: 

Kort na produktie (vers) : 

Aëroob kiemgetal 

Melkzuurbacteriën 

Enterobacteriaceae 

Op uiterste houdbaarheidsdatum: 

Aëroob kiemgetal 

Salmonella 

Listeria monocytogenes 

Campylobacter 

Staphylococcus aureus 

Bacillus cereus 

Ctostridium perfringens 

<1 0.000/g 

< 10/g 

< 10/g 

< 1.000.000/g 

afwezig/25 g 

afwezig/0,01 g 

afwezig/25 g 

< 100.000/g 

< 100.000/g 

< 100.000/g 

Enige groei van koudgroeiende, niet-pathogene sporevormers tijdens de opslag wordt in de code 

getolereerd, maar bederf door nabesmetting niet. Diepvriesmaaltijden en gekoelde maaltijden met 

een beperkte houdbaarheid vallen niet binnen het bereik van deze Hygiënecode. 

De meeste criteria uit de Hygiënecode zijn afkomstig uit het Warenwetbesluit "Bereiding en 

behandeling van levensmiddelen" en kunnen dan ook goed gehanteerd worden bij diepvriesmaal­

tijden. 

De vet-, eiwit-, vocht-, koolhydraat-, as- en vezelgehalte en het gewicht van de verschillende 

componenten zijn van belang voor het bepalen van de voedingswaarde (kJ) van de maaltijd. 
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2 MATERIAAL EN METHODEN 

2.1 Monstermateriaal 

De monsters zijn door de Consumentenbond in verschillende winkelbedrijven in viervoud 

ingekocht en gekoeld op het AIKILT-DLO aangeleverd. In totaal zijn er 22 monsters koelverse 

maaltijden en 16 monsters diepvries maaltijden ingekocht. 

2. 1 .1 Microbiologisch onderzoek 

Bij aankomst zijn de diepvriesmaaltijden in een diepvriescel bij < -18°C geplaatst en de koelverse 

maaltijden bij de maximale toegestane bewaartemperatuur die op de verpakking was weergegeven 

(3, 5 of re). 
Van de koelverse maaltijden is één maaltijd op de dag na aankomst onderzocht, en de tweede 

maaltijd op de uiterste houdbaarheidsdatum. 

De diepvriesmaaltijden zijn in oktober 1995 chemisch onderzocht, waarbij geen rekening is 

gehouden met de uiterste houdbaarheidsdatum. Anders had dit gedeelte van het onderzoek in 

1996 moeten plaatsvinden. 

2.1 .2 Chemisch en microscopisch onderzoek 

De monsters (zowel koelverse als diepvriesmaaltijden) voor chemisch en microscopisch onderzoek 

zijn bij aanlevering bij < -18° bewaard. De maaltijden zijn in oktober 1995 chemisch en microsco­

pisch onderzocht. 

2.2 Methoden van onderzoek 

2.2.1 Microbiologisch onderzoek 

Totaal aëroob klemgetal ASV A0016 (ISO 4833}, gietplaat, PCA, 3 dagen 30°C. 

Enterobacteriaceae ASV A0053 (ISO 7402}, gietplaat, VABGA, dubbele laag, 1 dag 

37°C. 

Gisten en schimmels 

Melkzuurbacteriën 

Staphylococcus aureus 

6 

ASV A0034 (ISO 7954}, gietplaat, OGYEA+OTC, 5 dagen 25°C. 

Gietplaat, Aogosa-agar (Ph 5,4}, dubbele laag, 5 dagen 30°C. 

lOF-standaard 145:1990, Gietplaat, BFG (BP+APF suppl.}, 2 

dagen 37°C. 



Listeria monocytogenes 

Sulfietred. ciostridia 

Bacillus cereus 

C/ostridium perfringens 

Salmonella 

2.2.2 Chemisch onderzoek 

Vocht 

Vet 

Eiwit 

As 

Ruwe Celstof 

Zout 

Vitamine C 

Vitamine 81 

Vitamine 82 

Spatelplaat, directe telling, Palcam, 2 dagen 3rC. 

Gietplaat, TSC-Polymixine-agar, anaëroob, 1-2 dagen 30°C. 

RSV A0036 (ISO 7932), Spatelpiaat, MYP, 2 dagen 30°C. 

ISO 7937, gietplaat, TSC-agar + TSC supplement, anaëroob, 

dubbele laag, 3 dagen 37°C. 

RSV A0643 (ISO 6579), SC en RV als selectieve ophopingsmedia. 

NEN-ISO 1442 

NEN-ISO 1443 

Kjeldahl 

NEN 3441 

Bijlage EEG nr. L344/36 

NEN 3762 

NEN 3468 (HPLC) 

RSV A524 (HPLC) 

RSV A524 (HPLC) 

2.2.3 Microscopisch onderzoek (componenten samenstelling/netto gewicht) 

Met behulp van een bovenweger is het netto gewicht bepaald. 

Met een zeef met een maaswijdte van 0,85 mm is het monster vervolgens gescheiden in een grove 

en een fijne fractie (saus). Met een bovenweger is het gewicht van de grove en fijne fractie 

bepaald en daaruit is het percentage van beide fracties berekend. 

M.b.v. een pincet en onder een stereomicroscoop (vergroting 8x tot 40x) zijn de bestanddelen, 

zoals vlees, groente en deegwaren uit de grove fractie (bestanddelen > 0,85 mm) geïsoleerd en 

aan de hand van het onderzoek van microscopische preparaten zijn de verschillende bestandde­

len met behulp van een microscoop (vergroting 160x tot 400x) geïdentificeerd. 

Het gewicht van de verschillende bestanddelen is met behulp van een bovenweger bepaald en 

hieruit is het percentage berekend. 

De saus (restfractie < 0,85 mm) is eveneens microscopisch onderzocht op de samenstellende 

bestanddelen. 

Het vlees is microscopisch onderzocht op de aanwezigheid van getextureerde soja. 
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3 RESULTATEN 

Van de diverse soorten maaltijden zijn vergelijkingstabellen (tabel 1 en 2) gemaakt voor de 

chemische parameters, nettogewicht en % basiscomponent (deegwaar, aardappelen, bonen, rijst). 

De gedetailleerde onderzoeksresultaten zijn weergegeven in bijlage 11 (tabellen I t/m VI). 

De resultaten van de chemische analyses (vocht, vet, eiwit, as, ruwe celstof, zout) in de koelverse 

en diepvriesmaaltijden staan vermeld in tabel I en de resultaten van het vitaminenonderzoek in 

tabel 11. In tabel 111 staan de resultaten van het microbiologische onderzoek van de koelverse 

maaltijden bij aankomst op RI KIL T-DLO en in tabel IV op de uiterste houdbaarheidsdatum. 

De resultaten van het microbiologische onderzoek van de diepvriesmaaltijden staan in tabel V en 

de ingrediëntensamenstelling (microscopische onderzoek) staan vermeld in tabel Vl. Bij de 

interpretatie van de resultaten van het microscopisch onderzoek dient men rekening te houden 

met het feit dat het hier uitsluitend bestanddelen betreft die visueel identificeerbaar zijn. 
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Tabel 1: Een aantal verschillende chemische parameters (vet, eiwit, koolhydraat en enegiewaarde) voor de verschillende soorten maaltijden 
------

Vet(%) Eiwit(%) Koolhydraat(%) Energie (kJ/1 00 g) I 
Produkt 

I 
Gem. Hoogste Laagste Gem. Hoogste Laagste Gem. Hoogste Laagste Gem. Hoogste Laagste 

waarde waarde waarde waarde waarde waarde waarde waarde 
I 

Lasagne (n=12) 6,0 9,2 4,0 5,6 8,4 3,5 13,5 15,5 9,3 545 678 456 

Bami goreng (n=7) 5,4 9,3 2,4 6,5 8,5 4,5 17,4 21 ,4 15,2 602 783 486 

Tortellini (n=5) 7,5 10,0 3,4 7,1 10,7 4,4 23,6 46,7 12,9 803 1277 586 

Andijvie (n= 4) 3,8 5,1 1,7 3,8 5,2 2,4 10,8 13,2 8,6 383 472 296 

Kip-kerrie (n=7) 3,8 8,0 0,8 4,5 5,6 3,6 18,1 23,6 10,0 521 629 397 

Chili con carne (n=3) 3,6 4,8 2,3 7,3 8,0 6,8 13,8 14,8 12,5 474 525 441 

Tabel 2: Het netto gewicht (g), % basiscomponent, vitamine C, 81 en 82 gehaltes (mg/1 00 g) voor de verschillende soorten maaltijden. 
--

Netto gewicht (g) % basis (deegwaar, aard- Vitamine C Vitamine 81 Vitamine 82 
Produkt appelen, bonen, rijst) (mg/100 g) (mg/100 g) (mg/1 00 g) 

Gem. Hoogste Laagste Gem. Hoogste Laagste Gem. Hoogste Laagste Gem. Hoogste Laagste Gem. Hoogste Laagste 

Lasagne 468 1023 402 28 33 23 2,1 7,0 <0,5 0,13 0,21 0,04 0,13 0,1 7 0,08 

Bami 711 1065 372 71 88 47 1 '1 3,0 <0,5 0,07 0,09 0,04 0,08 0,16 0,04 
goreng 

Tortellini 438 550 377 39 46 33 <0,5 <0,5 <0,5 0,06 0,11 0,04 0,15 0,21 0,10 

Andijvie 597 894 465 52 66 30 1,2 3,4 <0,5 0,12 0,34 0,02 0,13 0,21 0,06 

Kip-kerrie 542 1037 340 48 63 20 3,8 12,3 <0,5 0,04 0,07 0,02 0,06 0,10 0,03 

Chili con 413 420 402 36 39 34 3,1 8,4 <0,5 0,11 0,12 0,11 0,11 0,13 0,10 
carne 
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4 CONCLUSIE EN DISCUSSIE 

Omdat er niet van alle soorten maaltijden evenveel zijn onderzocht en het onderzoek een 

momentopname is, kunnen uit de resultaten van par. 4.1 t/m 4.3 geen algemene conclusies 

worden getrokken. 

4.1 Chemische analyses 

Er zijn 6 verschillende soorten maaltijden door het RIKILT-DLO onderzocht namelijk: 

lasagne, bami goreng, tortellini, andijvie, kip-kerrie en chili con carne. 

Uit tabel 1 blijkt dat het gemiddelde vetgehalte, koolhydraatgehalte en de energie waarde van 

tortelfini het hoogst is. Chili con carne heeft van de zes maaltijden het hoogste eiwitgehalte. 

Andijviestampot heeft de laagste hoeveelheid energie. 

4.2 Componentensamenstelling onderzoek 

Uit tabel 2 blijkt dat het nettogewicht en de samenstelling van de diverse maaltijden flink variêren. 

Het gemiddelde gewicht van bami goreng is het hoogste en van chili con carne het laagste. De 

bami goreng bevat echter wel het meeste basismateriaal (deegwaar in dit geval), terwijl lasagne 

het minste deegwaar bevat. 

4.3 Vitaminen onderzoek 

Uit tabel 2 is af te lezen dat kip-kerriemaaltijd het hoogste vitamine C- maar het laagste vitamine 

B1- en B2 gehalte heeft. Lasagne heeft het hoogste vitamine B1 gehalte en tortelfini het hoogste 

vitamine B2 gehalte. 

4.4 Microbiologisch onderzoek 

De microbiologische kwaliteit van de koelverse en diepvriesmaaltijden (tabellen 3, 4 en 5) was 

goed. Pathogene bacteriën (Salmonella, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, Bacillus 

cereus, Ciosiridium perfringens) zijn op de UHD niet of in lage, onschadelijke, aantallen aangetrof­

fen. Wel voldeden een aantal maaltijden niet aan de grenswaarde (max. 1 .000.000/g) voor het 

aëroob kiemgetal. 

- Van de 22 koelverse maaltijden voldeden twee maaltijden zowel bij aankoop als op de UHD niet 

aan de norm. Drie maaltijden gaven alleen op de uiterste houdbaarheidstermijn een te hoog 

aëroob kiemgetal. 

- Van de 16 diepvries maaltijden gaven 2 monsters een aëroob kiemgetal > 1 .000.000/g, dit 

bleken factobacillen te zijn, vermoedelijk afkomstig uit de kaas in het monster. Kaas bevat 

afhankelijk van de leeftijd (rijping) van nature een groot aantal lactobacillen. Microbiologisch zijn 

deze monsters dan ook in orde. 
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Bijlage 1: Artikel verschenen in de Consumentengids van februari 1996. 





76 Kant-en-klaarmaaltijden 

Vlees en groente mondjesmaat verwerkt 

Kant-en-klaarmaaltijd 
blijft duur en karig 

Test 

. Uitgebreid koken is er steeds minder 
bij en voor wie geen zin heeft in de 
afhaalchinees of de pizzakoerier, is 
een kant-en-klaarmaaltijd een uit­
komst. Wij hebben onderzocht of 
deze produkten kunnen tippen aan 
een zelfbereide maaltijd. 

Consumentengids februari 1996 

In Amerika wachten kant-en-klaar· 
maaltijden kant-en-klaar in warm· 
houdvitrines op hun kopers. Neder­
landers moeten het vooralsnog doen 
met koelversmaaltijden of diepvries· 
diners die nog even in magnetron, 
oven of pan moeten. Vooral alleen· 
staanden en tweeverdieners kiezen 
nog weleens voor een opgewarmde 
andijvieschotel of Chili con Carne uit 
een kartonnetje. 

Veel Nederlanders willen het liefst 
zelf nog wat aan een produkt toevoe­
gen, zodat ze toch het gevoel krijgen 
dat ze zelf hebben gekookt. Dit is bij 
de karige maaltijden uit onze test ove-

rigens geen overbodige luxe. De mees­
te kant-en-klaarmaaltijden bieden 
nog geen volwaardige maaltijd. De re­
sultaten per maaltijd, de prijzen en 
overige bijzonderheden vindt u in de 
tabel. 

Bacteriën 
Bij het eten van een koelverse kant-en· 
klaarmaaltijd loert nog vaak het ge­
vaar van een voedselvergiftiging. Ge­
lukkig hebben we, evenals bij onze 
testvan tweejaar geleden, in geen van 
de maaltijden echte ziektevenvekkers 
gevonden. 

Toch blijft de hygiëne een pro-



Hygiënecode 
De microbiologische kwaliteit van de 
maaltijden is niet om over naar huls te 
schrijven. Er zijn dus fabrikanten die nog 
eens goed naar de eigen Hygiënecode 
moeten kijken. Met deze code uit begin 
1994 hebben fabrikanten zichzelf regels 
opgele9d wat betreft zaken als pasteuii- · 
satietemperatuur, snelheid van koelen en 
transport V~ de maë!ltijd: . · · 

Overigens-zijn de kOelversprodukten 
ondanks hun n·aam;helemaal niet zo vers .. 

_ ln~e Hygi~ne<ode staá·t dàt.de uiierSte . .. 
gebruiksdatum in het algemeen zo'n drie 
tot zes weken na de produktie ligt. Wij 
vindel) dat deze wel wat dichter bij de 
prod~ktiedatum mag liggen. 

bleem. Ook al biedt de fabrikant een 
veilige maaltijd aan, dan nog kan het 
in de winkel misgaan. Maar liefst de 
helft van de gekochte maaltijden lag 
te warm in de vitrine. Ze hadden een 
temperatuur van 7 of8 oe. tenvijl het 
beslistveiliger is ze bij hooguit 5 oe te 
bewaren. 

Sommige maaltijden bevatten ook 
veel bacteriën. Daarvan kun je aardig 
ziek worden, zeker omdat de maaltij­
den niet altijd door en door worden 
verhit, zoals in sommige magnetrons. 

De tortellini's van Albert Heijn en 
Profood, en de saus van de Hilcona 
Tortellini, bevatten direct na aankoop 
al duidelijk te veel bacteriën. Bij me­
ting op de uiterste houdbaarheidsda­
tum was dit bij meer maaltijden het 
geval. Minder dan een miljoen bacte­
riën per gram vinden we dan nog te 
doen. Alles boven de 10 miljoen vin­
den we ronduit slecht. Bij diepvries­
maaltijden zijn de microbiologische 
risico's minder groot. 

den te vinden. Dit terwijl een gemid­
delde zelfbereide maaltijd ongeveer 
135 gram groente bevat en zo'n 100 
gram vlees. 

Een gezonde portie groente zit 
slechts in de Iglo Bami . Goreng. 
Greenfresh Andijvieschotel en de 
Bami Goreng en kip-kerrie van Ross 
Oriental. Dieptepunten zijn maaltij­
den met zo'n 5% groente, wat neer­
komt op 20 à 25 g per maaltijd. Voor­
beelden zijn Profood Chicken Bombay 
en Toko Lien Verse Bami Goreng. 

Fabrikanten bezuinigen veelal fors 
op het duurste ingrediënt in de maal­
tijd, het vlees. Voor het milieu een gQe­
de zaak, maar soms zit er zo weîiiig 
vlees in de maaltijden, dat ze bijna ve­
getarisch zijn. Kleine beetjes vlees 
worden af en toe aangevuld met soja· 
brokjes, terwijl het etiket alleen vlees 
vermeldt. Een beoordeling van de sa­
menstelling staat in de tabel. Deze is 
goed als er meer dan 20% groente in 
zit èn meer dan 10% vlees of vleesver­
vangers als kaas en ei. ·slechts vier 
maaltijden voldoen aan deze eisen. 

Energie 
Doorgaans levert een warme maaltijd 
zo'n 3300 kj (790 kcal). Van een kant­
en-klaarmaaltijd mag je ook ver­
wachten dat er genoeg energie in zit. 
We hebben de maaltijden of de por­
ties - sommige produkten zijn voor 
twee personen - hierop beoordeeld. 
Alleen de Toko Lien Verse Bami Go­
reng levert voidoende energie. Ook 
Ross Oriental Bami Goreng is genoeg 
als één persoon de hele maaltijd nut­
tigt; de fabrikant heeft geen portie­
grootte aangegeven. Sommige andere 
maaltijden leveren zo weinig energie. 
dat ze eerder als voorgerecht kunnen 
worden beschouwd. 

Energie krijg je van vetten, koolhy­
draten en eiwitten. In een ideale maal-

tijd bestaat niet meer 

Samenstelling 
Goedkope ingrediën· 
ten als rijst en deeg· 
waar zijn royaal ver­
werkt in kant-en·klaar­
maaltijden. Groenten • 
en vlees. en ook vlees· 
vervangers als ei en 
kaas, zijn maar mond­
jesmaat in de maaltij· 

Tip 
dan 35% van de ener­
gie uit vet. Een matige 
beoordeling in de ta­
bel betekent dat de 
maaltijden deze grens 
ruim overschrijden. Zolang veel maaltijden 

boordevol bacteriën zitten, 
is het verstandig ze kort na 
aankoop te consumeren 

na goede verhitting. 

Vitaminen en zout 
De warme maaltijd be­
hoort volgens ons toch 
wel een derde van de 
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De foto's op de verpakking van kant-en-klaar­
maaltijden tonen niet zelden rijker gevulde of 
smakelijker geredleen dan er na klaarmaken 
ontstaan 

dagelijkse dosis vitaminen te leveren. 
De geteste maaltijden bevatten meest­
al bedroevend weinig vitamine C, ter­
wijl we daarvan zo'n 70 mg per dag 
nodig hebben. Alleen enkele diep­
vriesmaaltijden hebben een goed ge­
halte. Wat de vitaminen B1, B2 en B6 
betreft scoren de maaltijden gelukkig 
wat beter. .... 

Smak-en verschillen 
W~nri~r ~:iwic~t voo~·ee~· ~~~~~. hoopt u dat 
u in iedergeval ie~ lekkers krijgt voorgeschoteld . . 
Tweé veel voorkomende gerechten, lasagne bologne­
se en bami goreng, hebben we aan een smaakproef 
onderworpen. De 20 proevers hebl?efl forse smaak­
verschillen .geconstateerd 

. Het páÏlel had bij liet eten váii d~ fàsa'gnes en 
barni's een heellijstje met eigenschappen waarop het 
moest letten. Belangrijk bij de lasagnes warèn aange­
name en ve·rse smaak,-en ook volle smaak'en "door­
eetbaarheid~ De laSagnës van Va collux Freeze en 
Me~ in komen als lekkerste uit de bus. _ 

Bij de bami-maaltijden vonden de proevers een 
gevarieerde smaak en een verse en niet-melige 
smaak het belangrijkst. De Iglo Bami Goreng blijkt 
het lekkerst: . 
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15.00 Alben Heijn 11m . ++ 
5 D = diepvries; K = koelvers 
6 (En) Diik v.d. Broel<l&s v.d. Heijden, 

Digros, Dirluon en J. Bruins 
7 En l<onmar en Hoogvliet 
8 Uitgegaan van verpakking voor 

2 penonen (niet megeven) 
9 Verpakking voor 2 personen 

0 + · + + RIDeujK· 
10 Verpakking voor 2 à 3 personen (uitgegaan v.m 2) 
11 Niet te meW~ omdat het produkt kns bev.it, 

wurin van nature veel bacteriën zitten 
12 Kruiden inmiddels lkht gewijzigd 

+ + = ZW\ GOED; + =GOED; D = REOEUJK; 
- = MATIG; - - =SLECHT 



Zout is een goedkope en gemakke­
lijke smaakmaker, dus strooien fabri­
kanten daar kwistig mee. Maar te veel 
zout is niet goed; het kan de bloed­
druk verhogen en daarmee het risico 
op hart· en vaatziekten. 

Omdat volgens richtlijnen zo'n 9 
gram zout hetdagelijkse maximum is 
en de warme maaltijd ongeveer een 
derde van de dagelijkse energie levert, 
vinden we dat de kant-en·klaarmaal­
tijden niet meerdan 3 gram zout mo­
gen bevatten. Helaas blijkt dat verre­
weg de meeste produkten te zout zijn. 

Verpakking 
De produkten moeten uiteraard goed 
en luchtdicht verpakt zijn om ze en i· 

ge tijd te kunnen bewaren. Wij 
hebben gekeken of fabrikanten niet 
onnodig veel materiaal hebben ge­
bruikt. Er blijken veel dubbel of drie­
voudig verpakte maaltijden te zijn. 
Wat bijvoorbeeld te denken van de tor· 
tellini van Pronto die is verpakt in een 
aluminium bakje met daaromheen 
een kunststoffolie en dan nog een kar­
tonnen verpakking! 

We hebben ook gekeken of mate­
rialen worden gebruikt die het milieu 
schaden. PVC is gelukkig nergens aan· 
getroffen, maar enkele aluminium 
schaaltjes helaas wel. 

Doorverwarming in de magnetron 
met verpakking en ;1.1 bestaat het ge­
vaar dat stoffen uit het materiaal in 

De test: wat en hoe·· 
.We hebben 34 kanHn·klaarmaaltijden getest, waar· 
van 20 koelverse en 14 diepvries. 
- - Bijalle maaltijden is in het laboratorium gekeken 
naar het totale aantal bacteriën, ziekteverwekkende · 
micro-organismen en een aa'rital micro-órganismen 
dat in de Hygiënecode ter controle is-aangegeven. 

·Ook is daar het energie-, vet-en vitaminegehalte. 
bepaald. 

De smaakproef is uitgevoerd door een 
onafhankelijk panel van 20 proevers: 10 mannen en 
10 vrouwen. Zij hebben de maaltijden gewoon thuis 
beoordeeld. 

Het Testoordeel kan niet hoger zijn dan de beoor· 
deling voor microbiologie of smaak. Het vitaminege­
halte heeft zwaar meegewogen. 
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het eten trekken. De 
kunststoffen die voor de 

maaltijdenverpakkingen worden ge­
bruikt, kennen dit risico gelukkig 
nauwelijks. 

Etiket 
We hebben gekeken of er op de ver­
p~g staat wat erin zit. Het blijkt 
dat de opgegeven iilgrediënten en voe­
dingswaarden niet altijd kloppen met 
onze meetresultaten. Ook sjoemelen 
fabrikanten met het ingrediënten­
lijstje, waardoor het erop 
lijkt dat het produkt een 
goede samenstelling heeft. , 
Ze moeten de ingrediënten 
na.melijkin volgordevan ge- I 

Tip 
wicht vermelden. Ih een 
paar gevallen is vlees ten on­
rechte snel genoemd. Wij 
vinden het overigens duide­
lijker als fabrikanten van 1 

alle gebruikte ingrediënten 
het percentage vermelden. 

Maak een salade 
bij uw kant-en-klaarmaaltijd 
of eet een sinaasappel na. 

Don krijgt u 
meer vitaminen binnen . 

Conclusie 
Duur, karig en zout; veel kant·en·klaar· 
maaltijden tonen zich nog geen volwaar· 
digevervangervaneengewonemaaltijd. 
Ook al zijn er geen ziekteverwekkers ge­
vonden, de hygiëne van de maaltijden 
kan beter. Er zitten veel te weinig vita mi· 
nen in; vooral het vitamine-C·gehalte 
laat te wensen over. Er zijn geen maal tij· T.es t 
den die we u echt kunnen aanbevelen. • f t 
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Bijlage 11: Overzicht gedetailleerde resultaten van het onderzoek 

Tabel 1: Resultaten chemische analyses koelverse en diepvriesmaaltijden. 

CB Rikilt Soort maaltijd netto- Vocht Vet Eiwit As Ruwe Zout Kool- Energie-
nr. nr. gewicht (%) (%) (%) (%) Celstof (%) hydraten waarde 

95/ (g) (%) (berekend) (berekend) 
(%) (kJ/100g) 

Koelverse maaltijden 

1 22206 Lasagne 412 70,7 9,2 8,4 1,9 0,5 1 '1 9,3 643 

2 22207 Lasagne 453 69,6 7,7 7,4 1,9 0,6 1 '1 12,9 627 

3 22208 Bami goreng 499 69,2 5,4 8,0 1.8 0,4 1,4 15,2 592 

4 22209 Andijvie 514 75,6 5,1 3,6 1,6 0,9 0,9 13,2 472 

5 22210 Tortellini 397 69,7 8,2 5,0 1,4 0,5 1,0 15,3 646 

6 Tortellini 257 32,1 8,4 10,7 1,6 0,5 0,8 46,7 1277 
22211 

saus 208 86,1 3,8 1,3 1,7 1,2 1 '1 5,9 263 

7 22212 Bami goreng 1065 72,9 2,6 4,5 1,6 0,6 1,3 17,8 471 

8 22213 Lasagne 417 74,2 5,0 3,7 1,5 0,5 1,0 14,9 502 

9 22214 Kip-kerrie 1037 65,6 4,5 3,9 1,5 0,8 1' 1 23,6 629 

10 2221 5 Chili con carne 420 72,2 2,3 7,2 2,1 1,3 1,3 14,8 455 

11 22216 Bami goreng 372 63,9 9,3 8,5 1,2 0,5 0,8 16,6 769 

12 22217 Tortellini 377 66,5 10,5 7,7 2,0 0,4 1,2 12,9 741 

13 22218 Andijvie 514 76,5 5,1 3,8 1,6 0,9 1,0 12,2 458 

14 22219 Tortellini 401 73,0 7,7 4,4 1,2 0,4 0,9 13,3 586 

15 22220 Kip-kerrie 410 69,2 4,2 5,0 1,4 0,4 1 '1 19,8 575 

16 22221 Chili con carne 418 73,3 2,5 6,8 2,0 1,5 1,3 14,0 441 

27 22232 Andijvie 894 83,2 3,1 2,4 1,3 1 '1 0,7 9,0 306 

28 22233 Kip-kerrie 669 76,5 8,0 3,6 1 '1 0,8 0,7 10,0 528 

29 22234 Lasagne 1023 71,8 6,3 5,4 1,6 0,5 1,0 14,5 569 

30 22235 Bami goreng 1015 67,9 5,6 6,1 1,5 0,4 1 '1 18,5 621 

31 Tortellini 249 56,8 3,4 7,9 1,3 0,6 0,8 29,9 763 
22236 

saus 301 83,6 5,5 2,8 1,6 0,5 1,0 6,0 356 

32 22237 Bami goreng 869 63,0 9,3 4,5 1,2 0,6 0,9 21,4 783 

Diepvriesmaaltijden 

17 22222 Lasagne 418 74,0 5,1 5,0 1,5 0,7 0,9 13,7 505 

18 22223 Kip-kerrie 463 74,0 3,0 4,3 1,4 0,6 1,0 16,6 464 

19 22224 Lasagne 402 74,9 4,0 5,5 2,0 0,8 1,3 12,7 456 

20 22225 Lasagne 414 71,2 6,8 6,4 1,7 0,6 1,0 13,3 586 

21 22226 Bami goreng 454 72,5 3,2 6,6 1,2 0,6 0,8 15,9 496 



CB Rikilt Soort maaltijd netto- Vocht Vet Eiwit As Ruwe Zout Kool- Energie-
nr. nr. gewicht (%) (%) (%) (%) Celstof (%) hydraten waarde 

95/ (g) (%) (berekend) (berekend) 
(%) (kJ/ 100g) 

22 22227 Kip-kerrie 458 69,3 4,2 4,0 1,2 0,6 0,9 20,7 570 

23 22228 Chili con carne 402 71,2 4,8 8,0 1,8 1,7 0,9 12,5 525 

24 22229 Bami goreng 702 71,9 2,4 7,5 1,3 0,7 0,8 16,2 486 

25 22230 Kip-Indisch 340 74,6 0,8 5,6 1,8 0,8 1,3 16,4 397 

26 22231 Kip-kerrie 419 72,3 2,1 4,9 0,8 0,5 0,6 19,3 483 

33 22238 Lasagne 439 68,8 8,9 5,1 1,3 0,4 0,9 15,5 678 

34 22239 Andijvie 465 82,5 1,7 5,2 1,2 0,7 0,7 8,6 296 

35 22240 Lasagne 411 74,1 5,4 5,5 1,5 0,6 1,0 13,0 511 

36 22241 Lasagne 410 74,8 4,5 5,6 1,8 0,6 1,2 12,6 476 

37 22242 Lasagne 406 75,7 4,8 3,5 1,3 0,5 1,0 14,3 477 

38 22243 Lasagne 406 73,0 4,3 5,3 1,7 0,6 1' 1 15,2 504 



Tabel 11: Resultaten vitamine onderzoek in koelverse en diepvriesmaaltijden 

C8 RI KILT Soort maaltijd Vit. C Vit. 81 Vit. 82 
nummer nummer 95/ (mg/100 g) (mg/100 g) (mg/100 g) 

Koelverse maaltijden 

1 22206 lasagne 2,0 0,09 0,17 

2 22207 lasagne <0,5 0,05 0,16 

3 22208 bami goreng 0,9 0,09 0,10 

4 22209 andijvie <0,5 0,05 0,21 

5 22210 tortellini <0,5 0,04 0,14 

6 22211 tortellinl <0,5 0,11 0,17 

6 saus 1,0 0,06 0,05 

7 22212 bami goreng <0,5 0,05 0,04 

8 22213 lasagne <0,5 0,05 0,12 

9 22214 kip-kerrie <0,5 0,05 0,06 

10 22215 chili con carne <0,5 0,12 0,11 

11 22216 bami goreng 0,9 0,08 0,16 

12 22217 tortellini <0,5 0,05 0,21 

13 22218 andijvie <0,5 0,05 0,13 

14 22219 tortellini <0,5 0,04 0,12 

15 22220 kip-kerrie 1,7 0,02 0,06 

16 22221 chili con carne <0,5 0,11 0,13 

27 22232 andijvie <0,5 0,02 0,06 

28 22233 kip-kerrie <0,5 0,07 0,10 

29 22234 lasagne < 0,5 0,61 0,08 

30 22235 bami goreng 3,0 0,08 0,09 

31 22236 tortellini <0,5 0,06 0,10 

31 saus <0,5 0,03 0,18 

32 22237 bami goreng <0,5 0,04 0,06 

Diepvriesmaaltijden 

17 22222 lasagne 1,6 0,04 0,17 

18 22223 kip-kerrie 3,4 0,06 O,Q7 

19 22224 lasagne 7,0 0,21 0,11 

20 22225 lasagne 4,3 0,05 0,16 

21 22226 bami goreng 1,4 0,06 0,08 

22 22227 kip-kerrie 12,3 O,Q4 0,05 

23 22228 chili con carne 8,4 0,11 0,10 

24 22229 bami goreng 0,7 0,06 0,06 

25 22230 kip-kerrie 7,7 0,03 0,03 

26 22231 kip-kerrie <0,5 0,03 0,06 

33 22236 lasagne 0,6 0,10 0,10 

34 22239 andijvie 3,4 0,34 0,10 

35 22240 lasagne 1,5 0,06 0,12 

36 22241 lasagne 3,9 0,13 0,13 

37 22242 lasagne 2,1 0,05 0,12 

38 22243 lasagne 1,1 0,06 0,10 



Tabel 111 : Resultaten microbiologische onderzoek van koelverse "kant en klare maaltijden" op dag na aankomst. 

Gons. bond Soort maaltijd RIKILT Mesolie I Enterobacteriaceae Melkzuurbacterien 
nr nr Klemgetal {kve/g) (kve/g) 

(kve/g) 

1 lasagne 22206 < 100 < 10 < 10 

2 lasagne 22207 1,1* 102 < 10 < 10 

3 bami goreng 22208 < 100 < 10 < 10 

4 andijvie 22209 3,1 *102 < 10 < 10 

5 tortellini 22210 7,5*105 < 100 1,8*102 

6 tortelfini 22211 1,4*102 <10 < 10 

7 bami goreng 22212 < 10 < 10 < 10 

8 lasagne 22213 < 10 <10 <10 

9 kip-kerrie 22214 < 100 < 10 <10 

10 chili con carne 22215 < 100 <10 < 10 

11 bami goreng 22216 < 100 <10 < 10 

12 tortelfini 22217 < 100 < 10 < 10 

13 andijvie 22218 1,1 *103 < 10 <1 0 

14 tortelfini 22219 6,9*107 < 10 <10 

15 kip-kerrie 22220 <10 < 10 < 10 

16 chili con carne 22221 < 10 < 10 < 10 

27 andijvie 22232 < 10 < 10 < 10 

28 kip-kerrie 22233 < 10 <10 <10 

29 lasagne 22234 < 100 <10 <10 

30 bami goreng 22235 < 100 < 10 < 10 

31 a (saus) tortelfini 22236 5,8*107 1,6*106 < 10 

31b {deeg) 6,3*103 < 10 < 10 

32 bami goreng 22237 8,2*104 < 10 < 10 



Tabel IV: Resultaten microbiologische onderzoek van koelverse "kant en klare maaltijden" op de uiterste houdbaarheidsdatum. 

CB RIKILT Soort maaltijd Bewaar- Mesofiel Gisten/Schimmels (kve/g) St.aureus Sulf. red. C.perfringens Listeria mono- B.cereus Salmonella 
nr. nr. temp. kiemgetal (kve/g) ciostridia (kve/g) cytogenes (kve/g) (aanw./25 g) 

(•C) (kve/g) Gisten Schimmels (kve/g) (kve/g) 

1 22206 lasagne 3 <100 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <100 afw. 

5 <100 

2 22207 lasagne 5 2,8*102 <10 <10 <10 <10 <10 <10 1,8*102 afw. 

3 22208 bami goreng 5 <100 <10 <100 <10 <10 <10 <10 <100 afw. 

4 22209 andijvie 5 2.4*1 os <100 <10 <10 <10 < 10 <10 <100 afw. 

5 22210 tortellini 5 1,1*108 1,0"10. <100 <10 <10 <10 < 10 1,1*103 afw. 

6a(deeg) 22211 tortellini 3,9*1~ <10 <10 <10 < 10 <10 <10 <100 afw. 

6b(saus) 7 <100 <10 < 10 <10 < 10 < 10 <1 0 <100 afw. 

7 22212 bami goreng 3,1"1 07 11 <100 <10 <10 <10 <10 <10 <10 afw. 
7 

I 6,2*10$ 

8 22213 lasagne 7 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 afw. 

9 22214 kip-kerrie 7 5,8*106 <100 <10 <100 <10 <10 <10 <10 afw. 

10 22215 chili con carne 5 <100 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <100 afw. 

11 22216 bami goreng 5 4,6*1~ <10 < 10 <10 <10 <10 <10 <10 afw. 

12 22217 torteil in i 7 9,0*10$ 11 <100 <10 <10 <10 <10 <10 <10 afw. 

7 2.4*106 

13 22218 andijvie 7 1,6*1 03 < 10 <10 < 10 <10 <10 <10 <100 afw. 

14 22219 tortellini 7 1,1*108 2,6*103 8 ,8*102 < 10 < 10 < 10 < 10 <10 afw. 

15 22220 kip-kerrie 7 <10 <100 < 10 <10 <10 <10 <10 <10 afw. 

16 22221 chili con carne 7 2,6*1~ <10 <10 <10 <10 <10 <10 <100 afw. 

27 22232 andijvie 5 <10 <100 <1 0 <10 <10 <10 <10 <10 afw. 

28 22233 kip-kerrie 7 <10 <10 <10 <10 <10 <100 <10 <100 afw. 

29 22234 lasagne 7 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <100 afw. 

30 22235 bami goreng 7 9,2*1~ <10 <10 <10 <10 <10 <10 <100 afw. 

31 a (saus)21 22236 tortellini 1,1*106 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 afw. 

31b(deeg) 7 1,3*103 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <100 afw. 

32 22237 bami goreng 5 3,2*10. < 100 <10 <10 <10 <10 <10 <100 afw. 

.l ca. 2 weKen na UHLJ onaerzocnt. aaarom tweede bemonstennq. 



Tabel V: Resultaten microbiologische onderzoek van diepvries "kant en klare maaltijden". 

CB RIKILT Soort maaltijd Mesofiel St.aureus C. perfrin~ens Listeria B.cereus Salmonella 
nr. nr kiemgetal (kve/g} (kve/g (kve/g} (kve/g} (aanw./25g} 

(kve/g) 

17 22222 lasagne 2,0*104 < 10 < 10 < 10 < 10 a tw. 

18 22223 kip-kerrie 1,2*104 < 10 < 10 <10 < 10 afw. 

19 22224 lasagne 5,0*103 < 10 < 10 <10 < 10 afw. 

20 22225 lasagne 1 ,6*104 < 10 < 10 <10 <1 0 afw. 

21 22226 bami goreng 1 ,2*1 05 < 10 < 10 <10 < 100 afw. 

22 22227 kip-kerrie 7,8*1 04 < 10 < 10 < 10 < 100 afw. 

23 22228 chili con carne 1 ,5*104 < 10 < 10 <10 <100 afw. 

24 22229 bami goreng 5,6* 104 < 10 < 10 <1 0 < 100 afw. 

25 22230 kip-indisch 2,8*1 04 < 10 < 10 < 10 <100 afw. 

26 22231 kip-kerrie 1,6*103 < 10 <1 0 < 10 < 10 a tw. 

33 22238 lasagne 8,3*104 < 10 < 10 < 10 < 10 afw. 

34 22239 andijvie 2,1 *102 < 10 < 10 < 10 < 10 afw. 

35 22240 lasagne 2,8*1 06 < 10 < 10 < 10 < 10 afw. 

36 22241 lasagne 1 '1 *1 06 < 10 < 10 <1 0 < 100 afw. 

37 22242 lasagne 3,4*1 03 < 10 < 10 < 10 < 100 afw. 

38 22243 lasagne 7,0* 105 < 10 < 10 < 10 < 100 afw. 



Tabel VI: lngredienten (samenstelling) van de koelverse en diepvriesmaaltijden. 

Cons RIKILT Omschrijving Netto Samenstelling 
bond nr ge~tt nr. 

Koelverse maallijden 

1 22206 LASAGNE 412 23% dee~waar (ondermeer tarweproduct) 
9% reep es kaas 
3% gesneden champignons 
7% vlees 

58% saus *Bolognaisesaus bestaande uit: gesneden tomaat, vlees, gemodificeerd zetmeel 
*Bechamelsaus bestaande uit: kaas, gemodificeerd zetmeel, gesneden tomaat, 
specerijen 

2 22207 LASAGNE 453 29% deegwaar (ondermeer tarweprodukt) 
14% reepjes kaas 
11% vlees en sojaprodukt (mogelijk bindmiddel), gesneden ui, 

tomaatbestanddelen 
46% saus *Bolognalsesaus bestaande uit: tomaatbestanddelen, vlees 

*Bechamelsaus ondermeer bestaande uit: kaas, gemodificeerd zetmeel, 
tomaatbestanddelen 

3 22208 BAMI 499 80% deegwaar (mie, ondermeer bestaande uit een tarweproduct) 
GORENG 2% gesneden prei 

6% vlees (vermoedelijk ham) 
10% gepocheerde albestanddelen 

4 22209 ANDIJVIE- 514 15% gehaktballen bestaande uit: spierweefsel, vet, een sojaproduct (vermoedelijk 
SCHOTEL sojaconcentraat), eentarweproduct 

22% andijvie, ui 
63% aardappelproduct 

5 22210 TORTELUNI 397 46% deegwaar (ondermeer een tarweproduct) 
8% vulling bestaande uit: vlees (veel vet), verslijfseld zetmeel (ondermeer van een tarwe 

produc~, olie/vet, krulden/specerijen 
11% gesne en champignons 
35% saus bestaande uit: versliifseld zetmeel, olie/vet 

6 22211 Tortellint torteltin i: TORTELUNI 
+SAUS 257 68% deegwaar (ondermeer een tarweproduct~ 

napolitana 31% vulling bestaande uit: olie/vet (mogelijk aas), een tarweproduct, spinazie) 
saus: 208 

SAUS 
20% gepelde tomaten, gesneden uien, wortelen , kruiden/specerijen 
80% tomatenpuree, verslijfseld zetmeel, kruiden/specerijen 

7 22212 BAMI 1065 76% gewalste mie 
GORENG 2% gesneden wortel 

1% gesneden paprika, gesneden champignons, geroosterde, gesneden uien 
6% gesneden prei 
6% vlees, kruiden/specerijen, een verstijfseld tarweproduct 
2% sperelebonen 

8 22213 LASAGNE 417 31% deegwaar (ondermeer een tarweproduct) 
5% vlees (veel skelet spierweefsel), gesneden tomaat, ui bestanddelen 

64% saus *Bechamelsaus: olie/vet (vermoedelijk kaas), verstijfseld zetmeel, 
krulden/specerijen 

*Bolognalsesaus: gesneden tomaat, vlees, ui 

9 22214 KIP-KERRIE 1037 6% vlees, kerriepoeder 
1% T.V.P. Jkunstvlees) 
7% gesne en prei 
7% gesneden wortelen 
4% gesneden kool 
1% ommeletreepjes 

63% rijst 
1% ananas, prei 
1% gedroogde rozijnen/krenten 
1% paprikasnippers, ui 

10 22215 CHILI CON 420 34% bonen van de soort Phaseolus vulgoris 
CARNE 10% vlees, tomaat, verstijfseld zetmeel 

7% gesneden ui 
4% gesneden paprika 
4% mals 

43% saus bestaande uit: tomatenpuree, verstijfseld zetmeel, olie/vet, krulden/speceri jen 

11 22216 BAMI 372 80% mie (ondermeer bestaande uit verstijfseld zetmeelproduct) 
GORENG 7% gesneden prei 

5% vlees 
3% gesneden ham 
6% gepocheerde albestanddelen 



Cons RIKILT Omschrijving Netto Samenstelling 
bond nr gewicht 

nr. (g) 

12 22217 TORTELUNI 377 33% deegwaar (ondermeer bestaande uit verstijfseld zetmeelproduct) 
5% vulling: vlees, een sojaproduct (vermoedelijk sojaconcentraat) , een tarweproduct, 

olie/vel, kruiden/specerijen 
4% olie/vet (vermoedelijk kaas), een tarweproduct, kruiden, speceri~en 

58% saus bestaande uit: tomatenpuree, verstijfsel zetmeel, olie/vet, ruiden/specerijen 

13 22218 ANDIJVIE 514 16% andijvie, ui 
18% gehaktballetjes bestaande uit: vlees, een tarweproduct, een sojaproduct (vermoedelijk 

sojaconcentraat) 
66% aardappelpuree, krulden/specerijen 

14 22219 TORTELUNI 401 11% gesneden champignons 
8% vulling bestaande uit: vlees, olie/vet, een tarweproduct, kruiden, specerijen 

43% deegwaar (ondermeer een tarweproduct) 
39% saus bestaande uit: olie/vet, verstijfseld zetmeel 

15 22220 KIP-KERRIE 410 2% gesneden wortelen 
1% gesneden prei, gesneden paprika 
7% vlees 

57% rijst, kerriepoeder 
32% saus bestaande uit: olie/vet, verstij fseld zetmeel, kruiden/specerijen 

16 22221 CHILI CON 418 35% bonen van de soort Phaseolus vulgaris 
CARNE 10% vlees, sojaproduct (mogelijk bindmiddel) 

8% gesneden ui 
3% mais 
4% gesneden paprika 

39% saus bestaande uit: tomatenpuree, verstijfseld zetmeel, olie/vet, kruiden, specerijen 

27 22232 ANDIJVIE 894 51% andijvie 
2% vlees (moyelijk gerookt spek), olie/vet, kruiden/specerijen 

47% aardappe 

28 22233 KIP-KERRIE 669 40% gesneden aardapr.elschljfjes 
13% vlees (vermoedelijk kip), verstijfseld zetmeel, olie/vet, kruiden/specerijen (o.a. kerrie) 
6% erwten 
3% gesneden sperelebonen 
5% gesneden wortel 
2% gesneden ui 
2% aardappel, selderij blokjes 

30% saus 

29 22234 LASAGNE 1023 4% gesneden wortelreepjes 
2% gesneden knolselderij 
2% gesneden ui 
6% vlees, een sojaproduct (vermoedelijk sojaconcentraat) 

30% deegwaar (vermoedelijk verstijfseld tarweproduct 
2% gesneden prei 

56% saus •bolognesesaus bestaande uit: tomatenpuree, verstijfseld zetmeel, olie/vet, 
kruiden/specerijen 
•bechamelsaus bestaande uit: olie/vet (vermoedelijk kaas) , verstljfseld zetmeel 

30 22235 BAMI 101 5 6% vlees ~esneden ham) 
GORENG 9% gesne en prei 

12% gepocheerde eibestanddelen 
74% deegwaar (mie, verstlifseld tarwe product) 

31 22236 TORTELUNI tortelJin i TORTELUNI TRICOLORE 
+SAUS tricolore: 77% deegwaar 3 kleuren: Ycroen (spinaziebestanddelen), oranje (tomaatbestanddelen), 

249 naturel (een verstijfse d tarweproduct) · 
22% vulling: een tarweproduct, vlees, een sojaproduct (vermoedelijk sojaconcentraat), 

salsa ai tomatenpuree, olie/vet, krulden/specerijen, sporen groenten (o.a spinazie, uQ 
funghi 
(saus): SALSA Al FUNGHI 

301 De saus bestaat ondermeer uit: gemalen/gesneden paddestoelhoofdjes, olie/vet, verstijfseld 
zetmeel, kruiden/specerijen. 

32 22237 BAMI 869 88% deegwaar (bami) 
GORENG 6% gesneden prei, gesneden ui, ei, paprika, kruiden/specerijen 

6% vlees 



Cons RIKILT Omschrijving Netto Samenstelling 
bond nr ge~lcht 
nr. 

Diepvriesmaaltijden 

17 22222 lASAGNE 418 28% deegwaar (een verstijfseld tarweproduct) 
13% vlees, tomatenpuree, ui, wortel 
59% saus: *bechamelsaus bestaande uit: olie/vet (vermoedelijk kaas), verstijfseld zetmeel 

*bolognesesaus bestaande uil: tomatenpuree, olie/vet, kruiden, specerijen 

18 22223 KIP-KERRIE 463 3% gesneden broccoli 
7% stukjes ananas(schijQ 
3% rozijnen/krenten 

16% vlees (vermoedelijk kip) 
48% rijst 
4% mals 
3% paprikastukjes, gesneden ui 
2% gesneden champl~nons 
15% saus bestaande u t: olie/vet, verstijfseld zetmeel, mogelijk kerriepoeder 

19 22224 lASAGNE 402 2% kaasreepjes 
29% deegwaar (ondermeer een tarweproduct) 
6% gesneden champignons 

14% vlees, gesneden ham (ca 3%), gesneden tomaat, ui, kruiden/specerijen 
49% saus *bolognesesaus bestaande uit: tomatenpuree, verstijfseld zetmeel 

*bechamelsaus bestaande uit: olie/vet (mogelijk kaas/room), verstijfseld zetmeel 

20 22225 lASAGNE 414 15% vlees, gesneden ham, gesneden tomaat, kruiden/specerijen, wortel, ui, b leekselderij 
23% deegwaar (ondermeer een tarweproduct) 
62% saus *bolognesesaus bestaande uit: tomate(furee, olie~ret, v:)~tijfeld zetmeel 

*bechamelsaus bestaande uit: olie/vet vermoedall k kaas , verstijfseld zetmeel 

21 22226 BAMI GO· 454 47% bami 
RENG 6% vlees 

15% prei, ui 
9% taugé 
3% peulljes 
5% gesneden champl11nons 

14% saus bestaande Uil: bouillon (gistextract), zout, krulden/specerijen 

22 22227 KERRIE 458 9% gesneden ui 
RIJST 6% vlees 

SCHOTEL 5% gesneden paprika 
2% gesneden ananas 

66% rijst 
13% saus bestaande uit: bouillonextract, zout, kruiden/specerijen (ondermeer kerrie) 

23 22228 CHILI CON 402 39% bonen van de soort Phaseolus vulgaris 
CARNE 6% mals 

3% gesneden ui 
18% vlees, een sojaproduct (mogelijk een sojaconcenlraat) 
34% saus bestaande uit: paprikareepjes, gesneden wortel, gesneden ui, verstijfseld zetmeel, 

kruiden, specerijen, zout 

24 22229 BAMI GO- 702 15% vlees (mogelijk kip) 
RENG 5% chinese champignons 

10% gesneden wortel 
4% gesneden ui 
8% bamboe spruiten, pastinaken 
4% savoole kool 
2% gesneden prei 

52% deegwaar ·(bami) 

25 22230 KIP-INDISCH 340 20% rijst, kerriepoeder 
12% v ees (vermoedelijk kip) 
15% erwten 
9% mals 
7% gesneden paprika 
9% gesneden ui 
5% gesneden appelstukjes 
5% gesneden courgette 
3% rozijnen/krenten 

15% saus bestaande uit olie/vet, versl ijfseld zetmeel, kruiden/speoerijen 

26 22231 KIP-KERRIE 419 44% rijst 
12% v ees (vermoedelijk kip), kerriepoeder 
2% mais 
3% gesneden arpelstukjes 
2% gesneden u 
2% gesneden ananasstukjes 

36% saus bestaande uit: bindmiddel, tarwe, zout, kruiden/specerijen, tomatenpuree 

33 22238 lASAGNE 439 6% gesneden tomaat(bestanddelen), gesneden ui, gesneden wortel, gesneden prei, 
kruiden/specerijen, olie/vet (mogelijk afkomstig van kaas) 

26% deegwaar (o.a. een tarweproduct) 
6% vlees 

62% saus *bolognesesaus bestaande uit: tomatenpuree, verstijfseld zetmeel, 
kruiden/specerijen 

*bechamelsaus bestaande uit: aardappelzetmeel, maiszetmeel, olie/vet 



Cons RIKILT Omschrijving Netto Samenstelling 
bond nr ge~itt nr. 

34 22239 HACHEE 465 30% aardappelen 
ANDIJVIE 21% andijvie 

14% vlees, tomatenbestanddelen, kruiden/specerijen, olie/vet 
6% Qesneden ui 
29% jus 

35 22240 LASAGNE 411 9% gesneden tomaat, gesneden ui, gesneden wortel, olie/vet (vermoedelijk kaas), 
kruiden/specerijen 

33% deegwaar (tarweproduct) 
13% vlees 
45% saus *bolognesesaus bestaande uit: tomatenfruree, kruiden/specerijen 

*bechamelsaus bestaande uit : olie/vet mogelijk kaas/melkproduct) , verstijfseld 
zetmeel 

36 22241 LASAGNE 410 27% deegwaar (tarweproduct) 
3% gesneden champignons 

12% vlees 
5% gesneden tomaatbestanddelen, gesneden ui, olie/vet (mogelijk kaas) verstljfseld zetmeel, 

kruiden/specerijen 
53% saus bestaande uit: olie/vet (mogelijk kaas/eieren), verstijfseld zetmeel, 

kruiden/specerijen 

37 22242 LASAGNE 406 4% vlees 
8% gesneden ui 
3% gesneden tomaatbestanddelen, oH/vet (vermoedelijk kaas), kruiden/specerijen 

33% deegwaar (o.a. verstij fseld tarweprodukt) 
52% saus *bolognesesaus bestaande uit: tomatenpuree, verstijfseld zetmeel, 

krulden/specerijen 
*bechamelsaus bestaande uit: olie/vet (mogelijk kaas), verstijfseld zetmeel 

38 22243 LASAGNE 406 24% deegwaar (o.a. een tarwe~rodukt) 
12% vlees, sojaprodukt (moge Ijk sojaconcentraat) 
5% gesneden ui, gesneden tomaatbestanddelen, krulden/specerij en 

60% saus *bolognesesaus bestaande uit: tomatenpuree, tarwezetmeel, kruiden/specerijen 
*bechamelsaus bestaande uit: olie/vet (mogelijk kaas), verstijfseld zetmeel, 
kruiden/specerijen 
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CBnr. Rikilt nr. Merk I Soort maaltijd 

1 22206 Pronto lasagne 
2 22207 Albert Heijn lasagne 
3 22208 Albert Heijn bami goreng 
4 22209 Albert Heijn andijvie 
5 22210 Albert Heijn tortellini 
6 22211 Buitoni torteilani 

Buitoni saus (napolitana) 
7 22212 Verre Oosten bami goreng 
8 22213 Profood lasagne 
9 22214 Verre Oosten kip-kerrie 
10 22215 Albert Heijn chili con carne 
11 22216 Padifood bami goreng {-." )0 . \...... 

12 22217 Pronto tortellini 
13 22218 Profood andijvie 
14 22219 Profood tortellini 
15 22220 Profood kip-kerrie 
16 22221 Profood chili con carne 
17 22222 Goldberg lasagne 
18 22223 Maitre Martin kip-kerrie 
19 22224 Albert Heijn lasagne 
20 22225 Iglo lasagne 
21 22226 Iglo bami goreng 
22 22227 Iglo kip-kerrie 
23 22228 Iglo chili con carne 
24 22229 R Oriental bami goreng 
25 22230 R Oriental kip-indisch 
26 22231 Anner Food Kip-kerrie 
27 22232 Greenfresh andijvie 
28 22233 Peka kip-kerrie 
29 22234 Vacolasagne 
30 22235 Vaco bami goreng 
31 22236 Halcona tortellini 

Salsa ai funghi (saus) 
32 22237 Toko Lien bami goreng 
33 22238 Erno's lasagne 
34 22239 Iglo andijvie 
35 22240 Liz Freeze lasagne 
36 22241 Me Cain lasagne 
37 22242 Pasta di Maestro lasagne 
38 22243 Aucens Kitchen lasagne 
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