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Afdeling Koolhydraat- Vetchemie 1986-01- 10 

RAPPORT 86.03 Pr . nr. 404.0030 

Projekt: Onderzoek landbouw- en visserijprodukten voor de Consumenten­

bond . 

Onderwerp : Onderzoek naar de samenstel ling van ge~mulgeerde sauzen. 

Bijlagen: 3. 

Doel : 

Beoordeling van de kwaliteit van ge~mulgeerde sauzen. 

Samenvatting : 

Van de Consumentenbond zijn eind maart 1985 56 monsters ge~mulgeerde 

sauzen ontvangen voor chemisch en sensorisch onderzoek. 

De resultaten van het chemisch onderzoe k zijn indien mogelijk verge­

leken met de declaratie op de verpakking en de gestelde eisen in de 

Harem1et. 

De Consumentenbond publiceerde het onderzoek in oktobe r 1985. 

Conclusie: 

Het chemisch en sensorisch onderzoek van de sauzen heeft geen verras­

singen opgeleverd. 

Verantwoordelijk: dr u. Herstel 

Nedewerker/samenstelle r : H. L. Essers W 
Projektleider: dr II . Hers tel w\ 
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1. Inleiding 

Eind maart 1985 zijn van de Consumentenbond 56 monsters ge~mulgeerde 

sauzen ontvangen voor chemisch en sensorisch onderzoek. De chemische 

analysen zijn beperkt tot het vetgehalte en vetsamenstelling van alle 

monsters, synthetische kleurstoffen en eigeelgehalte in een gedeelte. 

De resultaten zijn getoetst aan de eisen gesteld in het Harenwet 

mayonaise- en slasaus besluit (bijlage 2). 

Bij ontvangst is bekeken of de houdbaarheidsdata van de monsters waren 

verstreken . Een panel van 18-20 personen beoordeelde de sensorische 

bmliteit van de monsters. 

De Consumentenbond publiceerde het onderzoek in oktober 1985 (bijlage 

3). 

2. Nateriaal 

De 56 monsters ge~mulgeerde sauzen zijn onderverdeeld in vier groepen 

te weten : mayonaisen, fritessauzen, slasauzen en diversen (salad dres­

sings, slanksauzen e . d.) . 

3. Onderzoekresultaten 

Voor resultaten zie bijlage 1. 

3.1 Houdbaarheidsdata 

Op l&n mayonaise (nr. 15) na zijn op alle ontvangen verpakkingen de 

houdbaarheidsdata vermeld. Bij één monster fritessaus (nr. 35) ~qaren 

de houdbaarheidsdata van twee van de drie verpakkingen verstreken met 

+ 1 maand. Tevens ~qaren er enkele verpakkingen waarop de houdbaarheids­

data niet leesbaar waren (3x beschadigd) of niet ingevuld (1x) . De 

houdbaarheidsdata varieerden verder van mei 1985 tot augustus 1986. 

3 . 2 ~etgehalte 

Het vetgehalte van de sauzen is afhankelijk van de soort saus en dient 

op de verpakking vermeld te lqorden. De eisen gesteld in de l~aremqet 

zijn voor mayonaise minimaal 80%, slasaus en fritessaus minimaal 25% 

en maximaal 80% . Het vetgehalte van de groep diversen sauzen is niet 

wettelijk voorgeschreven . Van de onderzochte sauzen voldeden 3 

mayonaisen (nrs . 3, 4 , 16) met 79% niet aan het minimum gehalte van 80% . 
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Eên slasaus en êên fritessaus (nrs. 18 en 32) voldeden niet aan het 

minimum gehalte van 25% (beide 24%) . In en sla-mix werd 14% vet gevon­

den terwijl declaratie 15% was . 

3.3 ye~s~m~n~t~l~ing 

De samenstelling van het vet in de ge~mulgeerde sauzen is bepaald via 

de vetzuursamenstelling. De vetten bestonden uit soya-olie (22 mon­

sters), raapolie ( 26 monsters), soya-/raapolie mengsels (6 monsters) 

en een zonnebloemolie (nr. 54). De saus waarin zonnebloemolie verwerkt 

is bevat op ve tbasis het hoogste meervoudig onverzadigd vetzuurgehalte 

namelijk 66% . 

In êên monster (nr. 59) is naast raapolie ook ca . 10% botervet op vet­

basis aangetoond, afkomstig van toegevoegde yoghurt. 

3 , L, !i~e~l~eÈ_a~t~ 

De mayonaisen zijn onderzocht op het eigeelgehalte. Het minimum gehal­

te genoemd in de Warenwet is 6% . Alle monsters voldeden hieraan (6,0% 

tot 7,1%). 

3 .5 ~y~t~e!i~cÈ_e_k!e~r~t~f!e~ 

De synthetische kleurstoffen zijn alleen bepaald in de mayonaisen. De 

bepaalde kleurstoffen zijn E 102, E 104 enE 110. De gevonden gehalten 

bleven voor wat betre ft de geanalyseerde kleurstoffen met maximaal 

19 mg/kg ruim beneden de e is van 100 mg/kg . 

3 .6 Sensorisch onderzoek 

De monsters zijn door 18-20 personen beoordeeld op kleur, smaak en 

mondgevoel, waarbij de smaak is onderverdeeld in zout/zuurverhouding 

en ranzigheid. 

De panelleden is medegedeeld of het een monster mayonaise, slasaus, 

fritessaus, slanksaus, een produkt met 50% olie, een produkt met 

yoghurt of een produkt met kruiden is . 

De volgende bevindingen zijn alleen opgenomen indien minimaal 6 perso­

nen hierover een opmerking hebben gemaakt . 
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Van de mayonaisen zijn t\o~ee monsters (nr. 3 en 9) als scherp zuur er­

varen. In drie monsters slasaus (nrs. 22, 29 en 51) is een bijsmaak 

waargenomen. Monster 29 is tevens iets rans bevonden. Van de monsters 

fritessaus vonden 10 panelleden nr. 33 weinig smaak hebben. Monster 40 

had een bijsmaak en is iets rans bevonden. Twee monsters uit de groep 

diversen hadden een bijsmaak (nrs. 50 en 54). 

4. Conclusie 

Zowel het chemisch als sensorisch onderzoek van de 56 sausen heeft 

geen verrassingen opgeleverd . 

Suggestie voor een eventueel volgend onderzoek. De sauzen zouden mis­

schien ook bekeken kunnen worden na gebruik en be\o~aren (visueel en 

sensorisch). In de huishouding blijkt namelijk dat enkele sauzen na 

gebruik en bewaren gedeeltelijk uitdrogen en er niet zo fris meer uit 

zien. 
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Bijlage 1 

Consumentenbond, 

t.a.v. de heer ir 1. van Nieuwland, 

Leeghwaterplein 26 , 

2521 CV 's-GRAVENHAGE 

1639 

M.L. Essers/dr H. Herstel 

Onderzoek ge~mulgeerde sauzen. Pr.nr. 404.0030. 

1985- 06- 11 

diverse 

Hierbij ontvangt u de resultaten van het chemisch en sensorisc h onder­

zoek van 56 monsters ge~mulgeerde sauzen. 

In de rapportage is opgenomen: 

1. Kodering en houdbaarheidsdata ontvangen monsters. 

2. Gebruikte analysemethoden. 

3 . Resultaten chemisch onderzoek. 

4. Resultaten sensorisch onderzoek. 

Wij zijn gaarne bereid waar nodig de resultaten nader met u te bespre­

ken. 

Hoogachtend, 

de direkteur, 

ir N. Heuver 

cc. dhr Feberwee, VKA 
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Bijlage bij brief nr. 1639 dd. 1985- 06- 11 

1. Kodering en houdbaarheidsdata 

In tabel 1 zijn opgenomen de kodenun~ers en houdbaarheidsdata van de 

ontvangen monsters. De monsters zijn verdeeld in vier groepen , t.w. 

mayonaise, slasaus, fritessaus en diversen. De nummers 26, 49, 51, 52 

e n 58 zijn opgenomen in de groep slasaus daar deze niet als hoofdnaam 

maar '"el in de ingredH!ntendeclaratie slasaus vermelden. 

Bij êên merk mayonaise is de houdbaarheidsdatum op de verpakking niet 

vermeld en bij éên monster fritessaus ,.,as de houdbaarheidsdatum ver­

streken voor twee van de drie charges. 

2. Gebruikte analysemethoden 

- Vetgehalte: chloroform/ethanol extraktie volgens Harenwetmethode. 

Intern voorschrift A 99. 

- Identifikatie van de gebruikte olie via de vetzuursamenstelling con­

form NEN 6302/6334 en 6305. 

- Eigeelgellal te: t-Iarem1etmethode (Gravimetrisc he fosforbepaling). 

- Synthetische kleurstoffen : met HPLC volgens intern voorschrift A 366. 
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Tabel 1. 

Kode RIKILT 
nr. nummer Tenminste houdbaar tot einde 

5/4/ 
~a_ro~a.!_s~ 1 829 4 x sept '85 

2 830 4 x aug '85 
3 831 4 x dec '85 
4 832 2 x nov '85, 1 x okt ' 85 
5 833 4 x juli '85 
6 834 4 x aug '85, 2 x 1) 
7 835 2 x juli '85 
8 836 3 x okt '85 
9 837 4 x jan '86 

10 838 4 x dec '85 
11 839 8 x apr '86 
12 840 4 x apr '86 
13 841 1 x apr '86, 3 x mei '86 
14 842 4 x nov '85 
15 843 8 x geen vermelding 
16 844 3 x dec ' 85 
17 845 3) 

Slasaus 18 846 2 x aug '85 1 x 2) 
- - -- 19 847 3 x nov ' 85 

20 848 3 x nov ' 85 
21 849 3 x juli ' 85 
22 850 2 x sept '85, 2 x nov '85 
23 851 2 x dec ' 85, 1 x 1) 

24 852 3 x sept ' 85 
25 853 1 x okt ' 85, 2 x jan '86 
26 854 4 x okt '85 
27 855 3 x jan '86 
28 856 3 x apr '86 
29 857 1 x sept ' 85 , 3 x okt '85 
30 858 3 x aug ' 85 
31 859 3 x dec '85 
49 877 4 x juni '85 
51 879 3 x juni '85 
52 880 ll x jan ' 86 
58 886 8 x mei '85 
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Vervolg tabe l 1. 

Kode RIKILT 
nr . nummer Tenminste houdbaar tot einde 

5/4/ 
Fritessaus 32 860 4 x aug ' 85 - - - - - 33 861 3 x nov ' 85 

34 862 3 x nov ' 85 
35 863 1 x juli ' 85 , 2 x febr ' 85 
36 864 4 x dec '85 
37 865 1 x j an ' 86 , 2 x jan ? 1) 

38 866 2 x okt ' 85, 1 x sept '85 
39 867 3 ) 
40 868 3 x dec '85 
41 869 3 ) 
42 870 5 x apr '86 , 1 jan '86 
43 871 3 x dec ' 85 
44 872 4 x febr ' 86 
45 873 3 x dec ' 8S 

Diversen 46 874 6 x aug ' 86 - - - - 47 87S 4 x aug ' 86 
48 876 4 x apr ' 86 
.50 878 4 x j un i ' 8S 
53 881 4 x febr '86 
S4 882 6 x aug '85 
ss 883 1 x juli ' 8S, 4 x f e br '86 
.56 884 5 x f ebr ' 86 
S7 88S s x juni ' 86 
S9 887 3 x juni ' 86, 1 x juli '86 

1) Beschadi gd , ni e t l e es baa r 
2) Niet ingevul d 
3) Geres ervee r d; mons t e r s niet ontvangen 
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3. Resultaten chemisch onderzoek 

In tabel 2 zijn opgenomen de resultaten van het chemisch onderzoek. 

Voor '"'at betreft het vetgehalte voldoen 3 mayonaises, 1 slasaus, 1 

fritessaus en 1 sla-mix niet aan het minimumgehalte genoemd in de 

Harenwet. 

In alle geE!mulgeerde sauzen is raap en/of soya olie gebruikt, uitge­

zonderd nr. 54 waarin zonnebloem/saffloerolie gebruikt is. 

Alle monsters mayonaise voldoen aan het in de Harenwet gestelde gehal­

te aan eigeel van tenminste 6%. 

Het gehalte aan onderzochte synthetische kleurstoffen is ruim beneden 

het toegestane maximale gehalte. 
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Tabel 2 . Resultaten chemisch onderzoek 

Vetzuursamenstelling Synthetische kleur-
Kode RIKILT Vetge- % meervoudig % % Eigeel- stoffen (mg/kg ) 
nr. nummer halte % Soort olie onverzadigd 1) verzadigd 1) Li nolzuur 1) gehalte E 102 E 104 E 110 

5/4/ 
Mayonais!::_ 1 829 82 raap 30 8 21 6,9 15,8 n . a . 3,4 

2 830 81 soya/raap ++/+ 54 14 47 6,4 16,6 n .a. n . a. 
3 831 79 raap 30 8 21 6,1 3,4 n.a . 0,6 
4 832 79 raap 29 8 21 6,1 5,6 n.a. 1,0 
5 833 81 soya 59 16 52 6 , 1 11,7 n . a. 4,0 
6 834 80 soya/raap +/+ 46 12 38 6 , 0 6,6 n . a. 1) 4 
7 835 81 soya 60 15 53 6,4 11,9 n . a. 4,1 
8 836 82 raap 30 8 21 6,8 15,2 n.a. 3,1 
9 837 82 raap 30 9 22 6,2 5,0 n.a. I 1,6 

10 838 81 raap 29 7 20 6,0 n.a . n . a. n .a. 
11 839 81 soya 63 16 55 6,2 n.a. n . a . n.a . 
12 840 83 soya 61 17 53 6,0 n.a. n . a . n.a. 
13 841 83 soya 60 16 53 6 , 0 n.a. n.a. n .a. 
14 842 80 raap 29 8 20 6,2 6,4 n.a. 1,2 
15 843 83 raap 32 8 23 6,1 n . a. n.a. n .a. 
16 844 79 raap 28 8 20 7,1 5,6 n.a. 1,0 

172) 845 

Slasaus 18 846 24 ---- s oya/raap ++/+ 52 13 44 
19 847 26 raap 28 8 20 
20 848 27 raap 25 8 18 
21 849 26 soya 60 15 53 
22 850 27 raap 22 8 17 
23 851 26 soya 57 15 51 
24 852 27 soya/raap +/+ 45 12 38 
25 853 26 raap 27 8 20 
26 854 26 soya 60 15 53 
27 855 28 soya 59 15 53 
28 856 26 soya 59 15 52 
29 857 26 soya 60 15 53 
30 858 26 soya 58 15 52 
31 859 

I 
27 raap 30 8 21 

1 
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Vervol g tabel 2 . Resul t aten chemis ch onder ek 

Vetzuursamenstelling 
Ko de RIKILT Vetge- % meervoudig % 
nr . nummer halte % 

5/4/ 
Soort olie onverzadigd 1) verzadi gd 1) 

49 877 41 raap 30 
51 879 26 raap 30 
52 880 52 r aap 22 
58 886 53 raap 30 

Fr itessaus 32 860 24 soya 59 --- - -
33 861 26 r aap 29 
34 862 27 raap 30 
35 863 25 s oya 61 
36 864 35 raap 30 
37 865 25 raap 30 
38 866 26 raap 29 

392) 867 
40 868 26 soya 57 

412) 869 
42 870 26 soya 61 
43 871 27 r aap 29 
44 872 35 raap/s oya ++/+ 36 
45 873 25 raap 30 

Diversen 46 874 -- - - 25 s oya 59 
47 875 15 soya 58 
48 876 5 soya 60 
50 878 5 raap 24 
53 881 5 soya/raap ++/ + 55 
54 882 52 zonnebloem/ 66 

saffloer 
55 883 22 s oya 57 
56 884 25 soya 60 
57 885 

I 
14 soya 57 

59 887 9 r aap/botervet3) 27 

Verklaring der gebruikte symbolen/tekens 
1) op vetbas is 
2) gereserveerd; monsters niet ontvangen 
3) circa 10% botervet aangetoond 

8603 .10 

n . a .: minder dan 0 , 1 mg/kg 
++/+ : 7 5 : 25 
+/+ : 50 : 50 

8 
8 
9 
7 

15 
8 
8 

16 
8 
8 
8 

15 

16 
8 
9 
8 

15 
16 
16 
9 

14 
12 

16 
15 
16 
13 

% 
Linolzuur 1) 

21 
22 
17 
21 

51 
20 
22 
54 
21 
21 
21 

50 

54 
21 
28 
21 

52 
51 
53 
18 
48 
66 

51 
53 
51 
20 

Synthetische kleur -
Ei geel- stoffen (mg/kg ) 
gehalte E 102 E 104 E llO 
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4. Sensorisch onderzoek 

In de periode van 15 april t/m 9 mei 1985 zijn door een panel van 

18-20 personen 56 monsters ge~mulgeerde sauzen in 14 sessies sensorisch 

beoordeeld (4 a 5 monsters per sessie). 

De monsters zijn beoordeeld op kleur, smaak en mondgevoel, waarbij de 

smaak is onderverdeeld in zoet/zuurverhouding en ranzigheid. 

De monsters zijn groepsgel>lijs opgediend, lolaarbij de panelleden is mee­

gedeeld of het monster mayonaise, slasaus, fritessaus, slanksaus, een 

produkt met 50% olie, een produkt met yoghurt of een produkt met krui­

den is. 

De resultaten zijn samengevat in tabel 3. De resultaten zijn uitge­

drukt in millimeters met de daarbij behorende standaardafwijking. De 

waarden zijn opgemeten aan de gebruikte balken (zie bijlage bij tabel 

3), met links op de balk een vast punt (0 mm) en rechts op de balk een 

vast punt (88 mm). 

De ranzigheid is in de kolom opmerkingen opgenomen. 

Bij de interpretatie dient men er rekening mee te houden, dat de be­

oordeling door een klein en ongetraind panel is verricht. Er kan niet 

uit afgeleid lolorden lolat de "consument" meer of minder zal prefereren. 
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Tabel 3. 

St-lAAK 
zoet/zuurverh. Nond-

RIKIL'f Kleur Zoet Zuur gevoel Opmerkingen (gemaakt door 
nummer mm s mm s mm s mm s minimaal 6 panelleden ) 

5747 

Nax_o~aJ.s!. 
829 72 8 38 9 43 8 23 12 
830 46 17 38 13 36 16 32 12 
831 22 11 48 21 24 20 49 14 scherp zuur (7x) 
832 59 11 29 15 44 13 30 14 
833 45 16 42 10 36 11 49 15 
834 31 12 35 10 41 11 28 15 
835 56 10 40 7 38 12 40 13 
836 62 11 40 10 44 7 28 18 
837 57 12 42 12 29 10 40 15 scherp zuur (6x) 
838 51 11 37 10 43 10 34 15 
839 20 10 46 13 32 12 26 13 
840 67 10 28 12 50 11 38 18 
841 57 12 44 13 32 15 32 15 
842 50 9 40 8 38 8 32 12 
843 26 12 35 14 43 10 27 14 
844 64 9 34 13 44 10 35 15 

~las~u~ 
846 65 12 43 14 36 13 58 16 
847 47 17 47 12 36 10 60 13 
848 41 18 37 16 32 11 49 12 
849 63 13 40 15 34 12 57 14 
850 31 13 36 10 38 10 43 12 bijsmaak (6x ) 
851 63 9 36 14 41 13 41 14 
852 53 11 36 15 40 9 34 11 
853 62 11 42 13 37 12 39 12 
8Sll 60 12 45 9 29 11 49 13 
855 58 12 40 11 35 12 34 12 
856 40 12 37 11 41 9 38 11 
857 65 12 41 14 32 12 48 13 iets rans (9x) , 

bijsmaak (8x) 
858 70 10 39 11 38 12 42 14 
859 39 19 40 8 38 10 40 14 
879 33 16 34 13 42 11 32 9 bijsmaak ( 6x) 
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Vervolg tabel 3. 

SHAAK 
zoet/zuurverh. Hond-

RIKILT Kleur Zoet Zuur gevoel Opmerkingen (gemaakt door 
nummer mm s mm s mm s mm s minimaal 6 panelleden) 
5/4/ 

!_r.!_t!:_S_!la~ 
9 54 9 33 16 860 68 31 16 

861 33 11 41 12 44 14 48 13 weinig smaak (10x) 
862 58 10 35 12 51 12 22 14 
863 48 12 39 9 39 11 34 11 
864 33 13 38 9 43 7 24 15 
865 62 11 38 12 41 10 19 13 
866 43 12 35 10 45 10 28 13 
868 55 13 42 12 40 12 32 17 iets rans (6x), 

bijsmaak (7x) 
870 68 11 43 10 35 9 18 14 
871 61 8 35 10 45 6 18 10 
872 25 13 41 16 31 12 20 15 
873 66 7 35 12 47 8 28 16 

Di~e_ES~~ 
874 20 11 37 11 42 6 30 15 
875 19 10 41 9 41 13 51 14 
876 69 10 39 11 30 13 45 15 
877 65 8 40 9 37 10 25 11 
878 67 10 34 15 40 12 54 15 bijsmaak (8x) 
880 11 9 39 11 41 10 54 15 
881 62 11 39 11 33 10 54 14 
882 74 9 29 15 46 14 26 14 bijsmaak (6x) 
883 40 8 36 12 61 11 kleur : lichtgroen 
884 21 11 35 12 44 8 56 15 
885 42 8 36 11 50 14 kleur: oranje 
886 23 11 39 11 45 6 18 10 
887 19 8 43 10 44 13 72 14 
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BÏJLAGE BIJ TABEL 3 

MAYONAISE, SLASAUS, FRITESSAUS e.d. pr. nr. 40.1i. (>(l:.o 

Naam: 

Datum: 

NLimmer: 

KLEUF:: 

SMAAK: 

zoet/zuurverhcuding: 

ranzigheid: 

opmerkingen/afwijking~n: 

MONI;>GEVOEL: 

opmerkingen/afwijkingen: 

---1---------------------------------l---
wit 

---! ----- ---- ----------- -------------!-·--
te ::::. oe-t t = 1"111;' i r: ~ 

::.::e-et 

---1---------------------------------!--· 
te z Llur te ,..,ei n: 

niet rans I iets rans I rans I zeer ran~ 

---I---------------------------------1--
dik 





Uitvoeringwoorschriften (C I-28a) 
Mayonalu- tn •lasausbHiuii(Wurn,.tl) 

BESLUIT .. n 29 no>rm~r 1971, Stb. 782, houdtndr nstslelllng •a.n htl Mayonalu- tn 
•l.,au.~slull (Wartnlltl), zoah gc11ljzlgd bij bMiuil '"" 25 frbruarl1976, Slb. 153, 
.. n 27apriii976,Sib. 263,un 2Saprii1978(Stb. 26S),Ian lOmaart 1979(Stb.l77), 
van 16 augustus 1979 (Stb. 506), '"" 7 j anutri 1982 (Stb. 22) rn .. n 21 januull983 
(Sib. 95)'1 

Wij JUI.IANA, bij de !!rat i< God,, Konin!!in der Nederlanden. Prinses van Oranje­
Nas'Sau. enz .. cn1 .. (OZ. 

Op de voordracht v•n de Staatsstcr<taris van Soda ie Zaken en Volks!!czondheid 
van 25 juni 1971. Directoraat-Generaal van de Volks!!ezondheid, Hoofdafdelon!! V.A .. 
nr. I 36.687, \'~n Onze Minister vali Landbouw en Visserij en van de Staatssecr<tans van 
Economi<ehc Zaken; 

Gelet op de artikelen 14, 14a , 16 rn 16a van de Warrnwr t (Stb. 1935, 7931; 

Gezien de ad\·iezen van dt Advitscommissir War<nwrt van 18juli 1967, nr. 10376/ 
945. en van H s<ptember 1967, nr. IOJ76b/945); 

De Raad van State !!<hoord (advirs van 28juli 1971. nr. 29); 

Gezien het nader rapport van On u Minister van Volks!!tzondheid en Milituhy!!it'· 
ne van 10 november 1971, Dir<etoraat-Genrraal van de Volks!!ezondheid, Hoofdafdr­
ling V.A .. nr. I JR467. van Onu Minister van Landbouw en Visserij en van de Staatsse­
cretaris van El'Onomi.che Zaken, 

Hebben !!Oedgevonden en vrrstaan: 

Art. I. De aandu idin!!mayonaiu. al dan niet vergrzeld van een of meer woorden die 
de soort. aard of het !!ebruiksdoel aan11even, mag uitsluitend en deze aanduidin11. on· 
middellijk gcvol!!d door een der aanduidingen 80'7r olie, 80<;f slaolie of 80'7< spijsolie. 
vooraf11egaan door het woord .. bevat", moet wordrn gebrzigd voord< eetwaar bestaan­
d e uit een emulsie van het typt olie in watrr welke waar tenminste 80'7< vet, en tenminste 
6'7r ci!!ed bevat en \Hike waar ander< grondstoffen cn/of additieven kan brvattcn. 

Art. 2. I. De in artikel I bedoeld< waar moet aan d e volgende eisen voldoen: 
a . andere stoffen of prollukten dan eetbare olie. water en ribestanddelen mogrn niet 

a on de waar zijn toegevoegd of in dr waar aanwrzig zijn. met uit zonderin!! van de 
a !!<'noemde, welke in d e waar aanwezig mo!!en zijn met inachtnemin!! van dt 

e,_.,tu ccl daarbij vermelde beperkin!!tn: 
1°. azij n. vruchttnsap. vruchtenpura. mosterd, kruiden en sptcerijen endtuit dezr 

waren bereide extractrn, etherische oliën en eet bar< plantendelen; 
2". azij01uur. citroenzuur, melkzuur. wijnsternzuur, suikers zoals genoemd in het 

Suiker· en stroopbesluit (Warenwrt) 1977 en keukenzout; 
)

0
. on-chadelijke grur· en smaakstoffen. wtlke van nature in eet- en drinkwaren en 

in voor menselijke consumptie !!<bruikelijke plantendelen voorkomrn. cxtrae· 
ten en destillaten van dezr plantendelen en S)'nthrtische stoffen, \'oorzo\'tr ten 

1) De nota van toelichting is opgenomen op blz. 6 van rubriek C 1-10. 
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b. van !!<<n ander< eierrn of eiproduktrn worden grbruik !!<maakt dan van kippt-rie· 
rrn of kippe·riprodukten. 

Art. 3. I. De aanduidingen slasaus, fritrsaus, fritrnsaus en fritessaus mogen ui ts lui· 
tenden an dezer aanduidingrn, onmiddellijk gevolgd dooreen aanduidin!! aangrvrnde 
he\ ~ehaltr in procenten van de waar. vooraf!!<!laan door het woord .. bevat " mort. 
bel.. . ... ens het bepaalde in hrt twrrdr lid, worden gebezigd voor de eetwaar, bestaande 
uit een emulsie van het typt olie in water, eidooier en evcntuerl andrrc grondstoffen en 
additieven en we lke waar een vetgrhal te haft dat tenminsir 25% en la!!tr dan 80<;} is tn 
an cigalgeha ltr heeft dat tenminste 7,5% van het in de aanduiding aangegeven olie!!<· 
haltr bedraa!lt. 

2. In afwijk in!! van het bepaalde in het errstrlid ma!! uitsluittnd voor de aldaar be· 
doelde waar in plaats van de aldaar grnoemde aanduidingen wo rden !!<btzigd de aan­
duiding saus, bevat x% o lir, waa rin de x is vcrvangrn door an !!<tal dat het percent•!!• 
van de in de waar aanwezi!!< olir aan!!aft en wrlke aanduidin~t wordt voorafFegaan 
door ern woord dat de aard. de soort of het gebruiksdocl aan11erft. 

3. In de aanduid ing aangrvendr het oliegehalte zoals brdoeld in het errste lid. rn in 
de aanduidin!! brdoeld in het twerde lid. ma!! hrt woord .. olie" vervan!!tn worden door 
het woord slaolir of door het woord spijsolie. 

Art. 4. 1) I. De in artikel 3 bedoeld< waar moet voldaan aan de vol!lende eisen : 
a . andere stoffen of prodokten dan eetbare olir, water en ribestanddelen mogen niet 

aan de waar zijn tO<!!<VOt!!d of in de waar aanwezi!! zijn, mrt uitzandtring van de 
hierna genoemde, welke in de waar aanwezig mo11<n zijn met inachtnemin!! van de 
eventuerl daarbij vrrmeldr beptrkin!!tn: 
1°. de stoffen en produktrn grnocmd in artikel 2, onder a, 1° , 2", 3°, 5° en JO, met 

inachtneming van de daarbij vermelde brptrkin!!en; 
2". benzoëzuur, sorbinrzuur, de natrium·, kalium en calciumzouten van deze zu. 

ren, alsmrdr an mtn!!Stl van deze stoffen, tot een totaal gehaltr van ten hoogste 
0.20%. bertkcnd als benz<>l:zuur en lof sorbinezuur; 

) 0 • de cmul!latorrn mono- en dirstcrs van on!!tpolymeriserrde !llyccrol mrt onge· 
polymerisecrde in spij svrtten voorkomende vetzu ren, de bindmiddelen bloem 
van 11ranen, zctmerl.t~tlatine en krachtens het Zctmerlbesluit (Warenwtt) IOC· 
gtlaten gemodincrcrd zrtmeel. dt vcrdikkin!!smiddelen ptctinc, a!!ar·a11ar. al11i· 
nczuur. natriumal11inaat, tra!!acanth, arabische gom, Johanncsbroodplt mal, 
carral.!tcn, karayagom guarmrrl. xan than!!om. mcthylcellulosr en het natrium­
zout van carbosqmethylccllulosc (crllulose-glycolzurc natrium) tot ern totaal· 
l.l<halte van ten hoo1.1s te IOo/c van de waar, alsmede mrlkpordrr en ma!!cr me lk­
porder, met dien verstande dat methylcellulosr rn het natriumzout van carboxy· 
methylcrllulose lltzamenlijk tot ten hoogste 2%. gemodilicrrrd zrtmerllot trn 
hoo1.1stt 6% en xanthan!!om tot ten hoogst< lo/r in de waar aanwezi11 mag 
zijn; 

4°. de stoffrn en produkten alltomstill van in de waar verwerkt< olie. eibestanddtlrn 
en andere krachtensdit artikrl toc!!elatrn grondstoffen, voorzoverdie stoffen en 
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!!<nocgen van Onze Minister van Volks!ltzondheid en Miliruhy!!iënt kan wor­
den aan(!ttoond dat zij identiek zijn aan de l.ltnotmdc natuurlijke (!tUr- en 
smaakstoffen; 

4°. benzotzuur;sorbinrzuur. de natrium·. kalium· en calciumzouten van dezrzu­
ren, alsmede ern m<n!lsel van d<Ze stoffen. tot ren totaal!lehalte van ltn hoo!!ste 
O,IOo/c., berekend als benzoëzuur en/of sorbinczuur; 

5°. a. dt kleurstof, vrrmeld in bijlage I van het Kleurstoffenixsluit (Warcnw·ctl 
onder nummer E 160, alsmede in totaaltot ten hoo11ste IOOm!!/kgde kleur­
stoffen, \'trmtld in Bijlage I va n het Klrurstoffenbesluit (Warenwet) onder 
de nummers E 100, E 102 rn E IlO; 

b. l)e kleurstofvermeld in Bijl•!!• I van het Kleurstoffrnbesluit (Warcnwrt)on· 
der nummer E 140tot ten hoogste 500 m!!lk!l in een tuinkruiden bevattend< 
waar, de kleurstofvrrmrld in Bijlage I van het Kleurstoffenbesluit (Warrn· 
wet) onder nummer E 150 tot ten hoo!lslc 500 m111kg in een mosterd bevat­
tende waar en de kleurstof vrrmeld in Bijl•!!• I van het Kleurstoffenbesluit 
(Warr nwet) onder nummer E 162 tol ten hoo!!st< 500 mg/k!! in een tomaten· 
bestanddelrn bevattende waar, ren en ander mits de waar an zodanig!!ehal· 
te aan tuinkruiden, rrspectievelijk mosterd, rrsptctievelijk tomatenbestand­
dtlen bevat dat zij daardoor organoleptisch wordt !!<kenmerkt; 

6°. de emul!!atorrn mono- en di-rsters van on!l<polymcristerde glycerol met on!!e· 
polymerisrerdt in spijsvrttcn voorkomend< vetzurrn, de vcrdikkinpmiddelen 
ptctine, agar-agar. alginezuur. natriumalginaat, tra!!acanth, arabische gom, Jo­
hannesbroodpitmrel. carragrcn, karayagom, !!U armee!, methylcellulose, het na· 
triurnzout van carboxymethylcrllulose (ccllulose-glycolzurr natrium) xanthan­
gom, de bindmiddrlrn bloem van 11ranen. zetmeel en krachtens het Zctmerlbe· 
sluit (Warenwrt) tO<!!elaten gemodincerrd zetmeel alsook grlatinc, tot ren to­
taalgehalte van ten hoo!!ste 0.3%. alsmede melkpor d er en ma!!er< mrlkpoe· 
der; 

JO. het calciumdinatriumzout van ethyleendiaminetrtra·azijnzuur tot een grhalte 
van ten hoo!!ste 75 m!! per kg, berrkend als e thylerndiaminetetra-azijnzuur; 

SO. de stoffrn en produktrn aflwmstig van in de waar vcrwerkte olie,eibestanddeltn 
en andere krachtens dit artikel toe!!datcn grondstoffen en additirven, \'oOrZO\'er 
die stoffen en produkten daarin aanwezi!! mogen zijn en in grcn !!rot ere hor•·erl· 
heden daarin aanwezi!! zijn dan toegelaten op !!rond van en i!! wettriijk \'OOr· 
schrift; 

b. het gehalte aan crueazuur rn zijn isomrrrn ma!! niet ho!!er zijn dan 6,5'7<. mrt dien 
vrrstandt dat het gehalte .aan crueazuur niet ho!!cr mag zijn dan 5%. een en ander 
berrkend op het totalt gchaltr aan vetzuren in de vetfasr; 

c. zij mag noch beschimmeld, noch op ander< wijzr bedorven zijn; 
d. pathogr ne kirmen, alsmede door micro-or!!anismen !!<vormde toxinen, moetrn af­

wezig zijn; 
e. entrrobacteriacrae mo11en in 0,1 g van de waa r niet aantoonbaar zijn; 
f. schadrlijke stoffrn mogen nirt aanwrzi!! zijn. 

2. Bij de bercidin!! van de in artikel I bedoelde waar mag: 
a. van fletn andere olie !!ebruik !!<maakt worden dan van atbare o lie die vrij is van Ir· 

ci thine; 
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produkten daarin aanwrzi!! mogen zijn en in gun groter< hocveelheden daarin 
aanwezi!! zijn dan toegtlatcn op grond van cnifl wettelijk voorschrift; 

b . de eisrn grsteld in artikel 2, ttrste lid, onder b, c, d, c en f. 

2. Bij de bereid in!! van de in artikel) bedoelde waar is het bepaald< in artikcl2,twee· 
de lid, ondrr a en b, van ovrrrenkomstiflt toepassin!!. 

Art. 4bis.1) I. Voor de waren bedoeld in dit besluit mogen aanduidingen. in woord 
of beeld, betrrkkin!! hebbende op de soort, dt aard of de eigenschappen van de in de 
waar ~·e rwrrktc olie, of waaruit zou kunnen wordrn affltltid dat dt in de waar aanwezi· 
fl< olir is bereid uit ren grondstof, verkregen van ttn bepaalde plant of een bepaald dier, 
niet worden !!tbezi!!d. 

2. Het in het errstclid bepaalde is niet van to epassing op ren aanduiding aangrvende 
dr na(a)m(en) van de plant(en) waaruit de in de waar aanwrzige o lie is bertid. indi· 
en: 
1°. dt waar is samenfl<Sield met ttn olit allcornstig van een enkele soort planten; 
~- dr waar is samengesteld mr t een olie alltomstill van vrrschillende soorten plantrn, 

mits de in artikel I rrspectirvrlijk artikel 3 vastgestelde aanduidin!!en onmiddellijk 
worden \'Oorafgtflaan of onmiddellijk worden fltVOI!!d door ttn aanduidin11 aanfle· 
\'tnde in afnemrndr volgorde van vrrwrrkte hoeveehrid dt namen van de \'trwrrkte 
olii!n, en mits dtzt oliën elk in de waar aanwrzig zijn voor tenminste 20% van hel 
totale olie!!ehalte; 

3°. ren aanduiding is gebczifld, waaruit blijkt dat de waar mrt uitsluitend plantaardig< 
olie is bereid. 

Art. S. (Vervallrn). 

Art. 6. Warrn, die in aard of samenstellin!l!l<lijken op ttn der waren, in de vori!!< 
artikelen brdoeld, en die ttn doelzouden kunnrn hebben deze te vrrvan11en, mogrn uit· 
s luitend en moeten wordrn aanflt duid hetzij met namen, waarvoor door Ons onder 
door Ons te >tellen voorw~arde n torstemming is vuleend hetzij met namrn, waaruit de 
aard van de waar rn de hoeveelheid der bij de berriding gebruikte 11rondstoffen en ad· 
ditievrn op voor de koptr be!!rijptlijke wijze voldoende blijken. 

Art. 7. De aandu idÎn!t van de horvetlheid als bedoeld in artikel 20, twttdclid,juncto 
artikel 9, dtrdt lid, van htt Hocvalheidsaanduidin!!enbesluit (Warenwet) mort ten 
aanzien van de warrn bedotld in dit besluit zijn uitgedrukt in liter (I), centili trr (cl) of 
millilitrr(ml). 

Art. I . De waar, wrlke door ern opschrift of op en i!!• andere wijze wordt aangeduid 
of kennrlijk voorhanden is als «n d er waren in dit besluit bedorld, mort voldoen aan 
d e eisen aan die waar in dit besluit (ttsttld . 
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Art. 9. Voor de beoordtlin11 of de waren, in dit bestuil bedoeld, voldoen aan de daar­
in ~cslclde eisen, moel worden !ltbruik 11tmaak1 van de onderzoekin~smelhodcn, aan· 
f.Cf.cven in de bij dil besluil behorende bijlallc. voor zover deze daarvoor locreikend 
zijn. 

Art. 10. I. Dil bestuil kan worden aanttchaald als Mayonaise· en slasausbestuil (Wa­
rcnwel). 

2. Helireed I in werk in!! mei inllanll van de lwccdc da11 na de dalUrn van uill!iflc van 
~cl SlaaiSblad waarin hel word I !ltPiaaiSI. 

Onze MiniSier van Volkslltzondheid en Milieuhy!lilne is belasl mei de uitvoerintt 
van dil besluil, dal in hel Slaanblad zal worden f.eplaaiSI en waarvan afschriflzal wor· 
den tttzonden aan de Raad van Slale. 

Socsldijk, 29 november 1971 

De Minimr van Volksttczondhcid 
en Milicuhyttilne, 

L.B.J. STUYT 

De Minister van landbouw en Visserij, 
P.J . lARDINOIS 

De StaaiSsecretaris van Economische Zaken, 
J. OOSTENBRINK 

vcrmande Tl264-8· '83 
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1\hyonli.s~· en sluausb«luit ( W~rcm>el) 

Onderdeel B het ft betrekking op artikel 2, hetwelk de samenstelling regelt van mayo­
naise in de vorm van een limitatieve opsomming van de in de waar locgelaten stofTen of 
produktcn. Bcpcrkinllen in het kleurstofTengebruik overeenkomslig hel overheidsbe leid 
dienaangaande zijn aangebracht In een algemeen kader wordt hel kleurslofTenbele id be· 
zien rdoor in de lockomst nog verdere beperkingen kunnen volgen. 

Onderdeel C heeft bet rekking op artikel J, waarin de aanduidingen .. slasaus", ..frile· 
1o.1us" en dergelijke zijn vaSigtsleld voor waren waarvan vel en eigeel eveneens als karak­
lcriSiiekc bestanddelen worden aangemerkt, zij hel met ttn ten opziehit van mayonaise 
af" ijkend percentage. Hel is echter gewensl om voor bepaalde waren welke qua samen­
Sielling overeenkomen met slasaus en dergelijke doch ctn ander gebruiksdoel hebben. 
andere benamingen toe te laten, zoals .. Fonduesaus", .,Pustasaus" enz. 

Het 1weede lid opent hiertoe de mogelijkheid. Een en ander sluit niet uit, dat ook sau­
sen met zoda nille benamingen in de handel kunnen worden gebrachtzonder de verniel­
ding \oJn hel oliegehalte. indien zij minder dan 25% olie bevallen. 

Onderdeel D beueft anikel4, dal bepalingen inhoudt aangaande de samenslelling van 
de in het derde lid bedoelde waren . 

Onder onderdctl E is een nieuw artike14bis opgenomen. Dit artikel beoogt onconlro· 
leerbare aanduidinllen beueffende de oliebestanddelen van de waar te beperken. 

Door een "ijzilling van anikei S. opgenomen in onderdeel F, wordt het verbod tol het 
bezigen van misleidende aanduidingen nader gepreciseerd. 

Onderdeel G hctft beuekkin~ op a rtikel 7, waarin een gewijzigd voomh rift is gege· 
ven ' ·oor de declaratie van de hoeveelheid van de in de vcrpakking aanwezige waar, \\aar­
bij rekenin~ is gehouden met het bepaalde in de ooiwerp-vcrordening 1975 standaardisa­
tie inhoudsmalen ma)·onaise, slasaus en frite saus van het Produktschap voor Margarine, 
Venen en Oliën. 

De Minister van Volksgezondheid en Milieuhygiëne, 
l.GINJAAR 

De Minister van l andbouw en Visserij. 
VAN DERSTEE 

De Staatssecrtlaris van Eçonomische Zaken, 
nt. M. HAZEKAMP 
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NOTA VAN TOEUC UTING, behorende bij hel wijzi~tint~sbe51uil van 10 maart 1979, 
Stb. 177. 

Sedert de vamtelt in[! van het vi~tercndc Mayonaise- en slasausbesluit (Warenwtl), 
bij Koninklijk bestuil van 29 no,·ember 1971, Slb. 782, zoals sedtrldien [!ewijzi[!d, heb­
ben zich een aanlal ontwikkelin~en van inzichlen mei betrekkin[!IOt de aanduidinti en 
de samcnstellinll van mayonaise en slasaus voor!!cdaan, welke lol wijzit~in~t van 1-c· 
nocmd bestuil nopen. 

De wijzillin[! van anikei I, op~enomen in onderdeel A, heeft betrekk in[! op het voor· 
schrift dalter informalie van de koper van het vet[!ehaltc van de waar moet worden ver· 
meld, het ~teen in het vi~erende besluit ook vo?r .slasaus is bepaal~ . V oom is demo[!~· 
tijkhcid geopend mayonaise zondcrcni~te rcstncue nader aan te dUlden mei woorden d1e 
de soort , aard of het~tebruiksdoe l aan~teven. zulks in afwijkinll van ht1 thans tteldende 
vu bod nevenaanduidin~tcn te bezigen di< betrekkin~t hebben op de olie· en eibestandde· 
l<n van de waar. Aan~tezien vet en eigeel in een bepaalde hoeveelheid essentieel voor de 
waar zijn, zijn deze beSlanddelen kwalitatief. en kwantitatief in h~t aanduidingsvo~r· 
schrifl vermeld en is niel . zoals voorheen. de e1s ~tesleld dat mayona1se een bepaald ohe· 
of ei~tce l~tehahe moel hebben. 

TI26S 



. . . 
Voor het smakelijker maken van 
salades, snacks, frites en dergelijke 
Is een· hele reeks sausen te koop, 
die veel van elkaar weg hebben. 
Oe bèkendste Is mayonaise. Daar­
naast zijn er sl~c en .fritessaus en 
nog vele speelale "dressings", 
~k met yoghurt en kruiden. \ 

·Oe ene saus ·oogt npg smakelij­
ker dan de andere, maar u hoeft 
zeker niet van allemaal een fles in 
huls te halen. ·Met één welgeko­
zen saus en een paar ga11gbare 
keukeningrediënten b~nt u op al- · 
les voorbereid, terwijl u de vet­
consumptie binnen de perken 
houdt. 

Mayonaise Is .even vet als boter 
en margarine; sla- en fritessaus 
~~· · veel min~er vet . . .. 

Sausen voor salades, pátat en oergelij­
ke bevatten bijna allemaal vet, of .lie-

. ver: · olie. Olie ,is het gangbare woord 
voor vetten die bij kamertemperatuur 
vloeibaar zijn. Verder bevatten ze 
azijn, water, eigeel en soms smaakma­
kers als mosterd, suiker, voedingszuur 
en specerijen. 

Eigeel 
Ooit heeft een Franse kok ontdekt dat 
hij olie en azijn onder toevoeging van 
eigeel tot een gladde en smakelijke 
saus dooreen kon mengen: mayonaise. 
Hij was niet karig met de olie. Ook nu 
nog vormt die verreweg het belang­
rijkste bestanddeel. De Warenwet be­
paalt dat mayonaise ten minste 80% olie 
moet bevatten en ten minste 6% eigeel. 

asaus en fritessaus zijn aanzienlijk 
minder vet. Beide bevatten zo'n 26 tot 
36% olie en, in overeenstemming met 
de Warenwet, slechts ongeveer 2% ei­
geel. De rest bestaat uit water, azijn, 
bindmiddel en smaakmakers. In tegen­
stelling tot mayonaise, die voldoende 
wordt gebonden door het eigeel, be­
hoeven de veel wateriger sla- en frites-· 
saus o.a. zetmeel als bindmiddel. Soms 
vermeldt het etiket "gemodificeerd 
zetmeel". Dit is kunstmatig bindender 
gemaakt zetmeel. · . 

f!et verschil tussen slasaUs en fP.tes~ 
saus schuilt voornamelijk in de ver­
werkte hoeveelheid biridmiddel. Op­
dat fritessaus netjes op de patat blijft 
staan, wordt. hij sterker gebonden dan 

.. 

Mayoitaise 
zo vet als boter 

slasaus. Volgens de Warenwet mag de 
hoeveelheid bindrrtiddel niet meer dan 
10% ·van frites- en slasaus 'uitmaken. 

Voor "dreSsings'' eist' de Warenwet 
geen minimumhoeveelheden. Wel · 
moet het etiket de samenstelling in pro­
centen vermelden. Dressings bevatten 
wisSelende hoeveelheden vet, yog­
hurt, azijn en water. Eigeel hoeft er van 
de Warenwet heiernaai niet in te zitten. 
De leveranciers stabiliséren ze met 
goedkopere chemische hulpstoffen, en 
voegen vaak tamelijk veél suiker (tot 
·10%) toe. Dressings zonder eigeel be­
vattén meestal geen cholesterol, wat 
soms alS verkoopargument wordt ge­
hanteerd (Becel). Cholesterolvrij is 
echter alleen interessant als u een be­
paald. dieet moet houden. 

Hoewel de olie verreweg. het duur­
·Ste bestanddeel is, zijh de·sausen met 
de minste olie (de "slankdressings") 
per liter niet evenreqig goedkoper dan 
P.ïe met de meeste·olie (de mayonai­
ses). Oo~ voor de olierijkere sla- en fri-

i ~ -

tessausen betaalt u naar verhouding 
veel. Als u niet te vet wilt eten zonder 
extreem duur uit te zijn, kunt u daarom 
het beste zelf een slasaus creëren, met 
groenten, kruiden, yoghurt en bijvoor­

·beeld mayonaise. . 

Vet 
Vet vervult belangrijke takeh in· het 
menselijk lichaam, o.nder meer omdat . 
het vitaminen bevat. Het staat dan ook 
vast dat uw gezondheid schade.zou on­
dervinden van een geheel . vetloos 
dieet. Even zeker is het echter dat een 
teveel aan vet u geen goed doet. He~ 
kan dik maken en de vatbaarheid vèr­
hqgen voor bepaalde aandoeningen: 

· De· overgrote meerderheid van de 
inwoners van de westerse wereld con­
sumeert aanzienlijk meer vet dan wen­
selijk is. Op het ogenblik et.en we in Ne­
derland gemiddeld zo'n 130 gram vet 
per dag. Voor de oorlog was dat nog 
maar 100 gram, waarbij we moeten be­
denken dat de dagelijkse . inspanni.ng 
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toen zwaarder was, en daarmee de 
energiebehoefte groter. 

bngeveer de helft van de huidige 
gemiddelde vetconsumptie zit van na­
ture in het voedsel, vooral vlees en zui­
velprodukten. De andere helft van uw I 
dagelijkse vetinname voegt u aan uw · 
menu toe (iri de vorm van boter of mar­
garine op uw'brood, olie of saus oin de 
sla aan te maken, vet om in te bakken, 
slagroom op het appelgebak), Of wordt 
daaraan toegevoegd door de levens-
middelenindustrie. · · 

Mlnder vet . 
Meer· vèt eten dan je nodig hebt, bete­
kent dat je meer ~n~rgie opneèmt dan 
je verbrandt. Het verschil kan dik ma­
ken en tot anderè welvaartsziekten lei­
den. Beter dan vet zijn vezelrijke· voe­
dingsmiddelen, zoals bruin brood, 
bruine rijst, aardappelen, peulvruchten 
en groente en fruit. DiC? vullen qe, maag, 
voorkomen een pongerig geyoel, be­
vorderen de werking van de ingewan­
den, en leveren u altijd nog voldoende 
vet. · · . 

De medische wetenschap vermoedt 
een samenhang tussen overmatige vet­
consumptie en doodsoorzaken als hart­
en vaatziekten en mogelijk kanker. Vet 
eten leidt daarbij volgens de de_skundi­
gen _niet onvermijdelijk tot .deze aan­
doeningen, maar vergroot vermoede­
lijkwel de kans erop. Hart- en vaatziek­
fen en kanker houden waarschijnlijk 
ook verband met onder meer éen over­
matige werkdruk, een tekort aan' li­
chaamsbeweging, veel roken, een ho-. 
ge bloe.ddruk en een hoog chole.sterol­
gehalte in het hlnPrl ... 
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Het is van belang hier de verschil­
lende bestanddelen van vet te onder­
scheiden. Vet bestaat uit drie soorten 
vetzuren, namelijk verzadigde vetzu­
ren, enkelvoudig onverzadigde vetzu­
ren en meervou~ig onverzadigde vet­
zuren. Vooral het opnemen van verza­
digde vetzuren Z0\,1 de kans op hart- en 
vaatziekten verhogen, terwijl het opne­
men van meervoudig onverzadigde 
vetzuren de kans op die aandoehingen 
zou venninderen. De samenhang tus­
sen kanker en vet iS nog niet ontrafeld. 
Het lijkt alsof kanker en hoge vetcon­
sumptie, vooral van verzadigde vetzu­
ren, verband houden. Di.ts ook hier lijkt 
matig met vet zeker niet ongunstig. · 

Dit alles in aanmerking genomen, · 
raadt de Voedingsraad·(éen adviescol­
lege van de overheid) allereerstaan de 
vetconswnptie drastisch te verminde­
ren, en ten hoo-gste éénderde van de 
energiebehoefte uit vet te putten. Voor 
e\ volwassene die niet erg zwaar 
Wt;,. t<. doet, komt dat neer op een vet- . 
conswnptie van maximaal 80 gram per 
dag. 

Ander vet 
In aanVUlling op een vermindering van 
de· totale vetconswnptie adviseert de 
Voedingsraad vet vooral op te riemen 
in de vonn van meervoudig onverza­
digde vetzuren. Op het ogenblik ma-

. ken die éénzesde deel uit van de totale 
hoeveelheid vet die u binnenkrijgt; dat 
zou éénderde deel moeten worden. 
Plantaardige oliën en vetten zijn in het 
algemeen rijker aan l}1eervoudig on­
verzadigde vetzuren dan dierlijke, en 
verdienen daarom de voorkeur. 

Naar verhouding meer eten van 
meervoudig onverzadigde vetzuren is 
vooral van belang voor hartpatiënten 
e,... ""'lensen die een verhoogd risico !o­
P~ __ dat te worden. Maar ook voor }Jen 
is minder vet eten nodig; 

Vroeger verwerkten de fabrikanten 
bijna alleen soja-olie in hun sausen. Af­
hankelijk van de prijsschommelingen 
op de wereldmarkt verwerken de fa­
brikanten tegenwoordig ook raapolie 
(ook koolzaadolie genaamd). Daardoor 
is ook de vetsamenstelling van hun pro­
dukten niet steéds dezelfde. In het al­
gemeen bevat soja-olie meer meer­
voudig onverzadigde vetzuren dan 
·raapolie. · 

Een belangrijk meervoudig onverza­
digd vetzuur is linolzuur. Afgezien van 
een venninderde kans op hart- en vaat­
ziekten is het - in zeer kleine hoeveel­
heden .:... een noodzakelijk beStanddeel 

··van uw menu, te vergelijken met een 
vitamine. Het komt in allerlei levens­
middelen voor en u zult er dan ook niet 
snel een tekort aan krijgen. 

aecel doet naar eigen zeggen veel 
meervoudig onverzadigde vetzuren in 
zijn produkt en, maar in de onderzochte 
dieetdressing zijn die slechtS eenïetsje 
beter vertegenwoordigd dan in andere 
S!OlUSen. U hoeft dan ook echt niet spe­
ciaal de dieetdressing van Becel te ge­
bruiken als u zich in acht' wilt nemen 
voor hart- en vaatziekten. Bovendien 
bestaat deze dieetdressing altijd nog 
voor meer dan de helft uit vet. 

Prijzen en smàak 
De prijzen per verpakking zijn de laag­
ste prijzen waarvoor we de sausen aan­
troffen. Vaak vraagt de ene winkel een 
veel hogere prijs voor een bepaald 
merk dan een andere. Zelfs troffen we 
Calvé fris romig mayonaise (500 ml) 
voor 4,50 in de ene en voor f 3,00 in de 
andere winkel. · 

Hoewel fritessaus meestal dikker 
(gebondener) is dan slasaus, zijn er een 
paar uitz.onderingen. Fritessaus "Van 'n' 
goeie fabriek'' is zo dun als de gemid­
delde slasaus, terwijl Duyvis Livorno 
slasaus op een zak patat bepaald geen 
slecht figuur zou slaan. De mayonaises 

zitten wat dikte betr<=>lt PTflPn~ tussen 
frites- en slasaus in. De dressings lopen 
in dit opzicht sterk uiteen. De dikste is 
Kühne Remoulade; de dunste Kühne 
sla-flX met yoghurt. 

Fritessausen zijn dikwijls wat minder 
zuur dan slasausen, zonder noe·mens­
waardig zoeter te zijn. Flink zure sla­
sausen zijn Duyvis Salata en, m mindere 
mate, Spar en Vrij Produkt. Mifo, Gou­
da's Glorie, AH en Duyvis Livorno zijn 
niet zo zuur, minder zelfs dan de voor 
fritessausen tamelijkzure Salino; éalvé 
en vooral Ricky. Mayonaise zit zowel 
naar zoetheid als zuurheid tussen frites 
en slasaus in. Minder zuur, eerder zoet, 
zijn onder meer Calvé zachtromig, Spar 
en Ons eigen winkelmerk, terwijl Gou­
da's Glorie minder zuur is zonder zoe­
ter te zijn. Becel heeft aangekondigd 
ook zachter·van smaak te worden. In de 
·twee "romige" mayonaises v~ Calvé 
zit overigens geen room. . . 

.In de tabel hebben we de opmerkin­
gen vermeld van een proeverspaneL 
Niet alle sausen bekwamen de proe­
vers even goed; hier en daar vindt u het 
oordeel "bijsmaak'', · 

Kleur 
Hoewel mayonaise door de verplichte 
aanwezigheid van eige~l al een beetje 
geel ziet, nemen veel fabrikanten toch 
hun toevlucht tot kleurstoffen .. De Wa­
renwet staat in deze sausen een paar 
kleurstoffen toe. Daarbij zijn twee syn­
thetische, namelijk tartrazine, ook aan­
geduid alS "E 102", en oranjegeel -S (E 
llO). Omdat u overgevoelig· kunt zijn 
voor deze en andere kleurstoffen, moe­
ten de fabrikanten ze b ij toepassing op 
het etiket vermelden. Remia past bèide 
stoffen toe zonder vennelding. Vijf 
~ayonaises, namelijk die van Duyvis; 

! De Vos Lemmens, Kühne en twee van 
Calvé, bevatten geen synthetische 
kleurstoffen, maar Duyvis en Calvé wel . 
een natuurlijke. De onderzochte sausen zijn alle toe­

bereid op basis van plantaardige olie · 
enbevattendanookre~ti~ve~mee~ ~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 
voudig onverzadigde vetzuren. Voor .r.:IPi'~r.lrarTir::llor-3 
onze test kochten we 56 merken in: ...-.r.:..~'-iillll.:l~--- ~ 
mayonaise, fritessaus en slasauS zowel 
als "dressings". Daannee hebben We 
de belangrijkste merk~n wel te pak­
ken. U vindt ze in. de tabel, gerang­
schikt naar aflopend vetgehalte; dit ge­
halte staat bij benadering correct op de 
verpakking. We hebben het vetgehal­
te bovendien uitgesplitst in meervou­
dig onverzadigde vetzuren, enkelvou­
dig onverzadigde vetzuren en verza­
"digde. vetZuren. 

' • .. 
· . . . . 
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Sausen, en vooral mayonaise, kunnen een behoorlijke bijdrage leyeren 
aan uw dagelijkse vetconsumptie. Op dierlijk vet, zoals In zuivelprQduk~ 
ten en vlees zit, hebben zij voor dat het aandeel van de meervoudig 
onverzadigde vetzuren groot is. · · . ' 

. Wie ernst wil maken met het te~ugdringen van zijn vetconsumpti~ 
kan zelf sausen m!lken op basis, van yoghurt, eventueel onder toevoe~. 
ging van een likje mayonaise. U bent dan goedkoper uit dan met de 
magere, maar relatief dure slankdressings en dergelijke. • 

oKTÛBER 100s DIID 

. . 
. .. 



VERTROU\olELIJK 

Decoderingalijst behorende bij RIKILT- rapport 86.03 

Slasaus 

8603.14 

Kode RIKILT 
nr . 

1 
2 
3 

4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 

18 
19 

20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 
29 
30 
31 

49 
51 
52 
58 

nummer 
5/4/ 
829 
830 
831 

832 
833 
834 
835 
836 
837 
838 
839 
840 
841 
842 
843 
844 

846 
847 

848 
849 
850 
851 
852 
853 
854 
855 
856 
857 
858 
859 

877 
879 
880 
886 

Naam (herkomst) 

eigen merk, Ziko Eindhoven 
Zaanse mayonaise, v .Wijngaarden 
Van een goeie fabriek, 
TSN kode 526 
Spar 
Sa lino 
Rem ia 
mro 
Gouda's Glorie 
Golden tolonder 
Duyvis 
De Vos Lelllluens 
Calvê, zacht- romig 
Calvé , fris - romig 
Albert Heyn 
KUhne 
Ons eigen winkelmerk, 
Schuiterna Amersfoort 

Zaanse , Van Hijngaarden 
Van een goeie fabriek , 
TSN kode 528 
Spar 
Sa lino 
Rem ia 
Hiro 
Gouda's Glorie 
Golden \·Tonder 
Duyvis Salata 
Calvê 
Albert Heyn 
Vrije produkt , Hermans Soest 
Summer 
Ons eigen winkelmerk , 
Schuiterna Amersfoort 
Duyvis halvanaise 
Duyvis livorno 
Duyvis mixonaise 
KUhne remoulade 



VERTROUI~ELIJK 

Kode RIKIL'f 
nr. nummer Naam (herkomst ) 

5/ 4/ 
Fritessaus 32 860 Zaanse , Van Hijngaarden -- -- - 33 861 Van een goeie fabriek , 

TSN kode 527 
34 862 Spar 
35 863 Salino 
36 86ll Rem ia 
37 865 Niro 
38 866 Gouda ' s Glorie 
40 868 Golden ~·Tonder 

42 870 Calvé 
43 871 Albert Heyn 
44 872 Ricky 35% 
45 873 Ons eigen \>1inkelmer.k, 

Schuiterna Amersfoort 

Diversen 46 874 Calvé yonaise -- -- 47 875 Calvé yogasaus 
48 876 Calvé sla-slank 
50 878 Duyvis slanksaus 
53 881 Albert Heyn slanksaus 
54 882 Becel dieet dressing 
55 883 Calvé salad dressing, 

komkommer garni 
56 884 Calvé salad dressing, 

yoghurt garni 
57 885 Calvé sla-mix 
59 887 KUhne sla fiks met yoghurt 

1 ) Beschadigd , niet leesbaar 
2 ) Niet ingevuld 
3) Gereserveerd; monsters niet ontvangen 

Verzendlijst decoderingslijst: Essers , Herstel , mw Boeijen, m~., Kardinaal 

8603.15 


