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Minder zout in etenswaren zorgt ervoor dat mensen daadwerkelijk minder  
zout eten; ze zoeken geen zoutcompensatie op andere momenten van de dag.

Dat blijkt uit onderzoek van  
Wageningen UR Food & Biobased  
Research, TNO en RIVM in opdracht van  
de ministeries van Economische Zaken en 
van Volksgezondheid, Welzijn en Sport.  
De onderzoeksresultaten verschenen in 
maart in de Journal of the Academy of Nutrition 
and Dietetics.
De onderzoekers lieten twee groepen  
mensen vijf weken in een normale setting 
lunchen in het Restaurant van de Toekomst 
van Wageningen UR. ‘Ze mochten zelf  
kiezen wat ze aten en met wie ze aan tafel 
gingen of dat ze liever de krant lazen’, vertelt 
onderzoeksleider Anke Janssen van Food & 
Biobased Research. Bij de interventiegroep 
werden na twee weken in één keer bijna alle 
producten in het lunchbuffet vervangen door 
alternatieven met 29 tot 61 procent minder 
keukenzout, die door voedingsmiddelen
bedrijven speciaal waren geproduceerd.  
De controlegroep kreeg steeds reguliere 
producten.
De kassagegevens lieten zien dat de zout
verlaagde lunchers evenveel bleven eten.  
Na afloop gaven ze aan dat bijna alle lunch

producten goed smaakten. Door de  
zout verlaagde lunch consumeerde de  
interventiegroep gemiddeld 2,5 gram zout 
minder dan de controlegroep – een kwart 
van wat een gemiddelde Nederlandse man 
dagelijks binnenkrijgt (10 gram), een  
derde bij vrouwen (7,5 gram). Ook werd  
de zout uitscheiding gemeten in de urine  
die de deelnemers 24 uur hadden verzameld, 
als maat voor de dagelijkse zoutconsumptie. 
De urine monsters lieten zien dat de dagelijk
se zout inname evenredig daalde. Janssen: 
‘Dat betekent dat deelnemers na de zout
verlaagde lunch niet op andere eet 
momenten gingen compenseren door  
zoutere tussendoortjes zoals chips of  
zoute drop te eten.’
Minder zout in voedingsmiddelen kan dus 
een groot effect hebben op wat mensen  
dagelijks aan zout binnenkrijgen. ‘Er zijn  
bedrijven die al stappen hebben gezet, maar 
er is nog veel meer mogelijk’, aldus Janssen. 
De gemiddelde Nederlander eet nu te veel 
zout wat kan leiden tot hoge bloeddruk en 
een groter risico op hart en vaatziekten. 
Info: anke.janssen@wur.nl

Nieuwe knut 
In Nederland leven geen 24 maar 25 
soorten knutten. Tijdens veldonder
zoek op de Veluwe vond het Centraal 
Veterinair Instituut (CVI) een nieuwe 
knuttensoort. Het diertje is een waar
schijnlijk nog onbekende subsoort die 
verwant is aan Culicoides obsoletus, meldt 
het CVI in het januarinummer van 
Veterinary Parasitology.
De nieuwe knut heeft familieleden die 
het Schmallenberg en blauwtongvirus 
over kunnen dragen. Of de nieuwkomer 
daar ook toe in staat is, wordt nog  
onderzocht. Info: armin.elbers@wur.nl

Robot beoordeelt 
groente en fruit  
op kwaliteit 
Onderzoekers van Wageningen UR heb
ben een robot gebouwd die de kwaliteit 
van verse groentes en fruit per krat kan 
bepalen. De robot scant hiervoor de 
kratinhoud op vorm, kleur en gehaltes 
aan suiker en droge stof, door gebruik te 
maken van het lichtspectrum. Via reken
modellen, die per versproduct moeten 
worden ontwikkeld, bepaalt de robot 
vervolgens de kwaliteit.
Bedrijven kunnen met de robot snel,  
objectief en zonder te knijpen of snijden 
de kwaliteit van producten die ze binnen
krijgen bepalen. ‘De kwaliteit bepaalt 
prijs, houdbaarheid en vervolgstappen’, 
licht onderzoeker Rick van de Zedde toe. 
‘Door de robot is snel duidelijk wat het 
bedrijf met de partij kan doen: vers ver
kopen, snel verwerken of misschien al 
afschrijven.’ Info: rick.vandezedde@wur.nl

LANDBOUWTECHNIEK

Geen extra chips  
na zoutarm eten
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