ILVO test producten met gezondere

vetzuursamenstelling

nieuws

ILVO onderzoekt of verzadigde vetten in zuivel-, vlees- en bakkerijproducten vervangen
kunnen worden door onverzadigde vetten, zonder de technologische verwerkbaarheid of
de smaakeigenschappen van de producten te veranderen. Daarbij wordt gekeken naar
vetbronnen met een meer gunstig nutritioneel profiel, zoals zonnebloemolie. Het

onderzoek loopt nog tot augustus 2013.
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ILVO onderzoekt of verzadigde vetten in zuivel-, vlees- en bakkerijproducten vervangen kunnen
worden door onverzadigde vetten, zonder de technologische verwerkbaarheid of de
smaakeigenschappen van de producten te veranderen. Daarbij wordt gekeken naar vetbronnen met
een meer gunstig nutritioneel profiel, zoals zonnebloemolie. Het onderzoek loopt nog tot augustus
2013.

Dierlijke vetten en sommige plantaardige vetten bevatten relatief veel verzadigde ten opzichte van
onverzadigde vetzuren. Andere vetbronnen, zoals zonnebloemolie, walnootolie en lijnzaadolie
beschikken daarentegen over meer onverzadigde dan verzadigde vetzuren en worden gekenmerkt
door weinig transvetzuren. Ze zijn dus nutritioneel meer gunstig, maar kunnen niet zomaar de
gebruikte vetten vervangen omdat de technologische verwerkbaarheid of het smaakprofiel van een
voedingsproduct hierdoor sterk beinvloed kan worden.

Het Instituut voor Landbouw- en Visserijonderzoek (ILvO) onderzoekt nu of het toch niet mogelijk is, toegepast op
zuivel-, vlees- en bakkerijproducten. Voor elk van die categorieén wordt een nieuw product
ontwikkeld met een nutritioneel betere vetzuursamenstelling. Dat product wordt vervolgens
vergeleken met een referentieproduct, op basis van textuur, smaak en houdbaarheid. Ten slotte wordt
het nieuwe product zo aangepast dat die eigenschappen zo veel mogelijk overeenkomen met die van

het oorspronkelijke referentieproduct.


https://vilt.be/nl/nieuws/filter/tags:onderzoek
https://vilt.be/nl/nieuws/filter/tags:voedingsindustrie

Het onderzoek verloopt in samenspraak met enkele deelnemende bedrijven en wordt gefinancierd
door Flanders’ Food. Het moet dan ook leiden tot een betere kennis van de mogelijkheden van
alternatieve vetten en olién, verwerkingstechnieken en de functionaliteit van bestaande hulpstoffen,
wat op zijn beurt een stimulans moet zijn voor de ontwikkeling van standaardrecepturen met een
gezondere vetsamenstelling en eventueel nieuwe commerciéle mogelijkheden.

Andere partners in het project, NUTRIFAT genaamd, zijn Katholieke Hogeschool Sint-Lieven,
Hogeschool West-Vlaanderen en de K.U.Leuven. Het onderzoek werd opgestart in mei 2012 en

loopt nog tot augustus van dit jaar.
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