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High value mineral salts



Zout in levensmiddelen

Natriumchloride of keukenzout (NaCl) is een universeel
levensmiddel. Zout conserveert levensmiddelen doordat het
de groei van bacterién tegengaat. Bovendien kan het in hoge
mate voor de smaakbeleving van een product bepalen.

De karakteristieke smaak van zout kan andere smaakele-
menten van een levensmiddel zowel positief als negatief
beinvloeden. Zout intensiveert bijvoorbeeld de hartige smaak
van bepaalde levensmiddelen en vormt daarmee een belang-
rijk ingrediént in zowel hartige als zoete levensmiddelen.
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Natriumreductie

Het verminderen van de hoeveelheid zout in levensmiddelen
kan bereikt worden door een geleidelijke vermindering van
de hoeveelheid. Het gevaar is echter dat het product zijn
specifieke karakter verliest en daarmee de aantrekkings-
kracht voor de consumentt. Dr. Paul Lohmann® biedt hier
met zijn zoutvervanger een oplossing:

LomasSalt® producten dienen ter vervanging van keukenzout
en zijn mengsels van diverse minerale zouten. Deze meng-
sels bevatten minder natrium dan gewoon keukenzout —
beginnend met een reductie van ca. 50% tot een 100%
natriumvrije productvariant.

LomaSalt® producten hebben de vertrouwde zoute smaak,
zowel t.0.v. het zoutgehalte als de intensiteit. Een zorgvul-
dige keuze van de ingrediénten minimaliseert veranderingen
in de smaakbeleving en een bittere ondertoon.

LomaSalt® zoutvervangers bevatten geen glutamaat of
andere smaakversterkers zoals aminozuren. De ingrediénten
van LomasSalt zijn toegestaan voor het gebruik in levens-
middelen.

Zout en hoge bloeddruk

Het verband tussen zoutconsumptie en hoge bloeddruk is
zowel bij volwassenen als bij kinderen wetenschappelijk
onderzocht en aangetoond. De nationale en internationale
gezondheidsinstanties zijn van mening dat de dagelijkse
hoeveelheid zout die momenteel in vele landen wordt
gebruikt, te hoog is en adviseren om het gebruik van zout in
voeding te reduceren. De aanbevolen reductiewaarden
liggen tussen 2000 en 2400 mg. natrium per dag.

Succesvol in het gebruik

In het bijzonder bij de productie van deegwaren met een
lagere hoeveelheid natrium worden de LomaSalt® producten
al met succes toegepast. Andere mogelijke toepassingen
zijn worst en vleeswaren, visproducten, zoute snacks,

kaas- en melkproducten en kant-en-klaar gerechten, kruiden-
melanges of gewoon het gebruik van het zoutvaatje op tafel.

Dr. Paul Lohmann® is in staat om klantgerichte oplossingen
voor speciale toepassingen te ontwikkelen, bijvoorbeeld
mengsels met magnesium of sporenelementen. Voor vragen
m.b.t. de samenstelling van de individuele elementen van
de mengsels biedt Dr. Paul Lohmann® u een efficiént en
deskundig advies.
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