
Suikerreductie in fijne bakkerswaren



Wie zijn we? Team suikerreductie: 

▪ Miriam Quataert

Senior Scientist Food Formulation; Practor Eiwittransitie SVO

▪ Rimmer Woudstra

Onderzoeker Food Formulation

▪ Anke Janssen

Senior scientist Food Technology en Sensory & Consumer Science
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Suikerreductie Versnelling in suikerreductie in de bakkerij- en zoetwarenindustrie

Kennis-op-Maat project (2-jarig)

• Kennisoverdracht naar 
bedrijfsleven (MKB) en onderwijs

• Suikerreductiekennis van WFBR      
met name over cake en koek

➢ Versnellen ontwikkelings- en 

implementatietrajecten

➢ Vaak betere productkwaliteit

&



Suikerreductie in de praktijk

• Meer dan alleen zoetheid

• Draagt bij aan structuur en textuur → 

mondgevoel

• Grootste uitdaging:                           

nabootsen van de textuur

➢Vanuit begrip van de 
functie in het product

Rimmer Suiker is een multifunctioneel ingrediënt
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vd Sman Renzetti



KoM-project suikerreductie: 

Achtergrond en aanpak

Wageningen Food & Biobased research
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1. Waarom suikerverlaging?



Wereld Gezondheid Organisatie: 

inname van vrije suikers verlagen tot 

minder dan 10% van de energie van 

wat je op een dag eet                                    

(en beveelt verdere verlaging tot onder 5% aan)*

Daarom suikerverlaging!

7

* Reducing free sugars intake in adults to reduce the risk of noncommunicable diseases (who.int)

Voedingscentrum:                     

Het is voor iedereen goed om niet te 

veel producten met toegevoegd 

suiker te eten**

M
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**Hoe kan ik minder suiker eten? | Voedingscentrum

Vrije suikers: "Alle monosachariden en disachariden die 
aan voedsel worden toegevoegd door de fabrikant, kok 
of consument, plus suikers die van nature aanwezig zijn 
in honing, siropen en vruchtensappen."

https://www.who.int/tools/elena/interventions/free-sugars-adults-ncds
https://www.voedingscentrum.nl/nl/service/vraag-en-antwoord/gezonde-voeding-en-voedingsstoffen/hoe-kan-ik-minder-suiker-eten.aspx


▪Which 4 product categories contain most 

added sugar?

Question:

8Inname van koolhydraten | Wat eet Nederland

https://www.wateetnederland.nl/resultaten/energie-en-macronutrienten/koolhydraten


▪ Average sugar content in these 4 categories:

➢ Note: milk and some non-alcoholic drinks also contains sugars that are not added

Average sugar content in product categories
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20.4%11.1%14.7%14.9%

Inname van koolhydraten | Wat eet Nederland

https://www.wateetnederland.nl/resultaten/energie-en-macronutrienten/koolhydraten


Hoeveel koek, gebak en zoetwaren?

10Inname van koolhydraten | Wat eet Nederland

Nederlanders eten gemiddeld

37 gram/dag

KOEK en GEBAK

Nederlanders eten gemiddeld

26 gram/dag

ZOETWAREN

KOEK en GEBAK: 

koekjes, biscuits, 

ontbijtkoek, cake, gebak en 

taart

ZOETWAREN: 

Snoep, chocolade, zoet broodbeleg, suiker, 

honing, stroop en (limonade)siroop

https://www.wateetnederland.nl/resultaten/energie-en-macronutrienten/koolhydraten


▪ Meer dan zoetheid

● Structuur

● Textuur

● Mondgevoel

● Kleur

● Smaak

● Houdbaarheid

Uitdagend: suiker is een multi-functioneel ingrediënt
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➢ Grootste uitdaging: textuur



▪ Suiker bepaalt in zoete producten in sterke mate textuur

▪ Wanneer de invloed van suiker op structuurvormende

ingrediënten niet wordt overgenomen is suikerreductie niet

optimaal

Grootste uitdaging: textuur
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Microscopic view of a rotary moulded cookie   
Teresa Molina et al., 2021 



▪ Gebruiken van fundamentele kennis over het effect van suiker op de andere
ingrediënten

➢ Wat is de rol van suiker in het specifieke product?

➢ Welke interacties van suiker met andere ingrediënten zijn er?

➢ Welke natuurkundige principes gebruik je om de voor dit product 
optimale suikervervangers te vinden?

→ Op basis van deze info gebruiken we de suiker reductiecomputermodel om 

de optimale combinatie van suikervervangers te vinden

Een andere aanpak voor suikervervanging
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Huidige strategiëen op de markt vaak gebaseerd op:

● Vervanging met 1 ingredient

● Vervanging d.m.v. mixen voor ‘1 op 1’ vervanging.

▪ Elk product is uniek, dus de oplossing is nooit optimaal

Waarom kiezen voor deze aanpak?
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Twee fysische parameters voor textuur
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Universal strategy for sugar replacement in foods? van der Sman, Jurgens, Smith, Renzetti, Food 
Hydrocolloids, https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2022.107966 

• Suiker werkt als bevochtigingsmiddel 
o Het bindt water

o Concurreert met biopolymeren voor het water 

o Beschreven met waterinteractieparameter χeff Suiker Water Biopoly
-meer

Suiker Water Biopoly
-meer

• Suiker werkt als weekmaker
o Verzacht de textuur/verlaagt de viscositeit

o Werkt samen met water om polymeren te verzachten 

o Beschreven met waterstofbrugdichtheid Φw,eff



▪ Drie fasen van cake bakken

1. Mengen

2. Bakken

3. Koelen

Begrip van de rol van suiker in cake om 

suikervervanging mogelijk te maken
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licensed under CC BY-NC-ND

https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/


▪ Ingrediënten cake: suiker, bloem, ei, vetstof in verhouding 1:1:1:1

● Twee typen functies van ingrediënten

1. Verstevigende ingrediënten zoals bloem en eiwit

 → netwerkvormend

2. Verzachtende ingrediënten zoals suiker en vet 

            → netwerkbelemmerend

▪ Schematisch weergeven:
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Cake-ingrediënten

Margarine

W@F/O

Egg yolk

O@Y

Sugar

Cx

Egg white

W/P

Air

A

Wheat flour

Sx+Q



Mengen (1) - creaming

▪ Luchtinslag in het beslag

▪ Rol van suiker 

● Vetkristallen kleiner maken → meer

luchtinslag

● Opgeloste suikers geven viscositeit 

(dikker mengsel) → meer luchtinslag 

mogelijk
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Margarine

W@F/O

Egg yolk

O@Y

Sugar

Cx

Egg white

W/P

Air

A

Wheat flour

Sx+Q

(Van der Sman & Renzetti, 2021)



Mengen (2) – toevoegen van eieren

19

▪ Toevoegen van ei geeft veel extra 
water (margarine w/o, dit o/w)

▪ Oliefase van het eigeel wil binden 
met vetstof, dit stabiliseert de olie 
in water

▪ Rol van suiker 

● Een deel van het suiker lost op in het 

water en geeft viscositeit

Margarine

W@F/O

Egg yolk

O@Y

Sugar

Cx

Egg white

W/P

Air

A

Wheat flour

Sx+Q

(Van der Sman & Renzetti, 2021)



Mengen (3) – toevoegen van bloem
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▪ Bloem bindt water en daarmee 

neem de stabiliteit van het beslag 

toe (minder kans op scheiding 

vet/water)

▪ Rol van suiker

● Bindt water sterk en zorgt daarmee dat 

gluten beperkt water kunnen opnemen

Margarine

W@F/O

Egg yolk

O@Y

Sugar

Cx

Egg white

W/P

Air

A

Wheat flour

Sx+Q

(Van der Sman & Renzetti, 2021)



Bakken (1) – smelten van vet
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▪ Vetkristallen smelten → water 

komt vrij uit margarine

▪ Luchtbellen omgeven door olie 

worden gestabiliseerd door 

eigeel

▪ Rol van suiker

● Binden deel vrijgekomen water

Margarine

W@F/O

Egg yolk

O@Y

Sugar

Cx

Egg white

W/P

Air

A

Wheat flour

Sx+Q

(Van der Sman & Renzetti, 2021)



Bakken (2) – uitzetten luchtbellen

22

▪ >50°C zetten luchtbellen uit

▪ Eiwitten worden steviger en 

stabiliseren het schuim

▪ Eigeel gaat denatureren, gluten 

beginnen te zetten, zetmeel te 

zwellen

▪ Rol van suiker

● Beïnvloedt hoeveel water het zetmeel 

kan opnemen

Margarine

W@F/O

Egg yolk

O@Y

Sugar

Cx

Egg white

W/P

Air

A

Wheat flour

Sx+Q

(Van der Sman & Renzetti, 2021)



Bakken (3) – overgang naar stevigheid
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▪ Zetmeel zwelt verder en geleert

▪ Eiwitten denatureren en vormen 

verbindingen met gluten

▪ De korst wordt bruin

▪ Rol van suiker:

● Bepaalt zetmoment gluten en ei-

eiwitten (door waterbinding)

Margarine

W@F/O

Egg yolk

O@Y

Sugar

Cx

Egg white

W/P

Air

A

Wheat flour

Sx+Q

(Van der Sman & Renzetti, 2021)



Afkoelen - stevigheid
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▪ Re-kristallisatie van zetmeel 

zorgt voor een stevig tweede 

netwerk 

▪ Het eiwitnetwerk geeft binding, 

het zetmeel stevigheid

Margarine

W@F/O

Egg yolk

O@Y

Sugar

Cx

Egg white

W/P

Air

A

Wheat flour

Sx+Q

(Van der Sman & Renzetti, 2021)



Functionaliteiten van suiker in cake
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▪ Vele functionaliteiten, dus lastig te vervangen!

https://www.tandfonline.com/doi/full/10.1080/10408398.2020.1786003?rfr_dat=cr_pub++0pub
med&url_ver=Z39.88-2003&rfr_id=ori%3Arid%3Acrossref.org

https://www.tandfonline.com/doi/full/10.1080/10408398.2020.1786003?rfr_dat=cr_pub++0pubmed&url_ver=Z39.88-2003&rfr_id=ori%3Arid%3Acrossref.org
https://www.tandfonline.com/doi/full/10.1080/10408398.2020.1786003?rfr_dat=cr_pub++0pubmed&url_ver=Z39.88-2003&rfr_id=ori%3Arid%3Acrossref.org


Twee fysische parameters voor textuur

26
Universal strategy for sugar replacement in foods? van der Sman, Jurgens, Smith, Renzetti, Food 
Hydrocolloids, https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2022.107966 

• Suiker werkt als bevochtigingsmiddel 
o Het bindt water

o Concurreert met biopolymeren voor het water 

o Beschreven met waterinteractieparameter χeff Suiker Water Biopoly
-meer

Suiker Water Biopoly
-meer

• Suiker werkt als weekmaker
o Verzacht de textuur/verlaagt de viscositeit

o Werkt samen met water om polymeren te verzachten 

o Beschreven met waterstofbrugdichtheid Φw,eff



Beslissend voor interacties van suiker→

waterstofbruggen
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Watermoleculen

De hoeveelheid waterstofbindingen in het volume van het systeem bepaalt
interactie

Suiker + water (oplosmiddel)

Φp + Φw + Φs = ΦTot

Eten 
(bijv. bloem+ water+ suiker)

Sucrose



▪ Waterbinding → gereguleerd door χ 

▪ Wateractiviteit in een cake is een

functie van χ

Hydratatie ingrediënten → bepaald door 

waterbinding
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Suikers (en vervangers) reguleren zetmeelgelering
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▪ Suikervervangers verplaatsen geleringstemperaturen

→ beïnvloedt moment van vastzetten structuur tijdens bakken

▪ Vergelijkbaar effect voor eiwitdenaturatie

→ beïnvloedt coagulatietemperatuur en netwerkvorming

Renzetti et al., 2021

van der Sman and Mauer., 2019 → H-bonds in the solution

Suiker type & concentratie



Toepassing op productontwerp
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NOH,s

Effective 
hydrogen 
bonding

Mw &
Shape

Key properties of sugars 
and sugar replacers

Molecular
structure

AH-B-X

Ingredients characterization & 
prediction models for functionality

Optimizing sugar 
replacement in food

Viscosity, Gelatinization, Denaturation→
Texture, Structure & Mouthfeel

Aw → humectancy & shelf-life
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Selecteren relevante parameters & gebruik rekenkracht

▪ Cake 50% sugar reduced

▪ Reference

Kennis komt samen in een calculatietool
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Gebruiken om te herformuleren

33

50% suikergereduceerd

Mix van vervangers
vertoont vergelijkbaar

effect qua functionaliteit

Referentie



Voorspellen sensorische eigenschappen

34

Measured value

P
re

d
ic

te
d

Sman, Renzetti 2022. Food Hydr.  10.1016/j.foodhyd.2022.107966

Measured value Measured value

reference

• De voorspellingen van sensorische eigenschappen d.m.v. Φw,eff and χeff ,komen
goed overeen met de gemeten eigenschappen. Dit geeft mogelijkheden om 
bepaalde eigenschappen meer naar voren te brengen tijdens een herformulering

reference reference



▪ Deze suikerreductie aanpak gebruikt fundamentele eigenschappen

van suikers en suikervervangers om hiermee direct dichtbij het 

origineel te komen

▪ Berekeningen kunnen daarnaast uitsluitsel geven over welke

ingrediënten zeker niet gaan werken en dus niet in de praktijk getest

hoeven te worden

▪ In koekjes en cakes is de structuur goed gematched

Conclusies
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Dank voor uw aandacht

▪ Vragen?

▪ Meer informatie?

▪ Met dank aan WFBR collega’s

Prof. Ruud van der Sman

Dr. Stefano Renzetti

Eric Raaijmakers

Irene van den Hoek

Jolanda Henket

Cees Heddes
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Kennisontwikkeling

Expert bakkerij

Onderzoeker(assistent)

Miriam.Quataert@wur.nl

Anke.Janssen@wur.nl

Joost.Blankestijn@wur.nl

▪ Acknowledgement funding
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