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Het oog wil ook wat. Een gezond kleurtje is aantrek-
kelijk. Maar overdrijven kan schadelijke gevolgen
hebben. Dat geldt ook voor frites. Goudgeel, schone
olie, niet te heet en niet te lang gefrituurd. Florigo
biedt met zijn apparatuur alle mogelijkheden om dat
tegen verantwoorde kosten te realiseren.

Maar het ‘ideale, gezonde’ gefrituurde frites- en snack-
product? Dat is er nog niet! Wel komt nu een oplossing
dichterbij die het bij bakprocessen vrijkomende acrylamide
grotendeels neutraliseert. Acrylamide ontstaat in koekjes,
ontbijtkoek, chips, koffiebonen, pepernoten, maar ook in
snacks en frites. Er wordt in ‘voedings- en gezondheidsvak-
kringen’ hard gewerkt om de concentratie van acrylamide in
gebakken (deeg)producten sterk te verlagen.

Florigo werkt hier ook aan mee.

Al sinds jaren rusten wij onze bakwanden uit met allerlei
toebehoren en brengen telkens verbeteringen aan zodat u
daarmee een verantwoord product aan uw klanten kunt
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snackproducten daarmee, véor afbak-
ken, te bewerken waardoor acrylamide
50% tot 70% vermindert. Florigo laat
zich over de mogelijkheden nauwge-
zet door experts informeren.

Wij vinden dat
onze snackbranche
er alles aan moet
doen om dat ook
na te streven. Het
ziet er naar uit dat
wij daar als hard-
wareproducent
vooralsnog geen
andere rol in
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kunnen spelen dan
met uitgekiende
apparatuur een positieve bijdrage te
leveren, maar wij blijven ons inzetten
om deze verbeteringen ‘op de kaart’ te krijgen.
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krachtig uitschudden van de frites-
mand, direct na het frituren, het vet-
residu flink vermindert.

een afspraak of
demonstratie.
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En dat neutraliserende stofje, het enzym
asparaginase? Het ziet er nu naar uit dat zich al in 2009
mogelijkheden aandienen om een deel van de frites- en
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