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DE WISSELWERKING TUSSEN VOEDSEL-
TEXTUUR EN GEBITSCONDITIE®

SAMENVATTING

Tijdens het kauwen van voedsel wordt de consistentie van een bepaalde voedselsoort waargenomen.
Dit noemt men de textuur van een voedselsoort; deze is medebepalend voor de aangenaamheid
ervan. Bij een gereduceerde dentitie geeft voedsel met een harde of taaie textuur meer aanleiding tot
kauwproblemen dan bij een volledige dentitic. Het gevolg is dat de betrokken voedselsoort als

onaangenaam kan worden gekwalificeerd.

De voedseltextuur is van invloed op de gebitsgezondheid: hard voedsel zou een positieve invioed

hebben op de cariésactiviteit en het parodontium.
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1. INLEIDING

‘How it feels in the mouth’. In deze be-
woording drukten Kramer en Szczesniak
het begrip textuur van een voedselsoort
uit.!

Een voedselsoort heeft een bepaald aan-
tal (psychofysische) eigenschapen dat aan-
leiding kan geven tot zintuiglijke indruk-
ken.? Het onderscheiden van bijvoorbeeld
de smaak geschiedt door prikkeling van een
specifick zintuig.

Naast de smaak zijn er ook andere ken-
merken van een voedselsoort, zoals de con-
sistentie. Deze eigenschap kunnen we bui-
ten de mond reeds waarnemen met onze
tast- en druksensoren in de huid van de
handen. In de mond is deze eigenschap
waar te nemen met de tastzin van de tong
en het wangslijmvlies. Daarnaast zijn er
druksensoren in het parodontale mem-
braan van de gebitselementen en de pro-
priocepsis van de kauwmusculatuur. Tij-
dens het kauwen van voedsel worden ge-
noemde zintuigen geprikkeld door de be-
paalde specificke eigenschappen van een
voedselsoort (de texturele eigenschappen),
waardoor sensorische informatie wordt
verkregen omtrent de structuur en de con-
sistentie van het voedsel.> Elke voedsel-
soort is gekenmerkt door een bepaalde tex-
tuur.?

Hoewel bij vloeibare voedselsoorten
moeilijk gesproken kan worden over een
texturele eigenschap waarbij kauwen een
rol speelt, kan men toch zeggen dat vloei-
bare voedselsoorten een bepaalde textuur
hebben. Van honing bijvoorbeeld is de tex-
tuur ‘kleverig’. Onder de noemer textuur
kunnen vele kenmerken van voedsel ge-
plaatst worden. Van belang zijn dimensies
als hardheid, taaiheid, kleverigheid, bros-
heid en sappigheid. Deze dimensies dragen
in belangrijke mate bij tot de aangenaam-
heid van het voedsel en bepalen mede de
voorkeur van een voedselsoort. Zo ver-
wacht de consument dat een goede biefstuk
niet alleen lekker van smaak en mooi rood
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van kleur is, maar ook dat hij mals is en zich
daarom gemakkelijk laat kauwen (‘oral
comfort’).

2. TEXTUUR EN KAUWEN

Kenmerkend voor het kauwen is het direc-
te contact van de gebitselementen met het
voedsel. Als voedsel gekauwd wordt, ge-
draagt het zich als een vaste, vervormbare
stof, die zich verzet tegen de vervorming op
basis van fysische en mechanische eigen-
schappen. Het zijn vooral de druk- en tast-
sensoren die tijdens het manipuleren van
de voedselbolus door de tong- en wangmus-
culatuur gestimuleerd worden. Dit proces
verloopt reflectoir en onbewust. Bij moei-
lijk kauwbare voedselsoorten wordt echter
onze aandacht getrokken en is bewust ‘kau-
wen’ noodzakelijk.?

Richting en kracht van de beweging van
de onderkaak tijdens het kauwen zijn even-
eens afhankelijk van de textuur van het
voedsel. Bij pinda’s wordt gekauwd met
verticale bewegingen, bij vlees en rauwe
wortelen die een andere textuur hebben,
vindt het kauwen meer in horizontale zin
plaats. Het afbijten en manipuleren van de
bolus varieert bij diverse voedselsoorten.
Er kan onderscheid gemaakt worden in
drie soorten textuur van voedselsoorten:

— zeer resistent: taaie rosbief, vezelige sel-
derij;

— resistent: biefstuk, karbonade, appel;

—~ zacht: kaas.’

Des te moeilijker voedsel te kauwen is, des
te groter wordt de laterale component in de
beweging van de onderkaak.® Naar mate de
kauwkracht groter is, is de duur van de
occlusale contacten in de maximale occlu-
sie langer.” Ongeacht de consistentie van
het voedsel bevindt zich de voedselbolus
tijdens het kauwproces - bij een volledige
dentitie - ter hoogte van de eerste molaar
en tweede premolaar.®

3. BESEF VAN TEXTUUR

Bij kauwproeven wordt gebruik gemaakt
van voedsel dat gekozen is om zijn speci-
fieke textuurkenmerken. Het voedsel moet
niet al te moeilijk te kauwen zijn, omdat
anders het kauwproces niet op gang komt.
Anderzijds mag het ook niet te gemakkelijk
te kauwen zijn, omdat er dan immers geen
sprake meer is van echt kauwen. Mensen
kunnen problemen bij het kauwen van een
bepaalde voedselsoort krijgen, als de tex-
tuur van dien aard is dat het tand-kaakstel-
sel niet in staat is om er op een normale,
acceptabele manier mee om te gaan: de
kauwfunctic wordt verstoord en is niet
meer aangenaam.

Veel mensen bezitten een natuurlijke
dentitic die niet de capaciteit heeft om
voedsel met een harde of taaie textuur te
kauwen. Bijvoorbeeld bij een gereduceer-
de dentitie met slechts een beperkt aantal
functionele eenheden (antagonistische pa-
ren) (tabel I).

Enkele auteurs vermoeden dan ook dat
individuen met onvoldoende kauwvermo-
gen ander voedsel in hun dieet en leefregel
gaan betrekken, bijvoorbeeld zachte of
malse of gemakkelijk te kauwen voedings-
middelen. Hiermee worden onaangename
ervaringen vermeden die de voor hun (te)
moeilijk kauwbare voedselsoorten met zich
mee brengen.” 1Y

Onderzoek waarbij gebruik werd ge-
maakt van de multidimensionele schaal-
analyse resulteerde in betrekkelijk geringe
verschillen tussen proefpersonen mét en
zonder molaren (afb. 1)1

4. TEXTUUR VAN VOEDSEL EN GE-
BITSGEZONDHEID

*Bij het gebruik van hard voedsel wordt een
goede gebitsgezondheid gehandhaafd; bij
het gebruik van zacht voedsel bestaat er
een kans op afwijkingen en ziektes.' Veel
mensen zouden deze uitspraak onderschrij-
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ven.'? Het krijgen van cariés en parodonto-
pathieén zou afhankelijk zijn van de tex-
tuurkenmerken van het voeselpakket. In
de literatuur blijkt daar echter onvoldoen-
de bewijs voor te zijn die deze stelling on-
derschrijft. Wel is gebleken dat de voedsel-
textuur tijdens het kauwen in twee opzich-
ten invloed heeft op de speckselafschei-
ding, zowel op de samenstelling als op de
hoeveelheid. Zacht voedsel geeft een ge-
ringere speekselvloed en een geringere ac-
tiviteit van proteine en amylase.'” Bij ge-
bruik van hard voedsel, dat goed gekauwd
moet worden, wordt de speekselsecretie
juist gestimuleerd; een verhoogde speek-
selvloed biedt een grote buffercapaciteit
van de mondvloeistof.

Vaéor de industriéle revolutie werd het
voedsel slechts in geringe mate bewerkt.
Het voedsel werd ten behoeve van de houd-
baarheid wel gedroogd en gezouten, maar
er werd toch veel rauw voedsel gegeten. Bij
het kauwen trad fysiologische slijtage van
gebitselementen op.'? Hierbij ‘verviakten’
de knobbels en fissuren en werden de ap-
proximale contactgebieden van de gebits-
elementen gepolijst. Met de komst van het
geraffineerde voedsel verdween de attritie
en werd de cariés geintroduceerd.'® Door
de kleverigheid van bepaalde voedselsoor-
ten, zoals toffees en witbrood, kan het sub-
straat langer op de gebitselementen blijven
zitten.'® Saccharose, genuttigd in vlocibare
fase. zoals frisdrank, blijkt lang niet zo
cariogeen te zijn als saccharose toegediend
in een kleverige vorm zoals toffee.

Er zijn ook enkele factoren die een ver-
hoging van de cariésactiviteit teweegbren-
gen.'® Naast een verhoging van de frequen-
tie van de suikeropname en het achteruit-
gaan van de mondhygi€ne is het ontbreken
van hard, zelfreinigend voedsel in het voed-
selpakekt een dergelijke factor. Vandaar
dat het gebruik van hard voedsel ook is
genoemd de aanbeveling voor een (tand-
heelkundig) gezonde voeding van het ad-
vies inzake bestrijding tandbederf.!” Ste-
vig, hard voedsel wordt geadviseerd ter
preventie van parodontale afwijkingen.'®

Het is gebleken dat apen die natuurlijk
(dus niet geraffineerd) voedsel aten minder
variatie in de occlusie toonden dan apen die
kunstmatig (dus wel geraffineerd) voedsel
kregen.'® Hierbij stelde men dat de consis-
tentie van het voedsel een determinant van
een gezonde occlusie kan zijn.

5. CONCLUSIES

De consistentie is één van de sensorische
eigenschappen van een voedselsoort en
vormt de basis van de textuur. De textuur
van een voedselsoort kan worden onder-
scheiden in hardheid, taaiheid, kleverig-
heid en sappigheid. De consistentie van
bepaalde voedselsoorten kan van invioed
zijn op de gebitsgezondheid. Kleverige
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Tabel 1. Aantal personen met kauwproblemen (naar voedselsoort en dentitie; N = 97).

Voedselsoort Volledige dentitie Premolarenboog

Hazelnoot : -
Appel
Knackebrod
Zuurtje
Pinda .
Rosbief . -
Kropsla \ . ' =
Toffee -

Frans stokbrood
Viees (lsai)
Biefstuk -
Drop . =
‘Chocolade '

Nougat -
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*ROSBIEF
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Afb. 1. Multidimensionale schaalanalyse op basis van perceptic van voedingsmiddelen door proef-
personen met cen volledige dentitie (a) en proefpersonen met een verkorte tandboog waarbij de
molaren ontbreken (b).

SUMMARY
INTERACTION BETWEEN FOOD TEXTURE AND DENTALHEALTH
Key words: Physiology - Nutrition

The consistency is one of the sensoric properties of a food item and forms the origin of texture. The
texture of a food item can be distinguished in hardness. toughness, stickiness, juiciness and
chewability. The consistency of food items may influence dental health. Itis suggested that hard food
cleans the teeth. The chewing pattern depends on the texture of the masticated food. Hard and tough
food require a more horizontal movement of the lower jaw, contrary to soft and tender food which
mainly require a vertical movement.

An adequate food texture contributes to the acceptability and the preference of food.
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voedselsoorten zijn verantwoordelijk voor
een langdurig verblijf van het substraat op
de gebitselementen. Van hard voedsel zou
daarentegen een reinigende werking kun-
nen uitgaan.

Het kauwpatroon is mede afhankelijk
van de consistentie van het gebruikte voed-
sel. Als tijdens het kauwen blijkt dat het
voedsel een andere textuur heeft dan ver-
wacht werd, kan iemand kauwproblemen
ervaren bij het gebruik. Onaangename sen-
saties bij het kauwen leiden tot het vermij-
den van bepaalde voedselsoorten.

Een juiste textuur van een voedselsoort
draagt bij tot het genot van het voedsel en
dus ook tot de preferentie daarvan.

* Dit artikel is een bewerking van een artikel
van dezelfde auteurs onder de naam “Aspecten
van textuur van voedsel in relatie tot het natuur-
lijk gebit” in het tijdschrift Voeding (oktober
1988).
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Van het Algemeen Bestuur

De Stichting Nederlands Tijdschrift voor
Tandheelkunde heeft op 23 mei jl. haar
voorjaarsvergadering van het Algemeen
Bestuur gehouden. Naar aanleiding daar-
van leek het het Dagelijks Bestuur zinvol
om de lezers van het Tijdschrift te informe-
ren over enkele activiteiten die het bestuur
van de Stichting in dit kalenderjaar ont-
plooid heeft.

Allereerst zijn er de ontwikkelingen met
betrekking tot het Tijdschrift zelf. Een uit-
gebreid en op professionele wijze uitge-
voerd lezersonderzoek is onlangs afgeslo-
ten. De uitkomsten zullen op een later
tijdstip in het tijdschrift worden gepubli-
ceerd, te zamen met nieuwe beleidsvoorne-
mens, die mede op basis van de uitkomsten
van dit onderzock zullen berusten. In ieder
geval is nu reeds duidelijk dat onder meer
de volgende punten bijzondere aandacht
zullen moeten krijgen: de vormgeving van
het Tijdschrift, het verruimen van de moge-
lijkheden voor kleurenafbeeldingen, het
bevorderen van themanummers en meer

internationale oriéntatie.

Het verheugt de Stichting dat goede sa-
menwerkingen tot stand zijn gekomen met
wetenschappelijke verenigingen als het Ne-
derlandsch Tandheelkundig Genootschap
en de Nederlandse Vereniging van Tand-
artsen. Het doel hiervan is o.a. de voor-
drachten op jaarvergaderingen in het Tijd-
schrift op te nemen. De lezer heeft daar de
eerste resultaten van kunnen aantreffen in
de afgelopen juni-aflevering.

Het ongeveer twee jaar geleden ingezet-
te beleid tot grotere slagvaardigheid van de
Redactie begint nu vruchten af te werpen.
Het redactiebureau is versterkt en voorzien
van moderne communicatiemiddelen. De
nieuwe functie van ‘medewerker van de
redactie’ heeft gestalte gekregen in de be-
noeming van enkele nieuwe medewerkers.

Ook in de personele sfeer zijn er enkele
omstandigheden die dit jaar de bijzondere
aandacht vragen. Allereerst is er het over-
lijden van collega G. Th. E. R. Arnold op 9
februari van dit jaar. In de maart-aflevering

werd aandacht besteed aan de verdiensten
van collega Arnold, met name als penning-
meester van de Stichting in de periode van
1975 tot 1983.

Een gedenkwaardig moment is ook het
feit dat collega L. Coppes de wens te ken-
nen heeft gegeven terug te treden als lid van
het Algemeen Bestuur. In een van de vol-
gende afleveringen van het Tijdschrift zal
apart aandacht worden geschonken aan
zijn betekenis voor het Tijdschrift.

Het Bestuur is er van overtuigd dat de
nicuwe ontwikkelingen die in gang zijn ge-
zet de instemming van de lezers zullen heb-
ben. Dit neemt niet weg dat het Bestuur en
de Redactic open staan voor kritiek en
suggesties tot verdere verbetering van het
Tijdschrift.

Prof. Dr. A.J. M. Plasschaert,
voorzitter
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