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Bestanddelen van melk zijn een belangrijke bron voor on telbaar veel producten: van toetjes tot badzout

Melk, een veelzij

Bij zuivel gaat de gedachte in eerste instantie uit naar melk,

boter en kaas. Maar melk kent oneindig veel toepassingen

in voedselproducten. Wat te denken van melk in niet-voedings-

middelen zoals televisieschermen, verf of badzout. De maat-

schappelijke invioed van melk is groter dan verwacht.

la, yoghurt, kaas en boter. Een

speurtocht naar de benutting van
melk leidt tot een waslijst aan producten
waarin melk is verwerkt. Het duidelijk
in beeld krijgen van alle producten lijkt
onbegonnen werk. ‘Melk is in zoveel
producten terug te vinden, het is vrijwel
onmogelijk om dat uit te zoeken.’
Aan het woord is Jos Lankveld, oud-hoofd
research en development Campina en
oud-hoogleraar Zuivelkunde Wageningen
UR. ‘Melk is tegenwoordig in onnoeme-
lijk veel producten terug te vinden. Zo
benutten industrieén ieder bestanddeel
uit melk en zijn er ongelooflijk veel toe-
passingsmogelijkheden. Er worden melk-
bestanddelen gebruikt bij de productie
van bijvoorbeeld tv-schermen, wijn en
cosmeticaproducten. De meeste mensen
weten niet wat de invloed van melk in de
maatschappij is’, legt Lankveld uit.
Melk bestaat grotendeels uit water
(86,9%) en bevat daarnaast de bestand-
delen vet (4,4%), eiwit (3,4%), lactose
(4,6%) en verschillende mineralen (0,7%),
zoals calcium, fosfor, zink, magnesium
en de vitaminen A, B1 en B6. ‘Er is geen
andere vloeistof die een zeer lage viscosi-
teit combineert met een hoog drogestof-
gehalte. Daarin is melk uniek.’

Vet goed voor de gezondheid
Zijn alle bestanddelen uit melk bruik-
baar? Lankveld: ‘Water is het grootste en
tegelijkertijd het minst waardevolle be-
standdeel in melk.” Water gaat mee in de
verwerking van het proces in bijvoor-
beeld toetjes of het verdampt bij de pro-
ductie van poeder. Het gecondenseerde
water wordt gebruikt voor spoel- en rei-
nigingsprocessen.

tekst Gerrit de Groot

‘Melkvet is in tegenstelling tot water een
uitermate belangrijk nutriént’, vervolgt
Lankveld. ‘Zo bevat melkvet gezond-
heidsbevorderende bestanddelen en het
fungeert als drager van de aroma’s en
smaakstoffen uit de melk. Vet in zuivel
is een belangrijke energiebron en bevat
de vitaminen A en D. Opvallend is dat
vet in de media vaak negatief in beeld
komt, terwijl de benutting van melkvet
groot is.’

Wanneer na verhitting het melkvet af-
koelt, treedt er bij verschillende tempe-
raturen kristallisering op. Zo ontstaan er
verschillende fracties met verschillende
smeltpunten en eigenschappen. Deze
fracties worden benut voor bijvoorbeeld
cake en bladerdeeg. De vetten met het
laagste smeltpunt worden voornamelijk
gebruikt in ijs. Deze vetten geven een ro-
mige en zachte smaak. ‘Boter wordt ge-
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bruikt door bakkerijen, chocoladeprodu-
centen en producenten van kant-en-klare
maaltijden. Daardoor is melkvet in een
groot aantal producten te vinden’, ver-
telt Lankveld. ‘Door het vet wordt slag-
room na opkloppen stijf. Room is te vin-
den in verschillende gerechten, gebak en
desserts. In Ierland resulteerde de com-
binatie van room en whisky in Baileys
(zie kader), dat een wereldwijd succes is
geworden.’

Eiwitten geniaal

Op de maandelijkse melkafrekening van
de veehouder is de waardering voor ei-
wit het hoogst. Dit is niet zonder reden,
de benutting van eiwit is oneindig en de
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In Frankrijk gebruiken wijnboe-
ren caseine voor het klaren van
wijn. Het klaren, onttroebe-
len van wijn, is een proces
waarbij het eiwit zich
bindt aan loszwevende
deeltjes, die vervolgens
naar de bodem zakken.
Melkeiwit geldt met
name als lapmiddel.
‘Wijn kan tijdens het
rijpingsproces  een
onaangename geur
bevatten door aan-
tasting van een bac-
terie’, vertelt wijn-

bouwkundig ingenieur
Gerhard Horstink. ‘Melkeiwit
kan geurstoffen binden en is een
uitstekende oplossing voor het
corrigeren van aangetaste wijn.
In de meeste wijnstreken is ei-
eiwit gebruikelijk voor het kla-
ren van wijn. Melkeiwit is dan
ook niet overal toegestaan.’

Beeldbuizen

Bij de productie van beeldbuizen in oude
tv’s en bij beeldschermen van beveili-
gingscamera’s wordt het bestanddeel ca-
seine gebruikt. Voor de productie van
moderne, platte tv-schermen geldt dit
niet. Volgens technisch woordvoerder
Peter van Hurk van Phillips Research is
caseine een essentieel ingrediént.

Na het toevoegen van eiwit op het beeld-
schermmasker worden er met behulp
van lasertechnieken gaatjes in het beeld-
scherm gemaakt. Hierdoor wordt er een
bepaalde structuur gecreéerd die uitein-
delijk zorgt voor een helder beeld.

behoefte aan dierlijke eiwitten neemt
toe. Vraag tien onderzoekers welk be-
standdeel uit melk het meest bijzonder
is en tien keer zal het antwoord eiwit
zijn. ‘Eiwitten zijn geniaal. Ze zorgen
voor functionele eigenschappen zoals
oplosbaarheid, stroperigheid, menging,
luchtbinding en vochtbinding’, zegt
Lankveld. ‘Er zijn zo’n 350 tot 400 ver-
schillende soorten eiwitten en er worden
nog steeds nieuwe eiwitten ontdekt. Ook
de kennis op het gebied van mogelijkhe-
den van eiwitten is nog lang niet com-
pleet.’

Melkeiwit is verdeeld in caseines en wei-
eiwitten. Caseines zijn de basis voor
caseinaat. Caseinaat zit vooral in sport-
voeding en babyvoeding. De gunstige
aminozuursamenstelling van caseine en
wei-eiwitten gaat de spierafbraak tegen.
Daarom zijn caseine en wei-eiwitten po-
pulair onder sporters. Op internet is een
scala aan sites te vinden waarop wei-
eiwitpoeder te koop is. Vleesvervangers
zoals Valess zijn gemaakt op basis van
magere melk en bevatten naast lactose
een bepaalde hoeveelheid caseine.

Wei waardevoller dan kaas

De nutriénten uit wei, een restproduct
bij de bereiding van kaas, worden steeds
meer toegepast. ‘Vroeger was wei een af-
valproduct, kaasfabrieken gooiden het

De in 1974 gelanceerde bekende
Ierse drank Baileys is gemaakt
van room en whisky. Uitsluitend
Ierse koeien produceren geza-
menlijk 600 miljoen liter
melk per jaar die nodig
is voor het bereiden
van Baileys. Een fles
Baileys bestaat voor
vijftig procent uit
room. Aanvankelijk
leidde de combina-
tie room en whisky
tot stremming van
het product. Emulga-
toren zorgen er nu
voor dat het product niet
ontmengt. Baileys is momenteel
een van de best verkochte alcoho-
lische dranken in combinatie met
een van melk afkomstig product.
Door de whisky bederft de room
niet en kan de fles jaren lang be-
waard worden. Baileys wordt ver-
kocht in 160 landen.

Caseine zorgt ervoor dat verf niet
ontmengt. Caseine in combinatie
met kalk is al duizenden jaren
een milieuvriendelijke en hon-
derd procent natuurlijke verf. Er
zijn nu nog sporen te vinden van
verf met deze samenstelling op
eeuwenoude schilderwerken in
kerken en musea.
Door ontwikkelingen in de che-
mische verfindustrie is het ge-
bruik van caseineverf sterk terug-
gelopen. Caseineverf is
geschikt voor het
schilderen van
wanden en
plafonds in
huisenwordt
zelfsgebruikt
voor schilde-
rijen. Door de
lichtweerkaat-
sing van caseine
heeft de verf een
zomerse kleur.

Medicijnen

In de farmaceutische industrie is lactose
een veelgebruikte dragerstof. Lactose is
de belangrijkste grondstof voor tabletten,
capsules en inhaleerpreparaten. ‘Parace-
tamol bevat enkele milligrammen medi-
cijn. De rest is dragende stof. Hierdoor is
het gemakkelijker om het medicijn in te
nemen’, vertelt Arno Alting, onderzoeker
bij NIZO food research.

Lactose zit in meer dan twintig procent
van de receptmedicijnen en zes procent
van de vrij verkrijgbare medicijnen. Bijna
alle anticonceptiepillen bevatten lactose.
De hoeveelheid lactose in medicijnen is
klein en alleen mensen die zeer lactosege-
voelig zijn ondervinden hinder na het ne-
men van medicijnen.

weg. Tegenwoordig is wei haast waarde-
voller dan de kaas zelf’, zegt Arno Al-
ting, onderzoeker bij NIZO food research.
‘Met name de wei-eiwitten zijn in enorm
veel doeleinden te gebruiken.’

In de diervoederindustrie geldt wei als
eiwitbron in onder andere kunstmelk-
poeder. Interessanter is de toepassing
van wei-eiwitten in de voedselindustrie
vanwege het brede scala aan producten
waarin eiwitten worden benut.

Door wei te ontzouten ontstaat wei-
eiwitconcentraat (whey protein concen-
trate, WPC) en wei-eiwitisolaat (whey
protein isolate, WPI). WPC bevat 35 tot
80 procent eiwit in tegenstelling tot WPI,
dat door verdere concentratie 90 procent
eiwit bevat. “WPC geldt voornamelijk als
eiwitbron in babyvoeding, zuiveldran-
ken en bakkerijproducten. WPC maakt
bijvoorbeeld yoghurt dikker, laat choco-
mel niet samenklonteren en zorgt in
combinatie met lucht voor een schui-
mende werking, zoals bij slagroom en
opgeklopte melk. Verder bevordert de
interactie tussen eiwitten uit wei en tar-
we de deegvorming, kleur en structuur.
Dat is essentieel voor de textuur, de har-
de korst en de houdbaarheid van brood.
Wei is dus ook onmisbaar voor de bak-
kerijindustrie,” verklaart Alting. ‘Bjj
vleesproducten draag het toevoegen van
eiwit met een vet- en waterbindende

werking bij aan een betere structuur van
het vlees.’

Wei-eiwitten zijn door het spierherstel-
lend vermogen populair onder bodybuil-
ders en sporters. De hoge eiwitconcen-
tratie van WPI is een energiebron die
voorkomt in sportdranken als AA-drink,
maar ook in poedervorm verkrijgbaar is.
Na het zuiveren van de wei blijven er
zouten over als afvalproduct. Deze zou-
ten gelden als bron voor badzout. ‘Bij
een tekort aan strooizout als gevolg van
extreem winterweer kan het voorkomen
dat badzout als vervanging van strooi-
zout wordt gebruikt’, vertelt Lankveld.
‘Veel mensen realiseren zich niet dat nu-
triénten van melk op de weg komen.’

Caseinaat voor beeldbuizen

De meeste toepassingen van melkingre-
diénten zijn te vinden in de voedings-
middelenindustrie. Nutriénten uit melk
zijn ook geschikt voor de productie van
niet-voedingsmiddelen. Industrieén ma-
ken dankbaar gebruik van de functione-
le eigenschappen van melkeiwit.

Zo werd in het begin van de twintigste
eeuw melkwol uitgevonden, een synthe-
tische vezel op basis van caseinaat. ‘Be-
kende voorbeelden zijn dassen en kno-
pen gemaakt op basis van caseinaat’,
zegt Lankveld. ‘In de crisistijd, rond
1935, kwam vanwege de extreem lage

melkprijs de productie van melkwol
massaal op gang. Het positieve effect van
deze innovatie verdween na de Tweede
Wereldoorlog door een stijgende melk-
prijs. De kledingindustrie ging op zoek
naar goedkopere alternatieven.’

De prijs is vaak doorslaggevend bij de
keuze om wel of geen melkeiwit in een
product te gebruiken. Los van de prijs-
ontwikkeling benutten fabrikanten di-
verse eiwitten bij de productie van aller-
lei producten. ‘Zo dient eiwit in boorolie
ter bevordering van de stroperigheid van
olie en bewerkt de papierindustrie pa-
pier met eiwit om de inkt beter te laten
uitvloeien. Caseine is ook al eeuwenlang
uitermate geschikt als bindmiddel in
verf’, zegt Lankveld.

Door de gelijke osmotische waarde of
simpel gezegd druk van bloed en melk,
is melk goed voor de huid. Vandaar dat
in de oudheid Cleopatra al in ezelinnen-
melk baadde. Restanten van wei zijn,
zoals eerder gezegd, uitermate geschikt
als badzout. De cosmetica-industrie ge-
bruikt melkbestanddelen voor de pro-
ductie van verschillende verzorgende
producten. Met name lactose, mineralen
en caseine dragen bij aan het verzorgen-
de effect.

‘Caseine is een belangrijk ingrediént in
haarverzorgingsproducten,” vertelt Ro-
nald van Welie, directeur van de Neder-

Lijm en etiketten van bierfles-
jes zijn bewerkt met eiwit.
Lijmen op basis van caseine
bezitten een uitzonderlijke
eigenschap. Bij afkoeling
neemt het vastklevend
vermogen enorm toe,
een eigenschap waar
de bierindustrie
veelvuldig gebruik
van maakt.
Caseinelijm is van-
wege de ijs- en con-
densatievastheid de
standaardlijm voor
glazen flessen en is
goed te reinigen met

een milieuvriendelijk schoon-
maakmiddel.

Naast de lijm bevat het etiket
ook caseine. Fabrikanten bewer-
ken papier met eiwit om de inkt
beter te laten uitvloeien. De ca-
seine zorgt voor een glanzend ef-
fect.

landse Cosmetica Vereniging. ‘Het geeft
het haar voeding en zorgt voor een glans-
effect. Lactose draagt bij aan hydratatie
van de huid en zit daardoor met name
in huidverzorgingsproducten.’
Wijnboeren gebruiken bij de goedkopere
witte wijnen caseine om de wijn te kla-
ren (zie kader). Maar er zijn nog veel
meer verrassende toepassingen van
melk. Zo is het antimicrobiéle eiwit lac-
toferrine terug te vinden in tandpasta
en kauwgom. De ontstekingsremmende
werking zorgt voor het doden van bacte-
rién in de mond. ‘In de Amerika is het
toegestaan om vleeskarkassen te bewer-
ken met lactoferrine’, legt Lankveld uit.
NIZO food research heeft zelfs onder-
zoek gedaan naar de anti-HIV-werking
van lactoferrine. ‘Mogelijk kan dit een
alternatief zijn voor dure medicijnen’,
vertelt Alting. Lactoferrine komt in hoge
concentraties voor in moedermelk. De
toevoeging van lactoferrine uit wei in ba-
byvoeding heeft een gunstig effect op de
weerstand van baby’s.

Lactose in medicijnen

Melk bevat naast de bekende bestandde-
len vet en eiwit nog een uniek nutriént:
lactose, dat daarnaast alleen in enkele
tropische planten voorkomt. Bijna de
helft van de bevolking uit Azié en Zuid-
Afrika mist het enzym lactase dat zorgt

voor de afbraak van lactose. Hierdoor
treedt lactose-intolerantie op. Toch is
lactose een essentieel nutriént als grond-
stof voor de farmaceutische industrie.
Lactose is als draagstof een belangrijk
bestanddeel in medicijnen. ‘Lactose, ook
wel melksuiker genoemd, bestaat onder
andere uit galactose. In babyvoeding be-
vorderen ketens van galactose de im-
muunwerking’, vertelt Alting.

De hoge voedingswaarde in lactose ver-
klaart het gebruik in onder andere fris-
drank en chocolade. ‘Rivella en Taksi
zijn de frisdranken waarbij lactose uit
wei zorgt voor de zoete smaak. Dit geldt
ook voor producten waar chocolade in is
verwerkt zoals M&M’s’, aldus Lankveld.

Ontwikkelingen stoppen niet
Tijdens de zoektocht naar melk in diver-
se producten is duidelijk geworden dat
een wereld zonder melk niet meer denk-
baar is. ‘De lijst producten waarin melk is
verwerkt groeit almaar door’, zegt Lank-
veld. ‘De ontwikkelingen op het gebied
van de toepassing van melkingrediénten
staan niet stil en de lawine aan kennis is
nog lang niet gestopt. Het is niet te doen
om het totaal aantal producten te benoe-
men waarin resten van melk zit. Morgen
ligt er vast weer een nieuw product in de
schappen.’ |
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