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Pieter Walstra Prijs voor 
proefschrift zoutreductie 
in Cheddar kaas

De Pieter Walstra Prijs is ingesteld door de Nederlandse Zuivel 
Organisatie (NZO) om het internationale wetenschappelijk 
onderzoek naar zuivel te stimuleren. De NZO wil met de prijs 
jonge onderzoekers stimuleren in de geest van professor dr. 
Pieter Walstra (1931-2012). Pieter Walstra heeft als hoogle-
raar Zuivelkunde een bijzondere bijdrage geleverd aan zuivel-
onderzoek door  praktische vraagstukken van de zuivelindus-
trie te vertalen naar fundamenteel onderzoek in de fysische 
chemie en kolloïdkunde.

De jury van de Pieter Walstraprijs - bestaande uit Baukje 
Folkertsma, prof. Gert Jan Hiddink en juryvoorzitter prof. 
Tiny van Boekel - had een zware taak om een winnaar te 
kiezen uit de zeven zeer goede publicaties die waren inge-
stuurd vanuit zes landen. De doorslag voor de jury gaf de 
wijze waarop dr. Kastberg Moeller in haar proefschrift 
wetenschappelijke diepgang combineert met praktische 
toepasbaarheid en maatschappelijke relevantie. 
Het proefschrift van Moeller gaat uit van een 
‘totaalsysteembenadering’ om rijke Cheddar kaas met 50% 

minder zout te produceren en is gebaseerd op een combinatie 
van in vitro-onderzoek en proefonderzoek met kaas. Kastberg 
Kastberg Moeller heeft gekeken naar het combineren van pro-
cestechnologische aanpassingen van zowel het stremsel als 
toegevoegde melkzuurbacteriën. Daarnaast geeft ze mogelijke 
routes voor de beheersing en diversifi catie van de ontwikkeling 
van het aroma en de textuur van Cheddar kaas. Ze geeft daar-
bij een ‘beste strategie’ voor een substantiële (ca. 50%) zout-
reductie in Cheddar in combinatie met de ‘stealth’-benadering 
waarbij een aanvullende technische aanpak noodzakelijk is. 

De Deense Dr. Kirsten Kastberg Moeller verdedigde het 
winnende proefschrift in november 2013 aan de Universiteit 
van Kopenhagen in samenwerking met de divisie Cultures 
en Enzymen van Chr. Hansen A/S. Haar werk resulteerde 
in vijf peer-reviewed artikelen en het ontwerp voor het aan-
gevraagde octrooi voor SaltLiteTM. (JV)
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Dr. Kirsten Kastberg Moeller ontving de Pieter 
Walstra Prijs 2014 voor haar proefschrift over 
zoutreductie in Cheddar kaas. De jury prees 
vooral het praktische doel en de maatschappelijke 
relevantie van het proefschrift.
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