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Voor u gelezen

Coating voor zachte kaas
Zachte kazen zijn maar kort houdbaar. Maar 

dankzij de wetenschap komt daar verande-

ring in. Spaanse onderzoekers ontwikkelden 

een eetbare, antimicrobiële coating die op 

zachte kazen kan worden aangebracht en de 

levensduur van die kaas verlengt. De anti-

microbiële functie heeft de coating te dan-

ken aan diverse natuurlijke stofjes die erin 

voorkomen. Denk aan oregano-olie en roze-

marijn-olie. Maar ook chitosan, dat vervaar-

digd wordt uit het exoskelet van kreeft-

achtigen. 

UIT: SCIENTIAS.NL

Zwitserse kaas duurder
Zwitserse producten in Nederland zullen 

duurder worden door de waardestijging van 

de Zwitserse frank. Een van deze producten 

is Zwitserse kaas. Emmentaler, alpenzeller, 

gruyère en andere specialiteiten die recht-

streeks uit Zwitserland komen, zullen straks 

hoger geprijsd in de vakken in de super-

markten liggen of zullen uit het assortiment 

verdwijnen. ‘We zullen per product kijken of 

we de duurdere frank kunnen doorberekenen’, 

zegt Barend van Kesteren, directeur van 

importhandel Emmi Benelux in Tiel, een 

dochtervan het grootste Zwitserse zuivel-

concern , Emmi in Luzern.

UIT: FINANCIEELE DAGBLAD

Natuurproducten
Kruiden en natuurproducten zijn nog lang 

geen gemeengoed in de melkveehouderij, 

maar de acceptatie en het gebruik ervan 

neemt wel iets toe. Dat bleek op een sympo-

sium in Wageningen. Het symposium werd 

georganiseerd door studenten van Hoge-

school Van Hall Larenstein die onderzoek 

deden naar de Nederlandse blik op het 

gebruik van kruiden en natuurlijke genees-

middelen in de melkveehouderij in opdracht 

van Maria Groot van onderzoeksinstituut 

RIKILT. Volgens het studentenonderzoek zijn 

vooral dierenartsen nog erg sceptisch over 

het gebruik van kruiden en natuurlijke mid-

delen in de melkveehouderij, onder meer 

door een tekort aan wetenschappelijk bewijs 

van de werkzaamheid ervan.

UIT: VEEARTS.NL

De Blauwklaverkaas, de eerste blauwaderkaas uit het Groene Hart, is weer in 
andere handen gekomen. De kaas wordt sinds half september gemaakt door 
Maaike de Wit en Matthijs Mulder van kaasboerderij ‘De Houdycker’ in Kame-
rik. Zij zijn gestopt met het maken van Goudse Boerenkaas.

Jos en Jacqueline van Egmond uit Harmelen ontwikkelden de Blauwklaverkaas in 
2001. Ze verkochten het recept in 2009 aan kaasmakerij De Oorsprong in Schalk-
haar bij Deventer. De Oorsprong ging failliet. Nu maken Maaike de Wit en Matthijs 
Mulder de zachte blauwschimmelkaas uit gepasteuriseerde melk. Maaike vertelt: 
“We maken Blauwklaverkaas van 200 gram en 1,4 kilo. Het is nog allemaal nog erg 
nieuw. We moeten ervoor zorgen dat de goede schimmel in de kaas terechtkomt; 
hygiënisch werken is nu nog belangrijker. We zijn gestopt met het maken van 
Goudse Boerenkaas omdat dat niet samengaat met blauwschimmelkaas vanwege de 
kans op besmetting met de schimmel.” De kaas is nu nog voornamelijk in de buurt 
van Kamerik te koop in speciaalzaken, boerderijwinkels en op markten. “Het maken 
van de Blauwklaverkaas is behoorlijk arbeidsintensief. Langzaamaan willen we 
meer gaan maken.”

Blauwklaverkaas weer in andere handen

Nederlandse soja op twee kaasboerderijen
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Bewerkte en onbewerkte Nederlandse sojabonen.

Op initiatief van Agrifirm Feed loopt tot maart 2015 een proef waarbij samen met 

drie melkveehouders, onder wie twee kaasmakers, gekeken wordt of een rant-

soen met in Nederland geteelde soja interessant kan zijn.

 

De soja is afgelopen zomer geteeld door Nederlandse telers in het kader van een al langer 

lopend initiatief van Agrifirm Plant. In 2014 teelden 39 boeren in totaal 110 hectare soja. 

De twee kaasmakers hebben verschillende redenen om mee te doen aan de proef. “Wij 

willen weten wat onze dieren te eten krijgen, want dat vormt de basis voor onze melk, 

waar we zelf kaas van maken”, aldus Corné Ansems van kaasboerderij De Ruurhoeve in 

Hoogeloon. Zijn collega Erik van Oosterhout van kaasboerderij ’t Bosch in Made streeft 

naar grondgebondenheid en duurzaamheid met weinig voedselkilometers. “We voeren 

onze koeien onder andere eigen geteelde tarwe, maar komen in het rantsoen wat eiwit 

tekort. Soja is dan de meest passende aanvulling.”

De bereiding van zuivelproducten uit 
melk van Nederlandse (oud-Hollandse) 
rundveerassen biedt kansen voor bedrij-
ven met deze rassen. Bedrijven met deze 
rassen zijn namelijk in staat om melk te 
produceren met een specifieke vetzuur-
samenstelling, blijkt uit promotie-
onderzoek van Myrthe Maurice-Van Eijnd-
hoven aan Wageningen Universiteit.

Melk bevat normaliter tussen 3 en 6 pro-
cent vet wat bestaat uit een groot aantal 
verschillende vetzuren die grofweg onder 
te verdelen zijn in verzadigde en onverza-
digde vetzuren. Onverzadigde vetten staan 
bekend om hun gunstige gezondheids-
effecten. 
De exacte samenstelling van melkvet ver-
schilt tussen melkveebedrijven, maar ook 
tussen individuele koeien. De verschillen 
worden veroorzaakt door met name het 
rantsoen en de genetische verschillen 
(DNA) tussen de koeien. Er zouden dan ook 
duidelijke verschillen kunnen zijn in de 
vetzuursamenstelling van verschillende 
rundveerassen.
Voor haar onderzoek vergeleek Myrthe 
Maurice-Van Eijndhoven de vetzuursamen-
stelling in de melk van de Nederlandse 
dubbeldoelrassen Maas-Rijn-IJssel (MRIJ), 
Fries Hollands (FH) en Groninger Blaarkop 
met de vetzuursamenstelling in de melk 
van de internationale rassen Holstein Frie-
sian (HF) en Jersey. De interesse in de ach-
tergrond van de vetzuursamenstelling in 

melk en het feit dat inheemse rassen 
steeds minder worden gebruikt in de melk-
veehouderij, waren de redenen dat de 
onderzoekster de vetzuursamenstelling in 
de melk van HF-koeien vergeleek met de 
vetzuursamenstelling in de melk van 
verschil lende Nederlandse rundveerassen.

Geen grote verschillen, maar …
Globaal kan uit het onderzoek van Maurice-
Van Eijndhoven worden geconcludeerd dat 
er geen grote verschillen zijn in vetzuur-
samenstelling in de melk van de verschil-
lende inheemse dubbeldoelrassen en HF-
koeien. Maar de combinatie van dubbeldoel-
rassen en specifieke bedrijfsomstandigheden 
kan mogelijk wel worden benut voor de 
productie van melk met een specifieke 
vetzuursamenstelling.
De belangrijkste verschillen vond Maurice-
Van Eijndhoven voor de Groninger Blaar-
kopkoeien die grofweg minder verzadigde 
vetzuren en meer onverzadigde vetzuren 
lijken te produceren. “Ik kwam één boer 
tegen met een heel afwijkende vetzuur-
samenstelling in de melk van zijn Blaar-
kopkoeien. De melk bevatte relatief veel, 
30 procent, onverzadigd vet, terwijl koe-
melk gemiddeld rond 24 procent onverza-
digd vet bevat. Dit verschil is groot” Ook in 
de melk van Blaarkopkoeien van andere 
boeren vond Maurice-Van Eijndhoven rela-
tief veel onverzadigd vet. Welke bedrijfs-
omstandigheden zorgen voor deze hogere 
gehaltes, daar is moeilijk de vinger achter 

te krijgen, aldus Maurice-Van Eijndhoven. 
“Ik ben op bedrijven geweest waar de 
Blaarkopkoeien op het eerste gezicht 
hetzelf de soort voer kregen, maar toch 
produ ceerden ze melk met een verschillende 
vetzuursamenstelling. Ik denk dat de rant-
soenen in werkelijkheid toch iets van elkaar 
verschilden.”

Meetmethode
Uit het proefschrift van Maurice-Van Eijnd-
hoven komt ook naar voren dat de analyse-
methode mid-infraroodspectrometrie (MIR) 
geschikt is voor het bepalen van de vetzuur-
samenstelling in de melk van verschillende 
rundveerassen. Deze methode is goedkoper 
en kost minder tijd dan de gaschromato-
grafie (GC)-analyse.
Qlip past beide methoden toe. De GC-analyse 
is gedetailleerder – er kunnen zestig tot 
tachtig vetzuren mee worden geanalyseerd 
– maar is bewerkelijker en duurder dan 
analyse met MIR. Deze laatste methode 
wordt nog verder verfijnd. Tot nu toe krijgt 
Qlip vooral vraag vanuit projecten om de 
vetzuursamenstelling te meten en niet van-
uit individuele boeren. Maar ook Qlip ziet 
de belangstelling voor vetzuren toenemen 
en het is dan ook een onderwerp van 
onderzoek en ontwikkeling. Door de 
vetzuur samenstelling te meten kunnen 
indicatoren worden ontwikkeld in relatie 
tot bijvoorbeeld voeding en methaan-
emissie.

Kansen voor melk van Nederlandse rundveerassen


