
1  Een mobiele schuim-unit wordt 
bijgevuld met reinigingsmiddel.

2  Reinigen met schuim bespaart 
tijd.

Reiniging van de kaasmakerij en zuivelruimte is essentieel voor 

de productie van hoogwaardige en voedselveilige producten. Op 

sommige kaas- en zuivelboerderijen is de reiniging nog voor 

verbetering vatbaar, zeggen Jasper de Roo en Abe Witteveen 

van In2Food in Duiven. “Daarbij willen wij de ondernemers graag 

ondersteunen.”

HENK TEN HAVE

D rie jaar geleden introduceerde 
In2Food een eigen pakket reini-
gings- en desinfectiemiddelen 

onder de naam SynQ. “Deze middelen heb-
ben we zelf ontwikkeld en getest”, vertelt 
accountmanager Abe Witteveen. “Het zijn 
producten van hoogwaardige kwaliteit die 
breed ingezet kunnen worden. Door de ster-
ke concentratie is er weinig middel nodig en 
dat spaart geld en het milieu.”
De boerderijzuivelbereiders kunnen bijna 
altijd toe met vijf producten uit de SynQ-lijn. 
“Die zijn geschikt voor reiniging en desinfec-
tie in CIP-bakken, van open ruimtes zoals de 
kaasmakerij en zuivelruimte, en van de han-
den (personal care)”, aldus Jasper de Roo, 
accountmanager en vaste contactpersoon 
van In2Food voor de boerderijzuivelberei-
ders. “Boerderijzuivelbereiders die de midde-
len gaan gebruiken, worden door ons bege-
leid. Het is namelijk belangrijk dat de pro-
ducten juist worden toegepast, vanwege de 
veiligheid en voor een goede werkzaam-
heid.” Soms wordt er veel te veel middel 
gebruikt. “Meer is niet beter”, weet Witte-
veen, “en kan zelfs nadelig zijn. En het is 
niet goed voor de portemonnee van de 
ondernemer. Als een oppervlak erg vuil is, 
kun je dat beter tweemaal achter elkaar rei-

nigen met de voorgeschreven concentratie 
van het middel in plaats van één keer met 
een dubbele hoeveelheid. Overigens is te 
weinig middel gebruiken ook niet goed.” De 
Roo voegt toe: “Bel ons bij twijfel over het 
middelgebruik.”

‘Meer desinfecteren’
Volgens De Roo en Witteveen is de reiniging 
en desinfectie op sommige kaas- en zuivel-
boerderijen voor verbetering vatbaar. De 
Roo: “Op bedrijven waar rauwmelkse kaas 
wordt gemaakt, willen we er voor pleiten 
meer gebruik te maken van desinfectiemid-
delen. Daarmee kunnen problemen met de 
kaas door schadelijke micro-organismen 
worden  voorkomen. Met reinigen verdwijnt 
95 procent van de micro-organismen, met 
een extra desinfectie-stap de laatste 5 pro-
cent. Daarmee laat je niets aan het toeval 
over. Belangrijk is dat het desinfecteren 
voorafgegaan wordt door reinigen (en daar-
na spoelen), anders is er een kans dat het 
desinfectiemiddel niet goed werkt. Na het 
desinfecteren moet er opnieuw worden 
gespoeld, behalve bij sommige desinfectie-
stappen met ethanol (alcohol) is dit niet 
altijd nodig.” 

Schuim
De boerderijzuivelsector maakt er nog niet 
zoveel gebruik van: reinigen met schuim. 
“Reinigen met schuim is gebruiksvriendelijk 
en je boekt er tijdwinst mee”, vertelt Witte-
veen. “Er is een (mobiele) schuimunit voor 
nodig, water en perslucht. Alleen kritische 
plekken hoeven bij het gebruik van schuim 
nog geborsteld te worden.”

Reiniging is  
 essentieel

Totaalleverancier
In2Food, onderdeel van Synerlogic, levert niet 
alleen reinigings- en desinfectiemiddelen, 
maar ook zuivelingrediënten, fruitsoorten, vla-
poeders, kruiden, kaascoating en grondstoffen 
zoals stremsel en zuursel. “We zijn een totaal-
leverancier voor kaas- en zuivelbereiders. 
Alleen de melk kunnen wij niet leveren”, zegt 
accountmanager Abe Witteveen met een glim-
lach. In2Food levert al zijn producten in grote 
en kleinere verpakkingen. De producten wor-
den bezorgd met eigen voertuigen en lege ver-
pakkingen van reinigings- en desinfectiemid-
delen kunnen gratis retour.

Zuursel uit Italië

“Voor het stremsel en zuursel zijn we een 
samenwerking aangegaan met een Italiaanse 
producent”, vertelt Jasper de Roo. “Voor de 
bereiding van yoghurt kunnen we nu een uniek 
zuursel leveren dat zorgt voor een romige kwa-
liteit zonder verdere toevoegingen. Het zuursel 
is bij -18 graden Celsius houdbaar. Maar ook 
voor halfharde, harde en zachte kaassoorten 
heeft deze producent een complete range cul-
turen beschikbaar.”

Coating met structuur

Om een kaas een onderscheidend uiterlijk te 
geven, kan een kaasmaker kiezen voor coating 
met structuur. Abe Witteveen: “Daarmee 
wordt de buitenkant mat en/of korrelig in 
plaats van glimmend en glad. We leveren deze 
coating in verschillende kleuren en in emmers 
van 30 kilo en voor de grootverbruikers in IBC-
boxen van 1.000 kilo.”
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