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Bijna honderd procent van de kip-
pen in Nederland is er mee be-
smet, net als veel andere land-
bouwhuisdieren. Ook 5 tot 10 pro-
cent van de Nederlandse bevolking 
heeft bacteriën die ESBL vormen. 
Ze zitten inmiddels op groenten, 
in wilde trekvogels en in het opper-
vlaktewater. We hebben het over 
Extended-Spectrum Beta-Lactama-
ses (ESBL), een groep enzymen die 
door bacteriën worden gemaakt en 
die antibiotica afbreken. Als een 
patiënt een ESBL-vormende bacte-
rie in de bloedbaan krijgt, zijn de 
mogelijkheden om infecties te be-
strijden beperkt – en in sommige 
gevallen uitgesloten.

Daarom is nog meer onderzoek 
nodig naar de bacteriën die ESBL 
vormen. Het Centraal Veterinair 
Instituut (CVI) start binnenkort 
een groot project om de versprei-
ding van deze bacteriën grondig in 
kaart te brengen. ‘Het voorkomen 
van dergelijke bacteriën is een veel 
groter probleem dan wordt gesug-
gereerd in de pers’, zegt onder-
zoeksleider Dik Mevius van het 
CVI. ‘Daar wordt het vooral aan 
vlees gerelateerd. Maar de besmet-
te kip is maar een onderdeel van 
het probleem. Ons ecosysteem is 
zwaar besmet.’

Is de intensieve veehouderij de 
bron van het probleem?

‘ESBL ontstaat door antibiotica-
gebruik, zowel in mensen als die-
ren. Antibiotica is de voedingsbo-
dem. Daarbij speelt de intensieve 
veehouderij zeker een rol. Maar 
daarna verspreiden ze zich over de 
wereld via de complexe handels-
stromen van dieren en door reisge-
drag van mensen. We weten niet 
precies hoe. De ESBL zit niet meer 
alleen op plekken waar antibiotica 
wordt gebruikt. Bij biologische 
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veehouders, die weinig tot geen  
antibiotica gebruiken, komt ook 
ESBL voor.’

Vermindering van antibiotica-
gebruik lost het probleem dus niet 
meer op?

‘Het antibioticagebruik in de 
Nederlandse veehouderij is in en-
kele jaren gehalveerd, een geweldi-
ge prestatie. En dat helpt wel dege-
lijk, want je moet de voedingsbo-
dem voor nieuwe soorten ESBL 
wegnemen. Maar je zult pas op de 

lange termijn effect zien, omdat 
ESBL inmiddels is ingebed in de 
veehouderij en het milieu. We 
moeten ons nu afvragen: op welk 
besmettingsniveau moeten we 
gaan sturen, een nulniveau is niet 
meer haalbaar. En waar moeten we 
dan ingrijpen om de verspreiding 
van ESBL tegen te gaan?’

Hoe doe je dat?
‘Dat gaan we nu uitzoeken in 

ons vervolgonderzoek. We gaan 
heel veel meten waar de ESBL’s 
voorkomen, we gaan karakterise-
ren om welke soorten ESBL het 
gaat en we gaan modellen maken 
van de verspreidingsroutes van de 
boerderij via het slachthuis naar 
de supermarkt. Daarmee hopen we 
ook de plekken te vinden waar we 
kunnen ingrijpen om de versprei-
ding van ESBL te verminderen.’ 
Dat doen we samen met de Univer-
siteit Utrecht, de Gezondheids-
dienst voor Dieren, het RIVM en 
het bedrijfsleven.’ 

Voor het onderzoek is 4 miljoen 
euro beschikbaar vanuit de topsec-
tor Agri&Food.  AS

>> wetenschap

Champignons zijn gevoelig voor 
kneuzing. Dat zien we bijvoorbeeld 
als de champignons klem komen 
te zitten in een volgepakt blauw 
bakje. Dan worden ze bruin. Die 
kneusjes willen we niet. Mede 
daarom moeten de Nederlandse 
champignontelers hun exempla-
ren zorgvuldig plukken – één voor 
één met de hand. De plukrobot 
moet uitkomst bieden, maar die 
beschadigt de champignons nog 
teveel. Daarom is er behoefte aan 
een robuuste kneus-tolerante 
champignon.

De gevoeligheid voor kneuzing 
is deels genetisch bepaald, ontdek-
te promovendus Amrah Weijn. Ze 
testte vijftig verschillende cham-
pignonrassen, waaronder wilde 
rassen. Met een zelf ontwikkelde 
‘kneustest’ ging ze na welke rassen 
het beste tegen een stootje kun-
nen. Daarna vergeleek ze het DNA 
van de gevoelige en kneustolerante 
rassen en vond ze genen die de ge-
voeligheid beïnvloeden. 

Bovendien ging ze in het metabo-
lisme van de champignon na welke 
stofjes de bruine kleur veroorza-
ken. Daarbij vond ze twee aromati-
sche verbindingen die door een en-
zym worden omgezet in melanine, 
het stofje dat de verkleuring ver-
oorzaakt. Die twee bouwstenen 
van melanine, GHB en GDHB, kun-
nen nu dienen als merkerstof – 
hoe minder deze verbindingen 
voorkomen, des te minder verkleu-
ring. Met de nieuw verworven ken-
nis zijn inmiddels kruisingsproe-
ven gedaan door champignonbe-
drijven. Amrah Weijn promoveer-
de op 14 juni bij Harry Wichers, 
hoogleraar Immuunmodulatie 
door voedsel. AS


