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IV 

SAHENVATTING 

Om een indruk te krijgen van de microbiologische gesteldheid van verse 

kip en kipdelen ~n van de samenstelling van deze produkten heeft de 

Consumentenbond in mei-juni 1986 48 monsters verse kip en kipdelen ge­

kocht bij s upermarkten en poeliers en laten onderzoeken op het RIKILT . 

Bij een aantal voorverpakte monsters bleek een aanzienlijk verschil te 

zijn tussen het gedec l areerde net toge\olicht en het op het RIKILT be­

paalde nettogewicht. Dit kan veroorzaakt zijn door dripverlies . 

Uit het microbiologisch onderzoek bleek dat 2 monsters een roesofiel en 
8 

psychrofiel kiemgetal hadden dat hoger is dan 10 k.v.e. per gram . 
7 

13 monsters hadden een roesofiel kiemgetal 
7 

psychrofiel kiemgetal ) 10 k . v.e./gram. 

) 10 k.v . e . /gram en/of een 

Bovendien bevatte 54 % van de monsters Salmonella in 25 gram e n 38 % 

van de monsters bevatte Campylobacter jejuni in 25 gram . 

De resultaten van het onderzoek zijn door de Consumentenbond gepubli­

seerd i n de consumentengids van januari 1987 en een nader commentaar 

hierop van het Ministerie van Landbouw en Visserij is gepubliceerd in 

de Consumentengids van mei 1987. Deze publicaties zij n tezamen met 

enkele artikelen uit andere bladen als bijlage bij dit rapport 

gevoegd . 
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1 INLEIDING 

Uit de literatuur is bekend dat pluimvee vaak betrokken is bij voed­

selinfecties (intoxicaties). Salmonella en Campylobacter zijn twee pa­

thogene micro-organismen die vaak de veroorzakers zijn (1,2,3,4). Om 

een indruk te krijgen van de mierbiologische gesteldheid van verse kip 

en kipdelen ~n van de samenstelling van deze produkten, heeft de Con­

sumentenbond in mei-juni 1986 48 monsters verse kip en kipdelen ge­

kocht bij supermarkten en poeliers. 

Het microbiologisch onderzoek omvatte de bepaling van het psychrofiel 

aeroob kiemgetal, roesofiel aeroob kiemgetal, aanwezigheid Salmonellae 

in 25 gram en aanwezigheid Campylobacter jejuni of Campylobacter coli 

in 25 gram . Het histologisch onderzoek omvatte bepaling v/d samenstel­

ling i . c . anatomische herkomst der delen, aan- of afwezigheid van 

slachtrestanten en identiteit hiervan en na koken afscheidbare 

gedeelten vet, vel, spiervlees en bot. 

2 HONSTERHATERIAAL 

Het onderzoek werd uitgevoerd in 48 monsters verse kip en kipdelen, 6 

monsters hiervan waren gemarineerd . Hanster nr 27 was bevroren bij af­

levering op het RIKILT. De monsters zijn op 20 mei, 26 mei, 27 mei, 2 

juni en 3 juni 1986 gekoeld op het RIKILT ontvangen. Van ieder monster 

(eventuele submonsters) is het netto gewicht bepaald. Vervolgens werd 

van elk monster een bepaalde hoeveelheid voor microbiologisch onder­

zoek genomen, van hele kippen, van filets en andere delen zonder huid: 

2 eenheden, van poot, bout, borst, carbonade (met huid): 5 eenheden; 

van drumsticks (met huid): 5-13 eenheden. Hiervan is afgeweken bij de 

monsternummers 2 kippeborst (2 eenheden), 6 poten (4 eenheden), 13 

kuikenbout (4 eenheden), 18 filet (1 eenheid), 19 poot (4 eenheden), 

20 drumsticks zonder huid (5 eenheden), 22 filet (1 eenheid), 23 filet 

(1 eenheid), 24 carbonade zonder huid (3 eenheden), 26 borst (3 eenhe­

den), 32 filet (1 eenheid), 40 carbonade (2 eenheden). Hansternummer 

38 bestond uit 2 verschillende delen, te weten kippepoot en vleugel 

met daaraan borstgedeelte . 
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Van de monsters me t huid is uitsluitend huid bemonste rd. Bij filets en 

andere monsters zonder huid is op gestandaardiseerde wijze vlees van 

zowel buite nkant als binnenkant bemonsterd . Van elk monster werd op 

verschillende plaatsen materiaal ge nome n , voor onderzoek op aanwezig­

heid van Samonellae en Campylobacter jejuni of Campylobacter coli in 

monsters he le kip is zoveel moge lijk huid rond cloaca ge nome n (nekhuid 

was bij geen enkel monster aanwezig). De monste r s zijn tot het moment 
0 

van analyse in sme l t e nd ijs in een koelce l bij 2 C bewaa rd. Van elk 

mons ter is tenmins te 1 eenheid histologisch onderzocht (samenstel­

ling) . 

3 OVERZICHT VAN DE TOEGEPASTE ANALYSEMETHODEN 

- Me s ofiel aeroob kie mgetal: intern voorschrift A 21 

-Psychrofiel aeroob kiemge tal: intern voorschrift 

- Salmonella: intern voorschrift A46 

- Ca mpylobacter j e juni of Campylobac t er coli: intern voorschrift A 44 

- Samens telling : visuee l zijn de kippen resp . delen gecontrolee rd op 

de aanwezigheid van slachtrestanten ( organen). Met behu l p van een 

scalpel en een pincet zijn deze organe n uitgeprepa ree rd . Hie rvan zij n 

paraf finecoupe s gemaakt (inte rn analysevoorschrift A 386) d ie na kl eu­

ring (intern analysevoorschrift A 393) histologisch werde n onderzocht . 

Voor de bepaling van de afscheidbare gedeelt en (vet , ve l , s pie rvlees 

en bot) zijn de kippen, resp . delen gaar gekookt, waarna met behulp 

van een scalpel en pincet de dive r se bestandde l e n zijn uitgepre pareerd 

en gewogen. Een uitzondering hie rop vormde n de monsters filet, die 

zonder koken zijn behandeld. 

4 RESULTATEN EN DISCUSSIE 

4 . 1 Netto gewicht 

In tabe l 1 zij n de ne tto gewichten van de monsters verme ld . I ndie n de 

monsters voorverpakt wa ren , was het net to gewicht op de verpakking 

aangegeven . Bij een aanta l mons t ers bleek dat er een aanzienlijk 

verschil bestond tusse n het op de verpakking gedecl areerde netto 

gewicht e n het op het RIKILT bepaalde ne tto gewicht . Dit ka n 

veroorzaakt zi jn door dripve r l ies. 
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4 . 2 Microbiologisch onderzoek 

In tabel 2 zijn de resultaten van he t microbiologisch onderzoek ver­

meld . Psychrofiele bacteri~n zijn aanwezig op de buitenkant van gevo­

gelte ( met name op vleugels en poten) en tijde ns het slach tproces 

kunne n deze micro-organismen op het geslachte produkt terecht komen . 

Ze kunne n z ich ve rmenigvuldigen op gekoeld s lachtpluimvee (optimum 
0 0 

temperatuur 10 C en maximum temperatuur 20 C en bij aantallen boven 
8 

10 k . v . e . per gram kan dit afwijkende geur (ammoniak) en s lijmvorming 

tot gevolg hebben (5,6). Mees t a l zorgen Pseudomonassoorten voor dit 

bederf . In tabe l 2a zijn de r esultaten uitges plitst per soort monster . 

Er bestaan geen we ttelijke eisen t . a . v . roesof i e l e n psychrofie l aeroob 
7 

kiemgeta l ven verse k i p en kipdelen. Een aantal va n 10 k.v . e./gram is 

een reMele grens hiervoor. Uit de t a bel l e n blijkt dat 2 monste r s een 
a 

roesofie l en ps ychrofiel aeroob kiemgetal hebben dat hoger is dan 10 

k . v . e . per gram . Opvallend is dat het psychrofiel en roesofiel kiemge­

tal niet veel van elkaar verschillen . Van de onderzochte monsters be­

va tte 54% Sa lmonella in 25 gram en 38% Campylobacter jejuni in 25 

gram . Slechts 13 van de 48 monsters zijn vrij van beide pathogene mie-

ra-organismen . 

4 . 3 HISTOLOGISCH ONDERZOEK 

De res ultaten hiervan zijn opgenomen i n tabellen 3 t/m 9. 
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Tabel 1: Netto gewicht kip en kipdelen in gram 

C. B. RIKILT 
nr . nummer 

6/4/ 
1 2775 1014 (1018) 950 (952) 886 (888) 1026 (1030) 1025 (1028) 
2 2776 710 (7 22) 669 (682) 
3 2777 811 (812) 863 (864) 
4 2778 273 (282 ) 293 (306) 
5 2779 1260 1237 1243 1229 
6 2780 1469 
7 2781 1493 
8 2782 735 
9 2783 680 (688) 689 (696) 

10 2784 412 (414) 408 (412) 410 ( 412) 411 (416) 
11 2785 1819 (1812) 1768 (1782) 1083 (1096) 
12 2786 557 (560) 435 (438) 546 (550) 
13 2787 1443 (14_46) 
14 2788 564 (582) 553 (574) 539 (564) 
15 2789 260 (2 74) 246 (262) 
16 2790 504 (606) 466 (470) 
17 2791 4478 
18 2792 632 
19 2793 1658 
20 2794 1596 
21 2795 2083 3464 
22 2796 478 
23 2797 542 
24 2798 536 
25 2799 1482 
26 2800 144LI 
27 2801 1141 1738 
28 2802 1071 (1076) 1049 (1052) 986 (988) 870 (878) 901 (906) 
29 2803 1143 (1148) 1268 (1272) 
30 2804 960 (964) 1022 ( 1024 ) 995 (1000) 990 (990) 1083 (1084) 
31 2805 910 (912) 895 (892) 
32 2806 518 
33 2807 1125 1009 845 1169 1276 
34 2808 5004 
35 2809 477 
36 2810 3037 
37 2811 4028 
38 2812 670 676 782 583 635 
39 2813 3020 
40 2814 595 
41 2815 2893 
42 2816 3155 
43 2817 2272 1483 
4ll 2818 894 (895) 7 52 (755) 754 (760) 867 (870) 
45 2819 2342 
46 2820 577 
47 2821 1508 1126 
48 2822 1910 1292 

Opmerking : 
Tussen haakjes is gedeclaree rde ge,.,icht '"eergegeven . 
De ve rschillen tussen gevonden en gedeclareerde gewichten zullen voornamelijk 
veroorzaakt zijn door dripve rlies . 

R8735 . 5 
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Tabel 2 : Microbiologisch onderzoek kip en kipdelen 

c.B. RIKILT 
nr . nummer Produkt 

6/4/ 
1 277S hele kip 
2 277 6 kippe borst 
3 2777 kippebout 
4 2778 kipfilet 
s 2779 hele kip 
6 2780 poot 
7 2781 carbonade 
8 2782 filet 
9 2783 kipcarbonade 

10 2784 kipdrumsticks 
11 278S grill-kuiken 
12 2786 kuikenbout 
13 2787 kuikenbout 
14 2788 kuikenborst-

vlees 
lS 2789 kuikenborst-

filet 
16 2790 kuikendrum-

sticks 
17 2791 hele kip 
18 2792 filet 
19 2793 poot 
20 2794 drumsticks 
21 279S hele kip 
22 2796 filet 
23 279 7 filet 
24 2798 carbonade 
2S 2799 drums ti cks*** 
26 2800 borst 
27 2801 drumsticks 
28 2802 hele kip 
29 2803 poot 
30 2804 he l e kip 
31 280S carbonade 
32 2806 filet 
33 2807 he l e kip 
34 2808 hele kip 
3S 2809 carbonacie*** 
36 2810 drumsticks*)~* 

37 2811 poot 
38 2812 borst 
39 2813 drumsticks*** 
40 2814 carbonade*** 
41 281S poot 
42 2816 drumsticks)~*,~ 

43 2817 hele kip 
44 2818 kuikenbout 
4S 2819 poot 
46 2820 carbonade 
47 282 1 bout 
48 2822 bout 

* Na 8 dagen diepvrie s 
** Nie t t e type r e n 
*** Gema rinee rd 

R8735. 6 

Psychrofiel ~lesofie l 

kiemgetal kiemgeta l 
(k .v.e./gr ) (k.v. e./gr) 

2,3 x 106 1,3 x 106 
1,2 x 107 7,3 x 106 
7,4 x 106 4,2 x 106 
S,8 x 10S 1,3 x 105 
7,3 x 108* 8,3 x 108* 
1,0 x 106 1,1 x 106 
7,8 x 104 1,1 x lOS 
2 ,2 x 107 2 ,1 x 107 
1,0 x 10S l,S x lOS 
1, 6 x lOS l,S x lOS 
4,3 x 10S 2,8 x lOS 
4,0 x lOS 2,1 x 10S 
s,s x 10S 2,7 x 10s 

1, 1 x 106 1,9 x lOS 

2,0 x lOS 1,0 x lOS 

3,0 x 107 1,4 x 107 
7,8 x lOS 3,4 x 10s 
2,7 x 104 3,4 x 104 
3,0 x 106 2 ,0 x 106 
4, 3 x lOS 3,6 x 10S 
1, 3 x 108 1 ,1 x 108 
2,4 x 106 1, 4 x 106 
7,0 x lOS 6,S x 10S 
1, 2 x 10S 6 , 3 x 104 
1, 4 x 107 1, 3 x 107 
3,6 x 106 3,3 x 106 
3 , 6 x 107 4 ,9 x 107 
8,1 x lOS 9,2 x lOS 
4,2 x 106 s,o x 106 
1 ,3 x 107 1, 3 x 107 
9,8 x 106 1,1 x 107 
1,9 x 10s 9,8 x 104 
2 ,1 x 107 1,4 x 107 
1,6 x 107 9,9 x 106 
9 ,4 x 106 2 ,7 x 106 
6,6 x 106 2,2 x 106 
6,S x 10s S , 8 x lOS 
S,9 x lOS 4,6 x 10s 
4,8 x 10s 2 , S x lOS 
2 ,0 x 107 8 ,6 x 106 
1,4 x 106 1,0 x 106 
3,4 x 106 3 , 3 x 106 
4 ,4 x lOS 6,0 x lOS 
2,4 x 107 3,1 x 107 
4,8 x 10s 7,1 x lOS 
1, 1 x 106 1,6 x 106 
7 ,6 x lOS 1, 3 x 106 
4~10s S,2 x lOS 

---
Campylobacte 

Salmonellae je juni/ coli 
(2S gr) (2S gr ) 

negatief Camp. coli 
S. typhimuriu m Camp. j e j uni 
negatief negatief 
s. agona negatief 
negatief Camp. coli 
negatief Camp. je juni 
negatief Camp. je juni 
negatie f Camp. je juni 
negatief Camp . coli 
s.typhimuriu m Camp. j e juni 
S.virchOH 
S. typhimuriu 
negatief 

negatief 

S. typh imuriu 

S.typhimuriu 
negatief 
S . typhimuriu 
positief** 
negatief 
S. typhimuriu 
S . t hompson 
s.typhimuriu 
S.typhimuriu 
s . muenchen 
S.typhimuriu 
negatief 
negatief 
s.livings t on 
S . virchmo1 
negatief 
s.typhimuriu 
negatief 
s .thompson 
negatief 
negatief 
S . thompson 
s.thompson 
negatief 
negatief 
S.virchOH 
S . virchm<l 
s . thompson 
negatief 
negatief 
negatief 
s.typhimuriu 
S . virchmo1 

Camp. je juni 
m Camp. je juni 

Camp . coli 

negatief 

Dl negatief 

m negat ief 
negatief 

m Camp . coli 
negatief 
Camp . jejuni 

m negatief 
Camp. JeJuni 

m Camp . coli 
m Camp . coli 

negatief 
m negatief 

negatief 
negatief 

e Camp. jejuni 
negatief 
Camp . jejuni 

m Camp . jejuni 
negatief 
negatief 
Camp . jejuni 
Camp. coli 
Camp . coli 
Camp . coli 
negatief 
negatief 
negatief 
negatief 
Camp. coli 
Camp. jejuni 
Camp . jejunj_ 
Camp. je juni 

m Camp . je juni 
Camp . jejuni 
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Tabel 2A: Microbiologisch onderzoek verse kip en kipdelen 

Soort Totaal Psychr . kgt. Mesofiel kgt Salm. pos . Camp . jejuni Afwijkendl 
Monster aantal > 107 kve/gr > 107 kve/gr in 25 gr pos. in 25 gr 

Hele kip 10 5 4 5 1 8(80%) 

Poot, bout 12 1 1 7 7 11(92%) 

Filet 7 l 1 6 3 7(100%) 

Borst 4 1 0 3 1 3(75%) 

Karbonade 7 1 1 1 4 7 (100%) 

Drumsticks 8 3 3 4 2 7(88%) 

Totaal 48 12 10 26 18 43 
--- -- - -- - - - ---- - · --

1) Afwijkend betekent dat niet werd voldaan aan één of meerdere van de volgende normen: 
Psychrofiel kiemgetal < 107 k . v .e. /gr . 
Mesofiel kiemgeta l < 107 k .v.e./gr . 
Salmonella negatief in 25 gram 
Campylobacter jejuni negatief in 25 gram 

R8735 .7 
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Tabel 3: Hanstergegevens an anatomische herkomst der delen 

C.B. Aantal 
nr . 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 
29 
30 
31 
32 
33 
34 
35 
36 
37 

38.1 
38.2 

39 
40 
41 
42 
43 
44 
45 
46 
47 
48 

R8735.8 

delen 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
2 
1 
1 
2 
1 
1 
1 
5 
3 
2 
1 
1 
1 
2 
1 
1 
1 
1 
2 
1 
4 
1 
2 
1 
4 
1 
1 
1 
1 
4 
1 
1 
1 
2 
1 
2 
2 
1 
2 
2 
2 
1 
2 

Soort monster 

hele kip 
kippeborst 
kippebout 
kipfilet 
hele kip 
braadpoten (los) 
kipcarbonades (los) 
kipfilet 
kipcarbonades 
drumsticks 
griller duet 
kuikenbout 
kuikenbout 
kuikenborstvlees 
kuikenborstfilet 
kuikendrumsticks 
hele kip 
filet 
kuikenbout 
drumsticks 
hele kip 
filet 
filet 
kipcarbonade 
drumsticks 
kippenrug 
drumsticks 
hele kip 
kippepoot 
hele kip 
kipcarbonade 
kipfilet 
hele kip 
hele kip 
kipcarbonade 
drumsticks 
kippebout 
kippepoot 
vleugel en borst 
drumsticks 
kipcarbonade 
kippepaten 
drumsticks 
hele kip 
kuikenbout 
kippepaten 
kipcarbonade 
kippepat en 
kippepaten 

Anatomische herkomst 

panklaar/grillklaar 
borstvlees met vel 
poot met vel 
halve filet 
panklaar/grillklaar 
poot met vel 
dij zonder vel 
hele filet 
dij met vel 
onderpoot met vel 
hele kip panklaar/grillklaar 
poot met vel 
poot met vel 
borstvlees zonder vel 
halve filet 
onderpoot met vel 
panklaar/grillklaar 
hele filet 
poot met vel 
onderpoot zonder ve l 
panklaar/grillklaar (geel) 
hele filet 
hele filet 
dij zonder vel 
onderpoot met vel 
borstvlees met vel 
onde rpoot met vel 
panklaar/grillklaar 
poot met vel 
panklaar/grillklaar 
dij met vel 
hele filet 
panklaar/grillklaar 
panklaar/grillklaar 
dij zonder vel 
onderpoot met vel 
poot met vel 
poot met vel 
vleugel met borstgedeelte met vel 
onderpoot met vel 
dij met vel en gedeelte van de borst 
poot met vel 
onde rpoot met vel 
panklaar/grillklaar 
poot met vel 
poot met vel 
dij zonder vel 
poot met vel 
poot met vel 
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Tabel 4: Gewicht (i n g ) en procentuele samenstelling van monsters 
hele kip 

Gewichts- Spier- Orgaan- Restant 
C.B. Ge\o1icht verlies 1) vlees Bot Vel vlees 2) 3) 
nr. in g in % in % in % in % in % in % 

1 1021 31 39 10,5 10,5 1 8 

5 1227 34,5 39,5 10 8,5 1,5 6 

11 1080 30 38,5 11 10 2 8,5 

17 985 23 ,5 44 12 , 5 10,5 0,5 9 

21 1170 24 , 5 40,5 12 13,5 1 8,5 

28 901 29,5 41 11 10 1 7,5 

30 995 29,5 39,5 11 10 1 '5 8,5 

33 1125 26,5 39,5 12 13 1 8 

34 933 26 40,5 12 12 0,5 9 

43 761 21 4 1 14 13 1,5 9,5 

1) Gewich tsverlies door het koken, bestaande uit vet en vocht. 
2) Orgaanvlees, in alle monsters nierweefsel; i n monster 11, 17 en 43 

testes en in monster 21 een gedeelte van het ovarium . 
3) Restant bestaande uit kapsels van gewrichten, (slag)aders, pezen 

en restanten vet. 

R8735 . 9 
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Tabel__1_: Ge,.;richt (in g) en procentuele samenstelling van monsters 
kippepeten 

Ge,.;richts- Spier- Orgaan- Restant 
c.B. Ge,.;ri cht verlies 1' I vlees Bot Vel vlees 2 ) 3) 
nr. in g in % in % in % in % in % in % 

3 216 26,5 37 12,5 10,5 3 10,5 

6 306 30 39 11,5 9,5 1 9 

12 198 24 37 13 , 5 12 2 11,5 

13 300 26 40 13,5 10 1 9,5 

19 349 30,5 37 10,5 8 , 5 1,5 12 

29.1 241 21,5 42,5 11 13 - 12 

29.2 160 23,5 40 11 12, 5 - 13 

37 353 25 36,5 13,5 12 - 13 

38 .1 275 26 43,5 12,5 6,5 - 11,5 

41.1 234 27 38 14,5 10, 5 1 9 

4 1. 2 239 2 1 38 16,5 10 3 11, 5 

44 .1 275 24 , 5 38 , 5 15 8 1,5 12,5 

44.2 275 25,5 40 12 8 , 5 1, 5 12,5 

45 .1 191 26 , 5 38 10 14 - 11,5 

45.2 203 17 42 12 12 2,5 14 , 5 

47 331 23 37 13 11 2 14 

48 .1 253 24 40 15 8 2 11 

48.2 279 21 44 11,5 9 , 5 2 12 

1) Gewichtsverlies door het koken, bestaande uit vet en vocht. 
2) Orgaanvl ees, bestaande uit nierweefsel. 
3) Restant bestaande uit kapsels van gewr ichte n, ( s lag)aders , pezen 

e n restanten vet. 

R8735 .10 
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Tabel 6: Gewich t (in g) en procentuele samenstelling van monsters 
filet 

Spier-
c.n . Ge~-1icht Pezen vlees Vet Vel 
nr. in g in % in % in % in % 

4 99 0 , 5 98 1' 5 -

8 345 0 , 5 96 1 2 , 5 

15.1 69 - 99,5 0,5 -

15.2 82 - 96 2 2 

15.3 83 - 98,5 1,5 -

18 327 - 98,5 1,5 -

22 241 - 97 3 -

23 253 - 97,5 2,5 -

32 265 - 97 3 -
'--· 

Opmerking : 
De monsters filet zijn rauw (nie t gekookt) onderzocht. 
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Tabel 7: Gewicht (in g) en procentuele samenstelling van monsters 
k ippeborst 

Ge,.,ichts- Spier- Restant 
c.B. Ge,.;richt verlies 1) vlees Bot Vel 2) 
nr. in g in % in % in % in % in % 

2 331 30 55,5 5,5 5 4 

14 .1 110 28 60 9 - 3 

14 . 2 92 25 63 7 , 5 - 4,5 

14 . 3 121 28 62 6 - 4 

14.4 123 27 63 7 - 3 

14.5 102 24 63 9 - 4 

24 148 28 55 9 - 8 

26 358 27 52 7 9 5 

38 . 2~ 282 22 50 9 13 6 

1) Gewichtsverlies door het koken, bestaande uit vet en vocht . 
2) Restant bestaande uit kapsels van gewrichten, (slag)aders, pezen 

en restanten vet. 
* Vleugel en borstgedeelte aan één stuk 

R873 5 .12 
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Tabel 8: Gewicht (in g) en procentuele samenstelling van monsters 
kipcarbonade 

Gel'lichts- Spier- Orgaan- Restant Harinade 
C. B. Gel'licht verlies 1' v l ees Bot Vel vlees 2) 3) 4) 
nr . in g in % in % in % in % in % in % 

7.1 137 34 49 8 - - 9 

7 . 2 120 30 53 9 - - 8 

9 162 24 40 11 11 4 10 

31.1 106 31 42 9 8 - 10 

31.2 86 27 39 10 11 - 13 

31. 3 91 29 42 10 8 - 11 

31. 4 95 24 45 10 10 - 11 

35 114 32 48 9 - - 11 

40 152 23 48,5 11 8 1 ,5 8 

46.1 81 33 42 11 - - 14 

46 . 2 89 24 49 12 - - 15 

1) Gewich tsverlies door het koken , bestaande uit vet en vocht . 
2) Orgaanvl ees bestaande uit nierweefsel . 
3) Restant bestaande uit kapsels van gewrichten, (slag)aders, pezen 

en restanten vet. 
4) marinade: -afwez ig, +aanwezig. 
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Tabel 9: Gewicltt (in g) en procentuele samens t e lling van monste r s 
drumsticks 

--
Ge~.,ichts- Spier-

-- ,---
Orgaan- Restant Narinade 

c.B. Ge~.,icht verlies 1 vlees Bot Vel vlees 2) 3) 4) 
nr. in g in % in % in % in % in % in % 

10.1 72 26 42 15 6 - 11 

10.2 81 22 46 11 7 - 14 

16 .1 93 23 39 16 6 - 16 

16.2 88 25 39 15 7 - 14 

20 .1 96 20 48 15 - - 17 

20.2 115 23 42 17 - - 18 

25.1 87 19 45 15 8 - 13 

25 . 2 89 13 40 17 15 - 15 

27.1 108 28 38 12 8 - 14 

27 . 2 156 28 40 11 8 - 13 

27 . 3 164 26 39 11 11 - 13 

27.4 111 23 42 14 8 - 13 

36.1 87 21 37 16 11 - 15 

36.2 87 21 42 15 8 - 14 

36.3 97 29 37 14 6 - 14 

36.ll 91 26 40 15 8 - 11 

39. 1 100 23 41 13 8 - 15 

39.2 84 22 36 13 11 - 18 

42 .1 113 18 46 14 9 - 13 

42.2 107 12 50 15 9 - 14 

1) Gewichtsverlies door het koken, bestaande uit ve t e n vocht . 
2) Orgaanvlees: afwezig. 
3) Restant bestaande uit kapsels van gewrichten, ( s lag)aders, pe zen 

en restanten vet. 
4) ma rinade: -afwezig , + aanwezig . 
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Verse kip vaak besmet 
Poot en karbonade soms voordelig 
Kip· is pop.ulair en uit voedingsoogpunt prima, maar vaak besmet met 
ziekmakers. Hoe treurig het ook is, we moeten u aanraden er zeer 
omzichtig mee om te springen. Dat blijkt uit onze test van verse 
kippen en delen van kip. · · 

Ook wat de prijs betreft Is voorzichtigheid geboden, want voor een · 
kilo gaar vlees betaalt u bij drumsticks algauw I 26,20, ter-Wijl borst 
een tientje goedkoper is. Rauwe karbonade ltan per kilo tussen I 3,30 
en I 12,50 kosten. : · 
J 

Goed voedsel dus, kip. Het gare vlees 
bestaat voor een vijfde uit eiwit; de rest 
is voomarnelijk water. Kip bevat ook in­
teressante hoeveelheden ijzer en vita­
mine B. Kippevlees is bovendien ma­
ger: als het vel eraf is, bevat het maar 
enkele procenten vet. . 

Gemakkelijk te bereiden is kip ook. · 
Zij is bruikbaar in de grill, de oven, de 
braadpan en de barbecue. Voor de 
grill kunt u het vel beter laten zitten, 
braden kan zowel met als zonder vel; 
mèt vel wordt het vlees wat sappiger. 

In de winkel is een grote keus aan 
porties van uiteenlopende grootte. Van 
de bijna 34 miljoen slachtkippen in ons 
land gaan er zelfs vier op de vijf in de­
len over de toonbank. Vandaar dat we 
zowel de hele kip als poot of bout, filet, 
borst, karbonade en drumstick (niet te 
verwarren met tv-stick) onder de ·Joep 
hebben genomen. Allemaal als' vers 
produkt; dus als het goed is, niet înge­
vroren. De vraag naar diepvrieskip is 
de laatste jaren sterk gedaald. 

Geen smaakverschillen 
In principe zijn we benieuwd naar de 
smaak, de eventuele aanwezigheid van 
resten van diergeneesrniddelen, de 
versheid en eventueel aanwezige ziek­
makende bacteriën. 

En in België heeft de Verbruikers 
Unie vorig jaar ook geen smaakver­
schillen gevonden tussen "ambachtelij­
ke, biologische of hoevekippen" en 
"bio-kippen". 

Ook het Produktschap voor Pluim­
vee heeft onderzocht of een "alternatie­
ve" kip beter smaakt dan één uit de bic­
industrie. Dit om na te gaan of er een 
markt is voor de "alternatieve" kip. Die 
zou een langere levensduur moeten 
krijgen en beter gevoed en gehuisvest 
moeten worden. Toen de smaakproef 
in 200 huishoudens niet duidelijk posi­
tief voor de alternatieve kip uitviel, zijn 
de plannen van tafel verdwenen. Jam­
mer, want er bestaat over het alge­
meen wel behoefte aan produkten van 
een minder bio-induslrieel, dus dier­
vriendelijker aanpak De toenemende 
vraag naar scharreleieren en de uit­
komsten van verscheidene enquêtes 
maken dat wel duidelijk. We hebben 
er vorig jaar nog eens bij het Ministerie 
van Landbouw en Visserij voor gepleit, 
de alternatieve kip toch de kans te ge­
ven. De reactie gaf ons weinig hoop. 

Kunstgrepen? 
In pakweg een halve eeuw is "de kip" 
van veder- tot zwaargewicht uitge­
groeid. In 1930 had een kip 60 dagen 
nodig om tot 700 gram uit te groeien. 
Haar soortgenote zit nu na 42 dagen al 
op 1600 gram. Overigens is zo'n slacht­
kip, die 42 dagen (bijna anderhalve 
maand) in een mesterij-loods heeft ge­
leefd, meer een zwaar kuiken dan een 
volwassen kip. Veel ouder is de soep­
kip, die meestal twee jaar in de legbat­
terij achter de rug heeft. Het vlees iE 
taaier en daardoor alleen geschikt vom 
de soep. Wel smaalçt het sterker naru 
kip: 

Het hogere gemiddelde gewicht vru 
de tegenwoordige kip is onder anderE 
door foktechnieken en voedingstech 
nologie mogelijk geworden. En doo 
diergeneesmiddelen en groeibever 
derende middelen (geen hormone1 
overigens). Resten daarvan mogen be 
slist niet in het vlees achterblijven, oro 
dat ze schadelijke gevolgen kunne 
nebben. 

Wij hebben enkele jaren geleden é 
naar antibiotica in kippen gezocht, e 
gelukkig niets kunnen ontdekken. D 
Verbruikers Unie in België heen vori 
jaar wèl in twee van de 50 onderzocht 
kippen resten antibiotica gevonde 
Voor het Ministerie van Welzijn, Volk 
gezondheid en Cultuur was dat aanle 
ding voor een groot onderzoek Ma; 
gelukkig vond men toen ook nietS. VI 
gaan ervan uit dat de gebruikte stom 

Bij de smaak gaat het bijvoorbeeld 
om de vraag of een kip die in vriendelij ­
ke omstandigheden is opgegroeid, be­
te! smaakt dan haar soortgenoot uit de 
bic-industrie, wat vaak wordt be­
weerd. Ten onrechte, blijkt uit verschU­
lende onderzoeken. 

Het Kansurnenten Kontakt heen in 
1982 geen duidelijke smaakverschillen 
gevonden tussen kippen van verschil-

DrumaUck wordt ook gema· 
rineerd verkocht Tv-slick 
daarentegen is meestal een 
(vleesarm) vleugeltje 

Poot wordt verkocht mèt 
vel, maar ook gedeeltelijk 
zonder 

Bout wordt vaak als "pool" 
verkocht Bout heeft ook ee1 
deel van de rug, met veel 
lastige botjes 

lende herkomst. . 
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gevolgd door poot en hele kip. 
We hebben namelijk alles wat we 

hebben gekocht, gewogen en gekookt. 
Daarna hebben we het vel en aanwezi­
ge boljes verwijderd. En vervolgens 
hebben we gewogen wat we aan puur 
vlees overhielden. 

Van een levende kip van 1600 gram 
is na het slachten ongeveer een kilo 
over. Doo,r het koken loopt er aan water 
en vet nog ongeveer een kwart van het 
gewicht uit. Dat gebeurt bij andere 
vleessoorten ook:' vet rund- of varkens­
vlees kan wel de helft van zijn gewicht 
verliezen. Bij een kip weegt het vel on­
geveer een tiende van het oorspronke­
lijke slachtgewicht, en botjes ook. 
Kraakbeen, bloedvaten, pezen en ze­
nen eveneens ongeveer een tiende. 

Filet heeft geen botjes, bij de andere 
losse delen maakt bot 7 tot 14% van het 
gewicht uit. 

Uiteindelijk blijft er aan puur vlees 
maar weinig over: van een levende kip 

. klanten te lokken. Of om niet goed lo· van 1600 gram maar 400 gram. En dan 
pende kip-delen uit te verkopen. Soms hebben wij alle "ongerechtigheden" 
kunt u dan heel goedkoop een goed heel nauwkeurig verwijderd. Als u het 

Wel hebben we gelet op het aantal stukje vlees kopen (zie de tabel met zelf doet, snijdt u vast meer goed vlees 
bacteriën, waaronder ziekmakende. .laagst betaalde prijzen per kilo). De wèg, en blijft er nog minder over. 

Het dieronw;l~rdige transport naar het slachthuls In kratten, die bovendien een 
be5mettlngsgevaar vormen 

snel genoeg uit de kip verdwijnen, en 
hebben er nu van afgezien dit aspect te 

kwaliteit kan ook een reden zijn: er is Bij het scheiden van vlees en botten, 
Boodschappen doen een lagere kwaliteitsklasse waarin be- kwamen we onverwachte dingen te­
We deden onze inkopen voor de test schadigingen en ook botbreuken mo- gen. In vier van de tien hele kippen 
bij de slager, op de markt, in de super- gen voorkomen. Vaak zult u dat echter troffen we delen van de geslachtsorga­
mar~n bij de poelier. . niet tegenkomen; zulke kippen kunnen nen aan. Kwaad kan het niet, het is 

.1 de verschillende verkoopka- in delen worden verkocht, of richting meer een teken van. onzorgVuldig 
nalen estaan geen opvallende prijs- industrie gaan. slachten. Ook zaken als stukken vel aan 
verschillen. Supennarkten en grote filet duiden daar op. . 
slag~ ~ijn niet goedkoper dan andere Vlees en botten Aan filet zat soms een paar procent 
win ka. Poeliers kunnen heel duur Kun je nu beter een kilo drumsticks ko- vel, en ook pezen. Aan veel kippepaten 
zijn, ~ar ook juist heel goedkoop. pen voor f S, .of een hele kip van een ki- ontdekten we nierweefseL Dat is geen 
Heeft u veel tegelijk nodig, dan kunt u lo, die ook voor f 5 te vinden is? Als je bezwaar. Wanneer kip met de hand 
soms ook voordelig terecht bij slachte- naar de prijs. per kilo gare kip kijkt, is wordt gesneden, worden de nierijes 
rijen die direct aan de conswnent ver- hele kip met een prijs van f 18,10 per meestal zo goed mogelijk verwijderd, 
kopen. kilo een stuk voordeliger dan drum- omdat ze geld opbrengen. 

In het gewone winkelcircuit wordt sticks, die per .kilo gaar vlees zo'n f 8 
met kip vaak gestunt, bijvoorbeeld om d~urder zijn. Het goedkoopst is borst, Niet echt vers 

1--------- - - -------- ------ ---- -. Hoewel we steeds vroegen om ·vers, 

Borst. Vaak mèt vleugels. 
Dil is eigenlijk de hele kip, 
zonder rug en poten 

Filet. Borst zonder vleugels. 
In principe heen filet geen 
botten en geen vel 

. ~bonade. Boutzonder 
drumstick. Wordt verkocht 
zowel met als zonder vel 

kregen we ook wel vlees dat duidelijk 
ingevroren was geweest. Verse kip 
kunt u beter niet langer dan twee da­
gen bewaren. In de koelkast, en goed 
ingepakt, anders kunnen aanwezige 
bacteriën zich gemakkelijk over ander 
voedsèl verspreiden. Invriezen na aan­
koop kan wel, maar als de kip al bevro­
ren is geweest, is het risico van bederf 
bij opnieuw ontdooien groter . 

Versheid is niet exact vast te stellen, 
maar toch wel af te leiden uit de hoe­
veelheid aanwezige bacteriën. Na aan­
koop hebben we die onmiddellijk ge-

_____ _ ___ ____ ..:_ _ _____________ ____J meten. Hoewel de uitkomsten, in geen .,.. 
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enkel geval echt op bederf wezen, was 
het er bij 12 van de 48 onderzochte kip­
pen of delen van kip toch niet ver vanaf. 
De kans op onvoldoende verse kip is 
zowel op de markt, bij de slager, poe­
lier en de supermarkt vrijwel even 
groot. Op slechts 9 van de 48 (stukken 
van kip) hadden we niets aan te.mer­
ken. 

Men zou kunnen denken dat voor­
verpakt minder besmet is dan onver­
pakt. Dat was zeker niet zo. Toch was 
van geen van de 17 voorverpakte kip­
pen de THT-datum (tenminste houd­
baar tot) verstreken. Onverpakte verse · 
kip heeft geen datumaanduiding. 

Over de THT-datum blijken trou­
wens nogal wat misverstanden te be­
staan. De datum geeft aan tot wanneer 
de fabrikant de kwaliteit yan zijn pro­
dukt garandeert. In tegenstelling tot 
wat veel mensen menen, is het de win­
kelier niet verboden produkten na de 
THT-datum te verkopen. Het heeft na­
tuurlijk wel risico's, omdat de produ­
cent na die datum niet meer voor de 
kwaliteit instaat. 

Ziek door kip 
In ongunstige omstandigheden kunt u 
van kip ziek worden, ook indirect wan­
neer de besmetting (bacteriën) zich 
heeft verplaatst. Vooral de bacteriên 
salmonella en campylobacter komen 
voor op kip. Ze zijn a1komstig uit de dar­
men·. Ook bij varkens komt salmonella 
voor. Deze dieren hebben daar geen 
last van, maar bij het slachten kunnen 
de bacteriën het vlees besmetten,.en 
als iemand ze levend binnenkrijgt, kan 
hij er bepaald wéllast van krijgen. Een 
besmetting met campylobacter kan 
zelfs dodelijk aflopen, hoewel dat ge­
lukkig zelden voorkomt. Een en ander 
is natuurlijk ook afhankelijk van de be-. 
smettingsgraad van de kip, en van de 

. . 
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met de kratten waarm de levende kip­
pen met circa twintig tegelijk naar de 
slachterij gaan, wat duidelijk de verve­
lendste fase in het leven van de slpcht­
kip is. Een EG-verplichting schrijft een 
goede reiniging van die kratten voor, 
maar dat gebeurt veel te weinig.' Een 
beter toezicht van het Ministerie van 
Landbouw en Visserij is gewenst. Ver­
der dienen winkels en slachterijen de­
ze misstanden weg te werken. 

Slechte hygiëne bij u thuis in de keu­
ken vergroot ook het gevaar van be· 
smetting. Het belangrijkste is, dat u er­
voor zorgt dat bacteriën niet op ander 
voedsel kunnen komen, en dat het 
vlees goed verhit wordt. Dan leggen ze 
allemaal gegarandeerd het loodje. Eet 
dan ook nooit kip die niet helemaal 
goed gaar is; iets dat in deze tijd boven 
de open haard, of straks bij de barbe­
cue nog weleens kan gebeuren. 

Bewaar kip ook volledig gescheiden 
van ander voedsel. Het water dat bij he_t 
bewaren altijd vrijkomt, is verdacht. 
Evenals vorken en messen, borden en 
snijplanken die met rauwe kip in aanra-

king zijn geweest. Gebruik ze met voor 
ander voedsel dan nadat u ze apart 
heeft afgewassen met heet water. Als u 
kip in uw handen heeft gehad, was ze 
dan voordat u ander voedsel aanpakt. 

Houd ,goed in de gaten dat ander 
voedsel door kip besmet kan worden, 
vooral voedsel dat niet wordt verhit 
voordat u het eet. Is voedsel eenmaal 
een beeije besmet, .dan is een ziekma­
kend niveau heel snel bereikt. 

Besmetting met campylobacter kan 
na zo'n drie dagen griepachtige ver­
schijnselen veroorzaken: algehele ma­
laise, hoofdpijn, spierpijn, duizeligheid, 
buikpijn en koorts tot wel 40 °C, ge­
volgd door (eventueel bloederige) 
diarree. Soms· zijn de verschijnselen 
ernstiger. 

Salmonella, die al langer bekend is 
als ziekteverwekker, onder andere in 
varkensvlees, veroorzaakt soortgelijke 
z~ekteverschijnselen. Ze treden meest­
al korter na de besmetting op, en zijn 

· minder emslig dan van campylobac­
ter. 

lichamelijke conditie van de consu- ,...---------_;_,---------------------, 
ment. 

· Wat wij gevonden hebben, is niet 
geruststellend. Van de 10 kippen en38 
stukken kip zijn er in totaal maar 9 die 

· vers genoeg waren en ook niet besmet 
met salmonella en campylobacter. Van de 48 verse kippen of delen van kip die we hebben getest op onder 

Tijdens onze "Dag van de Voeding" andere besmetting met bacteriën, waren er 26 besmet met salmonella, 
op 9 september 1986 kregen we onder en 18 met campylobacter, mlnstens zo gevaarlijk als salmonella. Be-
andere veel klachten over de hygiëne tracht daarom een goede hygiëne, zeker zolang slachterijen en/ of win-
in winkels, waar personeel met de blo- keilers die veronachtzamen. 
te handen de meest uiteenlopende za-
ken aanpakt. Toch is dat niet het groot- . De hoogste prijzen vonden we bij filet en vooral drumsticks. De 
ste probleem. Veel erger is het met de voordeligste aar)biedingen kwamen voor bij poot en karbonade. Let op 
reinheid van de bakken waarin kippen de prijsverschillen. • · 
in de winkel .worden bewaard. En ook ......_----------------------------
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Overzicht 
röntgenfoto's · 

OOöntgenfoto's kunnen 
belangrijke informatie 
leveren over uw ge­

zondheid Maar het maken 
ervan is niet helemaal ·zon­
der risico. Laat dit daarom 
alleen doen als dat echt no­
dig is. Wanneer u (of uw arts 
of tandarts) noteert wanneer 
welke foto's er zijn gemaakt 
en in welk archief die zitten, 
kunt u dat altijd laten zien. 

In ons onderzoek naar 
röntgenstraling van mei '85 
hebben wij al gepleit voor 
een "stralingspaspoort". 

Net zoiets is het "overzicht 
röntgenopnamen" dat het 

a;,,".-..-... Academisch Centrum Tand· 
heelkunde Amsterdam on­
langs heeft uitgegeven. Het 
is een kaartje waarop pa­
tiënten kunnen (laten) bij­
houden wanneer welke rönt­

..., .• ,."'_~·····-- genopnamen zijn gemaakt 
door wie, en waar ze wor­
den bewaard. 

Wij hebben de tandart­
senorganisatie NMT en Spe­
cialistenvereniging LSV ge­
vraagd de kaartjes op grote 
schaal aan patiënten uit te 
reiken. -

U kunt er ook één aanvra­
gen door een met 65 cent 
gefrankeerde, aan uzelf ge­
adresseerde envelop op te 
sturen (in een andere enve­
lop) aan het Academisch 
Centrum Tandheelkunde 
Amsterdam, afdeling tand­
heelkundige radiologie, I..ou­
wesweg 1, 1066 EA Amster­
dam Schrijf erbij dat u het 
"overzicht röntgenopnamen" 
wilt ontvangen. 

Wij willen over enige tijd 
nagaan of de gebruikers er 
profijt van hebben. Als u aan 
deze enquête wilt meewer­
ken, stuur dan een briefje 
naar de Consumentenbond. 
Antwoordnurruner 9 (geen 

· postzegel), 2500 VN Den 
Haag, met uw naam en 
adres en de vermelding 
"overzicht röntgenopnamen" . 

. , 
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Botereven 
goedkoper 

e Europese boterberg 
wordt aangepakt, met 
de bedoeling hem op 

den duur van 1300 miljoen 
tQt ongeveer 600 miljoen kilo 
te laten slinken. 

Tot nu toe werd alle boter 
die over was automatisch 
door de EG gekocht tegen 
een minimum (interven­
tie)prijs (momenteel bruto 
f 8,51 per kilo). 

De Europese ministers van 
Landbouw hebben eind fe­
bruari besloten dit automa­
tisme los te laten. Als er in 
de koelhuizen meer dan 480 
miljoen kilo ligt, zal de EG 
geen boter meer kopen. 
Door prijsdaling, verkleining 
van het aanbod en vergro­
ting van de vraag zal de bo­
terberg moeten slinken. 

Pas als de prijs ver ge­
noeg is gedaald, gaat de EG 
weer boter kopen. Door 
prijsstijging, vergroting van 
het aanbod en daling van de 
vraag zal de voorraad weer 
toenemen. Als die is opgelo­
pen tot SSO miljoen kilo, be­
gint het opnieuw. Uiteinde­
lijk moet de berg (van boter 
en magere melkpoeder sa­
men) slinken van 1300 mil­
joen tot ongeveer 600 mil­
joen kilo. 

Naar verwachting zal dit 
najaar een kilo (vier pakjes) 
boter in de winkel enkele 
dubbelties goedkoper zijn 
dan niL 

Met bacteriën 
besmette kip . 

lîl
erse kip kan met 
campylobacter- of sal­
monellabacteriên zijn 

besmet, zoals bleek uit onze 
test van verse kip en delen 
van kip (Consumentengids · 
van afgelopen januari). We 
vonden dat zo verontrustend. 
dat we de minister van · 
Landbouw en Visserij heb-

ben gevraagd er wat aan te 
doen. 

Hij deelt ons samengevat 
het volgende mee: 
• Wat de Consumentenbond 
heeft gevonden, wisten wij 
eigenlijk ook al 
• Binnenkort komt er een 
grote gesubsidieerde prak­
tijkProef voor het fokken van 
kippen die ongewenste bac­
teriën weinig kansen geven. 
• Er wordt al onderzocht 
welke factoren de kwaliteit 
van kippen tijdens het pro­
duktieproces beïnvloeden. 
• De eisen die een Europe­
se richtlijn stelt aan hygiëne 
in het slachthuis, worden in 
het algemeen goed nage­
leefd (de Consumentenbond 

. zet daar vraagtekens bij). 
• De minister bekijkt wat hij . 
kan doen aan betere hygië­
ne van de kratten waarin de 

kippen worden vervoerd 
• Het huishouden is een -
zeer belangrijke bron van 
besmetting. 
• Voor microbiologische be­
smetting bestaat geen een­
voudige oplossing. Maar we 
zijn er serieus mee bezig. 

Zeer in het kort: proeven, 
overleg en studie. Concreet 
zult u het voorlopig dus 
vooral moeten hebben van 
goede hygiëne thuis: ge­
bruik messen. borden, snij­
planken en dergelijke die 
met rauwe kip in aanraking 
zijn geweest niet voor ander 
voedsel, tenzij u ze goed 
met heet water en afwasmid­
del heeft afgewassen. En als 
u rauwe kip in handen heeft 
gehad: was eerst uw handen 
met zeep en raak dan pas 
ander voedsel aan. 

,·' .... 
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Lettercodes op een CD pven aan welke technieken zijn 
toegepast bij opname, mix en weeraave 

Kwaliteitscode 
compactdisc 

eachte Consumenten­
bond. wat betekenen 
toch die lettercombi-

naties op een CD? Soms 
staat er AAD, soms ADD, en 
een andere keer DDD, en 
vaak ook niets. Waar slaan 
die letters op? Zo'n brief wil­
len we graag beantwoorden. 
Tenslotte staat op veel pro­
dukten allerlei informatie in 
code, die alleen ingewijden 
iets zegt 

Aan de lettercombinatie 

op een CD kunt u zien of u -
een CD met de maximum 
haalbare geluidskwaliteit 
heeft, of niet. De "truc" is dat 
de A de "ouderwetse" analo­
ge techniek aanduidt, en de 
D de nieuwere digitale tech­
niek, die in principe een ho­
gere geluidskwaliteit op­
levert In principe, want een 
zeer goede analoge opname 
of mix kan net zo goed klin­
ken als een digitale. 

De eerste van de drie let­
ters heeft betrekking op de 
opname. Oudere opnamen, 
van grammofoonplaten of ge: 
luidsbanden, zijn altijd ana­
loog, en zijn dus meestal -van 



persoverzicht 
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· .. s· Inet consument hel vlees verkeerd behandelt, 

Het ministerie van WVC, 
waaronder ook de Keurlngs· 
dienst van Waren ressorteert, 
noemt het resultaat van het 
onderzoek van de Consumen· 
tenbond geen verrassing. .,De 
problemen ontstaan pas na het 

pp 
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vervoer•: aldus WVC-woord· 
voerder P. Stoel. "In de hele 
produktielijn wordt maar ~~n 
pr<•cent van de kippen afge· 
keurd, omdat ze ziek makende 
bacteriën hebben. Er komt een 
kwaliteitscontrolesysteem 
waardoor dat risico tot nul 
wordt gereduceerd. Er zullen 
bijvoorbeeld meer controles 
worden ultgevoe~d. Door speel· 
aal voedsel te geven verklein 
je ·de kans op het voorkomen 
van ziek makende salmonella· 
bacteriën biJ kippen ook.'' 

Vakopleiding 
· Volgens het ministerie groei· 
en de ziekteverwekkers pas bo· 
ven de 7 graden Celsius. "De 
kip hoort dan ook aangeboden 
te worden In een vitrine met 
een temperatuur van ~én· tot 
,vier graden': zegt voorzitter 
·J.C. Baljer van de Nederlandse 
Bond van Poeliers en Wlldhan· 

,, ... maar, behandeling 
• te onhygiënisch'' 

door JANNY KOK 
EN HAAG - Klp 

blijkt een broedplaats 
van de zlek. makende 
salmonella·bact,rle te 
ziJn. En dat zullen men· 
§en, dle het populaire ge· 
vogelte op het kerstmenu 
hadden staan, zich nlet 
hebben gerealiseerd. . 

Toch Is alle vlees, dus ook 
klppevlees, van nature be· 
smet. Dat komt door het 
slachten, maar de bacteriën 
kunnen pu echt kwaad als 
het vlees niet hygiënisch 
wordt behandeld. 

' De Çonsumentenbond heeft 
aangetoond dat bet Juist met 
die hygiëne aleebt gesteld ·1s. 
Kippen worden vaak In aleebt 
schoongemaakte kratten naar 
de slachter vervoerd. Boven· 
dien springt de winkelier ook 
niet altiJd zorgvuldig om met 
het klppevlees. De tempera· 
tuur In de koelvitrine, waarin 
het vlees bewaard wordt, Is 
vaak te hoog. De winkeiler 
biedt het soms ook aan In niet 
goed schoongemaakte bakken. 
Het gevaar van voedselverglf. 
tlglng wordt nog groter als de 

delaren. ..Maar bij de slager 
ligt het produkt biJ vlees, dat 
bij een temperatuur van 7 á 8 
graden bewaard wordt. De 
poelier kan al(e zorg aan kip 
besteden omdat hij gespeclall· 
seerd Is In gevogelte en ook 
een aparte vakopleiding heeft 
gehad. 

Ongeschikt 
.,Het onderzoek .van de Con· 

sumentenbond Is voor ons wel 
aanlelding onze leden In te 
lichten. Van de achthonderd 
poeliers zijn er zeshonderd bij 
onze bond aangesloten. Maar 
dat de situatle zo slecht Is als 
de Consumentenbond zegt, ge· 
loven we niet . In Nederland 
wordt bijna dertien kilo klppe· 
vlees per persoon gegeten. We 
hebben veertien miljoen lnwo· 
ners. Als de kwaliteit van de 
kip zo slecht Is zouden er toch 
mensen ziek worden?• l 

Het Centrum voor Onder· 
zoek en Voorlichting voor de 
Pluimveehouderij onder· 
schrijft de bevindingen van de 
Consumentenbond. .,Die krat· 
ten en bakken kunnen bepaalde 
besmettingen veroorzaken", a l· 
dus microbloloog N. Bolder. 
.,Ze worden bil wlnkelbedrlj· 
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ven afgezet en blijven daar te 
lang op een verkeerde tempe· 
ratuur etaan. 

"De temperatuur In de koel· 
vitrine Is vaak ook niet ge· 
schikt. Zo'n vitrine Is niet hele· 
maal afgeeloten. Er kan dus 
lucht van bulten In circuleren. 
Kip Is daar heel gevoelig voor. 
Daar komt nog bij dat de sla· 
ger de kip aanpakt met dezelf· 
de handen, waarmee hij even 
daarvoor de varkenshaasjes 
heeft afgewogen. Eigenlijk 
moet de slager net zo goed als 
de hulsvrouw zijn handen was· 
sen voor hiJ een vleessoort op· 
pakt.'' 

Diëtiste M. Schutte van het 
Voorlichtingsbureau van de 

. Voeding zegt dat de consu· 
ment er rekening mee moet 
houden dat bet gevaar van be· 
smelting biJ kip groter ·Is dan 
biJ rundvlees. ,,de vergroot die 
kans als hel vlees niet hyglë· 

nlsch wordt behandeld" ,aldus 
mevrouw Schuttll. .,Dat kan 
biJ het transport 1ebeuren of 
biJ de slager. 

"Maar de conaument gaat 
ook niet altijd goed met het 
vlees om. Je moet niet geielllg 
lang gaan winkelen, nadat je 
vlees hebt gekocht. Salmonel· 
la-bacteriën krijgen geen kana 
als je het vleea goed bewaart. 
Ingevroren vlees moet je al· 
leen In de koelkast laten ont· 
dooien. BIJ de bereiding moet 
ook alles schoon zijn. Verder 
moet het vlees goed gaar zijn 
voor je het eet ."' · 

.. Kip la goed en gezond eten 
ala je maar extra aandacht 
schenkt aan de hygiëne•; zegt 
C. van Halen van de Consu· 
mentenbond. .,Dat heeft ons 
onderzoek biJ poeliers, slagers, 
supermarkten en marktkra· 
men aangetoond. En die hygië· 
ne mag dl\ar niet ophouden.'' 

HET Gir~ ;·JUJHOr 1'2./t'l.. 'CJb 

Kip: goed voedsel, 
maar vaak besmet 
DEN HAAG - Kippevlees Is goed en 
voordelig voedsel. Jammer is alleen dat er 
door slachterijen en winkeliers vaak on· 
zorgvuldig mee wordt omgesprongen. Als 
gevolg daarvan is er heel wat besmetting 
met ziekmakende bacteril!n, zo blijkt uit 
een onderzoek van de Consumentenbond. 
Op slechts 9 van de 48 stukken kip had· 
den de onderzoekers niets aan te merken. 
Volgens de Consumentenbond worden de 
problemen meestal veroorzaakt door de 
onreinheid van de bakken waarin kippen 
in de winkel worden bewaard. De consu­
ment wordt aangeraden verse kip niet 
langer dan twee dagen te bewaren. In­
vriezen na aankoop kan wel, maar als de 
'verse' kip al bevroren is geweest, is het 
risico bij het opnieuw ontdooien groter, al· 
dus de Consumentenbond. 


