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Mensen ruiken verschil tussen vet-
arm en vetrijk voedsel. Onderzoe-
kers van Humane voeding en het 
Amerikaanse Monell-centrum ont-
dekten dit door proefpersonen ge-
blinddoekt aan glazen melk met 
een verschillend vetgehalte te la-
ten ruiken. Ze publiceerden er 
eind januari over in het tijdschrift 
PLoS ONE.

Dat mensen vetgehaltes kun-
nen onderscheiden, is vooral een 
fundamentele ontdekking maar 
het helpt ons mogelijk ook om 
minder te overeten. ‘De verant-
woordelijke geurcomponent kun 

je bijvoorbeeld aan lightproducten 
toevoegen,’ zegt Sanne Boesveldt, 
universitair docent bij Humane 
voeding, ‘zodat mensen deze als 
aantrekkelijker beleven.’ Maar dan 
moet deze nu nog mysterieuze 
geurstof nog wel worden ontdekt. 
Iets wat Boesveldt wil gaan probe-
ren in haar toekomstige onder-
zoek. 

In de huidige proef liet Boesveldt 
proefpersonen ruiken aan glazen 
met magere, halfvolle of volle 
melk. In de praktijk konden de 
deelnemers in meer dan de helft 
van gevallen het verschil waarne-
men. En hoe meer het vetgehalte 
uiteen liep, hoe vaker ze correct 
kozen. Zo vonden de deelnemers 
in twee van de drie gevallen de goe-
de melk wanneer ze de keuze had-

den tussen magere (1,25 procent) 
en volle melk (2,6 procent). De 
tests met magere en halfvolle 
melk, of halfvolle en volle melk le-
verden niet altijd een significant 
resultaat op.

 Opvallend was dat het voor de 
resultaten niet uitmaakte of men-
sen normaal veel of weinig melk 
dronken. En ook overgewicht had 
geen invloed. Een belangrijke re-
sultaat, vindt Boesveldt: ‘Dit bete-
kent dat het gaat om een ouder 
mechanisme, onafhankelijk van 
leerprocessen.’ Hoewel dit specu-
latief is, vindt Boesveldt het plausi-
bel dat zo’n ‘vetzintuig’ is geëvolu-
eerd. Vet bevat namelijk veel ener-
gie en was – in tegenstelling tot nu 
– niet altijd voorhanden in de oer-
tijd. Wie kon ruiken dat eten veel 
vet - en dus energie -bevat, was evo-
lutionair in het voordeel. Boven-
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>> wetenschap

Het verminderen van de voedsel-
verspilling met 40 procent kan ons 
flink wat opleveren, zo blijkt uit 
een studie van het LEI voor de Eu-
ropese Commissie. Veel beleid-
smakers maken zich zorgen over 
voedselverspilling, maar de gevol-
gen voor de economie waren nog 
niet duidelijk. Het LEI heeft nu uit-
gerekend dat 40 procent minder 
verspilling de EU een besparing 
oplevert van 75,5 miljard euro, of-
wel 123 euro per persoon. 

Een ander effect van 40 procent 
minder voedselverspilling is dat er 
29 duizend vierkante kilometer 
minder landbouwgrond nodig is, 
bijna de oppervlakte van België. Je 
kunt dit vrijkomende areaal ge-
bruiken voor voedselexport of de 
verbouw van energiegewassen, 
zegt het LEI. Vooral zuiniger om-
gaan met zuivelproducten, vlees, 

Het effect van deze maatregelen op 
de voedselzekerheid in Afrika is 
licht positief. Er zijn ook nadelige 
effecten – inkomens en werkgele-
genheid in de landbouw dalen licht 
bij minder voedselverspilling. 

groenten en fruit levert veel op. 
Meer nog dan vermindering van 

voedselverspilling loont het aanne-
men van een gezond voedingspa-
troon door Europese huishoudens, 
met meer groenten en fruit en min-

der zuivel en vlees, blijkt uit de stu-
die. Zo’n gezond voedingspatroon 
levert een landoppervlak op ter 
grootte van drie keer België, ofwel 
bijna 5 procent van het Europese 
landbouwareaal, rekent het LEI uit. 

dien is in het afgelopen decenni-
um ook ontdekt dat we een vet-
smaakreceptor op onze tong heb-
ben.

Dit type onderzoek naar het waar-
nemen van vet is nog jong en dit 
resultaat moet zeker worden be-
vestigd. Maar nog belangrijker is 
dat de vluchtige stof wordt ontdekt 
waarmee wij het vet ruiken. Curi-
eus genoeg zijn gehele vetmolecu-
len hierbij geen kansrijke kandi-
daat; ze zijn te zwaar en groot. 
Toch is Boesveldt optimistisch dat 
haar resultaat overeind blijft, en te-
vreden met haar experiment: ‘Dit 
bewijst dat je ook met een simpel 
proefje spannende dingen kunt 
aantonen.’ RR


