
RESOURCE — 11 mei 2017

8 >> wetenschap

ANDERHALF MILJOEN WALVISACHTIGEN IN NOORDZEE
Er leven anderhalf miljoen dolfijnen en 
walvissen in het Europese deel van de 
Atlantische Oceaan. Dat blijkt uit tellingen 
die Europese onderzoekers in de zomer 
van 2016 uitvoerden vanuit vliegtuigen. 

Meike Scheidat van Wageningen Marine Re-
search coördineerde de tellingen en haar colle-
ga’s Steve Geelhoed en Hans Verdaat waren elk 
verantwoordelijk voor een surveyteam. De on-
derzoekers vertaalden de tellingen met een 
wiskundige formule naar een populatieschat-
ting. Ze komen uit op 467.000 bruinvissen, 
468.000 gewone dolfijnen, 372.000 gestreepte 
dolfijnen en nog eens 158.000 gewone of ge-
streepte dolfijnen. Ook telden ze zo’n 80.000 
zeldzamere dolfijnen als tuimelaars, witsnuit-
dolfijnen en witflankdolfijnen. En in de cate-
gorie ‘walvissen’ komen ze uit op 26.000 grien-
den, 14.000 potvissen, 15.000 dwergvinvissen 
en 18.000 gewone vinvissen in de Noordzee.

Het is de derde keer dat de onderzoekers 
zeezoogdieren (exclusief zeehonden) telden 
in de oceaan tussen Portugal en het noorden 
van Noorwegen. De voorgaande tellingen wa-
ren in 1994 en 2005. De onderzoekers, onder 
leiding van de Britse hoogleraar Philip Ham-
mond, vinden geen grote schommelingen. 
Het aantal bruinvissen, witsnuitdolfijnen en 
dwergvinvissen was de afgelopen 22 jaar sta-
biel, concluderen de onderzoekers. Van de 

andere dolfijnen en walvissen hebben ze 
nog een telling nodig om goed onderbouw-
de uitspraken te kunnen doen.

Op basis van hun eerdere tellingen con-
stateerden de onderzoekers in 2005 dat veel 
bruinvissen waren gemigreerd van de 

noordwestelijke Noordzee naar het zuidelij-
ke deel van de Noordzee. Ze constateren nu 
dat de populatieverdeling na 2005 gelijk is 
gebleven, met veel getelde bruinvissen in de 
zuidwestelijke Noordzee en nabij Denemar-
ken.   AS

Bruinvissen bij de Shetlandeilanden.

‘Het is beter om in vast vet te frituren’, 
zegt Tiny van Boekel, hoogleraar Food qua-
lity & design, in een video van ProFri, de 
vakvereniging voor professionele frituur-
ders. De uitspraak lokte discussie uit op 
Foodlog, omdat voedingsdeskundigen juist 
al jaren vloeibare frituurvetten promoten. 
Dus hoe zit dat, meneer Van Boekel?

Vast vet was toch juist ongezond?
‘Tot zo’n twintig jaar geleden werden vetten en 
oliën gehard op een wijze waarbij ongezonde 
transvetzuren ontstonden. Deze transvetten 
verhogen het LDL-cholesterolgehalte. Maar in-
middels is het hardingsproces verbeterd en 
kunnen vaste vetten worden gemaakt zonder 
transvetten. Ook in margarines en broods-
meersels zit nog nauwelijks transvet.’

Vast vet bevat meer verzadigd vet, dat is toch 
ook niet goed voor je?
‘Ik heb een snel rekensommetje gemaakt. Als 
mensen twee keer per week een portie friet 

eten, krijgen ze per week ongeveer 14 gram 
meer verzadigd vet binnen wanneer ze in vast 
vet frituren in plaats van in vloeibaar vet. De 
maximale aanbevolen hoeveelheid verzadigd 
vet voor een man is 196 gram per week. Dus als 
je met mate patat eet, dan valt die verhoogde 
inname van verzadigd vet wel mee.’

Waarom is frituren in vast vet dan beter?
‘Het is wetenschappelijk onomstreden dat fri-
turen in vetten met veel onverzadigde vetzuren 
tot sterke chemische reacties leidt. Er worden 
dan ongewenste stoffen gevormd, zoals hydro-
peroxiden, aldehyden en ketonen. Deze stof-
fen kunnen reageren met de friet zelf en moge-
lijk ook in het lichaam. Het is nog niet bekend 
wat daar de gevolgen van zijn. Vast vet is sta-
bieler; het ondergaat minder chemische reac-
ties. Als ik de afweging moet maken tussen de 
negatieve gezondheidsaspecten van verzadig-
de vetzuren en de potentieel schadelijke effec-
ten van de reactieve stoffen die worden ge-
vormd bij frituren in vloeibaar vet, dan maak 

ik mij veel meer zorgen over 
dat laatste.’ 

De gezondheidsraad adviseert 
anders.
‘Ik ben het over het algemeen eens met de ad-
viezen, maar wil het in dit geval wat nuanceren. 
Vloeibare vetten zijn op zich niet slecht voor de 
gezondheid, maar frituren is wellicht een geval 
apart. Stel dat dit wel schadelijk zou zijn, dan 
vind ik het belangrijk dat dit wordt onderzocht. 
Tot die tijd lijkt het mij beter om vast vet te ge-
bruiken.’ 

Uw collega Sander Kersten reageerde op Food-
log kritisch. Hij vreest verwarring bij consu-
menten als Wageningse deskundigen het on-
eens zijn.
‘Ik denk dat het helemaal niet zo vreemd is dat 
er verschillende opvattingen zijn in Wagenin-
gen. Voeding is een complexe wetenschap. Een 
universiteit is gebaat bij debat, daar komt de 
wetenschap door vooruit.’   TL

VAN BOEKEL: ‘FRITUREN IN VAST VET IS BETER’
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