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Promovendus Valentina Acierno ontdekte 
kenmerken in chocola die leiden naar het 
land van herkomst en de teeltomstandighe-
den van de cacaobonen. Verschillende stof-
fen in de chocola wijzen haar de weg.

Acierno promoveerde afgelopen mei bij Saskia 
van Ruth, hoogleraar Voedselauthenticiteit en 
-integriteit in Wageningen. Ze onderzocht hoe 
je kunt traceren van welke soort cacaoboon – 
Criollo, Forastero of Trinitario – de chocola is 
gemaakt en op welk continent – Afrika, Zuid-
oost-Azië of Latijns-Amerika – die bonen wor-
den verbouwd. Met andere woorden: ze onder-
zocht de botanische en geografische herkomst 
van de chocola aan de hand van stoffen en iso-
topen van de verschillende cacaobonen. Daar-
bij zocht de Italiaanse promovendus naar 
‘merkers’ die zowel tijdens de productie, ver-
werking als consumptie van cacao gemeten 
kunnen worden. 
Toen Acierno de samenstelling van de verschil-

lende cacaobonen uit verschillende landen 
vergeleek, bleek dat azijnzuurconcentraties 
karakteristiek waren voor de Criollo-cacao-
boon gedurende de gehele productieketen. 
Bovendien gaven de azijnzuur-niveaus infor-
matie over de fermentatie en droogcondities 
van de drie verschillende cacaobonen. Ze vond 
ook andere merkers, maar die gaven alleen in-
formatie op specifieke momenten in de pro-
ductieketen, waardoor ze geschikt zijn als con-
trole-instrument om toe te passen op de bo-
nen of chocolade, maar niet op allebei. 

MERKERS
De resultaten van Acierno worden nog niet toe-
gepast door controle-instanties als de Voedsel- 
en Warenautoriteit. Eerst moeten onderzoe-
kers nog meer samples analyseren om haar 
merkers te bevestigen, vindt de promovendus. 
Bovendien is het belangrijk om cacao van 
meerdere jaren te vergelijken, om bijvoorbeeld 
het effect van weersomstandigheden op het 

profiel van de cacaobonen op te helderen. 
Haar onderzoek is van belang voor de Neder-
landse chocolaproducenten en keurmerken 
als Max Havelaar. De Nederlandse wetgeving 
bepaalt dat in 2025 alle in Nederland geprodu-
ceerde chocola aan duurzaamheidseisen moet 
voldoen.   AS

AZIJNZUUR IN CHOCOLA VERRAADT DE HERKOMST

Geregeld ziet een mango er van 
buiten puntgaaf uit, maar heeft-
ie onder de schil bruin vrucht-
vlees. WUR-onderzoekers heb-
ben een methode ontwikkeld om 
die rotte mango’s te selecteren, 
zonder de mango open te snij-
den.

Onderzoekers bij de postharvest-
groep van Food & Biobased Re-
search moesten voor hun onder-
zoek honderden mango’s met de 
hand doorsnijden om te kijken of 
het vruchtvlees rot was. ‘We heb-
ben zelfs een speciaal snij-appa-
raat laten ontwikkelen bij de werk-
plaats’, vertelt Suzan Gabriëls. 
Maar voordat de mango’s werden 
opengesneden, werd de vochtig-
heid en chemische samenstelling 
gemeten met een near-infrared 
spectrometer (NIR) (ie de foto op 
pagina 2). Daarna werden alle 
mango’s doorgesneden en in een 
gestandaardiseerde kleurenkast 
gefotografeerd. Die beelden zijn 
vervolgens vertaald in waarden, 

waarbij alle bruine en zwarte 
pixels ‘rot’ vertegenwoordigden en 
alle gele pixels ‘gezond’.  Uit deze 
waarden is voor iedere mango een 
‘gezond-bruin’ ratio berekend. 
Daarna gingen de onderzoekers 
testen of de NIR-metingen met be-
hulp van dit model de mango’s 
met verrot vruchtvlees onder de 
schil wisten aan te wijzen. Daaruit 
bleek dat ze in tachtig procent van 
de gevallen goed voorspelden dat 
de mango van binnen bruin was. 

TRANSPORT
Een mooi resultaat waar de grote 
mango-verwerkers wat mee kun-
nen, denkt Gabriëls. Met de spec-
trometer kunnen ze de kwaliteit 
van de mango vaststellen, zodat ze 
de goede mango’s ver weg kunnen 
transporteren, de redelijke man-
go’s op de lokale markt kunnen af-
zetten en de rotte mango’s kunnen 
weggooien. Jaarlijks worden we-
reldwijd 1,1 miljoen ton mango’s 
verhandeld met een waarde van 
zo’n 2 miljard euro.   AS

De huisvesting van migranten 
heeft grote invloed op de inte-
gratie. WUR-hoogleraar Ontwik-
kelingseconomie Nico Heerink 
gaat samen met zijn Chinese 
partners van de Nanjing Agricul-
tural University onderzoeken wat 
de effecten van huisvesting zijn.

‘In ons land gaat het voornamelijk 
om de integratie van seizoenarbei-
ders, arbeidsmigranten en vluch-
telingen’, licht Heerink toe. ‘In 
China speelt vooral de binnen-
landse migratie van het platteland 
naar de stad. Het gaat om meer 
dan 240 miljoen mensen, veelal tij-
delijke arbeidsmigranten. Deels 
wonen die migranten bij elkaar 
dichtbij het werk of in aparte wij-
ken in de steden.’ Die huisvesting 
is volgens Heerink fnuikend voor 
de integratie, wat segregatie, werk-
loosheid, armoede, verslavingen 
en criminaliteit in de hand werkt. 
De studie is deels inventariserend 
en deels kijken de onderzoekers 
naar de effecten van innovatieve 

huisvestingsprogramma’s. ‘In ons 
land zijn bijvoorbeeld pilots waar 
vluchtelingen in één complex sa-
men wonen met Nederlanders.’ 
Het onderzoek wordt in ons land 
gefinancierd door wetenschapsfi-
nancier NWO, die een miljoen eu-
ro beschikbaar stelt uit het zogehe-
ten Merian Fonds. De Chinese 
NWO betaalt 520.000 euro.   RK

SPECTROMETER SELECTEERT 
ROTTE MANGO’S

STUDIE NAAR HUISVESTING 
MIGRANTEN
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