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Een hapje zout voor corona-onderzoek 

Kenmerkend voor het coronavirus is plotseling verlies van 
reuk en smaak. Sanne Boesveldt van Humane Voeding 
en Gezondheid werkte mee aan het ontwikkelen van een 
thuistest om dat verlies te kwantificeren.

Het beginpunt van het onder-
zoek was een online vragen-
lijst, die bijna 50.000 keer is 
ingevuld. De resultaten riepen 
meer vragen op: Hoe lang 
blijven mensen last hebben 
van deze klachten? En hoe 
betrouwbaar zijn de resulta-
ten? Boesveldt: ‘Mensen vul-
len zelf in hoe ze hun reukver-
mogen en smaak inschatten, 
maar uit onderzoek is bekend 

dat zelfrapportage niet altijd 
even betrouwbaar is. Daarom 
hebben we nu een thuistest 
ontwikkeld die objectiever is.’ 
Dat was nog niet makkelijk. 

De test moest overal ter 
wereld uitgevoerd kunnen 
worden, door mensen zelf. 
‘We moesten op zoek naar 
producten die overal beschik-
baar zijn, die iedereen in huis 
heeft.’ Shampoo, zout, krui-
den en koffie, bijvoorbeeld. 
De producten moeten besnuf-
feld of geproefd worden en 
beoordeeld op intensiteit. Als 
de test meerdere keren wordt 
gedaan, is te zien hoe reuk 
en smaak weer verbeteren na 
corona.
De symptomen zijn anders 
dan bij een verkoudheid of 
griep. Dan is vaak de neus 
verstopt, en daardoor ruik je 

weinig. ’Bij corona zien we 
dat reukverlies helemaal niet 
samenhangt met een ver-
stopte neus. Dat wijst op een 
ander werkingsmechanisme. 
We denken dat het te maken 
heeft met de Ace-2-recepto-
ren, waar het virus zich aan 
hecht. Die zitten ook in de 
neus.’  cj 

Lees de ervaring van 
Resource-redacteur Coretta 
Jongeling metdeze test op 
resouce-online.nl‘We moesten op zoek 

naar producten die 
iedereen in huis heeft, 
zoals shampoo en zout’

Moysan ontwierp een omgekeerde Y-vormige 
buis, waarin de plant moet kiezen: groeit de 
wortel naar de ene of de andere poot van de 
Y. Het verschil tussen de beide poten is de 
aanwezigheid van een schimmelcultuur die 
vluchtige stoffen produceert. Moisan testte 
de reactie van raapzaad op vier verschillende 
schimmels, waarvan er eentje ziekteverwek-
kend is. Het resultaat is verrassend: de scheut 
van de jonge plant groeit significant vaker 
naar de ziekteverwekker. Waarom? Moisan 
vermoedt dat de plant erin wordt geluisd. De 
schimmel misleidt de plant als het ware met 
een lekker geurtje. Moisan noemt dat ‘fatal 
attraction’. Dit is een labtest, waar de plant 
maar één keuze heeft. In een echte bodem 
wemelt het van de signaalstoffen en kan de 
keuze anders uitpakken. rk

Schimmel  
misleidt wortel
Plantenwortels groeien niet 
willekeurig alle kanten op. Ze 
reageren op prikkels in de 
bodem. Kay Moisan promoveerde 
onlangs op een studie hiernaar.

Varkenshaas, Ossenhaas, Springhaas?
De springhaas (een soort knaagdier) is een plaag in 
Zuid-Afrika. Ze worden door boeren gedood omdat 
ze veel schade aan gewassen aanbrengen. Dat vlees 
wordt grotendeels weggegooid. Zonde volgens Sara 
Erasmus, onderzoeker bij Food Quality and Design, 
want het is een gezonde, betaalbare en duurzame 
eiwitbron. Erasmus onderzocht de karkassamenstel-
ling van springhazen en zag dat ze veel weg hebben 
van commercieel gefokte konijnen. ‘Het vlees is vet-
arm en rijk aan eiwitten en essentiële aminozuren. We 
moeten op zoek naar alternatieve eiwitbronnen om de 
wereldbevolking te voeden, er is voldoende beschik-
baar, maar we kijken niet altijd op de juiste plek.’ tl


