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koppelen aan de perceptie van de dikte 
van de soep door een smaakpanel.’ 
Het resultaat maakt duidelijk dat 
mechanoreceptoren in de mond logarit-
misch werken. Dat wil zeggen: een tien 
keer meer viskeuze (stroperige) vloeistof 
leidt tot slechts een verdubbeling van de 
ervaren dikte. Ook de receptoren waar-
mee we licht en geluid meten werken 
zo. Maar echt ‘opwindend’ vindt Stieger 
het ontwikkelde model en de gebruikte 
natuurkunde daarin. ‘Met dat model kun-
nen we nu de perceptie van vloeibaar 
voedsel voorspellen.’ 
Praktisch gezien opent dat deuren 
voor nieuwe toepassingen. Voedsel-
technologen kunnen nu producten zo 
ontwerpen dat ze een ideaal mondge-
voel opwekken. rk

Hoe dik is die soep?
Hoe dik of stroperig soep is, kun je fysisch gezien prima 
meten. Maar dat zegt nog niet veel over het mondgevoel  
van die soep. Een groep onderzoekers van WUR, de UvA  
en Unilever heeft dat probleem opgelost. 

De dikte van vloeibaar voedsel als soep, 
tasten we af door het met de tong heen 
en weer te bewegen langs het gehemel-
te. Mechanoreceptoren op de tong en 
het gehemelte zetten die mechanische 
druk en vervorming om in elektrische 

signalen die 
naar de her-
senen worden 
gestuurd, waar 
een perceptie 
van mondgevoel 
en dikte ont-
staat. 

Een nieuw model koppelt meetbare fysi-
sche eigenschappen van vloeibaar voed-
sel aan de perceptie van dikte. Essenti-
eel aan het model is dat de bewegingen 
in de mond adequater worden beschre-
ven, legt Markus Stieger (Food Quality 
and Design) uit. ‘De tong beweegt niet 
alleen heen en weer, wat de soep langs 
het gehemelte schuift, maar ook op en 
neer, wat de soep uiteen knijpt. Door die 
bewegingen vermindert de viscositeit 

van de soep. Die ingewikkelde fysica zit 
in ons model.’  

Voorspellen
Het nieuwe model vertaalt alle mechani-
sche processen in de mond in de zoge-
heten afschuifspanning (shear stress) 
op het oppervlak van de tong. Stieger: 
‘Die spanning kunnen we berekenen en 

‘Met dit model 
kunnen we 
de perceptie 
van vloeibaar 
voedsel 
voorspellen’

Voor een studie naar de blootstelling 
aan rodenticiden zoekt WUR spits muizen. 

Rodenticiden zijn chemische bestrij-
dingsmiddelen tegen knaagdieren. Bui-
tenshuis worden ze in ons land ingezet 
tegen de bruine en zwarte rat, legt toxi-
coloog Nico van den Brink uit. ‘Als laatste 
redmiddel, als andere maatregelen zoals 
het verwijderen van voedsel en schuil-
plekken of het vangen met klemmen niet 
afdoende helpen.’
Spitsmuizen kunnen onbedoeld ook 
bloot staan aan die bestrijdingsmid-
delen. Om uit te zoeken hoe vaak dat 

gebeurt, roept Van den Brink de hulp van 
het publiek in. Wie een dode spitsmuis 
vindt, wordt gevraagd het beestje op te 

sturen naar een van de tientallen inza-
melpunten in het land. (zie www.zoog-
diervereniging.nl)
Inzet van rodenticiden buiten mag alleen 
door gecertificeerde gebruikers en vol-

gens een strikte procedure, die bedoeld is 
om het gebruik te verminderen. Met zijn 
studie wil de onderzoeker de eff ectiviteit 
daarvan in kaart brengen. ‘Met name wil 
ik weten of er verschillen zijn in gebruik 
tussen agrarisch en  
stedelijk gebied.’
De spitsmuis - zelf geen knaagdier maar 
insectivoor - dient daarbij als maat voor 
dat gebruik. Spitsmuizen zijn buitenmu-
izen en hebben een relatief klein leefge-
bied. Van den Brink: ‘Dus als er stoffen 
worden gevonden, duidt dat op lokaal 
gebruik.’ In Wageningen zijn al een tien-
tal muizen gebracht. rk

‘Als deze bestrijdingsmiddelen in 
de spitsmuis zitten, duidt dat op 
lokaal gebruik’

Gezocht: dode spitsmuizen


