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‘Van kinds af aan droomde ik 
ervan om veldwerk in de tropen 
te doen. Voor mijn masterthesis 
kreeg ik eindelijk die kans. In 
Panama onderzocht ik de gevol-
gen van overbejaging op agoeti’s 
op zaadverspreiding. Agoeti’s 
zijn een soort grote cavia’s die 
palmzaden verspreiden. Zonder 
agoeti’s blijven de zaden onder 
de moederboom liggen en over-
leven weinig zaden. Om te zien 
hoeveel zaden bleven liggen en 
waaraan ze overleden, groef ik 
plotjes van een vierkante meter 
uit. Dat bleek enorm zwaar fysiek 
werk: het was droogseizoen, de 

grond was 
zo hard als 
beton.
Drie maan-
den heb ik 
dat werk 
gedaan. De 
hele dag 

zat ik in mijn eentje gebukt in 
de grond te hakken, ik beland-
de in een existentiële crisis: dit 
was niet wat ik de rest van mijn 
carrière wilde doen. Toch bleef ik 
doorgaan. 

Ik wilde met iets goeds thuis
komen, zodat ik niet voor niks 
had geploeterd.
Later verklaarden meer ervaren 
veldbiologen me voor gek dat ik 
het had volgehouden. Dat beurde 
me op: misschien was alleen dit 
type veldwerk niets voor mij. In 
plaats van het als mislukking te 
zien, werd ik er trots op dat ik 
het had volbracht. Ik besloot een 
tweede masterthesis te doen op 
dezelfde plek, maar nu samen 
met mijn partner die er zijn stage 
deed. We voeren van eiland naar 
eiland in het Panamakanaal om 
cameravallen te zetten en teken 
te verzamelen. Het was fantas-
tisch. Nog steeds zwaar, maar dit 
keer was het gevarieerd en was 
ik niet alleen.
Ik weet nu dat ik een doorzetter
ben. En het ligt niet altijd aan
jezelf: veldwerk in de tropen is  
zwaar. Ik vertel mijn studenten 
elke keer: het gaat tegenvallen, 
er komt een dag dat je moet 
huilen van ellende. Maar het is 
ook genieten van het regenwoud. 
Ik geniet nog steeds als ik op 
veldwerk ga.’

Een mislukte proef, een afgewezen artikel: in de wetenschap 
wordt het al gauw bestempeld als falen. En erover praten? 
Dacht het niet. In deze rubriek doen collega’s dat wel. Want 
falen is nuttig. Dit keer Helen Esser, universitair docent bij  
de Wildlife Ecology & Conservation Group.  
Tekst en illustratie Stijn Schreven

‘Er komt 
een dag 
dat je moet 
huilen van 
ellende’

Falen&Opstaan 

Koffie-extract als 
vegan emulgator 
 
Melanoïdinen uit koffiedrab of koffiebonen kun-
nen dierlijke eiwitten vervangen als stabilisator 
en anti-oxidant in voedingsmiddelen. Jilu Feng 
promoveerde er vorig jaar op en publiceerde met 
collega’s twee artikelen in de tijdschriften Food 
Hydrocolloids en het Journal of Agricultural and 
Food Chemistry.

Van pindakaas en ijs tot crèmes en foams: er zit 
iets in om de mengsels gemengd te houden. Die 
bestaan namelijk uit waterige en vette bestandde-
len en die mengen van nature niet. Een emulgator 
verhelpt dat. In voedingsmiddelen zijn dat bijvoor-

beeld eigeel in mayo-
naise en melkeiwitten in 
zuivelproducten.
Feng en haar collega’s 
van de WUR-groepen 
Food Quality and Design 
en Food Process Engi-
neering vroegen zich af 

of koffiemelanoïdinen ook geschikt zijn als emul-
gator. Feng: ‘Ze zijn veilig en we kunnen ze gemak-
kelijk extraheren uit koffiebonen en uit koffiedrab. 
Ze zouden een natuurlijk en duurzaam alternatief 
kunnen bieden.’

Koffiesmaak
Feng maakte flesjes met mengsels van olie en 
water, voegde verschillende hoeveelheden koffie-
melanoïdinen toe en checkte de stabiliteit gedu-
rende vier weken. ‘Het werkte. Superinteressant 
was ook dat de stof bij hogere concentraties emul-
siegels vormde, dus je kunt er ook de textuur van 
een emulsie mee aanpassen.’ Ook als antioxidant 
werkt de stof goed. Dat laatste is belangrijk voor 
levensmiddelen met onverzadigde vetzuren, zoals 
margarine en mayonaise. 
Maar eh… gaat mayonaise dan voortaan naar kof-
fie smaken en aardbeienijs ook? ‘Helaas hebben 
we dat niet meegenomen in ons onderzoek. Maar 
ik denk het wel, want toen ik de experimenten 
uitvoerde, rook ik altijd koffie. De bruine koffiekleur 
is ook zichtbaar in onze flesjes.’ Veelbelovend dus, 
die koffiestof, maar er zijn nog wat hobbels te 
nemen. rl

Waarschijnlijk 
gaat aardbeienijs 
wel naar koffie 
smaken


