Temperatuurmeting
is een eenvoudige
methode om een
aantal controle-

punten te meten.
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Voor boerenkaasbereiders is door het PR een registratiekaart ontwikkeld als hulpmiddel bij de
controle van de kaasbereiding. Deze kaart is getest door zestien kaasmakers en de gebruikserva-
ringen zijn positief. Inmiddels is de kaart aangepast en in grote oplage gedrukt zodat er gebruik
van gemaakt kan worden in het nieuwe ‘kaasseizoen’.

Aanleiding

Kwaliteitszorg krijgt binnen de veehouderij
steeds meer aandacht met systemen als bijvoor-
beeld KKM (Keten Kwaliteit Melk) en KB (Kwali-
teitszorg Boerderijzuivel). Een belangrijk onder-
deel van dit soort systemen is het registreren van
gegevens. Momenteel is voor de bereiding van
boerenkaas geen eenvoudig en goedkoop hulp-
middel voor het registreren van gegevens.
Daarom is onder auspicién van de Begeleidings-
commissie Onderzoek Boerderijzuivel (BZB,
DLV, IKC, COKZ en PR) een kaasmakersregistra-
tiekaart ontwikkeld.

Opbouw kaart

Eerste uitgangspunt voor de kaasmakersregistra-

tiekaart was eenvoud. Daarom is voor een kaart
gekozen die afgeleid is van de vruchtbaarheids-

en ziektekaart. Het tweede uitgangspunt was dat
de kaasmaker vrij moet zijn om de kaart op

eigen wijze in te vullen. Niet alle kaasmakers
zullen het kaasbereidingsproces op een zelfde
wijze volgen. Daarnaast houden verschillende
kaasmakers ook wel verschillende normen aan.
De kaart bestaat uit een grote invultabel (zie
figuur 1). Er zijn een groot aantal mogelijke con-
trolepunten. Deze staan in de eerste kolom. In
de tweede kolom staat welke controle methode
toegepast moet worden. In de laatste kolom
staan de grenswaarden die de auteurs, op basis
van handboeken, praktijkervaringen en na over-
leg met de boerenkaassector hebben opgesteld.

Ontwikkeling kaart

In 1999 is de eerste versie van de registratie-
kaart gemaakt en getest op 16 boerenkaasbedrij-
ven.

Naar aanleiding van de opmerkingen uit de test
is een aantal wijzigingen in de kaart aange-
bracht.
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Figuur 1 Overzicht van kaasmakersregistratiekaart

5 Kaasmakers registratiekaart 2000
- Weken + datum
Controlepunt Methode Waar Wanneer Frequentie 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 |11 12 |13 | 14 |15 |16 | 17 [ 18 | 19 | 20 | 21 22 | 23 | 24 | 25 | 26 Grens
Advies | Eigen
Hoofdreiniging temp. meting | [SINEINGS | tjdens reinigen Ix week
Koelen avondmelk [ temp. meting | tobbe 2 uur na ing [ X dag <7°C
dag 2
dag 3
Qg 4
g5
g6
pH zuursel of H strookje zuursel M <48
temperatuur vrieskist | temp. meting | vrieskist | VOO 10€VoeBing Tx week <-35°C
Coli-achigen in melk | dompelsirookje | tobbe | Yoor zuurse! Tx weel
Lactobacillen in melk | dompelstrookje | tobbe | YSor Zuursel Ixweek
Stremtemperatuur temp. meting tobbe voor stremsel 1xdag 30°C+1
toevoegen Gag 2
dag 3
dag 4
dag 5
dag 6
TieToon tijd opwarmiiid Tx week <3uur
stremtijd 1x week ~30 min
bereidingstijd Tx week <3uur
pH verloop pHstrookle | kaas 6 uur na zuursel T dag <58
toevoegen 3
lag 2
dag 3
dag 4
dag 5
dag 6
Temp. pekelbad temp. meting | pekelbad 1x week 12-18°C
Zoutsterkte pekelbad | baumémeter | pekelbad Ix week 18- 20°B
pH pekelbad pH strookje | pekelbad 1x week <52
Kaasopslag temp. meting opslag 1x week <20°C
Kaasmerken kaas elke bereiding Ix dag
dag 2
dag 3
dag 4
dag 5
dag 6
Datum Opmerking Datum Opmerking Datum Opmerking

Het gebruik van de kaasmakersregistratiekaart is
een eenvoudig en doeltreffend hulpmiddel voor
een betere controle van het bereidingsproces.
De kaart is zo opgezet dat deze ook te gebrui-
ken is als registratiesysteem voor KB (geen dub-
bele registratie!). De kaart is dit jaar te verkrij-
gen bij de Bond voor Boerderijzuivelbereiders.
Het PR ontvangt graag eventuele op- of aanmer-
kingen om de kaasmakersregistratiekaart te ver-
beteren.

Momenteel wordt gewerkt aan een computer-
versie van de kaasmakersregistratiekaart. ()
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