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\WORD VOORAF 

In het kader van Wereldvoedselhulpprogramma's worden in opdracht van 

het VIB door het RIKILT monsters smeltkaas onderzocht op chemische, 

microbiologische en organoleptische aspecten . 

De organoleptische aspecten worden na bewaarproeven (6 maanden bij 
0 

37 C), die tropische omstandigheden nabootsen nogmaals beoordeeld; dit 

om te voorkomen dat kazen na aankomst op de plaats van bestemming in 

k\.1aliteit zouden zijn achteruitgegaan cq. niet meer geschikt zijn voor 

menselijke consumptie . Dit onderzoek geschiedt door een sensorisch 

panel, samengesteld uit medewerkers van NIZO , COZ, VZ en RIKILT. 
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SAMENVATTING 

De in het verleden, mede door klacht en van de Wereldvoedselhulporgani­

satie, in het leven geroepen keuringen van smeltkaas na bewaren onder 

tropische temper atuur , hebben ertoe geleid dat er een aantal extra ei­

sen aan deze kazen worden gesteld . Vooral de eis ''lactose mag niet 

aanwezig zijn '' heeft ertoe geleid , dat de kwaliteit van smeltkazen 

verbeterd is , vooral wat betreft de kleur en het gebrek bitter . 

Tijdens de bewaarperiode ontstaan er tal van gebreken aan de kaas zo­

als: bittere , zepige, zurige, branderige, eboniet-, blik- of metaal­

smaak en zanderigheid. Ook laat de coating van de blikken in een aan­

tal gevallen los. 

Ondanks dat de smeltkazen uit Nederlandse grondstoffen vervaardigd 

moeten worden , wordt in een aantal gevallen toch duidelijk een Franse 

kaassmaak geproefd. 

De algehele conclusie is , dat de kwaliteit van de blikken smeltkaas na 

bewaring weliswaar afneemt, maar desondanks nog (net) acceptabel en in 

ieder geval geschikt voor menselijke consumptie . 

Vergeleken met eerdere keuringsresultaten blijkt er duidelijk verbete­

ring van de kwaliteit te zijn opgetreden. 
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1 INLEIDING 

Al enige jaren is het gebruikelijk naast het chemisch onderzoek, sen­

sorische keuringen te organiseren voor smeltkaas. Deze keuringen zijn 

ontstaan naar aanleiding van klachten van de WFP-organisatie over de 

h1aliteit (sterke bruinkleuring). De te keuren monsters \-lorden door 

het VIB genomen uit partijen bestemd voor (WFP)voedselhulp. 

De sensorische keuringen worden verricht door een panel waarbij gelet 

wordt op algemene criteria welke bij aankoop van smeltkaas als voed­

selhulp zouden moeten gelden. Sinds de werkgroep actief is, is de 

k\-laliteit van de smeltkaas duidelijk verbeterd. 

Er zijn aanvullende eisen "lactose ah1ezig", "kleur: geel tot licht­

geel" en "maximum vochtgehalte 54%" gesteld. De eis voor het vochtge­

halte was maximaal 50% . 

Doelstellingen. 

De bijeenkomsten van het keuringspanel hebben de volgende doelstel­

lingen. 

a. Het bewaken c . q. verlengen van de gegarandeerde 

houdbaarheidstermijn van in het kader van voedselhulp verzonden 

smeltkaas . 

b. Het formuleren van een omschrijving van de organoleptische kwali­

teit welke het produkt op 6 maanden oude leeftijd zou moeten 

hebben, om te voldoen aan het criterium 6 maanden houdbaar. 

c. Het verzamelen van gegevens over de samenhang van chemische parame­

ters in relatie met de houdbaarheid. 

d. Het fungeren als mogelijk referentiepanel voor routinematige smelt-

kaaskeuringen van het bedrijfsleven. 

Gezien de resultaten van de laatste keuringen (redelijke kwaliteit) 

kan het functioneren van dit panel niet meer uitsluitend worden gemo­

tiveerd vanuit de behoefte de aankoopwaarden te optimaliseren . Vandaar 

dat een algemenere motivering gewenst is. 

Gedurende de laatste keuring is dit punt aan de orde gesteld . Daarbij 

bleek dat alle betrokken partijen, hoewel ieder met eigen motieven, de 

keuringen als nuttig ervaren en wensen voort te zetten. 

Voorzover bekend is dit ook de enige groep in Nederland welke min of 

meer systematisch tracht k\>Taliteits- en houdbaarheidsgegevens van 

smeltkaa s , bewaa rd onde r tropische oms tandig heden, t e verzamelen. 
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2 ONDERZOEK EN MATERIAAL 

Het onderzoek is in januari 1985 uitgevoerd in 18 monsters smeltkaas 

en als volgt opgezet . 

Het RIKILT ontvangt door het VIB getrokken mons ters in tweevoud. Eén 

blik wordt direct na binnenkomst in volgorde op microbiologische , or­

ganoleptische en chemische aspecten onderzocht . 

De organoleptische ke uring van de kaas, direct na binnenkomst, bestaat 

ui t controle van de kleur (eis geel tot lichtgeel) van de smeltkaas en 

de smaak . 
0 

Een tweede blik wordt weggezet in een stoof bij 37 C om tropische om-

standigheden na t e bootsen . Na de bewaarperiode van een halfjaar wor ­

den de bl i kken smeltkaas gekeurd door een panel van deskundigen be­

staande uit 6 à 7 personen, afkomstig van het NIZO, COZ, Ministerie 

van L&V (directie VZ) en RIKILT . Het panel keurt op kleur, smaak en 

structuur. Er wordt een oordeel gegeven over de kwaliteit en de vraag 

of de kaas nog geschikt is voor menselijke consumptie . 

Bij onderzoeken in het verl eden is reeds aangetoond dat, bij be,~aren 
0 

van de blikken kaas bij 4 C, de kwalitei t goed blij ft . 

3 RESULTATEN EN DISCUSSIE 

De gekeurde kazen zijn in 1984 bemonsterd en in j anuari 1985 gekeurd . 

In tabel 1 vindt u de resultaten van het chemisch onderzoek . In twee 

gevallen is een te laag P 0 -gehalte gevonde n, wat be t ekent dat er te 
2 5 

weinig smeltzout is toegevoegd. Hierdoor zou een kortere bewaarbaar-

held kunnen ontstaan. 

Lactose is in geen van de 18 onderzocht e kazen gevonden . De t e rm nihil 

geeft een indicatie voor de detec tiegrens en komt overeen met geen 

lactose aanwezig . 

Tabel 2 geeft de sensorische waar nemingen waar, direct na binnenkomst 
0 

van de kaas en na 6 maanden bewaren bij 37 C. 

De term Franse kaassmaak die gebezigd '~o rdt, is niet in 

overeensten®ing met de verplichting dat de kazen uit Nederlandse 

grondstoffen bereid moe t en worden. De kleur is op 2 kazen na goed 

gebleven, de cons i stentie is in 2/3 van de monsters goed, in 4 kazen 

wordt de consist entie kort, brokke lig genoemd, in één geval wordt ze 

matig genoemd en in een ander geval onvoldoende. 
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Bij de smaakbeoordeling komen er nogal wat gebreken naar voren, waar­

bij de gebreken bitter 6x, zepig 4x, zurig 3x, branderig 3x, zanderig 

6x, vlak of weinig kaassmaak 4x, Franse kaas Sx, bliksmaak 2x en ebo­

nietsmaak werden geproefd . Tijdens het openmaken van de blikken werd 

geconstateerd dat van 6 blikken de coating plaatselijk losliet, dat e r 

bij 6 kazen duidelijke sprake ~~as van vochtuittreding en dat in 4 

kazen meer of minder grote luchtbellen werden geconstateerd. Ten op­

zichte van het vorig onderzoek gehouden in februari 1983 is de kwali­

teit duidelijk verbeterd. Bij het vorig onderzoek werden 3 monsters 

als slecht, 1 als matig tot slecht, 3 als voldoende, 2 als net vol­

doende, 4 als voldoende en 4 als goed beoordeeld (zie bijlage 1). In 

het laatste onderzoek is de score als volgt: 1x onvoldoende, 5x net 

voldoende, 2x voldoende en 10x goed (tabel 2). 

4 CONCLUSIES 

Uit een te laag gehalte aan toegevoegd smeltzout berekend als P 0 is 
2 5 

geen verminderde conserverende werking gebleken (tabel 1) . 

Ondanks dat alle 18 kazen geen lactose bevatten, waren 2 van de 18 ka­

zen toch iets bruin gekleurd (tabel 1 en 2). Er ontstaan tijdens de 

bewaarperiode een behoorlijk aantal gebreken , waarbij echter niet ge­

zegd kan worden dat de kaas niet meer geschikt zou zijn voor me nselij­

ke consumptie (tabel 2). Ten opzichte van het vorige onderzoek (in ja­

nuari 1983) kan geconstateerd worden dat de kwaliteit verbeterd is . 

(Bijlage A). De toegestane verhoging van het vochtgehalte van maximaal 

50% tot 54% heeft geen invloed gehad op de conserverende werking, ech­

ter wel tot een verbetering van de consistentie geleid waarbij ~~el op­

gemerkt dient t e worden dat er eerder vochtuittreding optreed. Een re­

latie tussen het gebrek zanderigheid en het smeltzoutgehalte blijkt 

niet uit dit onderzoek. Een voortzetting van dit onderzoek wordt door 

alle leden wenselijk geacht. 
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RI KILT Vocht Vet in de Na Cl pH Smeltzout Lactose Anaerobe Ah1ijking 
nummer % droge stof % % als spore- gestelde 

% P205 vormer eisen 

11902-v 52,6 41,0 2,1 5,4 1,15 nihil neg geen 

11904- v 52,0 42,3 2,1 5,3 1,15 nigil neg geen 

11905-v 51,2 42,7 2,2 5,5 1,10 nihil neg P 0 geh 
2 5 

te laag 

14343-v 51,3 43,5 2,2 5,4 1,20 nihil neg geen 

14406-v 52,1 41,8 2,1 5,4 1,40 nihil neg geen 

14892- v 51,4 42,0 2,1 5,4 1,40 nihil neg geen 

14894-v 51,9 41,7 2,1 5,4 1,30 nihil neg geen 

14896-v 51,6 41,3 2,2 5,4 1,60 nihil neg geen 

14898- v 51,9 41,2 2,1 5, '• 1,40 nihil neg geen 

14900-v 51,4 40,9 2,1 5,6 1,40 nihil neg geen 

14901 - v 51,6 42,4 2,1 5,5 1,08 nihi; neg P 0 geh 
2 5 

te laag 

14903-v 51,8 41,9 2,1 5,5 1,50 nihil neg geen 

22402-e 50,9 42,3 2, 1 5,5 1,40 nihil neg geen 

22404-e 51,1 42,9 2,2 5,5 1,50 nihil neg ge en 

22901 - e 52,5 42,2 2,2 5,5 1,40 nihil neg geen 

22903-e 50,4 41,4 2,2 5,5 1,40 nihil neg geen 

25275- N 50,8 40,8 2,4 5,3 1,50 nihil neg geen 

25276- N 50,0 40,6 2,4 5,4 1,60 nihil neg geen 

R8769 La/Fr 



Tabel 2 . Sensorische beoordeling smeltkaas 

Bij binnenkomst Na bewarin~, 6 maanden bij 37°C 
Nummer Kleur Smaak Consis- Smaak Consis- Kleur Bijzonderheden Conclusie Waarde-

tentie tentie ring 

11902 lichtgeel Franse kaas goed (iets) zurig,bitter, kort, iets luchtbel, vochtuittreding net vold . 6 
zepig en branderig brokkelig bruin 

11904 lichtgeel Franse kaas goed Franse kaas goed goed coating laat goed 7 
plaatselijk los 

11905 lichtgeel iets zout goed Franse kaas goed goed gr ote luchtbel goed 7 
14343 lichtgeel voldoende korrelig zanderig, zepig, matig goed geen net vold . 5 à 6 

iets bitter 
14406 lichtgeel goed goed Franse kaas,branderig , goed niet coating aangetast , voldoende 6 

scherp zuur egaal grote luchtbel 
14892 lichtgeel goed goed zanderig,iets bitter onvold. licht geen goed 7 

bruin 
14894 lichtgeel goed goed vlak, droog kort , goed vochtuittreding goed 7 

br okkelig 
14896 lichtgeel goed goed branderig, bliksmaak kort , goed vochtuit treding, net vol d . 5 à 6 

brokkelig coating aangetast 
14898 lichtgeel iets bitter goed bitter, bliksmaak, goed goed vochtuittreding, net vold . 5 à 6 

i ets zepig coating aangetast 
14900 lichtgeel goed goed Franse kaas , bitter goed goed coating iets aangetast voldoende 6 
14901 lichtgeel goed goed vlak, bitter goed goed coating aangetast net vold. 5 à 6 
14903 lichtgeel goed goed Franse kaas,zepig kort, goed luchtbel , vochtuittreding onvold. 4 à 5 

brokkelig 
22402 lichtgeel goed goed vlak , zanderig goed goed vochtuittreding goed 7 
22404 lichtgeel goed goed zanderig goed goed geen goed 7 
22903 lichtgeel goed goed vlak goed goed geen goed 7 
25275 lichtgeel goed goed zanderig goed goed geen goed 7 
25276 lichtgeel goed goed iets zanderig, goed goed geen goed 7 

iets zurig 
22901 lichtgeel goed goed iets eboniet goed goed geen goed 7 

8769 



BIJLAGE A 

tabel vorig onderzoek 
RimT- AMJ!dre gestelde Beoordeling 8ell80rioch cr.der:oek. Biju:n.le.rheden. 

nuo:ner eisen Bij b!.menkanst d::l. Na be\.8rl~ Jn stoof bij 37"C 

13666- 48,6 43,2 2,0 5,3 2,2 atv. rea· geen 10-03-82 g:led :z:ep!g, droog, kort, iets b:ande- Crote heedsp8Ce, verdroogde 
rig, mroe:rig. griez.Lg, u pu.ae. l:ovenlMg, V\: tui tt red!ng 
1111tig tot slecht 

13667 49,0 43,4 1,9 5,3 2,2 atv. rt:Js.'lfJ/g «10erobe spore- lo-<n-62 soed zanderig, sterk vut soaak, iets 
vocmers donker gd<l., droog, :z:epig, lcorc, 

iets biceer, "t::cllmerig, 
oovoldoenl e 

13369 49,9 42,9 1,9 5,4 2,5 afw. rea· geen 1(}-{)3-82 soed mroe:rig. lcort. zepig. 20Ut-

lcriscallen, biceer, grie:z:ig, 
o iets biceer, lruinig geel, 

oovol.doexle 
1399& 47,9 41,9 2,3 5,3 2,9 afw. pos.2l/g geen 15-{)3-82 lcort, mr1a zepig, vecsplitsing, iets gde~, 

iets bicter, iets %Uri.g, b:Bnde-
ri.ge tliSmlllk, voldoeroe 

14281 5,4 poe .Xl/ g 5\llerobe roctings- 1&-<13-82 g:led :zurig, a:~, iets bcu.tl:lerlg, Heralderzoek afgelt. pittij 
bac:. iets biceer, wldoc:n:le vccllcaf scheid 1ng 

18174° 47,8 42,2 2,3 5,2 3,0 rd.hil poo.96/g pi en alBerobe 21.-{)~ 

rocti~sbac. g:led dxnLecsmeek, lcaaskorscsmat~lc, Ot=je gekleurde deeltjOl 
branderig, r:uf, bitter, p1raffine- op vull -..cje, 8-aroteen 
smook, OC!IIOldoerde b:v a.c tende doelt jeo aarsetoord 

18175-- 47,0 42,2 2,3 5, 3 3,0 n1h1.l rea- geen 21.-{)~ 9JCd eboniecs-J..k, ouf, voldocn:ie 
2125&· 48,9 42,9 2,3 5,5 2,4 nihU reg. gu.:n 14-Q7-il2 gpc:d zanderig, zacht bi eter, lees 0 '4ared d jnlijk Cr8nlle )<a..., 

roe, mchcer don .. rl~ lcazcn, t:oegev~ 
sl~hc 

212f0 49,4 48,4 1,4 5,6 2,6 n1llll nog. N..Cl 14-7-i!l p.l..ukltcrig; b.1. jl'lll rut , te Z>ICht, l(r"'""" kl~, W.W.rt~eh!jnl!Jlt fratl6e 
0

\QU\8 • 

vl..oolbnor Drlttlll!, ~ Wuor, uh odll: I.Ocll CI/'O<'Kd 
2J47) 48,4 42,3 ° 2,0 5,6 2,6 <0,1% '""lt· R<'<'<" l~ pd E 
2796! 48,7 42,2 2,2 5,6 2,3 O,J% ~I!· l.nctoee lHQ-82 !PUl witte (Uitjes, k.lo.1r iets gnl\.w, Wei pooler zou toqse."'<'gd 

zeer biceer, slecht ~ctnr..."\ zijn 
29569- 47,8 42,4 2,3 5,4 2,4 cûhil neg. geen C»-11-82 soed .E 
30176- 47,1 43,3 2,2 5,4 2,4 rd.hil reg. ~ 16-ll-82 goed iet11 bitter, ouf, s:herp, :u.rr, 

wl~e 
30593 48,0 41 , 2 2,2 5,5 2,5 nihil rea· geen 19--11-62 9JCd zeer :tlnle:rig, """"' k ff>ed 
Jl2J4 47,3 42,1 2,2 5,6 2,4 nihll rea· 8=1 26-11~2 pittig bic te[', ~a roe, tee .. tr4!'llerig, WaarechL jnl1 Jlt fraMe lca.uo 

zuc11!, nee \.Oldoei-.Je toeg~d 
Jl2J7 47,9 42,2 2,2 5,5 2,5 nihll tri!• 8'X'fl 26-11-82 goed ic:ca :zrpl.g, l.et11 rut, bitter, 'lli.IC't1Ch1 jnli jlc {t'SI'8e 'I<»M 

schl..amel.-.nlt, t:d~•o:hctg, t:oegevoegd 
net w l.doerde 

15220 48, 1 43,9 2,3 5,3 2,8 afw. I'V!8· goen 1Hl2~3 g:led ~ Iets ver1Utt1~~ 


