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Afdeling Melk en Zuivel 1983-06-15 

RAPPORT 83.51 Pr .nr. 404.0030 

Projekt: Onderzoek landbouw- en visserijprodukten voor de Consumenten­

bond 

Ondeno1erp: Onderzoek naar de kwaliteit van rauwmelkse kaas. 

Bijlagen: 3 tabellen, artikel uit de Consumentengids. 

Doel : 

Het verkrijgen van een indruk van de k\o7aliteit van boeren- en andere 

rauwmelkse kaas, zoals deze aan de consumenten \Wrd t verkocht. De 

resultaten werden gebruikt voor een artikel over de kwaliteit van 

genoemde kaas in de Consumentengids. 

Samenva tting: 

51 monsters kaas, bestaande uit 40 boerengoudse, 3 z.g. gruyere, 1 

boerengoudse bereid volgens het BD principe, 2 boerengoudse bereid 

volgens de eisen van het Moermandieet en 5 goudse bereid op de 

fabriek, geheel of gedeeltelijk uit rauwe melk, werden chemisch en 

organoleptisch onderzocht. Het chemisch onderzoek bestond uit de 

bepaling van het vocht-, natrium-, nitraat/nitrietgehalte, de fos­

fataseaktiviteit en de hoeveelheid natamycine in de korst 

(steekproefsgewijze). Het organoleptisch onderzoek werd verricht door 

een RIKILT (leken)panel en een deskundigenpanel (funktionarissen uit 

de boerenkaassektor) . 

Conclusie: 

Over het algemeen waren de kazen van een goede h~aliteit. De vochtge­

halten lagen binnen normale grenzen , het nitraatgehalte was in vier 

gevallen te hoog, het nitrietgehalte was kleiner dan 0,3 mg/kg en het 

Na gehalte \<las in t\oTee gevallen aan de hoge kant. Van 13 monsters \oTerd 

de hoeveelheid natamycine in de korst bepaald , in één geval werd de in 

de Landbomo~luo~aliteitswet gestelde norm overschreden . 
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De fosfataseaktiviteit van de kazen was zodanig dat aan het gebruik 

van ramo1e melk niet hoefde te worden getwijfeld, behalve bij de 

Kollumer kaas tolaar een duidelijk lagere fosfataseaktiviteit wijst op 

het bijmengen van gepasteuriseerde melk. De organoleptische beoor­

deling was over he t algemeen positief. Door het deskundigenpanel werd 

6x een onvoldoende uitgedeeld (in twee gevallen door het RIKILT panel 

beaamd) . Van vier monsters werd aan de aangeduide leeftijd getto1ijfeld 

(twee waren duidelijk jonger dan aangegeven). 

Veranttmordelijk: ir H. Oort~n~ 

Samensteller: ir n. Oort\olijn<----{/ U 

Hedewerkers: afdelingen Melk en Zuivel, Additieven, Sensoriek, CMMB 

Projektleider: dr H. Herstel ~V1 
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1. Hoosters (zie bijlage 1, tabel 1) 

Van de Consumentenbond l•Terden in de tl•Teede helft van maart 1982 50 

monsters kaas ontvangen , die waren gekocht in winkels en bij boeren 

door geheel Nederland . Deze serie was als volgt samengesteld: 

39 boerengoudse: jong 1 

jong belegen 8 

belegen 25 

extra belegen 3 

overjarig 1 

1 stolwijkse (geen leeftijdsaanduiding) 

1 boerengoudse van een biologisch dynamisch bedrijf 

2 boerengoudse geschikt voor het Hoermandieet 

3 "Gruyere" - zuidhollandse, belegen 

- noordhollandse, belegen 

- jong belegen 

5 rauwmelkse - texelaar 2 

Goudse fabriekskaas - kollumer 2 

- t erpkaas 1. 

De monsters bestonden uit sektoren (niet altijd genomen zoals voorge­

schreven in NEN 3751) met uitzondering van de nummers: 

15092 en 15109 : stukken voorverpakte kaas 

15096 

15106 

stukken 

hele kaas van 3 kg. 

De monsters waren slecht verpakt; in sommige gevallen werd uitdroging 

geconstateerd . De monsters loTerden na ontvangst in Al-folie verpakt en 

opgeslagen bij 0°C . 

Voor de organoleptische beoordeling werden ze een dag van tevoren uit 

de koeling gehaald . 

2. Verrichte analyses 

- Vochtbepaling 

- Fosfatase 

- Natrium 

- Nitraat/nitriet 

- Natamycine 
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Drogen tot constant gewicht bij 105°C. 

NEN 3774. 

Na verassen bij 500°C en opname in verdund zout­

z uur, vlamfotometrisch bepaald. 

Uitgevoerd op Auto-Analyzer volgens principe van 

NEN 3764. 

Intern voorschrift . 
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- Sensorisch onderzoek 

De erganaleptische beoordeling werd verricht door twee panels: 

- een deskundigenpanel bestaande uit: medewerkers van het Qf}IB, 

bedrijfsvoorlichters voor de boerenkaasbereiding van het 

Consulentschap voor de Rundveehouderij, een medewerker van de 

"Producent" (verkoopvereniging van de boerenkaasbereiders) , een 

kaashandelaar en een keurder van het COZ . Dit panel heeft in twee 

sessies de kazen beoordeeld aan de hand van de criteria vermeld in 

bij lage 2 ; 

- een (leken) panel bestaande uit 14- 15 RIKILT- mede\.,rerkers , die in 10 

sessies de kazen beoordeelden aan de hand van de criteria die zijn 

loleergegeven in tabel 2 (bijlage 1) . 

3. Resultaten 

3 . 1 Chemisch onderzoek: Zie bijlage 1, tabel 1 . 

y_ och.!_geh~l.!_ e_!!: 

Deze liggen binnen de normale grenzen • 

.!'i_a_!r_!~geh~l_!en: 

Omgerekend op NaCl gehalte in de drogestof blijven alle waarden onder 

de eis gesteld aan Goudse fabriekskaas (max. 4% zout in de drogestof) . 

Deze eis is gebaseerd op het Cl gehalte, dat gemiddeld een 15% hogere 

NaCl waarde geeft dan \.,ranneer uitgegaan \.;rordt van het Na gehalte . Dit 

wordt vermoedelijk veroorzaakt door het feit dat de migratie van de 

Cl- en Na+ ionen uit de pekel naar de kaas verschillend is . 

Zou men het maximum 15% lager stellen (dus 3,4% NaCl in de drogestof) 

dan komen de kazen , RIKILT nr . 15101 (Noordhollandse gruyere) en 15118 

(BD kaas) , er boven . 

Fosfatase: -----
De gevonden waarden geven geen aanleiding om te veronderstellen dat 

niet van rauwe melk is uitgegaan. Dit geldt niet voor de Kollumer 

kazen, hier wordt een mengesl (ca. 1:1) van rauwe en gepasteuriseerde 

melk gebruikt • 

.!'i_ i_! r~a_!/n i_! r_!e_! ..B_ehal ten: 

10 dagen na produktie mogen de kazen niet meer dan 50 mg/ kg nitraat 

bevatten . Deze norm wordt bij twee van de 50 kazen overschreden 

(15120 en 15129) . 
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Bij de monsters 15100 en 15125 was dit op het genoemde tijdstip zeker 

overschreden omdat gedurende de eerste weken na produktie het No3-

gehalte sterk afneemt . 

Nitriet kon niet worden aangetoond (bij een gevoeligheid van 0,3 

mg/kg) . 

Na_!a~y~ine: 

Hiervoor bestaan nog geen \otettelijke normen. Er zijn \otel voorstellen: 

- in het kader van de Landbou\otlmaliteitS\otet max. 2 mg natamycine/dm2 * 
- voorstel van het wetenschappelijk comité voor de menselijke voeding 

van de EEG : max. 1 mg natamycine/dm2 • 

Monster 15130 heeft te veel natamycine in de korst. 

3.2 Sensorisch onderzoek 

De keuringsultslagen van het deskundigenpanel zijn \oteergegeven in bij­

lage 1, tabel 3. 

Hieruit volgt de onderstaande verdeling in k\otaliteitsklassen: 

aantal kwaliteitsklasse waardering aantal 

punten kazen 

86-100 extra k\otaliteit zeer goed tot uitmuntend 27 

76- 85 standaard k\otali teit voldoende tot goed 17 

< 76 t\oteede k\otaliteit onvoldoende 6 

De onvoldoendes kregen: 

Zuidhollandse Gruyere: 

Boerengoudse, belegen: 

idem 

idem 

idem 

Boerengoudse, b.d. 

Opmerkingen 

beschimmeld, bros, scheuren, zuur 

los, gistig en scherp 

50 

te plat, onverzorgd, onregelmatig, gaatjes, 

iets bitter 

onver~orgd, bros, onregelmatige gaatjes, 

gassig, scherp 

onverzorgd , gassig, zwaar 

schimmel in de korst, bros, onregelmatig , 

zuur 

* Inmiddels vastgesteld in LBKB kaasprodukten. 
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De fabriekskazen, Kolluma en Tesselaar, \varen van goede tot zeer goede 

kwaliteit. De "Moermankazen" \o~aren behoudens een onverzorgd en 

beschimmeld uiterlijk van goede k\valiteit. De onderzochte z . g . Gruyere 

kazen waren deze naam niet waardig, het smaakprofiel voldeed niet aan 

dat van een echte Gruyere. 

De beoordeling door het RIKILT panel (zie tabel 2, bijlage 1) liep 

niet geheel parallel aan die van het deskundigenpanel zoals blijkt uit 

onderstaand overzicht. 

Aantal kazen in verschillende categorie~n. 

Onvoldoende Voldoende, goed Uitmuntend 

panel panel tot zeer oed 

matig/minder goed 2 2 1 

goed 4 26 9 

boven de middel- 4 2 

maat 

Bij de interpretatie van de resultaten dient men er rekening mee te 

houden dat de beoordeling door een ongetraind panel is verricht. Het 

RIKILT-panel hield kennelijk niet van overjarige kaas, die door het 

deskundigenpanel zeer hoog \o7erd geklasseerd maar door het RIKILT-panel 

werd gedeclasseerd met de aanmerkingen : uiterlijk onaantrekkelijk , 

brokkelig, te sterke smaak en witte spikkels. 

4. Conclusies en aanbevelingen 

Over het algemeen waren de 50 onderzochte kazen van een goede k\.;rali­

teit. 

De vochtgehalten lagen binnen normale grenzen , het nitraatgehalte tvas 

in vier gevallen te hoog, het nitrietgehalte was steeds kleiner dan 

0 , 3 mg/kg en het Na-gehalte \.;ras in tt.;ree gevallen aan de hoge kant . 
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Van 13 monsters ~o~erd de hoeveelheid natamycine in de korst bepaald: in 

één geval was de in de Kwaliteitsbeschikking voor kaasprodukten 

gestelde norm overschreden. De fosfataseaktiviteit van de kazen ~o1as 

zodanig dat aan he t gebruik van rauwe melk niet hoefde te worden 

getwijfeld. Met uitzondering van de Kollumer kaas waar een duidelijk 

lagere fosfataseaktiviteit wijst op het bijmengen van gepasteuriseerde 

melk. De organolept ische beoarclel ing was over het algemeen positief. 

Het deskundigenpanel gaf zes van de vijftig monsters een onvoldoende en 

van vier monsters ~o~erd aan de aangeduide leeftijd getwijfeld (t~o~ee 

waren duid el ijk jonger dan aangegeven) . De beoordeling van het RIKILT­

panel liep niet geheel parallel aan die van het deskundigenpaneL Hier 

werden vijf kazen als matig tot minder goed beoordeeld, waaronder twee 

die van het deskundigenpanel een onvoldoende hadden gekregen en één 

die door dit panel als beste kaas werd gewaardeerd. 

Drie kazen vond men aan de zoute kant, dit waren niet de kazen die 

chemisch een te hoog zoutgehalte opleverden. 

Tussen he t Na+ en Cl- gehalte werd ook in dit onderzoek een d iscrepan­

tie geconstateerd . Deze discrepantie die in veel gezoute levensmid­

delen ~wrdt geconstateerd vraagt nader onderzoek. 
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Tabel 1 

nummer RI KILT Leefti j d Vocht Droge Natrium NaCl in NaCl ber. NaCl ber. Fosfa- Nitraat Nitriet Na t a-
nummer ind. stof d . s. ber. uit Na+ uit Cl- t ase myc ine 

uit Na 
% % 7. 7. 7. :!: \J.f:,l.J; m&J~g _ _ _ msJ.!s& mg/dm2 

1 15090 belegen 30,6 69,4 0, 65 2,39 1,66 1,95 3600 2 ,2 < 0 ,3 
2 15091 belegen 27,2 72,8 0 , 57 1,96 1 , 45 1, 67 2200 32,4 < 0,3 
3 15092 belegen 27,5 72,5 0,64 2,25 1, 63 l. 87 2600 12 . z < 0,3 
4 15093 belegen 30,6 69,4 0,78 2,86 1,98 2.21 3100 7 , 2 < 0 , 3 
5 15094 jong bel . 29,7 70, 3 0 ,81 2,96 2,013 2, 27 2300 25, 6 < 0 , 3 
6 15095 kol1umer 34,4 65,6 0, 68 2,65 1, 74 1 , 91 1500 12 ,2 < 0, 3 
7 15096 t exelaar 37,6 62,4 0 ,63 2,58 1,61 1,78 3200 6,8 < 0,3 
8 15097 belegen 30,9 69,1 0,65 2, 40 1,66 1, 72 4000 2, 7 < 0,3 
9 15098 moerman 39,2 60, 8 0,74 3,09 1,88 1,95 2500 23' 0 < 0 . 3 geen 

10 15099 jong 30,1 69 ,9 0 , 81 2 , 92 2 ,04 2, 36 4100 3 . 9 < 0,3 
11 15100 bel. Z. H 28 ,7 71 , 3 0 ,75 2,66 1 , 90 2. \ 7 2400 47 , 6 < 0,3 

Gruycn~ 

12 15101 bel. N .H 30,2 69,8 1' 03 3 ,75 2,62 2.85 4100 3 . 8 < 0 , 3 0 ,27 
Gruye re 

13 15102 extra bel. 30,0 70,0 0,63 2,30 1,61 1, 81 3300 12 ' 8 < 0 , 3 0, 10 
14 15103 overjarig 21' 1 78, 9 0,88 2,85 2,25 2, 58 2200 3,0 < 0,3 1,73 
15 15104 sept . '81 27,2 72,8 0,78 2,75 2,00 2,33 2000 7,8 < 0 , 3 
16 15105 moerman 36,3 63,7 0,35 1,38 0 , 88 1, 06 2600 7,2 < 0' 3 geen 
17 15106 belegen 29,1 70 ,9 0, 79 2,83 2,01 2,04 3600 2.8 < 0 , 3 
18 15107 jong bel .Gr. 35,6 64 ,4 0,84 3,31 2, 13 2,43 3500 13 , 9 < 0, 3 
19 15108 jong bel . 29,6 70 ,4 0,74 2,68 1,89 2, 11 4700 4,5 < 0 , 3 1,32 
20 15109 belegen 28,8 71,2 0,81 2,91 2 ,07 2, 5\ 2500 13, 0 < 0 . 3 
21 15110 belegen 30,8 69, 2 0,74 2,72 1,88 2, 11 5000 15 ,7 < 0,3 
22 151 11 t exe1 a.,r 33,0 67,0 0,76 2, 88 1,93 2, 26 3800 27,4 < 0,3 
23 15112 jong bel . 30 ,4 69,6 0,72 2 ,61 1,82 1,94 4500 8,4 < 0,3 0 ,38 
24 15113 belegen 32 , 5 67,5 0 , 57 2,15 1. 45 1,62 5200 20,4 < 0,3 
25 15114 belegen 30,6 69 ,4 0,81 2,98 2 ,07 2,24 2700 10,9 < 0,3 
26 15115 extra bel. 26,8 73,2 0, 62 2,1 6 1, 58 1, 89 2400 15,8 < 0' 3 
27 15116 jong bel . 30,8 69 ,2 0,60 2,20 1,52 1, 70 3800 9,2 < 0,3 0,35 
28 15117 belegen 32,6 67 ,4 0,81 3,07 2,07 2.24 5100 30,4 < 0 , 3 
29 15118 Texel B. D. 31,4 68 , 6 0,94 ~!:2 2 , 38 2, 68 4900 2, 6 < 0,3 geen 
30 15119 beleRen 29 ,3 70,7 0 , 64 2,31 1. 63 1. 86 3400 15,0 < 0,3 
31 151 20 bel'!gen 29,3 70,7 0,58 2 ,08 1, 47 1. 69 3800 89 , 9 < 0 . 3 
32 15121 belegen 29,7 70,3 0 , 66 2,36 1, 66 1 ,48 2600 9,9 < 0,3 
33 15122 Stol•djkse 33,3 66,7 0,56 2, 16 1,44 1, 66 3500 16 , 6 < 0 , 3 
34 15123 jong bd . 29,2 70 , 8 0,93 3 , 35 2,37 2, 54 4000 25,3 < 0 , 3 
35 15124 belegen 32, 1 67 , 9 0, 79 2,96 2, 01 1, 76 5100 12,5 < 0,3 0 , 51 
36 15125 jong bel . 33. 1 66 , 9 0 , 81 3,09 2,07 2 , 29 4000 49 , 9 < 0,3 
37 15126 okt . '81 30 ,5 69 , 5 0,53 1,96 1,36 1, 64 2700 22,2 < 0,3 0' 11 
38 15127 okt. '81 28,4 71,6 0,63 2,23 1, 60 1, 86 3200 28,8 < 0,3 
39 15128 okt . '81 29,6 70,4 0,81 2,93 2, 06 2, 00 4100 33,8 < 0,3 
40 15129 okt. '81 28,8 71, 2 0 ,70 2,51 1,79 2,29 4500 53, 4 < 0 , 3 
41 15130 l icht bel. 31,3 68,7 0,78 2,88 1,98 2. 17 2400 30, 6 < 0,3 2,70 
42 15131 okt . '81 30,5 69,5 0,59 2,14 1,49 1,66 3800 28,8 < 0 ,3 
43 15132 belegen 31, 8 68 ,2 0,58 2, 18 1,49 1 ,75 4100 2,3 < 0,3 
44 15133 extra bel. 28,7 71,3 0 ,73 2,59 1.85 2 , 06 3500 8,0 < 0,3 
45 15134 belegen 30,7 69, 3 0,61 2,22 l, 54 1, 72 5000 23,8 < 0 . 3 
46 15135 licht bel. 31 ,3 68,7 0 ,80 2 ,95 2. 03 2 , 26 3800 12,2 < 0,3 0 ,55 
47 15 136 belegen 29,1 70,9 0,64 2,31 1,64 1,86 2500 29, 4 < 0 , 3 
48 15137 belegen 34,2 65,8 0,68 2, 64 1, 74 l. 99 3600 2,8 < 0 , 3 
49 15138 kollumer 32,9 67,1 0,68 2,56 1 , 72 1,96 1000 3 ,0 < 0, 3 

belegen 
50 15139 Terpka.~s 32 , 8 67, 2 0 63 2 40 1 61 2,61 3100 10 8 < 0 3 
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Tabel 2 

smaak 

= uiterlijk roo:lgevoe.l intensiteit I algemene I zout 
( c:ons istenl:ic) '-'3a!:dering 

1* L 2* 1 3* 4* I 5* I 6* I 7* I 8* 9* I 10* I 11 * I 12* I 13* I 14* I 15* I 16* I 17* I 18* I 19* I 20* 
1~ 

15091 
15092 
15093 
15094 
1.5095 
15096 
15097 
15098 
15099 
15100 
15101 
15102 
15103 

15104 
15105 
15106 
15107 
15108 
15109 
15110 
15111 
151U 
15113 
15114 
15115 
15116 
15117 
15118 
15119 
15120 
15121 
15122 
15123 
15124 
15125 
15126 
15127 
15128 
15129 
15130 
15131 
15132 
15133 
15134 
15135 
15136 
15137 
15138 
15139 

x 
x 
x 
x 
x 
x 
x 
x 

x 

" 

x 

x 
x 

x 
x 

x 
x 

x 
x 

x 
x 

x 
x 

x 
x 
x 

x 
x 

x 

x 

x 
x 

x 

x 
x 

x 

x 

x 

x 
x 
x 

x 
x 

x 

x 

x 
x 

x 

x 

x 

x 

x 

x 

x 
x 

x 

x 

x 

x 

x 

x 

x 

x 

x 

x 

x 
x 

x 
x 

x 
)( 

x 

x 
x 

* 1 
2 
3 

goed, nie ts op M!'l te ~rken 
goed, ""'..1 iets op 3.'11'1 t e rn:!rken 
=tr&J<.el ijk 

4 Sl'.!;J 

5 brokkeltg 
6 plà&~rig 
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x 
x 
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x x 
x x 
x x 
x x 
x x 
x x 

x 
x 

x x 
x x 
x x 
x x 
x x 

7 t'l-'li 
8 goed 
9 vl:i< 

10 vri j vl 3t 
U t:-melijk s terk 
U s t erk 

x 

x 

x 

x 

x 

x 
x 
x 
x 
x 
x 
x 
x 
x 

x 
x 
x 

x 

x 
x 

x 
x 

x 
x 

x x 
x x 

x 
x 

x 
x x 
x x 

x 

x 

x 
x 
x 
x 
x 

x 
x 
x 
x 
x 
x 
x 
x 

x 

x 

x 

x 

x 

x 

13 boven de middelm.:J.:lt 
14 goed 
l5 mat !g/mirder goed 
16 t e veel 
17 vrij veel 
18 goed 

x 

x 

x 

x 

x 
x 
x 
x 
x 
x 
x 
x 
x 
x 

x 

x 

x 
x 

x 
x 
x 
x 
x 
x 

x 
x 
x 
x 
x 

x 

x 

x 
x 
x 
x 
x 

x 
x 
x 
x 
x 
x 
x 
x 
x 

x 

x 

" 

19 vrij '-':?in Js 
20 te ~intr. 
21 af,.,..z4; 
22 cntg<:zin.« ."1.~7.jg 

23 .:l<TI\.'C7.Ig 

afwiJ"kingen 

21* 1 22* 1 23* 

x 
x 
x 
x 

" x 
x 

" 

'( 

" x 

x 

" 
x 
x 

x 

x 
x 

x 

x 
x 

x 

x 
x 

x 

x 

x 

x 

x 

" x 
x 

x 

x 

)( 

x 

)( 

" x 

x 

x 

x 

x 

x 

x 

x 

x 

)( 

" 

Bijl~ 

veel grote en kleine ooregelmatig verdeelde sacen 
veel ooregclraat is verdeelde gaten 

~hcur, witte sp:!Jd<els , geen gaten 
«de urtjes . '-'itte spikkels , mkclc E=at~ 

1.ittc "J)l kk-:1", OJlll· ~ panelleden 1"<'\rl"fl nkt , .. -n 

O\'<?rj:1rtge k.'I..'>S 

ooregelmat l<;e E=aten 
bl~k . l::cschinrnelde korst , oorer.elmat tse g'lten 
vt>el en regelmat tgc ga.:u: j es 

set-curen, ooregelmat ige gaten 

witte spikkels , ooregelmat tge gat en 

veel kleine ga<rt:jes 
veel ooregelmat ige gaten 

bleek, ?.Ure snaak, geen rorxle gaten 
veel ooregelmat tge gaten 
Vt'cl cnregelm3t tge gaten 

se l-eurt jes . veel O'l.""egelmat 4;c gaten 
bij~"'.,k , veel grote oorcsclmat l<;e g."ltL'n, «:h .'\lrtjCS 

ooregelmat ige gaten, bleek, bi j snaak 

veel kleine ga1.tjes, witte spikkels 

veel kleine gaat jes , b1 ~k 
veel kleine gaatjes 

veel kleine ooregelmatige gaatjes 

Vt'cl kleine g.'l.!ltjcs, bij$!llA..'lk (gist tg) , 1.-! ttc ~ik'<d" 
bijsmrok (st alsm.-"Jak, bitter ) vre1 kleine ~,atjes 

x scrcurtjcs , ooregelm<~~:~g"'.:Jt=en:.;_ ________ _ 



Tabel 3 

mnmer Uiterlijk Consistentie Doorsnede 
20 19 18 17 16 15 14 13 12 11 10 9 8 20 19 18 17 16 15 14 13 12 20 19 18 '17 16 15 14 13 12 10 

15090 x x x 
1.5091 x x x 
15092 x x x 
15093 x x I x 

I 15094 x x x 
1.5095 x x x 
150% x x x I j 
15097 x x x 
15098 x x x 
15099 x x x 
15100 x x 

15101 x x x 
15102 x x x 
15103 x x x 
15104 x x x 

x x 
15105 x 
15106 x x I x I 

' 
15107 

I 

x x x 
15108 x x x I 
15109 x x x I 
15110 x x x 
15111 x x x I 
15112 x x I x 
15113 x x x 
15114 I x x x 

Extra stam 2e kwal . Extra Starrl . 2e klo1al. Extra Starrl. 2e klo1al . 
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Geur en Sm3.ak m . 
40 38 36 34 32 30 28 26 24 22 20 18 16 14 12 

x 
x 

x 
x 

x 
x 

x 
x 

x 
x 

x + 

x 
x 

x -
x 

x -
x 

x 
x + 

x 
x 

x + 
x 

x 
x 

Extra Stand 2e ktru . 

8351.9 

Totaal 
punter 
70 
94 
84 
94 
86 
84 
88 
90 
82 
92 
72 

83 
92 
98 
89 

84 
70 

82 
97 
94 
92 
92 
96 
88 
85 

OIWOldoendE 
uitmuntend 
goed 
uirrnuntend 
goed 
goed 
zeer goed 
zeer goed 
goed 
zeergoed 
onvoldoerrl< 

goed 
zeergoed 
uirrnuntend 
zeer goed 

gooo 
onvoldoend< 

goed 
uibnuntend 
uibnuntend 
zeergoed 
zeer goed 
uibnuntend 
zeergoed 
gooo 

94-100 punten 
88- 93 punten 
84- 87 punten 
76- 83 punten 
mio:ler dan 76 

Bijlage 1 

Opnerkingen 

los; gistig scherp 

onaantrekkelijk door voorverpakldng 
onverzorgd; iets zout 
slap; scherp, zout 
iets sttig, droog; scherp 
scherp, bitter 
iets vuil; iets vetsplitsing 
schinnxUig, zeer onverzorgd 
i ets slap; i e ts zout 
besch:imreld; bros; scheuren; zuur; geen 
Gruyere type 
iets schimrel; zout, iets gassig 
te slap 
ui ts teker~e kaas 
slordig , onverzorgd; onregelmatige gaatjes, 
iets bitter 
besch:i.nmeld 
t e plat, oiWerzorgd; onsanenh:mgend; nestig 
iets open; zout 
slap; zout; aanduiding "Gruyere" is onjuist 

voorveq:a kken schaOOt het uiterlijk 
voorverpakken schaadt het uiterlijk 
bitter, chernicalien~< 

te slap; vlak; jonger dan belegen 
onverzorgd , vuil; iets scherp, te ver gerijp 

uitmuntend 
zeergoed 
goed 
voldoende 
onvoldoende 



Vervolg Tabel 3 

mmner Uiterlijk Consistentie Doorsnede 
20 19 18 17 16 15 14 13 12 11 10 9 8 20 19 18 p 16 15 14 13 12 20 19 18 ·17 16 15 14 13 12 10 

15515 x x x 
15116 x x x 
15117 x x x 

15118 x x x 
15119 x x x 
15120 x x x 

15121 x I x x 
I 

15122 x x x 
15123 x 1 x x 
15124 x I x x 

' 
15125 x x x 
15126 x x x 
15127 x x x 

15128 x x x 
15129 x x x 
15130 x x x 

15131 x ' x x 
15132 x x x 
15133 x x x 
15134 x x x 

I I 
15135 x x I x 

I i 15136 I x x I x I 

15137 x x x 
15138 x x x 
15139 I x x x 

I 
I 

Extra 
i 

stam. 2e la."al . Extra stam. 2e kwal . Extra stam. 2e la11al . 

I 

8351 .10 



Geur en Snaak 
40 38 36 134 32 30128 26 24 22 20 18 16 14 12 

x 

x 
x 

x 

x 

x 

x 

x I 

x I 
I 

x 

x 

Extra 
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x 

x 

x 

x 

x 

x 

x 
x 

x 

x 

x 

x 
x 

x 

stam 

RIKI.I;J Totaal 
{mlter 

Opnerkingen 

88 
93 

+ 90 

zeer goed 
zeer goed 
zeer goed 

onregelmatige gaatjes, iets g1stig 

iets slap; spleten; iets ruur; te jong 
verkocht 

+ 

+ 

66 
94 
85 

70 

78 
97 
80 
84 
92 
81 

96 
96 
90 

95 
82 
94 
80 

92 
80 
71 
92 
80 

onvoldoenlE 
uitmunten! 
goed 

onvoldoeoo~ 

voldoenle 
uitmunten! 
voldoenle 
goed 
zeer goed 
voldoenle 

uitmunten! 
uitmunten! 

schinmel in korst; bros; onregelmatig ruur 
iets ruur; wat vlakke suaak voor belegen 
iets slap; onregehnatige gaatjes; iets 
bitter, scherp 
onverzorgd; bros; onregelm. gaatjes; gassig 
scherp 
slap; onregelmatig; iets g1stig 

slap; bitter, gassig; jonger dm belegen 
slap, iets bros, onregelmatig; iets ruur 
onverzorgd 
onverzorgd; bros, zacht; spleetjes; iets 
ruur 

zeer goed iets taai; te jong verkocht, snaak is rog 
te vlak 

uitmunteoo onverzorgd, vuil 
goed onverzorgd, vuil; afwijkenle snaak 
uitmunten! 
voldoenle 

zeer goed 
voldoende 
oovoldoend 
zeer goed 
voldoeroe 

iets onverzorgd; slap; onregelmatige 
gaatjes; bitter 
iets slap 
onverzorgd, vuil; onregelmatig; gistig 
onverzorgd, gassig, zwaar 
onverzorgd; iets zout 
onverzorgde korstbedekking; spleten; te 
veel vetsplitsing 

geur- en snaakgebreken: 
gass ig = geur en snaak van bakkersgist 
gassig, zwaar= geur en snaak van zwavelwaterstof, een 

afbraakprodukt vm het ei~nt 

vetsplitsing = scherpe snaak, lijkt op nasuaak vm zeep 
consistentiegebreken; taai = rubberochtig; bros = brokkelig; 
weinig sanenhangend; slap = te week, zacht 



( 

Bijlage 2 

Konsumentenkeuring beoordelingspunten: 

Uiterlijk model en korst , eventueel kleur 

Goed d.w.z. vrij van schimmel en vuil 

behoorlijk verzorgd, onbeschadigd en 

niet misvormd 

Cons;stentie kaas moet inijdbaar Z1 Jn ( m.u .v . oude kaas) en behoort 

n iet te plakken of te breken (slap of bros zuivel) 

Doorsnede moet er smakelijk uitzien, d . w.z. - enkele niet te grote ogen 

redelijk verdeelde openingen 

kleur goed 

Smaak 

mons t e r 
nr 

e ve ntueel vuil e . d . afwezig 

kaas behoort vrij te zijn van smaa k gebreken en mag geen 

· afwijkende geur hebben. 

Goede boerenkaas s maakt al l een maar intens naar kaas, pittig 

en ~uiter . Te sterke bijsmaken zijn niet gewenst en een vlakke 

smaak evenmin. 

a antal tot aal opmerkingen 
punten* aantal 

punt e n 

uiterlijk x 2 

cons istentie) 
x 2 

ste vi gheid 

doors nede x 2 

geur en s ma ak x 4 

tot aa l 

-

b e oorde lin~nm t 2n , = punte ns chaal k aaske uring / 1 0 
e~ k a n in h e l e en halv e purr t e n worde n gewaardeerd 



- --\ 

' Vervolg Bijlage 2 

schoolcijfers puntenschaal indeling benaming waardering ouderdom hoe is 
technische in soorten konsumenten- waarop de de kaas 
kaaskeuring keuring kaas gegeter. te gebruiken 

kan worden ' 

10 100 1e soort extra goed tot jong · delicatesse 

9 96 • kwaliteit uitmuntend belegen dessert 
' 

8 ' <;>ud broodbeleg 
' 7 86 keuken.e:ebruik 
' 
I -

6 I 2e soort standaard voldoende jong broodbeleg 
I 

I kwaliteit tot goed belegen keukengebruik 

5 76 
- . 

I 

4 I 3e soort tweede onvoldoende jong keukengeb~uik 
' 

kwaliteit 

3 
----- --~---~~~- '-----



n 
Over boerenkaas en over enkele soorten fabriekskaas die 
veel op boerenkaas lijken, zijn we best te sprekén. Over het 
algemeen zijn het redelijk tot goede produkten1 waarmee 
niet al te veel aan de hand is. Onze belangrijkste kritiek geldt 
het ontbreken van een betrouwbare leeftijdsaanduiding, net 
als bij zogenoemde "stuntkazen". 

Nederlandse kaas kan van een kaas- I deren met een soort centrifuge. De 
boerderij komen, of uit een fabriek. Fa- overgebleven bacteriën zorgen in het 
briekskaas wordt gemaakt van gepas- rijpingsproces voor een smaak die veel 
teuriseerde of van engepasteuriseerde i op die van boerenkaas lijkt. Boeren­
(rauwe) melk. De eerste soort is de "ge- 1' kaas is altijd van verse (bacterie-arme) 
wone" kaas (bijvoorbeeld Goudse, I rauwe melk gemaakt. 
Leidse of Edammer), de tweede heet in 
vakkringen "rauwmelkse fabrieks- 1 Zout en Vet . 
kaas", en is door fabrikanten op de I In het algemeen is kaas goed voedsel, 
markt gebracht als concurrent van · zij het dat er nogal wat zout en vet in zit ­
boerenkaas. Door het pasteuriseren, ten. Vooral als leverancier van kalk 
nodig om ongewenste bacteriën te do- (goed voor de opbouw van botten en 
den, worden ook bacteriën gedood die tanden) is kaas nuttig, als eiwitbron is 
bij boerenkaas voor de kenmerkende het een goede vervanger van vlees. Te 
smaak zorgen. Tegenwoordig kan men • veel kaas kan echter uw zout- en vet­
een deel van de bacteriën ook ve1wij - I consumptie uit het vuistje laten lopen. 
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Oe jaarlijkse boerenkaaskeuring 
op de Goudse vee- en kaasdag. 
Op de bordjes Is de kwaliteit van 
de kazen aangegeven, waarbiJ Is 
gelet op een aantal aspecten, 
zoals smaak, korst en stevigheld 

Twee plakken gewone fabriekskaas 
leveren al bijna 1 gram zout, terwijl 6 
gram per dag een na te streven maxi­
mum is. 

Er is wel (jonge) fabriet-..skaas met 
minder zout, bijvoorbeeld de Maaslan­
der, de Maasdammer en de Kernhem­
se kaas. Ook boerenkaas en zijn imita­
tie uit de fabriek zijn minder zout dan 
de meeste gewone fabriekskazen. 
Goudse fabriekskaas mag wettelijk 4% 
en Edammer 5% zout hebben in de dro­
ge stof (dat zijn alle ingrediënten behal­
ve water. Gemiddeld bestaat een kaas 
voor ruim éénderde uit water). Voor 
boerenkaas geldt geen maximum zout­
gehalte. Gemiddeld vonden wij 2,9% 
zout in de droge stof. 

J Vet kan een ander nadeel zijn. De 
1 aanduid ing van het vetgehalte (60+ I 

40+ en dergelijke) geeft het percenta­
ge vet van de droge stof. In een ons 60+ 
kaas zit circa 35 gram vet, in een ons 
volvette (VV) of Goudse kaas (48+) zit 



28 gram vet, in 40+ 25 gram, in 30+ 20 
gram en in 20+ 12 gram. Magere kaas 
heeft minder dan 4 gram vet per ons. 
Boerenkaas is traditioneel 48+. 

Alleen boer 
maakt boerenkaas 
Kaas mag alleen boerenkaas heten als 
hij van een boerderij komt, waar de 
melk van in principe alleen de eigen 
veestapel elke dag tot kaas wordt ver­
werkt. Boerenkaas is te herkennen aan 
het wettelijk beschermde boerenkaas­
merk, dat op elke kaas moet zijn aange­
bracht. Op een klein stukje hoeft dat 
dus niet terug te vinden te zijn. Bij het 
maken van boerenkaas mogen dezelf­
de hulpstoffen worden gebruikt als in 
de fabriek. 

Fabriekskaas van rauwe melk lijkt 
veel op boerenkaas, maar is het niet en 
mag ook niet zo worden genoemd. Fa­
brikanten lijken wel hun best te doen 
een beeld van ambachtelijkheid en 
V ( ::>uwen in ambachtelijke kwaliteit 
te koppelen aan hun boerenkaasimita­
ties. Onder andere met termen als 
"ouderwets", "eerlijk" en "melk zo van 
de koe", en met passende plaatjes van 
lieden in blauwe overall in een landelij­
ke omgeving. 

Smaak grootste 
onderscheld 
Wij onderzochten boerenkaas en ook 
drie imitaties uit de fabriek: de Kollum­
mer, de Texelaar en de Terp kaas. In to­
taal kochten we 50 stukken. 

Smaak is het belangrijkste verschil 
tussen boeren- en fabriel<Skaas. Van 
elke kaasboerderij smaakt . de kaas 
weer anders. Fabriekskaas vertoont 
minder smaakverschillen omdat melk 
van verschillende boerderijen wordt 
gemengd, en omdat het produktie- en 
rij gsproces verregaand geautoma­
tiseerd en gestandaardiseerd zijn. 

De kwaliteit van kaas hangt samen 
met de behandeling na de produktie, 
wanneer de jonge kaas rijpt tot oudere 

voor de leeftijdsaanduiding van kaas. 
De deskundigen schatten de door ons 
gekochte imitaties van boerenkaas op 
circa drie maanden. Deze kaas is niet 
bedoeld om (veel) ouder te worden. 
Tussen 3 en 5 maanden smaakt hij op 
zijn best. 

Oude en overjarige boerenkaas is 
bijna altijd van goede kwaliteit. Zou hij 
dat niet zijn, dan was hij allang bedor­
ven of noodgedwongen verkocht. 

Proeven geblazen 
Ons kwaliteitsoordeel berust groten­
deels op het oordeel van een aantal 
deskundige (beroeps)kaasproevers. 
Ze beoordeelden de korst (vorm, even­
tuele schimmel, vuil), de stevigheid van 
de eigenlijke kaas (het eetbare deel), 
het aantal, de grootte en de verdeling 
van de gaatjes en uiteraard de smaak. 

Op de boerderij kochten we, zoals te 
verwachten was, de goedkoopste boe­
renkaas (f 10-f 12 per kg). Daarna 
kwam de markt (f 11-f 14 per kg), maar 
daar vonden we nogal grote kwaliteits­
verschillen. Boerenkaas uit de kaas­
winkel was het duurst (f 13-f 18 per 
kg), maar niet· het best. In de super­
markt betaalden we voor een kilo tus­
sen f 12 en f 16. Voor de onderzochte 
fabriekskazen betaalden we tussen 
f 13 en f 15 per kg. 

Enkele opmerkingen bij het onder­
zoek: 

Een paar jaar geleden waren er een 
paar gevallen van voedselvergiftiging 
door bepaalde bacteriën (staphylococ­
cen) in boerenkaas. We troffen ze riu 
ook wel aan, maar in onschadelijke 
hoeveelheden. 

Twee stukken boerenkaas waren 
duidelijk jonger dan waarvoor we ze 
hadden gekocht. Ook dit geeft 'weer 
aan dat de leeftijdsaanduiding voor 
kaas geregeld moet worden. 

Drie stukken boerenkaas werden 
ten onrechte verkocht als Gruyère, oor­
spronkelijk een Zwitserse kaas, die te­
genwoordig ook in ons land wordt ge-

maakt. Vermoedelijk moest deze naam 
een wat afwijkende kwaliteit verhullen. 
Eén van de drie was zel fs zouter dan de 
wet voor fabriekskaas toestaat. 

Op een Kollummer stond dat hij was 
bereid "met rauwe melk zoals die recht 
van de koe komt. Dus niet gepasteuri­
seerd". Dat is maar een halve waar­
heid, want de Kollummer wordt van 
een mengsel van rauwe en gepasteuri­
seerde melk gemaakt. 

Op de korst van één boerenkaas 
vonden we meer schimmelwerend 
middel (natamycine) dan wettelijk toe­
Jaatbaar wordt. Te veel van dit antibio-
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ticurn is niet goed voor de gezondheid. 
Ook daarom is het onverstandig de 
kaaskorst te eten. De door ons onder­
zochte Meerman- en biologisch-dyna­
mische kaas bleek geheel vrij van dit 
middel. 

In twee boerenkazen troffen we 
meer nitraat aan dan de wet toelaat. Op 
zichzelf niet schadelijk (in bladgroen­
ten zit vele malen meer), maar het is 
wel een teken van onzorgvuldige kaas­
bereiding. 

soor~n . Boerenkaas kan in kwali~it ~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 
meer schommelen dan fabriekskaas, r.::IJ ~~mi ra:Jj lr'llll m il r:3! 1

1·. r:l! 
maar anderzijds kan goede boeren- ~ .!.J WJ ..:.J L:l ~ ~ ~ 
kaas hoogstwaarschijnlijk ouder wor-
den dan . fabriekskaas. Die conclusie 
trokken althans de bij ons onderzoek Met boerenkaas en de imitatie-b oerenkaas uit de fabriek zit het 
betrokken kaaskenners. r edelijk goed. De leeftijdsaanduiding laat echter te wensen over. 

Op geen van de door ons onderzoch- S d · b 1 k 1 b 1 k h V d 
te voorverpakte fabriekskazen stond oms wer ons JOng e egen aas a s e egen ver oe t. er er 
hoe oud hij was. Dat is na onze bevin- kochten we drie Gruyères die dat niet waren. Twee boerenkazen 
dingen met stuntkaas (zie ons septem- hadden te veel nitraat en op een andere was te kwistig met het . 
bernummer) opnieuw reden om met schimmelwerende middel natamycine omgesprongen.• 
~em aan te dr~gen op een regeling ~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 
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