
STEM: Kaas maken



DEEL   ZUIVEL



MELK

• Grondstof voor bereiding van zuivelprodukten

• Vele oorsprongen mogelijk

• Ideaal voedingsmiddel (zeer compleet)

• Melkproduktie tijdens de lactatieperiode

(300 dagen)



1. Ongemodificeerde melk

• Losse melk
• Hoevemelk

• Volle melk

• Verpakte melk
• Warmtebehandeling

• Gepasteuriseerde melk: LP of HP

• Gesteriliseerde melk: eventueel UHT



1. Ongemodificeerde melk

• Verpakte melk
• Vetgehalte

• Volle melk

• Halfvolle melk

• Magere melk

• Gewijzigd vochtgehalte
• Geconcentreerde melk

• Geëvaporeerde melk

• Gecondenseerde melk

• Melkpoeder



2. Chemische samenstelling

• Melk is een o/w emulsie

• Bouw:
• 85-87% water

• 3.5-4% vet

• 4.7-5.2% lactose

• 3 – 3.5% eiwitten

• 0.6 – 0.8 % mineralen

• Andere belangrijke micronutriënten



Projectje : melk onder microscoop
-verse melk
-volle melk
-halfvolle melk
-magere melk
-condens-/geconcentreerde melk



Projectje: voedings-
middelentabel



Gefermenteerde melk
Indeling
• Melkproducten door fermentatie van lactose met specifieke structuur 

en andere metabole producten

• Grondstof: melk of afgeleide

• Additieven: suiker, fruit, siroop

• Groei van microflora

• Indeling via consistentie:
• Dunne drinkbare product

• Dikvloeiige producten

• Puddingachtige produkten Projectje: m.o. kweken
microscoop
pH volgen/lactose afname
bewaarkast 



Gefermenteerde melk
Yoghurt

• Fermentatie door L. bulgaricus en S. thermophilus
op homogenen melk en leefbare m.o.

• Reacties:
• Lactose glucose + galactose
• Glucose/galactose  tot pyruvaat

• Pyruvaat tot melkzuur





Kaas
Klassificatie
• Verscheidene parameters:

• Aangewende melk

• Aard van de coagulatie

• Watergehalte van droogrest

• Vetgehalte van droogrest



Kaas
Klassificatie
• Verse kaas (platte kaas, kwark)

• Geen rijping

• Hoog vochtgehalte (56-80%)

• Bekomen door aanzuring met weinig stremsel van melk

• Wrongel snijden en uitlekken van wei

• Eventueel room toevoeging



Kaas
Klassificatie
• Zachte kaas:

• Vervormbaar of vloeibaar

• Korte rijping

• Beperkte houdbaarheid

• Vochtgehalte  48-65%

• Wrongel snijden en oppervlakkig persen

• Oppervlakteflora



Kaas
Klassificatie
• Halfharde kaas:

• Vochtgehalte : 40-50%

• Rijping 1-12 maanden

• Wrongel met heet water op 36°C brengen



Kaas
Klassificatie
• Harde kaas:

• Vochtgehalte 30-40%

• Lange rijping (jaar)

• Wrongel verwarmen en uitpersen



Kaas
Klassificatie
• Smeltkaas:

• Uit harde kaas

• Malen en pasteurisatie  van kaas

• Toevoeging van smeltzouten: citraten, fosfaten, polyfosfaten



KAZEN Vochtge-

halte

Rijpingstij

d

Droog-

proces

Verse 56-80% geen geen

Zachte 48-65% 1-6 weken Uitlekken

Licht 

persen

Halfharde 40-50% 1-12 

maanden

Water 36°C

Harde 30-40% 1 jaar of 

langer

Persen

Water 60°C



MELK

STANDAARDISATIE MET EVENTUEEL TOEVOEGINGEN

VERZURING

STREMMEN

VERWERKEN VAN DE WRONGEL

UITPERSEN VAN DE WRONGEL

ZOUTEN

RIJPEN



MELK

STANDAARDISATIE MET EVENTUEEL TOEVOEGINGEN

VERZURING

STREMMEN

VERWERKEN VAN DE WRONGEL

UITPERSEN VAN DE WRONGEL

ZOUTEN

RIJPEN

Melkpoeder, 
room

zout

stremsel

melkzuurbact
eriën

Micro-
organismen

https://www.youtube.com/watch?v=QGt8fRdeEFg

Film2

https://www.youtube.com/watch?v=QGt8fRdeEFg
https://www.youtube.com/watch?v=3laXjVuQxYw&list=PLcdCFIVyN0OfV3XqWPSoXQ8ILkVZjsv1S&index=1


https://www.youtube.com/watch?v=9fk1m93EDDM

https://www.youtube.com/watch?v=eQdA_iecHyM

https://www.youtube.com/watch?v=9fk1m93EDDM
https://www.youtube.com/watch?v=eQdA_iecHyM


Kaas
Technologie
• Melk:

• Koeimelk

• Schapenmelk

• Geitenmelk

• Mengmelk

• Buffelmelk

• Eventueel toevoegingen: melkpoeder, room

Geschiedenis: https://www.youtube.com/watch?v=QKae1k1BDdA

https://www.youtube.com/watch?v=QKae1k1BDdA


Kaas
Technologie
• Verzuring:

• Pasteurisatie van melk

• Standaardisatie

• Toevoeging starters : 0.5 – 5 gewicht%
• St. lactis

• St. cremoris



Kaas
Technologie
• Stremmen:

• Toevoeging van lebferment: uit kalf

• Pepsine

• Stremselenzymen uit schimmels

• Chymosine

• Uitvoering 30-40°C ½ uur tot vele uren

https://vimeo.com/178990925

https://vimeo.com/178990925




Zuur + verhitten



Stremsel Stremsel

Vloeibare toestand Meer vastere toestand
=  wrongel



biureet

Droge stof

http://chemieleerkracht.blackbox.website/index.php/samenste
lling-van-melk/

http://chemieleerkracht.blackbox.website/index.php/samenstelling-van-melk/


biureet

biureet

biureet

Droge stof

Droge stof

http://chemieleerkracht.blackbox.website/index.php/samenste
lling-van-melk/

vitB2: dithioniet

Fehling

Chloride, calcium,
Fosfaat)

Chloride, calcium,
Fosfaat)

SudanIII

Projectje: analyse melk

http://chemieleerkracht.blackbox.website/index.php/samenstelling-van-melk/


Kaas
Technologie
• Verwerking van wrongel:

• Versnijden coagulum

• Afscheiden van wei

• Kaas krimpt door synerese

• Eventueel met een verwarming voor harde kaas



Kaas
Technologie
• Uitpersen van wrongel:

• Variërende druk uitpersen

• Afhankelijk van watergehalte kaas

Projectje: kaaspers
-maken
-druk/hefboom
-wiskunde hoeken



Vormen en persen

• Vormen

• Persen

• Uit de vorm nemen



Kaas
Technologie
• Zouten:

• Bij alle kazen behalve verse kaas

• Beïnvloed de kwaliteit en structuur

Projectje: pekelen
-effect controleren
-gehalte bepalen
-pekelbad maken



Foto’s zouten



Kaas
Technologie
• Rijping of affinage:

• Factoren:
• Watergehalte

• M.o.

• Uitwendige factoren

• Traag proces



Kaas
Technologie
• Rijping of affinage: producten

• Omzetting lactose tot zuur

• Lipase activiteit

• Protease activiteit

• Rijping:
• Jongbelegen

• Belegen

• Extra belegen

• Oud



Kaas
Technologie
• Indeling

• Droge korstkaas

• Smeer-rijpe kaas

• Schimmel-gerijpte kaas

• Blue schimmelkaas

• Gaatjeskaas



WEI

• Bijproduct van kaas

• Bevat wateroplosbare componenten van wei

• Gebruik: vooral als C-, N-bron

• Product:
• Weipoeder

• Gedemineraliseerde weipoeder

• Weiproteïne



https://www.lekkervanbijons.be/

OEFENING

https://www.lekkervanbijons.be/


























Opdrachten
• Kaastypes: halfharde- verse- harde – zachte
• Vetgehalte
• Melktype
• Microbiële groei bij rijping
• Smaak
• Coating/verpakking

• Relatie kaastype en vetgehalte
• Smaak en microbiële groei
• Vetgehalte en calorieën 


