
Nieuwe Huisvesting voor Quality Calf 31-01-2024

“Wat zit er  in Quality Milk?” 1

“WAT ZIT ER IN 

QUALITY MILK?”

31 JANUARI 2024

HENK SIJTSMA

1

2

3

4

5

6

AGENDA

Introductie

Zuivel grondstoffen in Quality Milk

Quality Milk

Oplosbaarheid ǀ Verteerbaarheid Quality Milk

Stremmen magere melkpoeder in Quality Milk

Veiligheid in Quality Milk
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ZUIVEL EIWIT INGREDIËNTEN
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Soorten Voordelen Valkuilen

Zoete kaaswei Goede smaak Oververhitting

Melkzure wei Bevat natuurlijk melkzuur Eiwitkwaliteit, hoog NPN

Melksuiker arme wei Veel eiwit Zoutgehalte

Wei –eiwit concentraat Hoog eiwitgehalte, makkelijk verteerbaar Oplosbaarheid, Oververhitting

Wei permeaat Oplosbaarheid Laag eiwit, smaak
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Soorten Voordelen Valkuilen

Magere melk Zoete smaak Oververhitting, verdunning

Magere melk (B-keus) Prijs Stremming

Volle melk Veel energie Oxidatie van vet

Karnemelk Prijs Smaak en stremming

Caseïnaat Zeer hoog eiwitgehalte Oplosbaarheid

COMPOSITIE VAN ZUIVEL INGREDIËNTEN

protein NPN ash fat humidity lactose pH

% % van N % % % %

skimmed milk powder

sweet WP

lactic acid WP

casein WP

demineralized WP 

partly delactosed WP

WPC

whey permeate

casein

caseinate

35 6 8 0.7 3-4.5 50 6.00-6.60

11-13 20-30 7.5-8.5 1-2 1.5-4.5 70 6.00-6.60

8-10.5 50-60 10-13 1-2 1.5-4.5 60 4.50-5.10

9-11 25-30 10-12 <1 1.5-4.5 70 5.60-6.60

12-14 20-30 2-5 1-2 1.5-4.5 72 6.00-6.60

25-27 25-30 15-18 2-3 3-4.5 45-48 6.00-6.60

30-75 5-15 6-8 3-15 3.5-5.5 18-50 6.00-6.60

0-4 >80 8-8.5 <1 1.5-4.5 80-85 6.00-7.00

90 0 <1 <1 6-8 0 4.30-5.00

88 0 2-3 <1 2-4 0 6.00-7.00

protein = total nitrogen x 
Jones factor (6.38)

NPN = non-protein 
nitrogen
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QUALITY MILK QUALITY MILK

Blue Green Yellow Red

Magere 
melkpoeder

 60%  30% X WPC  30%

Eiwit 24,5 22,5 21,5 20,5

Vet 18,5 18,5 17,5 18,5

Aangezuurd - - ++++ -

Etherische oliën    

Progres    

VERTERINGS ONDERZOEK VOOR ALLE GRONDSTOFFEN HET BEGINT MET CONSTANT HOOGWAARDIGE KWALITEIT GRONDSTOFFEN 

Verschil in oplosbaarheid

0.2 ml

98% oplosbaarheid

1.4 ml

Effect 90% vs. 98% oplosbaarheid:

• 57 gram/kalf/dag minder groei gedurende 25 weken

• grijze stijve mest

90% oplosbaarheid

GOEDE KWALITEIT VETKERN

1 = 4.08 m

2 = 5.87 m

Deeltjes grootte: 95 % < 2 m

STREMMING MAGERE MELKPOEDER
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VOORVERTERING VAN MAGERE MELKPOEDER IN DE LEBMAAG

rennet (rennine)

Casein: only digestibile when coagulated

liquid whey (6 % dm): immediately digestible

EIWIT EFFICIËNTIE | WELK DEEL WORDT GEBRUIKT?

Ruw eiwit = N x Jones factor (6.25 of 6.38)

Werkelijk eiwit =  

verteerbaar vs. onverteerbaar

Verteerbaarheid hangt af van:

• type eiwit

• enzym capaciteit van het dier

“Metaboliseerbaar/bruikbaar” eiwit

• lever capaciteit

• aminozuur profiel

• beschikbare energie
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VEILIGHEID
IN 
QUALITY MILK

VITAL-ID PRECISION SUPPORT

• Vitaminen, mineralen en spoorelementen

• Probiotica en essentiële oliën

• Dosto natuurlijke oregano-olie

• Vetzuren en emulgatoren

• Progres®

VEILIGHEIDSFACTOREN

Aanzuren: 

• Lager risico van ontsporingen

• Citroenzuur: goede smaak

→ pH met mmp ≈ 6,2 – 6,5

→ pH zonder mmp ≈ 5,9 – 6,2

(lagere bacteriegroei)

PREBIOTICA & PROBIOTICA

• Probiotica: gunstige bacteriën 

E 1700 Lactobacillus Subtillus

E 1700 Lactobacillus Licheniformis

• Positief effect op de darmflora en 
verlaagt het risico op pathogenen

• Verhoogt de enzymproductie

• Prebiotica: substraat voor fermentatie
door gunstige darmbacteriën

→ Stabiele vertering
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ETHERISCHE OLIËN

• Etherische oliën uit plantenextracten

• Hebben antimicrobieel effect
• Afhankelijk van hun eigenschappen 

werkzaam tegen bacteriën, protozoën en 
schimmels

Oregano-olie

• actieve component o.a.:
• Carvacrol en Thymol

• werking:
• sterke remming op verschillende pathogene 

bacteriën 

VETTEN EN OLIËN

• Hoge kwaliteit, “humane kwaliteit” vet

• Excellente vertering (>95%)

• Goed niveau en ratio omega 6:3 (5-10:1)

• Voor celontwikkeling en glimmende kalveren

• Hoog niveau aan middellange keten vetzuren

• Effect tegen Clostridium

• Constante neutrale smaak & geur

• Makkelijk “oplosbaar”

• Palm, kokos, raap, soja

PROGRES® INSIDE

→Betere dierprestaties 

• Ondersteuning van het afweersysteem 

• Hogere groei 

• Verbeterde voederconversie 

• Betere financiële resultaten 

KARKASGEWICHT & VOERCONVERSIE | BLANKVLEESKALVEREN
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Voerconversie

Control Progres

Onderzoek uitgevoerd door Denkavit bij 561 blankvleeskalveren, die een 
standaard kalvermelk met (0,1%), of zonder, Progres verstrekt kregen.

Progres: +3,6 kg karkasgewicht en -0,07 voerconversie

BEDANKT VOOR JULLIE 
AANDACHT

+31 613562565

h.sijtsma@denkavit.nl

Tolnegenweg 65

3781 PV Voorthuizen


