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Toen we bij de start van een nieuwe kalverproef de kans 
kregen om met een ‘Coloquick’ te werken die de biest-
melk gaat pasteuriseren vooraleer toe te dienen aan het 
kalf, hebben we deze kans met twee handen gegrepen. 
Op deze manier kunnen we het biestmanagement meer 
standaardiseren voor onze vaarskalveren die we verder 
opvolgen in een praktijkproef. 

Voorheen werkten we via het principe van de vier V’s: 
Veel, Vlug, Vers en Vaak. Veel en vlug biestmelk ver-
schaffen blijft de absolute basis in ons management! Vers 
en vaak is dus enigszins gewijzigd in die zin dat de biest-
melk eerst gepasteuriseerd en ingevroren wordt vooraleer 
het kalf het colostrum te drinken krijgt. De biestmelk is 
uiteraard wel heel vers bij het pasteuriseren. En vaak, de 
kalveren kregen vroeger 6 keer biestmelk. Nu krijgen ze 
één maal 4 liter biest, daarna schakelen ze over op kunst-
melk. (In de individuele huisvesting krijgen ze de melk via 
een speenemmer. Bij de verhuis naar de groepshokken 
schakelen ze over naar een kalverdrinkautomaat.)

Met de coloquick werken we nu volgens dit protocol: 
Een pasgeboren kalf wordt direct bij het moederdier weg 
gehaald en krijgt binnen het uur 4 l biest van de gecontro-
leerde en gepasteuriseerde voorraad uit de diepvriezer. 
Niet meer per definitie van het moederdier, wel van een 
stalgenote dus we spreken wel van ‘bedrijfseigen biest 
met bedrijfseigen antistoffen’. Een biestcassette uit de 
diepvriezer wordt hiervoor opgewarmd in een warmwater-
bad van 42 °C gedurende ongeveer een half uur terwijl het 
voortdurend roteert in het waterbad. 

Eens het kalf zijn biestmelk op heeft, gaan we de (net 
gekalfde) koe melken. Van deze biest wordt eerst de kwa-
liteit gemeten en als die goed is, gaan we pasteuriseren. 
Dit duurt anderhalf uur op een temperatuur van 60 °C. 
Nadat de kwaliteit en het koenummer genoteerd is, kan de 
cassette in de diepvriezer. 

Maar hoe zit het nu met die biestkwaliteit? Zoals bij heel 
veel zaken, meten is weten! En daarvoor hebben we op 
de Hooibeekhoeve een refractometer. Een voordeel van 
de methode om de biestkwaliteit met een refractometer 
te meten is dat de meting onafhankelijk is van de tempe-
ratuur van de melk. Dat is anders met een densitometer, 
waar de temperatuur van de melk 20 °C moet zijn anders 
krijg je foute interpretaties. 

Het principe van de refractometer is heel eenvoudig. Je 
laat een druppel biestmelk vallen op het glaasje van de 
(digitale of analoge) refractometer en dan lees je een 

Twee jaar geleden toen er een nieuwe kalverproef startte, is ook het biestmanagement op de Hooibeekhoeve 
volledig veranderd. Kalveren krijgen niet meer standaard biest van het moederdier maar gepasteuriseerde 
biestmelk uit de vriezer. Na ruim twee jaar gebruik van de pasteurisator een aantal ervaringen uit de praktijk…
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Principe biestprotocol met Coloquick (bron: www.coloquick.com) 
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percentage brix af. Dit ‘brix-getal’ is gecorreleerd met 
de droge stof en het aantal antistoffen in de biestmelk. 
Hoe hoger de ‘brixwaarde’ hoe beter de kwaliteit van de 
biestmelk. Boven de 23 % brix wordt de biest als goed 
gekwalificeerd, waarbij hoger dan 26 % zeer goed is. De 
afgelopen twee jaar hebben wij een gemiddelde brixwaar-
de van 22 % gemeten in onze biestmelk, met een redelijk 
grote variatie van 12 tot 30 % brix. Over het algemeen 
zien we dat de biestkwaliteit bij vaarzen en bij koeien die 
veel biest produceren wat lager uitvalt. Dit omwille van het 
verdunningseffect bij die laatste categorie. De kwaliteit van 
de biestmelk alsook het koenummer waarvan de biestmelk 
afkomstig is, wordt zorgvuldig genoteerd omdat die gege-
vens mee genomen worden in ons onderzoek. Achteraf 
kan je altijd de oorsprong van de biestmelk terug nagaan. 

De ervaringen met het huidig biestprotocol zijn goed. We 
hebben op deze manier meer zekerheid dat we aan onze 

kalveren voldoende kwaliteitsvolle biest verstrekken op 
de gewenste temperatuur. Dankzij het gestandaardiseerd 
biestprotocol kunnen we de start voor de kalveren optima-
liseren waarvan ook verdere groei- en gezondheidsgege-
vens geregistreerd worden in ons praktijkonderzoek. Door 
het pasteuriseren, gaan we bovendien eventueel aanwezi-
ge ziektekiemen afdoden of heel sterk reduceren zodat bij-
voorbeeld mogelijks aanwezige Mocyplasma bovis minder 
kans krijgt om kalveren te besmetten. Sinds het toepassen 
van het nieuwe biestprotocol merken we duidelijk minder 
ziekteproblemen bij onze kalveren wat een heel belangrij-
ke surplus is! Kortom het huidige biestmanagement met 
pasteurisator past uitstekend in onze bedrijfsvoering. 

Els Stevens, melkveeonderzoeker Hooibeekhoeve

Tabel om de kwaliteit van de biestmelk te boordelen adhv het gemeten brix-percentage 
(bron: Sloten bv)
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