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Figuur 5: Inactivering van E. coli, Listeria innocua, Saccharomyces cerevisae en Bacillus
megaterium in een vruchtensap na PEF-behandeling bij een veldsterkte van 20 kV/cm,
afhankelijk van aanvangstemperatuur en elektrische energie-input.

betering van het energierendement zijn elek-
trische veldsterkte, specifieke energie-input
en behandelingstemperatuur. Vergeleken met
een thermische behandeling kan door een
gecombineerde toepassing van PEF en een
milde verwarming een microbiéle inactivering
worden gerealiseerd bij een laag energiever-
bruik, een lagere maximumtemperatuur en
een kortere verblijfstijd [16]. Het behoud van
de enzymatische activiteit — een potentieel na-
deel bij de behandeling van sappen met PEF -
kan een voordeel zijn in media waarbij een
microbiéle ontsmetting is gewenst, maar
geen denaturatie van enzymen of proteinen.
De productie van rauwmelksekaas, de behan-
deling van enzym- of proteinepreparaten of
eigeel zijn voorbeelden waar een verminde-
ring van de microbiéle belasting kan worden
bereikt zonder toepassing van verhitting en de
bijbehorende veranderingen in de eiwitstruc-
tuur. Een verlaging van de maximumtem-
peraturen tijdens de ontsmetting van
vloeistoffen die proteinen bevatten minimali-

Met PEF wordt, afhankelijk van het soort
appel en de intensiteit van de PEF-
behandeling, een toename van de
sapopbrengst geconstateerd.

seert ook de aangroei op oppervlakken van
warmtewisselaars.

Industriéle toepasbaarheid

De Elcrack-apparatuur maakt de besproken
techniek beschikbaar voor toepassing op indus-
triéle schaal. Met een systeem van 30 kW kan
bijvoorbeeld een celdesintegratie van 15 ton
fruit of plantaardig materiaal per uur worden
bereikt en kan tot tweeduizend liter vloeibare
media worden geconserveerd. De eenheden
zijn modulair en door parallel gebruik kunnen
grotere capaciteiten worden gerealiseerd. De
geschatte totale behandelingskosten liggen tus-
sen de 1 tot 2 Euro/ton (= 0,1 tot 0,2 eurocent
per liter of kilo) voor desintegratie en tussen de
10 - 20 Euro/ton (= 1 tot 2 eurocent per liter of
kilo) voor microbiéle inactivering en conserve-
ring van vloeibare media.

Proefopstelling

Bij het DIL is een proefopstelling van El-
crack beschikbaar voor testdoeleinden, pro-
ductontwikkeling en houdbaarheidstests. Ook
kunnen vertrouwelijke productevaluaties,
alsmede validaties van voedselveiligheid en
houdbaarheid worden uitgevoerd. De Elcrack-
apparatuur kan op dag- of maandbasis
worden afgehuurd voor praktijkproeven. In de
Benelux wordt DIL vertegenwoordigd door
Promatec Food Ventures BV in Bladel
(www.promatec.nl).

Het potentieel van de techniek voor het
desintegreren van plantaardige, dierlijke en
microbiéle cellen is aangetoond. De voorbe-
handeling van weefsel voorafgaand aan ex-
tractie of droging en conservering van hoog-
waardige gekoelde producten of media die
proteinen bevatten, worden aangemerkt als ui-
terst veelbelovende toepassingen. De techniek
is gereed voor toepassing in de industriéle
praktijk. Dit jaar vonden de eerste installaties
plaats in de voedingsmiddelenindustrie. B

(*) Dr. Ing. Volker Heinz, is directeur van het
DIL — Het Duits Instituut voor Levensmiddelen-
technologie. Prof. Dr. Ing. Stefan Tépfl is er
hoofd van procesontwikkeling
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Dankzij een lagere warmtebelasting
ontstaat een vruchtensap met een betere
kwaliteit en versheid.
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