
het gevaar voor kruisbesmetting. Op dit
moment worden geschikte kamers voor de
doorlopende behandeling van stukken vlees
ontwikkeld (zie figuur 2). 

Duurzame vleesproductie
De toepassing van pulserende elektrische

velden maakt behalve structuurmodificatie ook
een milde conservering van warmtegevoelige
media mogelijk. De conservering van fruitsap-
pen, preparaten of smoothies is de afgelopen
jaren het onderwerp van onderzoek geweest.
De eerste commerciële toepassingen bestaan
sinds 2006 [4]. Een lage thermische belasting,
versheid en het behoud van de eigen kwaliteit
van het product zijn belangrijke voordelen,
naast doorlopende verwerkingsmogelijkheden
en korte procestijden. Een gezamenlijk onder-
zoek met de University of Veterinary Medici-
ne Hannover DIL (AiF 15885 N) richt zich nu
op duurzame vleesproductie. 

Op dit moment wordt slechts zo’n 20 pro-
cent van het varkensbloed afkomstig van de
slacht gebruikt voor voedingsdoeleinden.
Afhankelijk van de hygiënische omstandighe-
den tijdens slacht en opslag kan de initiële
microbiële concentratie variëren van 103 tot
106 cfu/ml [5]. Bloed is een optimaal substraat
voor microbiële groei en tijdens opslag neemt
de concentratie snel toe. Er is een conserve-
ringsstap nodig voor een bredere toepassing
van bloed en de fracties daarvan als voedsel-
ingrediënten. Terwijl warmtebehandeling een
stolling van eiwitten veroorzaakt, is na een
PEF-behandeling sprake van een beperkt effect

op macromoleculen, zoals proteïnen, maar ook
mineralen en vitaminen. Bij eerste experimen-
ten met de behandeling van varkensbloed bleek
een totale concentratieafname tot 4 log-cycli,
afhankelijk van de specifieke energie-input en
behandelingstemperatuur (zie figuur 3).
Gewoonlijk was een specifieke energie-input
vereist binnen het bereik van 100 – 200 kJ/kg.
Anders dan bij thermische conservering werd
geen fasescheiding of productstolling waarge-
nomen. Door gebruik van meerdere in series
geplaatste behandelingskamers wordt een gro-
tere doelmatigheid van de behandeling ver-
wacht. Dit is al aangetoond voor emulsies en
andere producten met een hoog eiwitgehalte.

Na verwerking van bloed en fracties wordt
hun toepasbaarheid als ingrediënt voor vlees-
producten zoals gekookte worsten geëvalueerd.
Microbiële ontsmetting maakt een breder
gebruik van deze waardevolle eiwittenbron
mogelijk en verbetert de duurzaamheid van de
vleesproductie. Naast varkensbloed kunnen
ook andere bijproducten alsmede warmtege-
voelige ingrediënten zoals specerijextracten met
deze techniek worden geconserveerd. Sinds
2008 wordt de techniek commercieel ingezet
onder de merknaam Elcrack (elektrisch scheu-
ren van membranen). De ontwerper en fabri-
kant van Elcrack systems is DIL, in de Benelux
vertegenwoordigd door Promatec Food Ventu-
res BV. 

Nieuwe opties
De toepassing van technieken met pulse-

rend vermogen biedt nieuwe opties voor

gerichte modificatie van productstructuren en
functionaliteit. Net als bij de meeste processen
zijn de onderliggende actiemechanismen een
gevolg van de interactie tussen biologische,
(bio-)chemische en fysische principes. De ge-
presenteerde technieken zullen in toenemende
mate industrieel worden toegepast. Schaalbare
apparatuur, klaar voor industrieel gebruik, is
nu al beschikbaar of in productie. De ontwik-
keling van deze nieuwe technieken vergroot de
technische mogelijkheden voor de voedsel- en
vleesindustrie doordat aan gevestigde, conven-
tionele technieken nieuwe verwerkingsopties
worden toegevoegd. ■

(*) Dr. Ir. Stefan Toepfl is verbonden aan het
Duits Instituut voor Levensmiddelentechnologie
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Pulserende elektrische velden hebben een gericht effect op biologisch weefsel. Door blootstelling aan elektrische velden ontstaat een
doorlatendheid van biologische membranen. Het potentieel voor het veroorzaken van celdoorlatendheid in vleesweefsel wordt op dit
moment geëvalueerd.

09MMM007_promatec.qxp  8/26/09  7:27 PM  Page 15


