
ENZYM VOOR BETER
MONDGEVOEL

Unimills pioniert met milieuvriendelilke productie
van margarinevetten.

nzymen ziji klaar om de productie
van hardttockr over te nemen, de
vetten die stevigheid geven aan

moleculaire samenstelling uitgemiddeld: je

begint  met  een vetmeigselen houdt  u i te in-
delijk d6n homogeen vet over op molecu
laire schaal is het niet volledig identiek aan
de huidige 'geharde' v€tten, met vetzuren
die katalytisch zijn g€hydrogeneerd. Maar
praktijkproeven bij klanten wijzei uit dat
het  verschi l  r ie t  m€rkbaar is .  l . tussei
scheelt het v€el energie: het enzynproces
verloopt bij 70'C terwijl voor hafden 120'C
nodig is. Bovendien heb j€ geen grote hoe-
veelheden water meer nodig om de kataly-
sator uit te wassen en is de vorming van
'foute' vansvetten uitgesloten.

PILOT PLANT
Unimi l ls  wetu samen met het  Deense

Novozymes, dat enzymen immobiliseert
op poreuze s i l icakonels.  Dieworden in een
kolom gestort als gepak bed, waar de olie
doorheen sijpelt. Sinds twee jaar sraat in
zwijndtecht eer pilot piant, met vier kolom-
men die i. elke gewenste volgorde zijn te
schakelen. "De oudste enzymen zetten we
telk€ns vooEan", vedelt Martijn Zieverink,
die als chemls€h technoloog werkt aan de
opiimalisati€. "2o gebr{]iken we ze echt

Intuss€n v€rhe!gth i jz ich a lop de tweede
generatie €nzymen: "[,4etenzymen die spe
ciflek zijn voor een bepaalde positie op het
glycerol, ofvoor bepaalde verzwe., zou )e
geheel nieuwe functionaliteiten kunnen
cre€ren." (AD|J)

margar jnes en spreads.  Bi inenkod ve.
rijst bij Unimills in zwljndrecht de ee6ie
grootschalige instalatie n Europ:, met
een capaciteit van roo.ooo ton per jaar
De bouq d ie onderd€el  u i imaaktvan een
grcot investeringsp an vai 34 miljoen
euro, moet leiden iot eei fore lagere
mi l ieubelast ing.

De kunst bij het maken vai hardstocks
!it pa molie is het realiseren van de juiste

smeltcurve, egt innovati€manager Ce.
hard de Ruiter uir. "Het v€t mo€t hard zijn
bij kamertemperatuur maa r vloeibaar wor
den in de mond, bij 37 

"C. Stei smelieid
vet, noemen we dat." Het succes hangt af
van de stirctuur van de vetmoleculen.
welke vetzuren bevarFn ze, en welk€ van
de dde mogelijke posities n€men die in op
het verbindende glycerolmolecuult

In zwijndrechtgaan zestraks uitvan ver'
schi l lende palmol iebesranddelen,  d ie e lk
een gedeelte van de benodigde vetzuren
bevatten. Botweg mengen werh niet de
hoger smeltende vetten krisralliseren ge-
woon weer uit. Een lipase uir de thermo-
fi€le schimmel Themomyces lanuCinorus
br€ngt uitkomst. Dit enzynr splitst vetzu-
ren afvan glycerol. ts et erkelolie en ge€n
waier aanwezig, d:n kunnen die vetzuren
nier weg en worden ze teruggezet oP een
ander glycerolmolecuu. Zo wordt de

k te  koommer  a ls  reac lo rer


