Hard in de koelkast, maar
vloeibaar op de tong

Chocopasta en pindakaas worden met hulp van enzymen een stuk smeuiger in de
mond. Dit door Unimills ontwikkeld procedé is bovendien milieuvriendelijker.

Chemische katalysatoren
worden tot 120° C verhit.
Deze worden daarna uit
het product verwijderd

Moderne enzymen leveren hetzelfde resultaat maar
® Procedé werkt al bij 70°C (dus lager energieverbruik)

e Levert minder afvalwater op

Ander productieproces, zelfde resultaat

Om de gewenste smeuigheid in pindakaas te verkrijgen, moet de structuur van de natuurlijke vetten worden aangepast. Hiervoor bestaan twee methoden
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e stalenvaten op het met
stevige tralies afgezette
fabriekscomplex doen
in niets denken aan het
ontbijt dat Nederland enige uren
daarvoor naar binnen heeft ge-
werkt. Tochhebbenze alles metel-
kaar te maken. De zorgeloze eter
heeftdaarin devroege urenvande
dag geen weet van. Hij vindt het
ook niet terug op het etiket van de
chocopasta, pindakaas en halva-
rine.

De werknemers van smeersel-
producent Unimills in Zwijn-
drecht maakt de anonimiteit van
hun product niet uit. Zij weten dat
zonderhunanonieme ‘plantaardi-
ge vetten en olién’ onze broodjes
niet besmeerd kunnen worden.

En die geschiedenis gaat al bij-
na een eeuw terug toen de beide
aartsvaders van de margarine-in-
dustrie Anton Jurgens en Samuel
van den Bergh in de Zuid-Holland-
se uiterwaarden ieder hun eigen
oliefabriek bouwden. In 1927
kwam hier de Margarine Unie uit
voort, dat twee jaar later na een fu-
sie met het Britse Lever Brothers
opging in Unilever.

De opdracht voor de werkne-
mersbinnenisinaldiejaren nooit
veranderd. Smeuigheidis het sleu-
telbegrip. Om precies te zijn:
smeuigheid die pas goed los komt
in de mond. Smeuigheid boven-
dien die neutraal van smaak is en
andere smaken de boventoon laat
voeren.

Wetenschapper Martijn Zieve-
rink heeft voor de zekerheid een
flip-over laten aanrukken. Met
vaardige hand tekent hij snel een
grafiekmetdaarin de temperatuur
op de ene as, en de verschijnings-
vorm van vast tot vloeibaar op de
andere. De diagonale curve die hij
daar tussen tekent wordt voorzien
van twee ijkpunten: 20 en 37 gra-
den Celsius. ‘Wat wij moeten leve-
reniseeningrediéntdatindekoel-

kast of kelder hard is, maar bij ka-
mertemperatuur smeerbaar’, zegt
Zieverink. ‘En datvervolgens bij li-
chaamstemperatuur op de tong
vloeibaar wordt. Je wilt geen brok
vet in de keel noch een vettige
smaakin de mond.’

De zoektocht naar het ideale
mengsel van verschillende olién
envettenis dus al oud, maar de in-
grediénten zijn relatief nieuw. Tot
in de jaren negentig maakte de
smeerselproducent vooral ge-
bruik van visolie en sojabonen.
Daarnawerden palmolie en palm-
pitolie de belangrijkste grondstof-
fen en ligt ook de link met Sime
Darby, dat in januari 2002 Uni-
mills van Unilever overnam. Het
Maleisische conglomeraat is de
grootste palmolieproducent ter
wereld.

De zoektocht van de tien man
sterke onderzoeksafdelingvan het
bedrijf gaat verder dan het juiste
ingrediéntenmengsel. De consu-
ment wil lekker en gezond. Voor
wat dat laatste betreft is het dus
van groot belang zo min mogelijk

ongezonde, verzadigde vetzuren
binnen te krijgen. Dat vraagt het
nodige chemische sleutelwerk.

Nog meer ontwikkelingswerk is
de onlangs genomen investerings-
beslissing om de fabriek te voor-
zien van een geheel nieuw produc-
tieproces. Voor het eerst zal er in
Europa op deze schaal gebruikge-
maakt gaan worden van een pro-
cedé dat werkt op basis van enzy-
men in plaats van verhitting en
chemische katalysatoren.

Twee jaar lang heeft de onder-
zoeksafdeling in Zwijndrecht in
stilte gewerkt aan een proefinstal-
latie, verklaart Zieverink terwijl hij
trots naastde opstelling staatin de
hoek van een oude loods. ‘In feite
bouwenwezo een nieuwe fabriek’,
glundert hij. ‘Dat is toch het mooi-

De zoektocht naar het
ideale mengsel van
olién en vettenisal

oud, de ingrediénten
zijnrelatief nieuw

ste wat je als techneut kunt mee-
maken.’

Tot op de dag van vandaag pro-
duceert Unimills ‘hardstocks’ op
basis van verhitting. In een va-
culim gezogen vat wordt het
grondmengsel verhit tot 120 gra-
den Celsius. Met behulp van de in
het mengsel verwerkte katalysator
wordt de chemische structuurvan
het vet veranderd naar de gewen-
ste samenstelling.

Het procedé is betrouwbaar, le-
vert geen ongezonde transvetten
op, maar kent daarmee wel twee
grote nadelen. De verhitting zorgt
voor een hoog energieverbruik.
Niet voor niets staat er op het ter-
rein van Unimills een kleine ener-
giecentrale. Zoals er ook een reini-
gingsinstallatie voor afvalwater
staat, want de katalysator moet uit
het bewerkte vetmengsel worden
gespoeld.

Dat is beide behoorlijk belas-
tend voor het milieu. De nieuwe fa-
briek die Unimills gaat bouwen,
en die over twee jaarvolledig in ge-
bruik moet zijn, is een stuk groe-

Van sojabonen naar palmolie
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De voormalige Unilever-dochter
Unimillsin Zwijndrechtisin Euro-
pa marktleider op het gebied van
olién en vetten die in margarines,
pindakaas en chocopasta worden
gebruikt. De naam van de fabriek
verwijst naar de tijd van de sojabo-
nen, die tot in de jaren negentig,
samen met visolie, de belangrijk-
ste grondstoffen vormden voor de
vetten. De per binnenschip aange-
voerde bonen werden op het ter-
rein in een molen tot olie geperst.

Sinds de jaren negentig (Uni-
millswas inmiddels onderdeel ge-
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worden van Unilever) is palmolie
aan een onstuitbare opmars be-
gonnen. Dereden daarvoorisvoor-
al praktisch: de persmolen is niet
meer nodig.

Een nadeel is weer dat bij de ge-
bruikelijke Nederlandse tempera-
turen palmolie vast is en eigenlijk
dus palmvet. Dat maakt transport
lastig. De opslagtanks op het ter-
rein van Unimills zijn daarom ver-
warmd. Omdat het eindproduct
van de fabriek beperkt houdbaar
is, zijn de voorraden beperkt. Goe-
de logistiek en betrouwbaarheid
van het productieprocedé staan
dus voorop om klanten voortdu-
rend te kunnen leveren.
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ner. Hartvan deverandering is het
gebruik van moderne enzymen in
plaats van chemische katalysato-
ren. Omdatde op korreltjes aange-
brachte enzymen in een soort kof-
fiefilter zitten waar hetvetmengsel
doorheen loopt, is het grootscha-
lig schoonwassenvan heteindpro-
duct niet meer aan de orde. Dat
scheelt heel veel afvalwater. Bo-
vendien ligt de ideale temperatuur
voor het enzymprocedé rond 70
graden Celsius in plaats van de
huidige 120. De energiebehoefte
ligt dus een stuk lager, al wordt het
beheersen van de juiste tempera-
tuur wel een stuk lastiger. Bij te
grote  temperatuurafwijkingen
naar boven of onderworden de en-
zymen inactief of gaan dood.

Uitgaande van de beoogde pro-
ductie van de nieuwe installatie
van 100.000 ton betekent dat voor
Zwijndrechtdaterjaarlijks 60oton
minder CO, wordtuitgestoten. Te-
vens maakt de nieuwe installatie
15.000 kubieke meter minder af-
valwater. De technologie wordt op
industriéle schaal beperkt toege-
past in de Verenigde Staten.
Marktleider Unimills is de eerste
die het op grote schaal in Europa
gaat gebruiken.

Nog voordat de installatie er
staat is Zieverink met zijn team al
bezig met de volgende stappen.
Daarbij kijken zij vooral naar ge-
zonde op specifieke toepassingen
afgestemde olién met zo min mo-
gelijk verzadigde vetzuren. Daar
ligtweleenuitdagingwantvolgens
de Wereldgezondheidsorganisa-
tie WHO mag dagelijks maximaal
10% van de dagelijkse energie-
inname van verzadigde vetten ko-
men. Momenteel zit de onweten-
de westerse consument op 13%.

Werk aan de winkel dus voor
voedseltechnologen die de vetten
produceren voor margarine,
snoep, bakkerijproducten als
koekjes en cakes, maar ook pizza-
bodems, weet Zieverink. ‘Maar be-
ter dan de natuur kunnen we het
nooit maken.’

pagina 8, 20-06-2008 © Het Financieele Dagblad

Hard in de koelkast, maar
vioeibaar op de tong P

s PRI LA R S S R S W
PRSP L e ————

R ——




