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Korte omschrijving inhoud Dit consortium doet onderzoek naar verwaarding van 

reststromen van groenten. De visie is hierbij ‘Eten moet 

eten blijven’. Resten uit de primaire productie, handel en 

verwerkend industrie staan hierbij centraal. Het 

onderzoek behelst: scheidings-/extractietechnologie, 

inhoud en kwaliteit van reststromen, duurzaamheid en 

logistiek. 

 

 

 

Highlights 

De potentie van groenten reststromen als bron voor eiwitten is in kaart gebracht door 

middel van een overzicht van mogelijke technologieën die geschikt zijn voor extractie 

met een verdieping in erwten en spinazie als voorbeelden van twee soorten groenten 

met een relatief hoog eiwitpercentage. 

De LCA analyses zijn afgemaakt voor de productie van onoplosbare vezels uit 

wortelresten (vergeleken met productie uit chicoreipulp en uit citruspulp) en voor de 

productie van beta-caroteen uit wortelresten (vergeleken met productie uit algen en uit 

wortels die specifiek voor beta-caroteen productie geteeld worden). Doordat het 

verwaarden van reststromen wordt beoogd is de milieu-impact van de Eindeloos opties 

lager dan van de andere ketens. Hiermee is aangetoond dat reststroomverwaarding 

vanuit duurzaamheidsperspectief belangrijk is. 

Twee studenten hebben vanuit de opleiding Food Quality & Design hun 

afstudeeropdracht uitgevoerd op eigenschappen en toepassing van wortelvezels. Het 

eerste project heeft de technologische eigenschappen geanalyseerd en vergeleken met 

commerciële vezelproducten. Eveneens is in dit project het effect van temperatuur 

tijdens fluidized bed drogen bepaald. In het tweede project is de toepassing van de 

wortelvezel als ingrediënt voor hamburgers onderzocht. Voor deze toepassing zijn het 

water- en vetbindend vermogen van de vezel essentieel. 
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