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Korte omschrijving inhoud

Het project beoogt de veiligheidsrisico’s voor allergische
consumenten te verkleinen door gedegen allergeen
management te faciliteren. Oa via het meten van
allergenen d.m.v multiplexanalysetechnieken en het
testen van reinigingsprocessen op basis van
geélektrolyseerd water.

Highlights

In een levensmiddelenproductie bedrijf en in een ziekenhuiskeuken zijn de kritische
punten in het proces onderzocht op besmettingen met gluten en zijn
verslepingsexperimenten uitgevoerd. De belangrijkste conclusies waren dat de gluten
vrije grondstoffen geen of hele lage gluten gehaltes bevatten, en dat het bijzonder lastig
c.q. onmogelijk is om ruimtes waar gluten bevattende en glutenvrije producten bereid
en bewaard worden compleet glutenvrij te maken/houden.

Tevens is er, in het kader van het reinigingsprocessen verschillende soorten
schoonmaakdoeken getest op hun capaciteit om gluten te verwijderen van oppervlakten
die bespoten werden door een fijne nevel van geélektrolyseerd water. Daaruit blijkt dat,
naast het geélektrolyseerd water, het type doek bepalend is voor het effectief
verwijderen van gluten van keukenbladoppervlakten. Daarnaast is er gekeken hoe de
werking van geélektrolyseerd water optreed, met name of de behandeling gluten
afbreekt of dat het de plakkerige eigenschap van gluten verlaagd waardoor het
makkelijker verwijderd kan worden. Pilot-experimenten wijzen aan dat geélektrolyseerd
water de gluten niet zichtbaar afbreekt en dat dus de werking waarschijnlijk geschiet via
het minder plakkerig maken van de gluten.
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Themamiddag: Allergenen wat kan wel? georganiseerd i.s.m. Allergieconsortium
Wageningen en Wageningen Academy. Twee lezingen en een rondleiding”: “wet- en

regelgeving”, “versleping en kruisallergie” en “hoe speur je naar allergenen: van
monster tot resultaat”.




