Maak er wat van!

TECHGELDERLAND

Tech Gelderland biedt technische initiatieven in Gelderland
een podium. We leggen de link tussen onderwijs en
bedrijfsleven. Stimuleren kinderen techniek te ontdekken.
Bieden jongeren hulp bij studiekeuze. En informeren over
baankansen. Het doel: dat meer mensen in de techniek en
aan technologische vooruitgang gaan werken. Nu en in de

toekomst.
Meer weten? www.techgelderland.nl

Tech Ambassadeur
Joyce Polman

Elke week stellen we een Tech Ambassadeur enkele vragen over
zijn/haar passie voor techniek. Vandaag: Joyce Polman, docent
Food Technology bij de Hogeschool Van Hall Larenstein in Velp.

Wat heeft u met techniek en innovatie?

‘Op de kleuterschool was ik ervan overtuigd dat ik dierenarts
zou worden. Op de middelbare school vond ik wiskunde, schei-
kunde en biologie leuke vakken. Voor de studie Diergenees-
kunde ben ik vitgeloot, vandaar dat ik microbiologie ben gaan
studeren. Zo kwam ik professor Mossel tegen, de goeroe van de
voedingsmiddelenmicrobiologie. Hij heeft me enorm geinspi-
reerd en kon heel spannend vertellen over bacterién en andere
micro-organismen. Dus over wat je niet ziet, maar wat er wel

is. Bacterién zorgen ervoor dat bijvoorbeeld bier, wijn en kaas
ontstaan. Maar je hebt ook pathogene, ziekmakende bacterién,
zoals listeria, die spontane abortussen kunnen veroorzaken.
Daarom mogen bijvoorbeeld zwangere vrouwen geen rauw-
melkse kaas eten. Na mijn studie, zo’'n 29 jaar geleden, ben ik bij
Hogeschool Van Hall Larenstein gaan werken. Dat doe ik nog
steeds met veel plezier. Sinds anderhalf jaar doe ik twee dagen
in de week onderzoek in de Fysische Chemie, Procestechnologie
om precies te zijn. Ik werk aan voorspellende modellen voor de
zuivelindustrie gericht op het tegengaan van eiwitvervuilingen
in leidingen. Proteins on steel heet het onderzoek. We kijken hoe
je het aankoeken van eiwitten in leidingen kunt voorkomen.

Hoe kijkt u naar het grote tekort aan goed opgeleide technici?
‘In de voedingsmiddelenindustrie is veel vraag naar kwali-
teitsmedewerkers, procestechnologen en productontwikkelaars.
Dat zijn leuke, afwisselende banen. Onze studenten hebben bij-
voorbeeld samen met Aviko de boerenfriet ontwikkeld. Samen
met het bedrijfsleven moeten we meer jonge mensen enthou-
siast maken voor het vak. Er is veel interesse in vegetarisch en
veganistisch eten. Dat is een mooie ontwikkeling.

Waarom steunt u Tech Gelderland?

‘Techniek en technologie bieden heel veel keus. Belangrijk is dat
je een baan hebt, waar je plezier in hebt. Food Technology heeft
dat absoluut te bieden. Dat maken we zichtbaar door samen te
werken met Tech Gelderland!

Wilt u aandacht voor uw tech initiatief?

Mail ons: info@techgelderland.nl

Projectmanagement: Alex Dorgelo
Online communicatie: Laura de Vries
Teksten: Francien van Zetten, Ceciel Bremer,

Frank Thooft

Advertentie

@ Ontdekken

Met drone gewassen controleren

Docent Rolf Wolthuis (tweede van links) met leerlingen en drones.

Aeres VMBO Ede is een ‘groene’ school waar
vmbo-leerlingen onderwijs volgen in algemene
en groene vakken, zoals natuur en milieu, en
gezonde voeding. Keuzevak Het Groene Machi-
nepark gaat onder meer over farmbots, de inzet
van drones en verticale landbouw.

In de landbouw heeft technologie nadrukkelijk
zijn intrede gedaan. Er worden bijvoorbeeld
farm(ro)bots en drones gebruikt. Vmbo-leerlin-
gen van Aeres in Ede maken kennis met deze
ontwikkelingen. ‘We schakelen over op inno-
vatief en technologisch groenonderwijs’, zegt
directeur Patrick van der Pijl.

Groenonderwijs bestaat uit richtingen zoals
Bloemdesign, Voeding (voedingsmiddelentech-
nologie en gezond eten) en Plant (kweken van
gewassen).

Docent Rolf Wolthuis geeft het keuzevak Het
Groene Machinepark: 'Bij strokenteelt kweek je
op een stuk land verschillende gewassen naast
elkaar. Die diversiteit is beter voor de natuur
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in en boven de grond. Ziekten verspreiden zich
minder snel!

Farmbots en drones

Strokenteelt vraagt om andere landbouwma-
chines. ‘Denk aan farmbots, die je kunt pro-
grammeren voor de verzorging van bepaalde
planten’, zegt Rolf Wolthuis. Samen met leerlin-
gen heeft hij vorig jaar enkele farmbots ge-
bouwd. ‘We willen leerlingen enthousiasmeren
en aan het denken zetten!

Nieuw is ook het gebruik van drones. Akkerbou-
wers in de Flevopolder, bijvoorbeeld, controle-
ren de groei van hun gewassen met drones, die
foto's maken. Rolf Wolthuis: ‘Zo kunnen ze in
korte tijd zien welke planten ziek zijn!

Bij verticale landbouw worden planten in rijen
boven elkaar geteeld, dat kost minder ruimte.
Bij Aeres staat zo'n verticale teeltopstelling. Pa-
trick van der Pijl: Je ziet planten, maar daarach-
ter zit een wereld aan techniek, die zorgt voor
de juiste verlichting en voeding van de planten!

techgelderland.nl/ontdekken

@ Werken

Voedingsindustrie: grote speeltuin

Merel Rijnen genoot op de mavo van de proef-
jes bij biologie, scheikunde en natuurkunde.
Via een mbo-opleiding Levensmiddelentechno-
logie kwam ze terecht op Hogeschool Van Hall
Larenstein in Velp. Merel Rijnen heeft haar ei-
gen bedrijf Food Dynamics en kijkt met plezier
terug op haar studietijd.

Met een mbo-diploma Levensmiddelentech-
nologie op zak was Merel Rijnen vastbesloten
door te studeren. De opleiding Voedingsmid-
delentechnologie, inmiddels Food Technology,
op Hogeschool Van Hall Larenstein beteken-
de een verbreding van haar mbo-opleiding.
‘Op de hogeschool kreeg ik ook les in exacte
vakken. Ik wilde vooral meer weten over alles
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Merel Rijnen.

rondom voedsel, zoals de productontwikkeling
en productmarketing, bedrijfskunde, presenta-
tie, communicatie en sensorisch onderzoek!

Food & Marketing

Haar afstudeerrichting werd absoluut Food &
Marketing. Ze was de enige student die daar-
voor koos. ‘Gelukkig was het toch mogelijk. De
docenten kozen voor: veel zelfstudie en één
keer per week evalueren. Die persoonlijke aan-
dacht voor het individu vond ik echt supertof..
Merel Rijnen werkte als marketingmedewer-
ker, zette in opdracht een onderneming op in
Denemarken, deed in meerdere functies veel
ervaring op in haar vakgebied en rondde in de
avonduren ook een hbo-studie Diétiek af. Na
haar laatste baan gunde ze zichzelf de tijd om
goed na te denken wat ze nu echt wilde.
‘Productontwikkeling vond ik veruit het leukste
onderdeel, maar ik was ook bezig met een
ondernemersplan te schrijven om aan de slag
te gaan als diétist. Toch twijfelde ik, zeker toen
een oude klant me vroeg als productontwikke-
laar! Merel Rijnen gooide haar ondernemers-
plan om en startte haar bedrijf Food Dynamics.
Ze helpt klanten met het vinden van nieuwe
grondstoffen, het vervangen van ingrediénten,
het verbeteren van producten en productiepro-
cessen. ‘In mijn lab test ik nieuwe technieken
en technologieén. Dit bedrijf heb ik echt te
danken aan mijn brede opleiding. Als leek heb
je geen idee welke wereld er schuilgaat achter
voeding. Er is zoveel mogelijk, de voedingsmid-
delenindustrie is een grote speeltuin!

techgelderland.nl/werken
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Voedingsmiddelentechnologie: vak van de toekomst

Het ontwikkelen van nieuwe voedings-
middelen, met minder conserverings-
middelen en het bedenken van nieuwe
vleesvervangers. Dit zijn slechts enkele
onderwerpen waar je aan werkt als je
de opleiding Food Technology volgt
op de Hogeschool Van Hall Larenstein
in Velp. Docent Jacob Bouman: ‘Er is
veel vraag naar kennis van voedings-
middelentechnologie.

Jacob Bouman is dit studiejaar be-
gonnen als docent Food Technology
en onderzoeker aan de Hogeschool
Van Hall Larenstein (HVHL). Hij komt
vit het bedrijfsleven: ‘Er is veel vraag
naar kennis van voedingsmiddelen-
technologie!

Zelf heeft Jacob Bouman gestudeerd
aan de Wageningen Universiteit, waar
hij afstudeerde als voedingsmiddelen-
technoloog. Hij promoveerde vervol-
gens in de fysische chemie, waarbij hij
zich specialiseerde in de droging van
eiwitten. ‘Dat is heel belangrijk, bij-
voorbeeld bij het maken van babyvoe-
ding. Daardoor heb je minder energie
nodig en de verbetert de kwaliteit!
Jacob Bouman heeft na zijn promotie
enkele jaren bij multinationals Nestlé
en RB Mead Johnson gewerkt.

Afvalstromen reduceren
De docent heeft bij veel voedingsbe-

drijven in de keuken gekeken. “Je kunt
vaak verbeteringen aanbrengen in food
processing. Tijdens een studiestage bij
PepsiCo hebben we in een chipsfabriek
een flinke vermindering van de afval-
stromen gerealiseerd. Door het zet-
meel dat tijdens het bereidingsproces
vrijkwam niet in het riool te lozen, maar
te drogen en te verkopen. Dat scheelt
afval, verspilling en geld!

Ook het verminderen van afvalwater
en het reduceren van stops tijdens
voedingsprocessen door slimmere
technieken toe te passen, zorgen voor

meer duurzaamheid, benadrukt Jacob
Bouman. ‘Dat telt steeds meer: minder
milieubelasting, minder kosten, een
betere footprint. Het is één grote
speurtocht, waarbij je steeds betere
resultaten bereikt!

Studenten bijten zich bij HVHL vast

in innovatieve vraagstukken. ‘Ze
komen met originele invalshoeken

en met mooie oplossingen) betoogt
Jacob Bouman. Je kunt er ook meteen
concreet mee aan de slag. Dat maakt
je als afgestudeerde ook zo gewild in
het bedrijfsleven’

Jacob Bouman in het laboratorium van Hogeschool
Van Hall Larenstein.
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Plantkunde: planten kweken en onderzoek doen in het lab

Derdejaars studenten van de labo-
ratoriumopleiding Analist bij mbo-in-
stelling Rijn lJssel kweken plantjes van
mais, spruiten of granaatappelpitten.

Planten verbeteren om zo gezonde
groenten op de markt te kunnen bren-
gen, daar wil derdejaars mbo-student
Fleur op den duur misschien wel haar
werk van maken. Op de middelbare
school vond ze chemie en biologie de
leukste vakken. Vandaar dat ze voor
vitstroomrichting Biologisch Medisch
Analist op het Rijn IJssel heeft geko-
zen.

‘Het is een ontzettend interessante
opleiding. Je leert hoe cellen werken),
verklaart Fleur. Ze loopt haar eerste
stage bij een bedrijf dat zaden ver-
edelt om zo sterke plantenrassen te
kunnen kweken.

Plantkundelaboratorium Tech Plaza
Groepjes studenten hebben in het
gloednieuwe plantkundelaboratorium
van Tech Plaza in Arnhem onder meer
maisplantjes gekweekt. ‘De plantjes
hebben verschillende voedingsstoffen
gehad, waardoor je ook verschillen in
groei ziet) vertelt Fleur.

Docent Biologie Ruud Boertjes legt
uit dat het ene maisplantje geen ijzer
heeft gehad, andere plantjes hebben

geen stikstof of fosfaat gehad. ‘Zo leren
studenten kijken en ontdekken wat

bijvoorbeeld bemesting of juist geen be-

mesting met een organisme doet. Deze
proef illustreert in het klein hoe ecologie
in het groot werkt.

Studenten Roy en Teun staan zorgvuldig
een hoeveelheid glucose (suiker) of te
wegen. ‘Dit is voedingsmiddel voor het

maisplantje}, meldt Teun. ‘Deze opleiding

is fifty-fifty praktijk en theorie. Dat is
pittig, maar ook fijn! Student Roy knikt

., -

Sara laat een jong, steriel gekweekt spruitenplantje zien.

instemmend: ‘We doen veel proefjes,
dat is afwisselend. Je bent niet alleen
met cijfers en theorie bezig, er is visu-
eel resultaat!

Sara en lan hebben de maisplantjes
opgemeten en de Ph-waarde, de zuur-
graad, gemeten van het water waarin
de verschillende plantjes zijn opge-
kweekt. Sara vertelt dat ze de kant
van de marinebiologie op wil. ‘'Onder-
zoek doen aan koraalriffen. En ik vind
haaien heel leuk en interessant!
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Is technologische
voeding wel gezond?

Natuurlijk en technologisch lijken
niet goed bij elkaar te passen.

De combinatie van technologie

en voeding roept dan ook vaak
negatieve associaties op. Voeding
moet bij voorkeur natuurlijk zijn. Uit
de natuur klinkt beter dan uit de
fabriek. En onnatuurlijke toevoegin-
gen in ons voedsel zoals e-nummers
willen we liever niet. De link naar
gezondheid is ook snel gemaakt:
natuurlijk = gezond en kunstmatig
= ongezond. Over de relatie tussen
gezondheid en voeding bestaan
veel verschillende meningen en die
worden ook volop geventileerd. Me-
ningen inderdaad. Feiten lijken vaak
minder belangrijk te zijn, of in ieder
geval onder te sneeuwen.

Als er preciezer gekeken wordt, ligt
het vaak genuanceerder. ‘Natuurlijk’
betekent niet voor iedereen hetzelf-
de. Dat geldt ook voor ‘gezond’ of
'kunstmatig’ E-410 klinkt slechter
dan Johannesbroodpitmeel, maar
is hetzelfde. Het wordt bijvoor-
beeld gebruikt om sauzen dikker

te maken. En E-160 (Bétacaroteen)
komt uit wortels (natuurlijk) en
wordt gebruikt als toevoeging aan
kippenvoer om mooie gele dooiers
te krijgen (onnatuurlijk?). Het is alle-
maal niet zo simpel. Water drinken
is gezond, maar te veel water drin-
ken kan tot problemen leiden.

Kortom, de werkelijkheid van voe-
ding is complex, maar ook interes-
sant. Zeker, omdat het belang van
voeding voor mensen buiten kijf
staat. We hebben voeding nodig
om te leven, eris een directe relatie
tussen voeding en gezondheid. En
voeding is nog veel meer dan dat,
het levert ons genot, plezier en
mooie momenten.

Technologie definieer ik als alle mid-
delen om iets voor elkaar te krijgen.
In relatie tot voeding kan het gaan
over groenten telen, bewerkingen
met machines in fabrieken, maar
ook over verschillende manieren om
de groenten te bereiden. Wij leren
onze studenten hoe ze technologie
maximaal kunnen inzetten. Onze
studenten zijn de voedingsmidde-
lentechnologen van de toekomst! Zij
zullen bijdragen aan gezond, lekker,
innovatief, betaalbaar en duurzaam
voedsel. Beter kun je technologie
niet gebruiken lijkt me.

Heinz Evers
Manager Food Technology
Hogeschool Van Hall Larenstein
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