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

® ®

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,

Floortje Dekkers en Huub Luijten

Advertentie

@ Ontdekken

Ontdekroute Junior Technovium

Leerlingen van groep 7/8 van basisschool Het
Talent uit Lent zijn in Junior Technovium in
Nijmegen voor de Ontdekroute. In vijf verschil-
lende labs ontdekken ze wat er met techniek
en technologie mogelijk is. Van het Protolab,
het Designlab, het Smartlab tot het Medialab
en het Sciencelab.

Sophie (11) en Zhi Ning (11) zijn in het Science-
lab druk in de weer met verschillende kleuren
deeg. Ze hebben er kleur- en smaakstoffen
bij gedaan, zodat ze knalgroen deeg hebben,
bruin deeg en roze deeg. ‘Het gaat erom dat
we ontdekken of de kleur iets zegt over de
smaak; vertelt Sophie.

Programmeren, VR en chemie

Jaarlijks maken zo’n 5.000 scholieren tussen
de 10 en de 15 jaar in Junior Technovium kennis
met moderne technologie. In het vernieuwde
Junior Technovium worden kinderen gestimu-
leerd om te experimenteren, ontwerpen, maken
en programmeren. ‘Leerlingen maken een
wereld in VR, programmeren een robotarm of
maken bijvoorbeeld hun eigen uitvinding’, ver-
duidelijkt Marloes van Haren, projectleider van
Junior Technovium. ‘In twee-en-een-half uur tijd
bedenken leerlingen iets, werken dat idee vit
en maken het, waarbij ze gebruik maken van
techniek en technologie.

‘Actie!, roept cameravrouw Puck (10) met
koptelefoon op tegen Femke (10), die meteen
een padr passen voor een greenscreen zet, iets
zegt richting camera en doorloopt. Even later

zijn de rollen omgekeerd: Femke staat achter
de camera en Puck speelt een paar scenes.
Leerkracht Martijn Geerligs is enthousiast:
‘Sommige experimenten, zijn net magie, zoals
het zwevende vlammetje, je naam op hout
laseren of zelf een podcast maken!

Willem Lukassen, docent bij Junior Technovium,
helpt Ronya (12) en Lina (10) in witte jassen

en met labbril op met het experiment Vuur en
vlam. Ze halen theezakje uit elkaar, zodat het
een kolom vormt, die ze aansteken. Het vlam-
metje even zweeft even door de lucht voor het
vitdooft. ‘Oooh, spannend!, roepen Ronya en
Lina in koor.

Leerkracht Martijn Geerligs: ‘Ze leren hier veel
van techniek en technologie, maar ook andere
dingen. Bij de koekjes, bijvoorbeeld, gaat het
om smaak en geur, maar ook om rekenen in
grammen.

Zhi Ning en Sophie
bakken koekjes.

foto: Erik van ‘t Hullenaar
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Kiezen
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Natuurlijke kleurstoffen om je eten te verfraaien

De nu 27-jarige Joey Fennema volgde
de HAN-opleiding Sport, Gezondheid
en Management. Die opleiding vormt
de basis voor zijn bedrijf Fenitas,
waarmee hij 100 procent natuurlijke
kleurstoffen verkoopt aan zowel con-
sumenten als bedrijven.

‘Eigenlijk interesseerde mij alleen
sport, vertelt Joey Fennama. Na de
havo startte hij met de opleiding
Sport, Gezondheid en Management

Sciences. 'Het liefst wilde ik iets in de
voetbalwereld doen. Al snel kwam ik

erachter dat de vakken over gezondheid

veel leuker waren!

‘Die gingen over preventie. Hoe voorkom

je dat mensen ziek worden? Hoe zorg
je ervoor dat mensen zo lang mogelijk

gezond blijven? Die thema's spreken mij

aan. Misschien wel, omdat ik zelf vanaf
mijn twaalfde vaak ziek ben geweest
door een virus dat ik in Zuid-Afrika
opliep. Ik deed er alles aan om weer

veranderen. Instagram staat vol met
mensen die hun eten ermee opleuken.
Die kleurstoffen kon je in Nederland
echter niet kopen. Daarom besloot ik
die te gaan importeren uit Azié en hier
te verkopen!

Medio 2020 ging de verkoop van
start. Met succes. De zakjes met onder
andere Pink Pitaya poeder, Blue Spi-
rulina poeder of Butterfly Pea poeder
vliegen de deur uit richting consu-
menten, lunchrooms, restaurants of

supermarkten.

aan de HAN, University of Applied

gezond te worden!

Voor zijn favoriete vak Leefstijlbegelei-
ding kreeg hij een opdracht van school
om een half jaar lang iemand te bege-
leiden bij het afvallen. ‘Eigenlijk is dat de
basis geweest voor mijn huidige bedrijf.
Ik zegde mijn bijbaantje bij de super-
markt op en begon ook na dat half jaar
mensen te begeleiden naar een gezond
gewicht!

Ondernemersbloed

Via de minor Nutrition & Health aan de
Wageningen University & Research was
Joey Fennema van plan na zijn HAN-stu-
die aan de WUR te gaan studeren. Daar

Joey Fennema.

foto: Fenitas

kwam het niet van, want het onderne-
mersbloed bleef stromen. Hij besloot
vol gaan voor zijn bedrijf. ‘Gezonde
voeding ziet er niet altijd even fraai uit.
Met natuurlijke kleurstoffen kun je dat
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Kiezen

Gezond voedsel maken is gaaf

Hoe maak je kaas, bier en brood? Of je eigen
ijs? Wouter Meuleman en Derk Rensen doen
het tijdens de opleiding Food Technology aan
de Hogeschool Van Hall Larenstein in Velp.

Ze leren er hoe je omgaat met biologische en
scheikundige eigenschappen bij het bedenken
en maken van voedingsmiddelen.

Wouter Meuleman en Derk Rensen zijn twee-
dejaars studenten aan de Hogeschool van Hall
Larenstein (HVHL) in Velp. Ze volgen de Engels-
talige, vierjarige opleiding Food Technology.
‘Engels was wel even wennen, zegt Wouter
Meuleman. Hij heeft eerst zijn mbo-opleiding
tot meubelmaker afgerond. Derk Rensen deed
de tweetalige havo. Allebei zijn ze ‘into food',
met name het bedenken en maken van gezon-
de producten.

De opleiding Food Technology is breed van op-

Wouter Meuleman (links) en Derk Rensen met hun
zelfontwikkelde ijs. Foto: Gerard Burgers

zet, waarbij vakken als biologie, wiskunde, na-
tuurkunde en scheikunde onmisbaar zijn. ‘We
zijn nu bezig met sensorisch onderzoek. Dat is
het op basis van statistiek interpreteren van
testdata’, zegt Wouter Meuleman. ‘Elk product
wordt getest wat betreft chemische samenstel-
ling, kleur- en smaakbeleving en de structuur,
dat is het mondgevoel. We leren nu hoe je zo'n
onderzoek doet en de data verwerkt) vult Derk
Rensen aan.

Gezond eiwitrijk ijs

In hun eerste jaar maakten ze ijs, een opdracht
bij het vak Productontwikkeling. ‘Niet zomaar
ijs. Veganistisch, lactose- en glutenvrij prote-
ine-ijs} zegt Wouter Meuleman trots. ‘En het
was erg lekker! Hij ontwikkelde het product
door tot ijs op basis van melkeiwit. De student
wil verder met dit product en schrijft met hulp
van de opleiding aan zijn bedrijfsplan.
Volgend studiejaar moeten de tweedejaars
een richting kiezen. Je kunt met Food Techno-
logy namelijk veel kanten op: productontwik-
keling, voedselveiligheid of food processing
om producten te verbeteren. Derk Rensen en
Wouter Meuleman gaan zich specialiseren in
productontwikkeling. Wouter Meuleman richt
zich op de samenstelling van producten, met
name sportvoeding. Derk Rensen is vooral
geinteresseerd in het productieproces en hoe
je dat optimaliseert. ‘Het is ontzettend gaaf als
mensen producten eten, die jij hebt bedacht)
zegt Wouter Meuleman.
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@ Werken

Meer aandacht voor voeding en gezondheid

Martijn Kreeft studeerde Voeding

en Gezondheid aan de Wageningen
University & Research (WUR). Hij rolde
daarna ‘toevallig’ het docentschap

in bij Hogeschool Van Hall Larenstein
in Velp, waar hij Food Technology do-
ceert. Martijn Kreeft stoomt toekom-
stige voedingsmiddelentechnologen
klaar voor hun uvitdagende loopbaan.

Martijn Kreeft wilde tijdens zijn studie
Voeding en Gezondheid aan de WUR
tijdelijk iets heel anders doen om
daarna met hernieuwd elan zijn scrip-
tie af te ronden. Hij belandde bij Ho-
geschool Van Hall Larenstein (HVHL)
in Velp voor een administratieve klus.
Daar werd hij door een docent Food
Technology gevraagd mee te denken
over nieuw lesmateriaal. Dat beviel
goed: Martijn Kreeft is eigenlijk nooit
meer vertrokken.

Martijn Kreeft rondde zijn studie af en
ging Food Technology doceren aan
HVHL. ‘Vanuit het bedrijfleven kwam
net de vraag om ook aandacht te be-
steden aan de relatie tussen voeding
en gezondheid!

De voedingsmiddelenindustrie richt
zich steeds meer op productontwik-
keling voor specifieke doelgroepen.
‘Denk bijvoorbeeld aan kant-en-klaar
maaltijden voor ouderen. Geeft zo'n

maaltijd mensen wel wat ze nodig
hebben? Het wordt steeds belangrijker
gevonden dat voeding niet alleen de
honger stilt, maar dat het ook helpt om
gezondheid te bevorderen!

Specialisatie Food Safety & Health
Food Safety & Health is een nieuwe
specialisatie binnen Food Techno-
logy. ‘Daarbij richten we ons vooral op
veiligheid en gezondheidseffecten van
voedingsmiddelen, voedingsbestand-
delen en productieprocessen, verklaart
Martijn Kreeft. ‘Duurzaam ontwikkelen
en innoveren is ook een hot issue!

Martijn Kreeft begeleidt afstuderende
studenten. Thema's die hierbij vaak
aan bod komen, zijn bijvoorbeeld
allergenen (hoe voorkom je dat aller-
genen in producten terecht komen) en
de Nutri-Score (bedrijven willen hun
producten verbeteren om te stijgen op
deze gezondheidsladder).

‘Wat mij vooral fascineert, is de in-
vloed die voeding heeft op je genen,
op je psyche, op je lichamelijke staat
en op het verloop van ziekten', zegt
Martijn Kreeft. 'Daarvan zijn we ons
steeds meer bewust, tegelijk is er nog
een hele wereld te ontginnen!

Docent Food Technologie Martijn Kreeft in gesprek

met enkele studenten.

foto: Gerard Burgers
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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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