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‘I n onze onderzoeksgroep onderzoeken we wieren op verschil­
lende aspecten’, aldus Michiel Michels, tot 1 september 
onderzoeker bij de onderzoeksgroep Aquacultuur in Delta­

gebieden van HZ en nu werkzaam als docent bij Avans Hogeschool. 
‘Welke bruikbare vetzuren zitten erin? Met welk type koolhydraten 
hebben we te maken en in welke hoeveelheid?’ Bruikbare stoffen in 
zeewier voor de chemische­ en voedingsindustrie zijn bijvoorbeeld 
mannitol en agar agar. 

RENDABELE BUSINESS CASE
Chemiebedrijf Arkema uit Vlissingen is geïnteresseerd in de moge­
lijkheden van wier en schakelde voor onderzoek naar de samenstel­
ling van wier de expertise van HZ in. Berth­Jan Deelman, R&D 
manager bij Arkema: ‘We hebben de afgelopen maanden de inhouds­
stoffen goed in beeld gekregen. Nu testen we hoe we ze er in zuivere 
vorm uit kunnen krijgen. Het gaat vaak om een mix van eiwitten en 
suikers en om die er gescheiden uit te halen, kan het nodig zijn om 
het wier voor te bewerken.’ Voor Deelman is minstens zo belangrijk 
dat het een rendabele business case wordt. ‘Je moet goed afwegen 
wat je doet met de stoffen die voor ons niet bruikbaar zijn. Is het ren­
dabel om die te laten zitten, of moet je ze juist isoleren en verkopen 
aan andere partijen?’ 

O p 24 juni kwamen 30 docenten uit het MBO, HBO en 
WO bijeen in Wageningen om zich te verdiepen in 
de biobased economy, en meer specifiek de moge­

lijkheden van hoogwaardige inhoudsstoffen. Het is voor de 
tweede keer dat het Centre for Biobased Economy zo’n 
docentendag organiseert. Onderzoekers van Wageningen 
UR en docenten van HAS Hogeschool deelden hun kennis 
over inhoudsstoffen vanuit het perspectief van teelt, busi­
ness, verwerking en performance. Gert­Jan van Delft was 
één van de workshopleiders en weet aan welke kennis 
de biobased economy behoefte heeft. ‘Er zitten veel meer 
waardevolle stoffen in planten dan we beseffen. Als je 
 kennis daarover opbouwt, kun je bepalen op welke manier 
je die stoffen kunt verwaarden. Kennis van veredeling 
daarbij, maakt het nog interessanter.’

WAT TE DOEN MET TOMAAT?
Voor het verwaarden van inhoudsstoffen en de rest van 
de plant, is het volgens Van Delft van belang dat alle 
schakels in de keten goed in beeld zijn. ‘Iedereen is met 
zijn eigen expertise bezig, dus hoe weet je als teler wat 
je nog meer kunt doen met een tomatengewas? Dan is 
het fijn als een docent dat overzicht wel heeft.’ De 
docentendag is indirect dus ook gunstig voor bedrijven 
die voor productontwikkeling en innovatie de samen­
werking opzoeken met het onderwijs. 

KENNIS UIT DE MIDDELEEUWEN
Een belangrijke bron van kennis zit volgens Van Delft in 
de natuur. ‘In de natuur functioneren de meest ingewik­

Zeewier bevat veel waardevolle stoffen voor 
toepassingen in  voeding en chemie. Maar hoe kom 
je aan wier en hoe haal je de stoffen eruit? Dat 
 onderzoekt HZ University of Applied Sciences 

samen met  verschillende (Zeeuwse) bedrijven. 

RODE KLEUR TERUG
Een belangrijk voordeel van zeewier als grondstof is dat het niet 
 concurreert met landbouwgewassen. Maar voordat je wieren kunt 
gebruiken, moet je ze kunnen produceren, is de overtuiging van 
mede­onderzoeker Jorik Creemers. Op HZ begeleidt Creemers 
onderzoek in opdracht van Seaweed Harvest Holland naar de repro­
ductie, teelt en oogst van roodwieren. Roodwieren zijn o.a. een 
belangrijke bron van het ingrediënt agar agar, dat wordt gebruikt als 
bindmiddel in voedsel. ‘In het SEA Lab van HZ hebben we de wieren 
gereproduceerd en in juni zijn deze geplaatst in de Oosterschelde. Uit 
de eerste monitoring blijkt al direct een goed resultaat: in het lab 
was het pigment in de wieren verdwenen, maar in de natuurlijke 
omgeving komt de rode kleur weer terug.’ 

ZEEWIERONDERZOEK
 IN HET 
ZEEUWSE WATER

Vanuit zijn enthousiasme en gedrevenheid voor de zorg voor onze aarde inspireert 
lector Productontwikkeling bij HAS Hogeschool Gert-Jan van Delft zijn collega’s van 

andere onderwijsinstellingen. De transitie naar de biobased economy zal plaatsvinden 
bij de studenten van nu en de huidige docenten hebben daarin een belangrijke rol. 

Hoog tijd om docenten bij te spijkeren over biobased kansen, ketens en technieken.

kelde systemen en is alles in feite al circulair. Het is pure 
logica dat je die informatie gebruikt. In de Middeleeuwen 
was in feite ook al biobased kennis aanwezig. Er zijn 
moderne bedrijven die middeleeuws vakmanschap, bio­
based grondstoffen en natuurwetenschappelijke princi­
pes verenigen in succesvolle businessmodellen waarmee 
wereldwijd miljarden worden omgezet. Het zou mooi zijn 
als we vaker ambachtelijke kennis zo succesvol kunnen 
combineren met de moderne technieken van nu.’ 
De volgende docentendag op 5 november staat in het 
teken van Biobased products and biorerefinery. 

Interesse in de mogelijkheden van aquatische biomassa? 
Neem contact op met Jorik Creemers
T  0118-489113
E  Jorik.creemers@hz.nl

de natuur. ‘In de natuur functioneren de meest ingewik­

DOCENTEN 
SPIJKEREN ELKAAR BIJ OVER 

 INHOUDSSTOFFEN

Productontwikkeling in de biobased economy, 
wat zijn de do’s en dont’s? 
Neem contact op met Gert-Jan van Delft 
Lector Biobased Productontwikkeling HAS Hogeschool
T  088 890 3728
E  g.vdelft@has.nl


