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Zeewier, een soort ‘superfood’ met veel 
eiwitten, aminozuren en vitamines, is 
hip. In de nieuwe Safe Seaweed Coaliti-
on gaat WUR met internationale 
partners kennis en onderzoek op het 
gebied van de groeiende zeewierpro-
ductie afstemmen.

De Safe Seaweed Coalition werd op 17 
maart gelanceerd door onder meer wel-
doener Lloyd’s Register Foundation en de 
UN Global Compact. WUR-onderzoeker 
Sander van den Burg zit in de adviesraad 
en hij coördineert sinds januari het onder-
zoeksproject Safe Seaweed by Design. 
Dat project ontwikkelt protocollen voor 
de productie van zeewier zodat het voed-
selveilig is, de omringende natuur niet 
aantast en veilig is voor de werknemers 
op zeewierboerderijen. ‘Zeewier is een 
opkomende industrie in Europa,’ zegt Van 
den Burg, ‘maar in China wordt zeewier 
al grootschalig geteeld. Die kennis benut-

ten we in ons 
project waarin 
onderzoekers 
uit Wagenin-
gen, Engeland, 
Noorwegen en 
China samen-
werken.’
Safe Seaweed 
by Design 
richt zich op 

humane consumptie en niet op gebruik 
van zeewier in veevoer, zoals het zeewier-
extract dat de methaanuitstoot in koeien 
verlaagt, maar volgens recent Wagenings 
onderzoek de gezondheid van de koeien 
kan aantasten. 
‘Wij willen weten of we het zeewier veiliger 
kunnen maken voor consumenten. Daar-
bij kijken we onder meer of en hoeveel 
zware metalen het wier opneemt uit het 
zeewater en of we die opname kunnen 
beïnvloeden.’ as

WUR stapt in 
Safe Seaweed 
Coalition

‘In China wordt 
zeewier al 
grootschalig 
geteeld. 
Die kennis 
benutten we’

Geeft een blij beest 
lekkerder vlees?
Kun je proeven of varkens en kippen 
een goed leven hebben gehad? Die 
vraag gaan Hans Spoolder, onder-
zoeker bij de Animal Science Group, 
en zijn collega’s beantwoorden. 

‘Mensen die biologische producten 
eten, zeggen dat het beter smaakt’, 
vertelt Spoolder. ‘Maar is dat zo? En 
zo ja, hoe komt dat dan?’ Spoolder 
en zijn collega’s gaan kijken of vlees 

van varkens en vleeskuikens uit de 
extensieve veehouderij beter smaakt 
dan vlees uit de intensieve veehou-
derij.  
De onderzoekers kijken onder meer 
naar de invloed van ras: in de exten-
sieve veehouderij worden andere 
rassen gehouden dan in de intensie-
ve veehouderij. Een ander aspect is 
bewegingsruimte. Spoolder: ‘Dieren 
die meer bewegen, hebben mogelijk 
een andere spieropbouw en een 
betere doorbloeding. Wellicht is dat 
te proeven. Tot nog toe is dit niet 
onderzocht.’ 

Verder wordt gekeken naar voeding. 
‘Dieren die buiten op het gras lopen, 
eten veel gevarieerder dan dieren 
die alleen krachtvoer krijgen. Ze 
kunnen bijvoorbeeld kruiden eten en 
dat proef je in het vlees.’ Als laatste 
worden de effecten van hokverrij-
king meegenomen. ‘Spelende dieren 
bewegen meer, zijn minder gestrest 
en weerbaarder tegen infectie. Ook 
dit kan invloed hebben op het vlees.’ 

Fraude opsporen
Smaakpanels gaan het vlees proe-
ven en in het lab zullen chemische 
en fysische eigenschappen worden 
bepaald. Als blijkt dat het vlees van 
extensief gekweekte dieren beter 
smaakt, dan biedt dat volgens Spool-
der mogelijkheden voor een beter 
verdienmodel voor producenten van 
duurder vlees met beter dierwelzijn. 
Omdat biologisch vlees duurder is, 
ligt fraude op de loer. Spoolder wil de 
analysetechnieken inzetten om dat 
op te sporen. ‘We doen een uitgebrei-
de chemische en fysische analyse 
van het vlees. Met behulp van deze 
data kunnen we bijvoorbeeld zien of 
een dier buiten op gras heeft gelopen 
en wat het heeft gegeten. Je kunt 
zelfs zien of een varken uit Spanje of 
Italië komt.’ tl

‘Dieren die op het gras 
lopen, kunnen bijvoorbeeld 
kruiden eten en dat proef 
je in het vlees’


