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Agenda:

• Bsc. Food Technology

• FoodLab

• Infrastructuur

• Inzoomen op:

• Eiwitverrijking

• Regeneratie van voeding

• Smaaktesten



Bsc Food Technology



» ZES AFSTUDEERRICHTINEN
» agro-industrie
» biotechnologie
» dierenzorg
» groenmanagement
» landbouw
» voedingstechnologie



» ROESELARE

» Leer hoe je smaak, 
gezondheidsaspecten en de 
kwaliteit van voeding kan 
verbeteren en ontwikkel je 
eigen producten.

» MOGELIJKE BEROEPEN
kwaliteitsmedewerke

r
productontwikkelaa

r
inspecteu

r

laboran
t

productieverantwoordelijk
e



Foodsciences & -technology

Creative productdesign

Foodquality &  Health

Entrepreneurship

3 Internships

Sustainability



VIVES FoodLab
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VIVES Research

• In close collaboration with met EC agro and Biotecchnology en EC Health Care Innovation.
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Product development

Production and regeneration of 

meals and meal components

Microwavepilot

F R & D  HA LL

Food quality, Fysical aspects, 

chemical aspects, …

Nutritional Lab

L2-Lab

LA B S

Taste panels

Senso ry  Sc ienc e
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Impact of nutrition on health

Impact of nutrition on Health

Focus on body composition

B o d y  C o m p o s i tio n  La b

Undernutrition and sarcopenia

Nutrition for specific target 

groups

R esea rc h to pic s

Cardio

Focus on power training

For research

F I TN ES S
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Other topics

Agro-bio sector

Intermediary product or end 

product 

Food and Feed

V A LO R I S ATI O N O F  S EC O N D A R Y 

S TR EA MS

Batch and inline

I N D US TR I A L  A P P L I C ATI ON S O F  

MI C R O WA V ES

Ta i lo r  ma de  educ a t io n 

pro gra ms



Eiwitverrijking



INTRODUCTIE
/ Vraag 

1 gram eiwit levert: 
A. 1 kcal
B. 4 kcal
C. 7 kcal
D. 9 kcal 



INTRODUCTIE
/ Vraag 

Wat is de belangrijkste functie van eiwitten? 
A. Cellen opbouwen en repareren.
B. Energie leveren voor het lichaam.
C. Cellen beschermen.



INTRODUCTIE
/ Vraag 

Hoeveel eiwitten heeft een volwassen persoon minimaal nodig:
A. 0,5 gram per Kg LG per dag 
B. 0,8 gram per Kg LG per dag
C. 1,0 gram per Kg LG per dag 
D. 1,2 gram per Kg LG per dag 



Eiwitten



EIWITTEN OF PROTEÏNEN

• Belangrijke bouwsteen voor het lichaam

• Onmisbaar!

• Opbouw en herstel van cellen

• Spieren, organen, zenuwstelsel en bloed

• Opgebouwd uit aminozuren

• 22 verschillende in lichaam

• 9 ervan essentieel = niet door lichaam 
gemaakt

• Voeding is enige bron van essentiële aminozuren

• Afbraakproduct van eiwitten uit voeding

• Dierlijke en plantaardige voeding





Eiwitkwaliteit
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What are dietary proteins?
https://www.youtube.com/watch?v=HKQSvbw9cGo

https://www.youtube.com/watch?v=HKQSvbw9cGo


Welk product bevat meer eiwit per 100ml?

11g eiwit per 100ml 5g eiwit per 100ml

Bron: Colruyt



Welk product bevat meer eiwit per 100g?

11g eiwit per 100g 22g eiwit per 100g

Bron: voedingswaardetabel.nl



Welk product bevat meer eiwit per 100g?

14,4g eiwit per 100g 6,6g eiwit per 100g

Bron: voedingswaardetabel.nl



Eiwitgehalte

https://www.promiss-vu.eu/wp-
content/uploads/table_2_NL.pdf

https://www.promiss-vu.eu/wp-content/uploads/table_2_NL.pdf
https://www.promiss-vu.eu/wp-content/uploads/table_2_NL.pdf


Claims

VERORDENING (EG) Nr. 1924/2006 VAN HET EUROPEES PARLEMENT EN DE RAAD
van 20 december 2006
inzake voedings- en gezondheidsclaims voor levensmiddelen





Verleidelijke verpakking, maar…

Bron: Testaankoop



Eiwittransitie





De eiwitshift op uw bord – Departement Omgeving
https://www.youtube.com/watch?v=qBn_8pEX5es

https://www.youtube.com/watch?v=qBn_8pEX5es
https://www.youtube.com/watch?v=qBn_8pEX5es


Duurzaam eiwit





How sustainable are dietary proteins – PROMISS
https://www.youtube.com/watch?v=qXrFm7k00jE&t=130s

https://www.youtube.com/watch?v=qXrFm7k00jE&t=130s


Doelgroepen
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Sporters

Aanbevolen dagelijkse hoeveelheid eiwitten voor duursporters: 
minstens 1,2 g per kg lichaamsgewicht per dag.
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Ouderen



https://www.vrt.be/vrtnu/a-z/over-eten/4/over-eten-s4a3/

https://www.vrt.be/vrtnu/a-z/over-eten/4/over-eten-s4a3/
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GROOT VERSCHIL
NAARMATE MEN OUDER WORDT…

• Minder fysieke activiteit

• Minder spiermassa

• Minder eetlust 

• Lagere energiebehoefte

• Echter… zelfde (of hogere) nood aan nutriënten

• Risico’s en gevolgen op de gezondheid



Concreet

=

Gezond voedingspatroon niet voldoende?
- Verrijken van voedingsmiddelen
- Aangepaste voeding



43

Aanbevelingen eiwitinname

• 1.0 – 1.2 gram eiwit per kg LG per dag

• Minstens 1 maaltijd per dag met >30 gram eiwitten 



Timing inname



www.proteinscreener.nl



Soep



Soep



Warme maaltijd



Tussendoortje



Broodmaaltijd



Ontbijt





INTRODUCTIE
/ Vraag 

Met het ouder worden neemt:
A. de spiermassa toe en de vetmassa toe
B. de spiermassa af en de vetmassa af
C. de spiermassa af en de vetmassa toe
D. de spiermassa toe en de vetmassa af 



Ondervoeding

Definitie volgens GLIM (Global Leadership Initiative on Malnutrition, 2018) 

Fenotypische factor Etiologische factor



België

– 12% van de 70-plussers ondervoed, 45 % loopt risico

– 13% van de ouderen in WZC ondervoed, 50% loopt risico
(Bron: Vlaams Instituut Gezond Leven, 2018)

Ondervoeding



Inname

Verbruik

Gewicht ↓
Spiermasssa ↓
(Vetmassa ↓)

Inname Verbruik

Gewicht ↑
Spiermasssa ↑
(Vetmassa ↑)

QoL ↓
Gezondheid 
↓

(Sarcopenie)

Ondervoeding

QoL ↑
Gezondheid 
↑



Evolutie spiermassa- en kracht/ leeftijd



Spierverlies bij het ouder worden

• Begint reeds vanaf 30j
• Vanaf 50j verlies van 1 

tot 2% spiermassa per 
jaar →merkbare 
afname

Keller, K.; Engelhardt, M. Strength and muscle mass loss with aging process. Age and strength loss. Muscles Ligaments Tendons J. 2013, 3, 346–350.
Goodpaster, B. H. et al. The loss of skeletal muscle strength, mass, and quality in older adults: The Health, Aging and Body Composition Study. Journals Gerontol. 61, 1059–1064 (2006).
Afbeelding: https://www.voedingnu.nl/bedrijfsinformatie/d e-rol-van- eiwit-bij-gezond-ouder-word en 



De spierkracht van 
een 80-jarige is de 

helft van dat van een
30-jarige.



Spierverlies bij het ouder worden

Gevolgen
• Bewegen gaat moeizamer

• 1/3 tot 1/2 van de 65+’ers heeft moeite met wandelen of traplopen

• Risico op valpartijen stijgt
• Hulpmiddelen noodzakelijk (rollator, …)
• Moeizamer herstel na ziekte of ziekenhuisopname
• Hart- en vaataandoeningen, hoge bloeddruk, ontregeling 

stofwisseling, chronische aandoeningen, …
• Afname kwaliteit van leven
• Verlies onafhankelijk leven

Webber SC, Porter MM, Menec VH. Mobility in older adults: A comprehensive framework. Gerontologist. 2010;50(4):443-450.



WAT IS SARCOPENIE
/ Definitie

Anker SD, Morley JE, von Haehling S: Welcome to the ICD-10 code for sarcopenia. Journal of Cachexia, Sarcopenia and Muscle 2016, 7:512-14.
Rosenberg IH. Summary comments: epidemiological and methodological problems in determining nutritional status of older person s. Am J Clin Nutr. 1989;50:1231-3
Cruz-Jentoft A.J. et al., “Sarcopenia: revised European consensus on definition and diagnosis,” Age Ageing, vol. 48, no. 1, pp. 16–31, 2019.

Sarcopenie
• progressieve skeletspierstoornis 
• geassocieerd met negatieve uitkomsten zoals valpartijen, breuken, 

lichamelijke beperkingen en sterfte.



Spierkracht ↓

Spierkracht ↑

QoL ↓
Gezondheid 
↓

Sarcopenie

QoL ↑
Gezondheid 
↑

Leeftijd
Inactiviteit
Ziekte
Inadequate 
voedingsinname

Functioneren spier ↑
- Krachttraining
- Voeding



Moeite met boodschappen te dragen of iets zwaars op te tillen

Hoe kan je sarcopenie herkennen?

Moeilijk rechtkomen uit een stoel of een zetel

Moeite om een trap op te gaan

Niet meer kunnen knielen of vooroverbuigen

Verminderde kracht in armen en/of benen



Hoe kun je (het risico op) sarcopenie meten?



SCREENING EN DIAGNOSTIEK
/ Opsporen sarcopenie

Algoritme EWGSOP2
• Stap 1: screenen
• Stap 2: meten spierkracht
• Stap 3: meten spiermassa
• Stap 4: ernst bepalen

Cruz-Jentoft A.J. et al., “Sarcopenia: revised European consensus on definition and diagnosis,” Age Ageing, vol. 48, no. 1, pp. 16–31, 2019.
https://ntvd.media/artikelen/cons ensus-over-de-criter ia-voor-diagnose-van-ondervo eding- en-sarcopenie/



SCREENING EN DIAGNOSTIEK
/ Opsporen sarcopenie

Stap 2: meten spierkracht

Risico op sarcopenie in kaart brengen

• Test 1: handknijpkracht
• Hogere kans op sarcopenie: 

man: <27 kg, vrouw: <16 kg

• Test 2: zit-sta-test 
• 5x na elkaar rechtstaan uit een stoel 

en terug gaan zitten
• Hogere kans op sarcopenie: >15 sec 



PREVENTIE EN BEHANDELING SARCOPENIE
/ Hoe kunnen we onze spieren behouden?

Beweging (krachtoefeningen) +   Voeding (eiwitrijk)



PREVENTIE EN BEHANDELING SARCOPENIE
/ De bewegingsdriehoek

Adviezen 65+
• Grootste deel van de wakkere dag bewegen 

aan lichte intensiteit (vb. koken)
• Extra inspanning:

• 150-300 min per week matige intensiteit
Of
• 75-150 min per week hoge intensiteit
Of
• combinatie

• 3 keer per week specifieke activiteiten gericht 
op spierversteviging, evenwicht en lenigheid



Bron: Vlaams Instituut Gezond Leven

10 x rechtstaan en terug

gaan zitten op een stoel

Armen gekruist op het 

lichaam



PREVENTIE EN BEHANDELING SARCOPENIE
/ VOEDING

Belangrijk voor behoud van spiermassa
• Eiwitten
• Vitamine D
• Omega 3 vetzuren
• Magnesium

De voedingsdriehoek (Gezond Leven)



PREVENTIE EN BEHANDELING
/ Combinatie beweging en voeding

Eiwitrijk dieet

1,0 tot 1,2 g/kg
25-35 g/maaltijd

Krachttraining

Minstens 2x/week
Grote spiergroepen

Ultieme combinatie voor spierbehoud en spiergroei bij ouderen:



PREVENTIE EN BEHANDELING
/ Combinatie voeding en beweging



Projecten



74



75

1. To develop new food products and food concepts that fit within the dietary and physical activity

strategies that PROMISS will develop to prevent malnutrition and support active and healthy ageing​

2. To develop a roadmap for the food industry including SMEs to guide the development of new food

products and concepts for older adults​

3. To develop a masterclass to support food industry including SMEs, to provide scientific input on dietary

characteristics, daily food intake patterns and link with clinical outcomes of older adults, the attitudes

and preferences regarding food and activity patterns of older adults, and the sustainable dietary and

physical activity strategies developed in PROMISS

Doelstellingen
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PROMISS partners voedingsindustrie
PARTNERS
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ONTWIKKELDE PRODUCTEN
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ONTWIKKELDE PRODUCTEN
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ONTWIKKELDE PRODUCTEN
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ONTWIKKELDE PRODUCTEN
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ONTWIKKELDE PRODUCTEN



82

ROADMAP
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www.promiss-vu.eu/community/food-industry/

EXPLAINER VIDEOS

http://www.promiss-vu.eu/community/food-industry/


www.promiss-vu.eu
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Doel Cities 2030

In samenwerking met verschillende partners
en een duurzame, gezonde en ecologische
manier van maaltijdbezorging creëren voor
65+ rekening houdend met hun behoeften.
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Visie van het Living Lab Brugge

CRFS future vision 2030 for P3 & P4 Bruges is a city region where:

• All inhabitants & residents are welcome and approached in an open and inclusive way. So the food system is able to 
give every citizen easily access to food according to their needs & culture

• It is healthy to work and live. So healthy food is accessible and promoted in order to support personal health & lifestyle 
while contributing to the preservation of the environment.

• People do business with low impact on the environment. So the food supply is local and circular organised. The 
process and the distribution is based on preserving the natural resources by using renewable energy



FITFOOD +
OPTIMAAL VOEDINGS- EN 
BEWEGINGSBELEID TER PREVENTIE VAN 
SARCOPENIE IN LOKALE DIENSTENCENTRA
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PWO FitFood +

September 2019 – augustus 
2021

’Het optimaliseren en het beter op elkaar 
afstemmen van het voedings- en 

bewegingsbeleid in Vlaamse lokale dienstencentra
om sarcopenie af te remmen of te voorkomen en zo 

de algemene dagelijkse levensverrichtingen te 
behouden en de levenskwaliteit van ouderen te 

vergroten’
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Literatuurstudie Bevraging West-
Vlaamse lokale 
dienstencentra

Noden en 
behoeften

lokale

dienstencentra

FitFood+ Box Richtlijnen Vervolgproject

FITFOOD +
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RICHTLIJNEN FITFOOD+







Ontwikkelde materialen

• Communicatiemateriaal

– Poster

– Informatiefolder

– Logo

– Presentatie











Erasmus+: E-Sarc Development of a tailormade comprehensive training concept on 
sarcopenia for health care workers
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Project Objectives

• Establish a comprehensive curriculum

• Develop an innovative eLearning concept

• Implement and test it by learners and trainers

• Establish it in participating institutions and organizations

The project a ims to establish a comprehensive curriculum, to develop an innovative eLearning concept, to implement and
test it by learners and trainers and to establish it in participating institutions/organizations . In this way the project enables
the tra ining concept being intertwined in different health care organizations. The tailormade tra ining concept and
eLearning will be developed considering the principles of shared decision making and cocreation. The ambition is
s i tuated in achieving following results: -A cross sectoral approach with input of different sectors. This makes the training
concept and eLearning is not focusing on a single topic but includes all relevant topics such as nutrition, exercise and
screening. -A new training concept in line with the most recent s tandards of online learning and in line with the European
standards of Education (EQVET) -Not reaching a s ingle target group but reaching a wide range of health care
professionals such as nurses, GPs and physiotherapists. -Having built a  sustainable partnership in Europe to tackle
sarcopenia
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Project partners
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Regeneratie van 
maaltijden
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Verschillende kooksystemen in de zorg
Case broccoli

Warme lijn Vb. WZCs

Ontkoppeld koken Vb. Ziekenhuizen
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Broccoli

Uitdagingen: 

Textuur

Kleur

Voedingswaarde

Macronutrienten

:

Vezels

Eiwit

Water

Vet

Micronutrienten

Glucosinolaten

Vit C

Mineralen
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Broccoli

Doel: Wat is de impact van de verschillende processen op 

- Kleur

- Uitzicht

- Smaak

- Voedingswaarde (vit C)



PROEFOPZET BROCCOLI Deel 1: Warme lijn

Stomen (bulk) Warmhouden (bulk)

Procesvariabelen T, t T, t

Diepvries

Min Max

T stomen 80 120

t stomen (min) 5 35

T warmhouden (°C) 65 85

t warmhouden (min) 20 120

Grenzen procesvariabelen

Parameter

Glucosinolaten

Vi t amine C

Pa r ameter

Kl eur

Textuur 

Gl ucosinolaten

V i tamine C

V oc htgehalte 

Sm aak

+ Meten van kerntemperatuur, kamerT + waterT







Vitamine C

RESULTATEN Deel 1: Warme lijn
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❖ Warmhouden zorgt 
voor reductie aan vit C
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grotere reductie 
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❖ Hoe langer 
warmhouden, hoe 
sterker de reductie



Textuur 

RESULTATEN 
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Textuur hardheid Warner Bratzler

Deel 1: Warme lijn
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❖ Grote variatie tussen de stalen



Groene kleur

RESULTATEN Deel 1: Warme lijn
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Conclusies
Hoe langer stomen

Hoe minder vit C en GLS

Hoe lager vochtgehalte

Hoe zachter het product

Temperatuur van stomen

Heeft enkel impact op vochtgehalte en hardheid

Zowel temperatuur als tijd van warmhouden heeft een effect op

Vochtgehalte

Vit C

Textuur 

MODELLERING



Smaaktesten
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Nut van sensorisch onderzoek

B ij nieuwe producten

➢Vindt de consument mijn product lekker? 

➢Hoe scoort mijn product tov dat van de concurrentie? 

➢Spreekt mijn product voldoende aan om te kopen?

Tijdens de productontwikkeling (concepten,…)

➢Eigen en/of concurrentie producten laten profileren (bv zure geur, romigheid, …)

➢Verschillende pistes laten scoren → richting verdere productontwikkeling

B ij wijzigingen

➢Bepaald ingrediënt vervangen/toegevoegd/weggelaten? 

➢ Andere productieplaats of productiewijze?

➢ Einde van de houdbaarheidstermijn?
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Beperkingen van sensorisch onderzoek

Functioneel voedsel

Mensen kopen soms het gezondste product ipv het lekkerste 

➢ cholesterolverlagend voedsel

➢ producten met minder vet

➢ Producten met minder suiker 

➢ … 

Verkeerd gepositioneerd of geprijsd

Soms ligt het niet aan de smaak of het aroma dat mensen een product niet kopen
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Wat is sensorisch onderzoek?

Sensorisch = zintuiglijke beleving van producten

Sensorische parameters : 

➢ Uitzicht

➢ Geluid

➢ Textuur (mondgevoel)

➢ Smaak

➢ Geur proeven
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Proeven
De 5 basissmaken
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Proeven
Aroma’s 
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Sensorisch onderzoek

Smaaktesten

• consumenten panel

• getraind panel

Chemische analyse methodes  

• GC-olfactometrie of GC-sniffing (Electronische neus)

• Aroma extract dilution analysis (AEDA) + GC-MS
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Sensorisch onderzoek
Basissmakentest

Kan je in voldoende mate de belangrijkste basissmaken herkennen? 

Aan elke oplossing dient een smaak toegekend te worden. Deze smaak kan zijn: zoet, zuur, zout, bitter of 

gewoon water. Deze smaken kunnen meerdere malen voorkomen of zelfs helemaal niet. De intensiteit van 

deze smaak kan eveneens verschillen. 
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Sensorisch onderzoek
Drempelwaardetest

Proef van lage naar hoge concentratie, start bij nr. 1

Vanaf welk nummer proef je iets in de oplossing? Vanaf welk nummer kan je met zekerheid zeggen 

om welke smaak het gaat?

http://www.google.be/url?sa=i&rct=j&q=drinkbekers+plastic&source=images&cd=&cad=rja&docid=Z5fPC5CZwRP4FM&tbnid=ZqodHg32RTQydM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.koffiebekerdirect.be/koffiebeker-plastic-180cc.html&ei=PMuIUcPrE62b0wXXx4HwBw&bvm=bv.45960087,d.d2k&psig=AFQjCNEk-EcoWdI6bsU7G5wJPZBByPZRsQ&ust=1368005803245690
http://www.google.be/url?sa=i&rct=j&q=drinkbekers+plastic&source=images&cd=&cad=rja&docid=Z5fPC5CZwRP4FM&tbnid=ZqodHg32RTQydM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.koffiebekerdirect.be/koffiebeker-plastic-180cc.html&ei=PMuIUcPrE62b0wXXx4HwBw&bvm=bv.45960087,d.d2k&psig=AFQjCNEk-EcoWdI6bsU7G5wJPZBByPZRsQ&ust=1368005803245690
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Sensorisch onderzoek
Rangschiktest

Vijf stalen met verschillende concentraties worden gepresenteerd. Deze moeten in volgorde van 
toenemende intensiteit geplaatst worden. Een niet-getraind panellid kan concentratieverschillen van ±
30% waarnemen. 
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Sensorisch onderzoek
Sniffin Test
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VIVES Smaaklabo
Onderzoek en dienstverlening

- Onderzoek

• Nieuwe producten

• Productontwikkeling 

- Dienstverlening

▪ In opdracht van bedrijven

▪ Beoordelen producten maar ook verpakking, gebruiksgemak, …

▪ Vaak preferentietest, acceptatietest of driehoekstest

Testen door een consumentenpanel
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Uitvoeren van smaaktesten
ISO8589

smaakhokjes (ISO 8589) + gecontroleerde omgeving

Keuken + voorbereidingsruimte (warme bereidingen, 

gewenste T,…)

Blind testen: in neutrale disposables

Gecodeerde samples (3 karakters) in andere volgorde

Groen en rood licht optie (uitsluiting van kleur)

Vragenlijst met termen (ipv scores) als antwoorden

Databank proefpersonen
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Aan de slag
Verschiltest, driehoekstest, triangeltest



Vragen?
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