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Geprinte biefstuk weer stapje dichterbij
nieuws
Op 1 november stelt de Nederlandse Wageningen Universiteit een nieuwe biefstuk voor die gebaseerd is op
plantaardige eiwitten. Eerder werden al verschillende experimentele stukjes namaakvlees geprint, maar de nieuwe
technologie maakt de structuur van een plantaardige biefstuk nog fijner en verbruikt daar slechts tien procent van de
energie voor die nodig is voor bestaande methodes.
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Op 1 november stelt de Nederlandse Wageningen Universiteit een nieuwe biefstuk voor die gebaseerd is op plantaardige eiwitten.
Eerder werden al verschillende experimentele stukjes namaakvlees geprint, maar de nieuwe technologie maakt de structuur van
een plantaardige biefstuk nog fijner en verbruikt daar slechts tien procent van de energie voor die nodig is voor bestaande
methodes.
Tijdens de opendeurdag van één van de pioniers van de vleesvervangers, Vegetarische Slager Jaap Korteweg, zal een nieuwe
geprinte biefstuk worden voorgesteld die al zijn voorgangers zou moeten overtreffen. De biefstuk is het resultaat van een
samenwerking van het onderzoeksteam van Atze Jan Van der Groot van Wageningen Universiteit, TU Delft, de Vegetarische Slager
en The Peas Foundation. Basis voor de vleesvervanger zijn peulvruchten zoals bijvoorbeeld soja.

In vergelijking met zijn voorgangers onderscheidt deze biefstuk zich door zijn verfijnde structuur, die volgens de makers gelijk is aan
die van een biefstuk. Er zouden geen beperkingen zijn wat betreft de grootte van het stukje vervangvlees en bovendien is de
methode een flink stuk energiezuiniger. Dankzij de Shear Cell Technology kan een stukje biefstuk geprint worden met slechts 10
procent van de energie die nodig was voor de huidige methodes.
"We begrijpen nu via welke mechanismen plantaardige eiwitten structuren vormen", aldus Van der Groot. "Dankzij dit
wetenschappelijk inzicht kunnen we nu een puur plantaardige, volwaardige vleesvervanger maken, met de structuur van vlees."
Hoe lang het nog duurt voordat deze nieuwe duurzame vleesvervanger op de markt komt, kan Van der Goot niet zeggen. "Ons
prototype moet daarvoor nog worden doorontwikkeld naar een volwaardige productiefaciliteit."
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