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Wat is duurzaam en ethisch voedsel ?
� Max Havelaar
� Chocolade zonder slavenarbeid
� Biologisch,EKO
� Fair Trade
� Diervriendelijk, IKB, MSC
� MilieuKeur
� Rainforest Alliance, UTZ certificaat
� Puur & Eerlijk

� De boodschap
� Labels….
� Certificaten….

� Milieuvriendelijke verpakking
� Kosten, eigenschappen en 

herkenbaarheid

� Lagere doorloopsnelheid in 
winkels

� Houdbaarheids issues



Duurzaamheid

� “Sustainable development is development that meets the 
need for the present without compromising the ability of 
future generations to meet their own needs.”
(Brundtland, 1987)

� “Containerbegrip”, te onderscheiden in bijv.10 dimensies:
energieverbruik, klimaatverandering, waterverbruik, 
transport, afval/verspilling, dierenwelzijn, teelt&primaire
productie, sociale voorzieningen, 
arbeidsomstandigheden/fair trade, biodiversiteit.



Uitdaging voor de voedselindustrie

Voldoen aan de wensen van de Europese consument naar
gezond, veilig, gevarieerd en betaalbaar voedsel, geproduceerd
in een tijdperk met toenemende bezorgdheid over het milieu

De 3 kernissues:
� Verbeteren van gezondheid, welzijn en gelukkig ouder worden
� Versterken van consumentenvertrouwen in de voedselketen
� Een duurzame en ethische productiewijze

� Bron: ETP Food for Life, 2008



Uitdaging: Feeding the world

� Enorme verschillen wereldwijd: van ondervoeding tot 
overvloed aan voedsel en stijging in mensen met obesitas

� Toenemende vraag naar dierlijke eiwitten: de huidige
productie van 228 Miljoen ton vlees zou ruim moeten
verdubbelen naar 463 Miljoen ton in 2050 (FAO, 2010).



Uitdaging: Feeding the world

Efficientie van ons huidige voedsel systeem:

� 40.000 tot 50.000 kcal aan (fossiele) energie zijn
nodig om 2.000 tot 3.000 kcal of verteerbare 
energie te produceren  (dagelijkse behoefte) 

� EU: 30% van de Klimaatverandering en 25% van 
onze energie consumptie is gerelateerd aan ons 
voedsel systeem



Milieu impact voedselproductie
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Voedselverspilling in Nederland

� Jaarlijks wordt 3 miljoen ton voedsel onnodig
verspild en slechts voor een deel wordt als
reststroom benut

� Dit komt overeen met een bedrag van 3.6 
miljard Euro

� 1.6 miljard Euro wordt verspild bij de consument

� 2 miljard Euro wordt verspild in de keten en in het 
out-of-home kanaal

� De totale voedselverspilling komt overeen met 6 
miljoen ton CO2 equivalenten

ProductieProductie VerwerkingVerwerking en en 
distributiedistributie

Retail & outRetail & out --of of 
homehome

ConsumentConsument

1010--15 %15 % 00--9 %9 % 33--6 %6 % 1010--15 %15 %

EUR 0.8 EUR 0.8 –– 1.2 1.2 bnbn EUR 0 EUR 0 –– 1.2 1.2 bnbn EUR 0.3 EUR 0.3 –– 0.5 0.5 bnbn EUR 1.3 EUR 1.3 –– 1.9 1.9 bnbn
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Visie Wageningen UR: meer met minder

Agroproductie 21ste eeuw

2x meer met 2x minder:

1. Volledige exploitatie van het biologisch potentieel

2. Geen verliezen in het agrofood netwerk
3. Slim aanpassen aan unieke condities
4. Ontdekken van nieuwe (keten)allianties



Wageningen UR Food & Biobased Research
Drie onderzoeksprogramma’s

� Gezond & Smakelijk Voedsel

� Duurzame Voedselketens

� Bio-based Economy



Duurzaam consumeren

75% van de consumenten bij Marks & Spencer UK wil 
‘maatschappelijk verantwoord’ kopen:

• 8 % is gepassioneerd duurzaam

• 30% wil actief een bijdrage leveren, maar weet niet 
hoe

• 30% wil ook iets doen, echter heeft individueel 
handelen ook effect ?



Doorbraak in voedsel processing

Overzicht technologie voor 
houdbaarheid verlenging:

� Invriezen
� Drogen
� Thermische behandeling (inblikken, 

UHT-behandeling)
� Niet-thermisch behandeling 

technieken



Innovatieve technologie & voedselverwerking

Milde conservering: Verlengen van Houdbaarheid met 
minder Energie !

Niet thermische volumetrische verwerkingstechnieken:
� Hoge druk verwerking
� Pulsed Electric Field, Radio frequentie

Niet-thermische oppervlakte verwerkingstechnieken:
� Hoge intensiteit gepulseerd licht 
� Koude plasma behandeling
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Effecten en toepassingen van Hoge Druk
100 MPa 400 MPa 700 MPa 1000 

MPa

Permeabilisatie van 
celmembranen

Inactivatie van 
micro-organismen
(cells)

Inactivatie van 
enzymen

Inactivatie van sporen
(gecombineerd met 
hoge temperatuur)

Pasteurisatie
Sterilisatie



Toepassingen: Guacamole

� Kwetsbaar product 
� Enzymatische bruinverkleuring
� Houdbaarheid van 30 dagen in koeling



Nieuwe ontwikkeling: Hoge Druk sterilisatie

Aardappeltjes Zalm

Hoge druk sterilisatie - hitte sterilisatie - Blanco Hoge druk sterilisatie - hitte sterilisatie - Blanco



Food of the Future
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Food of the Future



Consument & gedrag



Restaurant van de Toekomst
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Consumenten onderzoek

Social marketing framework
Motivation

Opportunity

Ability

Intention Behaviour
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Food of the Future

� Duurzaam: absolute noodzaak
� 4G’s: Genieten, Gemak, Gezond & Goedkoop 

blijven belangrijk(st)e aankoopargumenten



Ketens van de toekomst

� Duurzame partnerships – van grond tot mond
� Sluiten kringlopen: optimaal gebruik en 

verwaarding van grondstoffen, geen verspilling
� Transparantie: informatie uitwisseling
� Energiezuinige ketens
� …………..



Duurzame partnerships producent - retail



Ketens van de toekomst: Geen verspilling

Mooi van Nature  © Katja Gruijters



Actieve genen 
(mRNA)

cDNA
microarray
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Sleutel 
genen
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Toets
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Vers 
product

Voorspellen houdbaarheid

Monitoring:

• Temperatuur, rH

• CO2 (groenten & fruit)

• O2 (vlees, vis)

• pH & volatiles (vlees)

Controleren en voorspellen van kwaliteit

Transparantie & monitoring in de keten

14-03-
06



Verleggen van versgrenzen

Modality shift:

Van vliegtuig
naar schip



• Vanaf 2008: 350.000 ton CO2
reductie

• Potentie: 2 miljoen ton CO2
reductie en besparing van 
honderden miljoenen Euro op 
jaarbasis

• Ter vergelijking:

0.2 ton CO2 besparing voor de 
levensduur van een spaarlamp

emissie van 2 miljard auto km

50% Energie besparing in koeltransport



Conclusies

� Noodzaak tot Verduurzaming is geen hype, het is een feit
� Uitdaging voor de voedsel industrie op gebied van “gezond

& smakelijk” en “duurzame & ethische” productie
� Kansen voor innovaties die voldoen aan

consumentenbehoefte en bijdragen aan het vertrouwen van 
de consument in de voedselketen (transparantie)

� Noodzaak tot integrale oplossingen en ontwerp aanpak -> 
sluiten van kringlopen en eco-effectieve netwerken

� Een duurzame strategie omvat een visie en business model 
over de wijze om een (meer) duurzaam bedrijf en sector te 
worden



Bedankt voor uw aandacht !

© Wageningen UR

Toine.Timmermans@wur.nl


