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waarbij t = Kooklijd. M = massa, ¢ =specifiecke warmte, p = dichtheid ei, Kk = thermische
geleidingscoefficient, Tei = begintemperatuur, Twater = 100°C = temperatuur kokend
water, Tageier = 65°C = temperatuur waarbij de dooier begint te coaguleren, en dit alles
natuurlijk bij een luchidruk van één atmosfeer. Om een zacht eitje te verkrijgen komt de
kooktijd t neer op 4 minuten voor een klein ei (M = 47 g) rechtstreeks uit de jjskast (Tei =
4°C). voor een middelgroot ei (M = 57 g) op 4,5 minuten en voor een groot el (M = 67 g)
op 5 minuten.
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Dineren met kortsluiting

tekst MAC VAN DINTHER

In een hoek van de keuken van restaurant Brouwershkkje staat een apparaat dat rechtstreeks
uit het scheikundelaboratorium lijkt te komen. Aande ene kant zit een waterbak waarin een
kolf met bruine vloeistof ronddraait. De kolf is aan de bovenkant verbonden met een
doorzichtige buis. Onder die buis hangt nog een kblDaarin druppelt een kleurloze vloeistof.
Het zit allemaal vast aan een motorblok waarop digale cijfers flikkeren.

Dat, zegt Moshik Roth, is een Rotaval, een destiépparaat waarmee vacuiim kan worden
gedestilleerd. De bruine smurrie die erin ronddrb@staat uit aarde, bladeren en mos uit het bos
rond zijn restaurant, gemengd met water. Daartilteert hij zijn thé du terroir, die hij servedi
gebakken ganzenlever en waarvan de smaak hettbasteschrijven is als vloeibare bosgrond. 'Dit
is mijn terroir, zegt Roth terwijl hij de glazenlkenet doorzichtige vloeistof triomfantelijk omhoog
houdt. Letterlijk.

Van de Rotaval zijn er nog maar vier op de werBlie staan er in Spanje, de vierde staat hier in de
bossen van Overveen. Het is maar een van de hygdern®snufjes in de keuken van
Brouwerskolkjewaar niets is wat het lijkt. De grote pan bijvoceltewaarin zo te zien spekjes
worden gegaard is in werkelijkheid een Gastrovan, lketel waarin spek onder hele lage druk in de
olie ligt. 'Daardoor trekken de smaakstoffen uit$pek in de olie en krijg ik lekkere spekolie.'tRo
gebruikt hetzelfde procédé voor zijn zelf gemaaikiéelolie van verse truffel.

In een waterbak liggen stukken fantastisch Wagges/ite garen op 45,6 graden. Geen halve graad
hoger, zegt Roth die met zijn imposante gestaltader 94, 135 kilo) veel te groot is voor het
keukentje waarin nog vijf andere koks staan te eerkBoven de 46 graden worden enzymen actief
die eiwitten afbreken.' Dat doet afbreuk aan deama

Het ijs dat in het eierdopje gaat, is bevroren @niel poedervorm. En de gele schuimkoekjes die
door een kok zorgvuldig in een bonbondoosje wogkdagd, zijn geen petitfours, maar
schuimkoekjes van zuurkool. Glimlachend zet Rojitn zoornen bril recht. 'Die maak ik door een
pan zuurkool te maken volgens origineel Elzasssgpe Dat destilleer ik in de Rotaval, met het
destillaat maak ik de koekjes.' De koekjes wordestieken met mosterdcréme. Intenser kan
zuurkool met mosterd niet worden.




Zo kennen we Moshik Roth, de moleculairste kok Maderland, onze uitgave van Heston
Blumenthal, de Britse driesterrenkok die wereldieend werd met zijn ham and eggs ice cream en
snail porridge. Een kok die de wetenschap in dédwelrengt met destilleerapparaten,
warmwaterbaden, thermomixers

en vloeibare stikstof van 196 graden onder nulhRputtert tegen. 'Als mensen het over de
moleculaire keuken hebben, leggen ze altijd deuladp de techniek, maar het gaat mij alleen om
smaak.'

'lk kan smaak op twee manieren beinvioeden: meprtoetuct en de kooktechniek. Ik neem de beste
producten en probeer daar het beste uit te haleinki je techniek noemen, maar vis bakken is ook
techniek. De term moleculaire keuken is flauweladnt alles is moleculair.' Het komt er allemaal
een beetje brokkelig uit, want zijn Nederlandsag niet perfect.

Moshik Roth kwam zeven jaar geleden als een konedtederlandse gastronomie binnenvallen.

Hij werd geboren in Haifa, Israél, 35 jaar geleddneder was van Russische afkomst. Vader, die
beroepsmilitair was, had Nederlandse wortels. $jpods opgevoed, maar niet fanatiek. 'lk ga op
hoogtijdagen naar de synagoge, maar ik rij auteadgerdag en eet alles.’

Na het gymnasium moest Moshik, zoals elke jongeglg#r, in dienst. Het werd drie jaar Libanon,
van 1989 tot 1992. 'Tijdens de Eerste Golfoorlag.wil er niet over praten. Het volstaat te zeggen
dat hij genoeg bloed had gezien om zijn droom \@amleopbaan als neurochirurg te laten varen.
Roth besloot kok te worden, liep stage in een hatEllat, en kwam daar Els uit Bloemendaal tegen.
Het was liefde op het eerste gezicht. 'Ze moesbiigende dag al weg, maar ik wist meteen dat zij
de ware was.' Na een korte romance via brief efdeh voegde hij zich in 1995 bij Els in
Nederland.

Aanvankelijk verdiende Roth de kost in Amsterdampigeeria's. Een bezoek aan De Librije van
Jonnie Boer veranderde zijn leven. 'Toen ben ilather voor de haute cuisine. In anderhalf jaar ben
ik alle restaurants afgegaan.' Wat hij zag, prateeéij thuis uit. Op een dag trok hij de stoute
schoenen aan en nodigde hij Jonnie Boer thuis uit.

'lk kookte zeven gangen: ganzenleverterrine, diiwest in koolblad.' Jonnie was onder de indruk.
'Hij zei: Moshik, jij moet inspecteur worden bij bielin of kok.' Boer hielp hem aan een stage in
toprestaurant De Zwethheul in Schipluiden. ‘Al mijije uren stond ik daar te werken, zonder een
cent te verdienen.' Daarna kookte hij een tijdj@dmsterdamse hotels. In 2001 kwam hij in de
keuken van Brouwerskolkje, een jaar later nam éiijdver, samen met Els.

Het is een klein zaakje van witte baksteen tusgelmomnen. Herfstregen kletst op het bitumen dak en
het terras van gewassen grindtegels. Binnen std#nadeltjes op een planken vloer onder een laag
houten dak. Opsmuk komt van een paar simpele kucbtérs, de luxe ligt hier alleen op het bord.

Roth pendelt als een grote vriendelijke reus iblsésbroek heen en weer tussen de keuken en de
eetzaal om de gasten uit te leggen wat ze etemntjfe@an rode biet met mierikswortelijs, Wagyu
met zeewier, spaghetti van parmezaan met speksclalistract van de zee', never a dull moment in
Brouwerskolkje.

Het restaurant heeft door Roth een gedaantevetimgsedergaan. Voor hij kwam was
Brouwerskolkje een ouderwetse uitspanning, waamdetars en fietsers aanlegden voor koffie met
appeltaart. Roth begon onmiddellijk met de hautsice. ‘Ganzenlever, tarbot. Bijna alle vaste
gasten liepen weg. Alleen de liefhebbers bleven.'

De experimenteerdrift kwam vanzelf. Hij werd gefaserd door de ontdekkingen van de Spanjaard
Ferran Adria en Heston Blumenthal, de gangmakensieamoleculaire keuken en net als Roth
autodidacten in de keuken, niet gedrild en gekmext de wetten van de klassieke keuken.




De moleculaire keuken is de nieuwe nouvelle cuigg@oemd, maar roept ook weerstand op.
'Moleculaire' technieken zoals garen op (extreeme temperaturen, en foefjes als schuimen en gels|
van vloeistoffen worden in bijna alle moderne tapkens toegepast. Maar op de man af gevraagd,
distanti€éren bijna alle koks zich van deze 'teatimeskeuken.

Ze snappen het niet, zegt Roth fel. 'Mijn opa #gtaals een kind iets niet snapt, dan vraaghiei.
Als een volwassene iets niet begrijpt, kraakt bij &f. Trouwens, zo nieuw is het niet: ijs etenalve
honderden jaren en destillatie is een stokoud grb€ech kan hij begrip opbrengen voor sceptici.

Je zult maar een goede ouderwetse kok zijn metlg@rge ervaring en ineens van een broekie
zonder koksdiploma te horen krijgen dat je vieet boven de 64 graden moet laten komen omdat
dan de proteine stolt en het vlees droog wordt.

'Als je niet weet waarom dat gebeurt, hou je hetjeaaf. Maar de wereld draait om innovatie,
vernieuwing is een vorm van intelligentie. Het desm is dat het door veel koks niet goed is
uitgevoerd. Die geven de moleculaire keuken earthenaam.'

Maar waarom zou je in vredesnaam een gebakkeroeiitmeibare stikstof halen om er ijs van te
maken? Roth wijst op zijn hoofd: 'Als je dit ei glatijg je vooraan in je hoofd een signaal dat de
smaak herkenbaar is, maar in je achterhoofd gaaaegpje branden dat de vorm niet klopt. Die
kortsluiting creéert een glimlach op je gezichtt Behet spel van verrassing.'

De valkuil van vernieuwing is dat je techniek ggabruiken omdat de kunstjes zo leuk zijn. Daaraan
heeft Roth zich ook bezondigd. 'Maar ik ben volveags geworden. Ik werk tegenwoordig met
minder nadruk op techniek. Een goede langoustine de gehaktmolen draaien om er mousse van
te maken doe ik niet meer.' Roth wil smaak prodercelNeem zijn extract van zwarte rijst. ‘Ik wil
alleen de smaak van rijst, niet de vulling. Dus ki&ieeen extract van het rijstnat, dat een pure
rijstsmaak heeft. Daarmee heb ik iets nieuws gecdeénaar aan tafel proef je gewoon rijst.’

Het is met Brouwerskolkje als met de hele molecelkeuken: de een loopt ermee weg, de ander
vindt het niks. Michelin gaf Roth een ster, Lekkend hem nog geen plaatsje in de top-100 waard.
Roth zucht: 'We spreken niet dezelfde taal, denkekeens.'

Wie zijn taal wel spreken zijn wetenschappers wgéhingen. Roth kreeg van het ministerie van
Landbouw 15 duizend euro voor onderzoek. Binnenkdjdt hij een machine om te vriesdrogen
onder vacuiim. Roth snelt naar de keuken en konng t@et een stuk chocolade vol luchtbellen. Een
Brosreep, maar dan beter. 'Dat kun je in zo'n nmecbok maken van ganzenlever of époisseskaas.
Denk je eens in: een bros van époisses!'
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c2w.nl leidde tot enkele interessante reac-

#> 00 / -2 ?, #1
00 ' ‘ |
0B - GEURSTOFFEN behoren tot de
. laagkokende alcoholen, feno-
. . 0 len, ketonen, aldehyden, ethers
1 " g of esters. Een Hein verschit in
. 0 1 ketenlengle, zijgroep of een an-
dere enantiomeervorm  heeft
X een grote inviced op de geur-
0 § beleving. Zo ruiken de twee
H . $ $ isomeren van Casvon naar karwiizaad en kizemunt, &
%Hs
$ " HC &z C \C 0
BO B B % B 0 7 $1 ! (I: I
O 1 5 1 2 \CIH,CH2
H,C=C—CH,
Moleculaire aspecten van Cucumis sativus.
oe kom je als redactie de kom- Fw R
H kommertijd door? Met komkom- s
merchemie. Een oproep opwww. | S

ties uit de organische, de analytische en
de genetische hoek.

De geur van komkommers wordt ver-
oorzaakt door diverse verbindingen, waar-
onder 2-nonenal, hexanal en (Z}-1,5-octa-
dien-3-on. De belangrijkste geurstof is
echter (E-Z)-2,6-nonadienal. Emeritus
hoogleraar Lambert Brandsma heeft de
stof ooit gesynthetiseerd. Hij bereidde
een Grignardreagens uit 1-broom-3-
hexeen en liet dat reageren met propiolal-
dehydediethylacetaal in ether bij -25 °C en
met CuBr als katalysator. De resulterende
alleenether liet zich vervolgens met een
weinig zwavelzuur omzetten in de ge-

o)
avreminioas eani

wZi-2.6-romadienal.

Het recept publiceerde Brandsma in het
toenmalige KNCV-tijdschrift Recueil, jaar-
gang 1976, pagina 66. Maar hij raadt aan
om er voorzichtig mee te zijn. “Het geeft
de uiterst intensieve geur die je krijgt als
je komkommers in plakjes snijdt en daar
azijn bij doet. Van één druppel word je al

| misselijk, en je hele huis ruikt ernaar.”
wenste geurstof. I
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Frituur je slank! 4

Hierbij een typisch voorbeeld van de verbetering &a kookapparatuur om de eetbeleving van een
gerecht te verbeteren. Want in de nabije toekowrastviellicht een frietie gezonder worden klaargerhaal
zonder dat je de smaak en het vettige mondgevafi bp te offeren. Zo kwam laatst al een machine in
het nieuws die frietjes klaarmaakte met superhestesaim. Frituren is namelijk deels te vergelijkezt m
een drogingproces, omdat het vocht in een frietgeels uitgaat als stoom. Dat drogen maakt feedgels
zo knapperig. De superheated steam bevat nietwagelfdamp, waardoor het frietje ook droogt, en dus
hetzelfde effect heeft op het frietje als met figty, maar dan zonder vet. De frietjes zijn wel weitig
gemaakt om het juiste mondgevoel van friet te karkrégen. Ze moeten nog steeds eerst voorgebakken
worden, voordat ze tot een knapperig frietje gednitl kunnen worden. Wie wil er nou niet een frietien
zonder schuldgevoelens en nare gevolgen zoalggaildDat is, naast een prettige, vettige smaakdeek
van de eetbeleving.

Frituurolie .
De pijl staat voor het water dat verdampt

door de hitte van de frituurolie
Zetmeelkorrel
+

Water = Frietje

Superheated steam ;
De pijl staat voor het water dat verdampt

door de hitte van het superheated steam

Zetmeelkorrel

+

Water = Frietje

0
% &@%:- E
E K
) $ Bl
M , b
g 0o s B$

T8 o $ ' B

0B $'"M5" v "

o ' 1&

$ D$ $ M Co $ "B

' M
, 0 B
( "$" "'>8% "0, $" 5"

6 "7 " B ")
. 5 . .
, " ' "0 0 "$
2 ' $B "0
$ Lo $ $ B"
$ M
“roB s 0$ $ "B $
0

+ 2 B' .@-@ /a



@@

?.@@@@

03

Bl

11& M

$

$

(0

B

7%

"B $'B B

"B

$3

%

/-

@-@






| | | 2 <)
+ 9 )
B _ I #
<<<<
! #
<<<<
/ I #
<<<<
4 ! #
<<<<
B I #
<<<<
! #
<<<<
/ I #
<<<<
4 ! #
<<<<
n n maun $ " O
m 0 1] n 0 n
n n " O [} $
"$ $ 1> $ =
Element1
s
4
3
—2
z | | | | 3
g g i 3 0 3 A &
£ 8]
@
w
1
|2
43
da
s
Element3
1 $ n n $ 1

@-@

I/



+ 2 B' .@-@ 14



Domein
van de kok

Waarnemen metT

Flavour

Hebben '\

| Vet || Eiwit || Suikerl

T Namelijk

Bestaan uit /
nsmiddele

Bestaan uit Bevatten

_
Hebben /

L Namelijk

Producteigenschappen

Domein van de
Waarnemen metl

wetenschapper

o €

Meetapparatuur r

0 -

$ HYoo
IB 1 mn +
" '$ ' '$
6- U-@ Y7 0%
S B $
6 B
% " " $
% " @@ " " H
2 $ 3 :
5 $ "00 '
"'$ "$ .@0Q% "$ "
"¢ $ " F '$ O+ > N>
+ 2 B' .@-@

Vormen in verschillende
samenstellingen structuren

—>| Boter || Kaas || Brood |

A A A
Voorbeeld | Voorbeeld

—> | Emulsie | | Gel | | Schuim |

Vormen in verschillende
samenstellingen structuren

B$

/81



$ " $
$ 05 00 $ 1-0 2 $ 0$
" $ ") $ "B
" "%
$ 'D ?') $
F H
g
s@@ 6 " 7
8@@ $
-8@"
10$ " B
A " $ 1@
0 05" $
$ "3 * "
8 $ $ '
0
"$ $ 0" 0
"$
A $ 0% $
) $ 6 " $ %
07 "
B 6 "$ $ "3
7" $ 0 $
B
2 0 $ B$ B % $
'S $
0 " B $ " B
%" V" : $ %"
6% 7 65 7%" $ N;Q $ "$
/8Q B/8Q$ BS8Q @0
$ 9 $ +
$ B " @ @@-
$ $ $ $9% D ? B $
$ $ $F " $ @ -@ $
6 7B BOO B$ >
$ -@ 6- -@ ©7
PO 110
P $ 3 6 7 $ P!
$ "$ @ $%$ S
00 B
5 $ B )
$ B
) " $ $ $0




$ % B
I$ $ 1] ]
'$ B $ $ 0
"$ 3
! = > 9
! & =) >
-5
| 6 3 * ]
5 )
! 3 ! I
! )
*1 1
C O $ L $ '"$ B
P!
8
A\ 0 ) H )$ %" $ 4/ )$ X
")$ %" % 0 ")
$ %" $ $ "8 ")
P! $ ' "
$ "$ $ " s %"
$ %" o" c" -
+ .@-@ I/; 1




L 3

)$G BGG$ " ™ % " B
"0 6 07 0
60 "0 7 "1 B $
"1
6 + 7
$ $
" H '$ (
v B $ *
%" $ B
"0 $
B $ 0 $
$ ( $ $ $ 6 + 7
" % " A P
' D Lo B
x - g " @e@ -@
$ B 8 B '$ P
( P! $ @- P

+ 2 B' .@-@ I/N!



0% B

0?7 0 6 D ?7 $
$ 00 $ $

+%
+ $ '

$ $
$ 7 63 $ 7 0

Gl ! & ! -P 1 &




+ 2 B' .@-@ 4@



6) (7%
6 7% ) 0
"6 "$ 7 0
$ 3 $ W
$ $
o" B 06 7
95 !
) $ "% () " )
" (! $
o ™2
O 11}
5 ! !
& ? -1 5 I
5 ! 7
6
I QLL @ I QL
&R
&/ QL @ (L @-
5 Y
+ 2 B' .@-@

14-1



6 7 ) e " ) $
n $ ) XW X! n
,UB ,(6 "7B)C™" o™ $ 0
+ $ $ " 3 B' 50 H '
+ $ "$ L 50 H
' H 00 ; ' O™ $ B "
A 4 5
% "$ " 0'B 0o! 0
% § $ >
"$ GG $ H 0" 6% 3%!
T
o} o
$ % 6 rtn7o 6RL-R7" o
%% 3% % 0 %% 3% ;
% $ "
-+
/("
4 K%
$ n n
+
+ ' $ %
$ $ 0
6 , 1+ $ B '
6 7 $ 9 " " B
$ 6 $ 7
(<
0 " " B B '
6 4 B " B '
607 " 0

+ 2 B' .@-@ 14.1



$
,5
Al 95

n &

9B B 2 0

+ 2 "
+ 2 1] 2 n
, B' B 2 "

+ 2 B' .@-@ 1471



g 6/B4 08
$ A S S
" '3
R S
6 7 (
" 0
$
<5
' @ 8@@@
% .
3
( % o)
$ 0™ +
"6 0
% . ;
A
%
$
GG $ %
5 .
) %
B '$ $ "
" F6
$ B $
L %S
A $ %
") $ $
$$ " 'S 00 A
$ % B
8 7) " B $
" ) $ %
$ ) @@ .Q@@@@"
"13
+ 2

%

@-@

GG

%

%

1441



*13

B 'B B
$ $ B
$ "% $ " A
$ B $ 0B
'$
#
0 $ $ $ $
0 $
%# &
$ % 6 +L 7))
F 3
! $ "6 ' B $
7 B 3
$ " 3
857

+ 2 B' .@-@ 148!



$
2 $
- >
. K
/
> A’
$
! 3 8@
> $ >
6 7
@3
Ll
+L %
6 % =
$ ;8Q B $
$ "% '
$ "+
s
> |
2%

00 B

6 3%!7
@@

6* >

% P B ) 0

*

@-@ 14:1



%
$

(O

+

14; 1

@-@









0

%

@-@

F n

"%

18@



F$ $ $B

$ "$ %
$ 0
6,U7B$ " $
0O 676 +9 75
$ $ "
' $
$ B
+9D & I-
6
> 0" 8B $ .%
6

K "$ $ N8Q $ " $
8@Q%$ " 8@Q $

$ 1
) $ F$
0 " B
$ 6" -@@Q7
")
B " B

%

03

@-@

(%

"0 )

01

) $



£ "5 15 "
" S % ' $ %
% ( "
" %
$ %
" %
+(5
(" % B$ " & 0
$
&
Z
/
-+ " B
. 5" 3$ B B
/[ * "
1 $n
$ " 0 "$
$ " n
$ % GG $
$

@-@




G9

G(

%

%

0

00 6%
115

@-@

18/1



L B "B 1>
$ " B "$
$ 6% 0% % 5
Fo"$ " " B0
C .8B B H
, G /0 1
= 0; =
+ 9% $ $ $ -@Q ) $
$ 6 $ 8Q 7A B
F s
$ 0O0Q $ % $
) % 1C" % s@@ $"
&
0 B
+ 3 (LL?
) 8 0
( " $ %
+ % B0 6(7
$ 0
6 (7 6 87
Al (D
5 3
" 3
5 3
+ % 3
* 3

.@-@ 184!



‘0

0

%

6 (7

@-@

%

6(

%

188!



+% B "%t $ 00

"H $ $
$
6 4
i "o $ i $
c" $ % 20 0
0% %
/ B $
"0"$ 1
, 0
"$ "1 % 0 6 7B % O 6 7
0 6 7
B$ 0 t
0 o™ $ $ "%
0" B $ " o "
$
6 0
g
$ 1
/I 5 B B
, 50
+% $ @Q $ ( %"
$ $ 5 GG $
3 H $ $
6 0 .75 $ 0 "$ B
$ (F $
0 $$ 0.44
6 ! 3
- $" s 3 0 6 0" $
20 0 $ $ 0% " $ $
6-NH7 $ $ 0 $ 60" .N7
P  6-NH-7 $ $ $ 60" .07
P 0 $ 4/[B $ 8
5 $ $ 0 $
$
" $ P % $ $
'0



( o™ $ ) % 0 % 0

$ n
't "B $ 0
$ 9 $ " $ "%
0o $ 8
( 3
0 $ $
6 GL 7) 3 o™ $ %
"8 F $ H)0
0
GL ¢
cr o 0" " $
$" GG $ %
$ 0 B
0 $ B $
$ $ $

+ 2 B' .@-@ 18; !



6 #
& % " $ -
$ @% $ @ $
" $
$ $ S - % 1
) $ - % 1
/) $ 3 " 1
4 0 OB $ -
$ - $
0 $ 3
$ 3% $ 1
.| / 00 1
2 F$ % 1)
$ $ 0"
0 0 0
% 0 % 0 $$ % B
"B " $ $
| "$ 8" GG $
00 % 6 GG7C0 % 0O % O
% 0 % 0 B 0O™B
% 0 0 $ + " GG
%
+* 3
00 % 0
"8 S B C" .O 6/7
$ 6.7 6 7 6-7 O
$ $ 0 3 0
$ 0

+ 2 B' .@-@ 18N



5 $ I B" B $
" g " 00 % B
0t A 0 .4/$ B
$ G " $ H '
$ " " 00 % ) "$ "
$ % " v % 0 % 0
$ GG % 0 GG % 0 % 0 $
% 0 6
W7
GL. &TE- ! P
H( ( $
$ "$ B 0!
0o ! $ $ 0 o0 0 $
% 0 0 B ) ) $ @ .@
" "y* 0 6/l 7B "
$ 0% 0 ") 0 $ 3 0

+ 2 B' .@-@ 18Q



( 9*&+ $
)*U.@\6+ + (7
+ "8

$ @ .@B

%
"6

0

@-@



%

- 20 % O % 0 $ 00 % 0
60" /7
20 % O % 0 $ $" " H
G'5 3
% "
$ "3
G @
G* 3
+ "% "
6
0 .D? ?? "o " $ 0"
0 $ 6 7B * > - 20
" % 0 % 0 " $ $ 20
" "% !
& #

Detergent op peptidebasis is via pH aan en uit teetten
door: Arjen Dijkgraaf
Woensdag 22 augustus 2007

Australische onderzoekers hebben oppervlakte-acs®ffen op basis van peptides ontwikkeld, dieezar
uit zijn te schakelen door de zuurgraad van desshg te veranderen. Ze denken er onder meer een
machinewasmiddel mee te kunnen maken dat toe karenezeer korte spoelcyclus, zo vertelden Anne
Dexter en Anton Middelber@Jniversity of Queensland) tijdens het congres dammerican Chemical
Society in Boston.

Het idee is dat de detergenten in wasmiddelen al etkaar zitten dat de pH tijdens het wassen ienide
dan tijdens het spoelen. Als je er wat ‘pepfactaiisrheen doet die tijdens het spoelen de zeepmgerk
uitschakelen, heb je veel minder water nodig onréeds losgeweekte vuil weg te spoelen.

De pepfactants zouden ook zijn te verwerken in aggukls. Ze zijn sowieso milder dan de gebruikelijk
oppervlakteactieve stoffen, en ze zijn bovendieinze stellen dat de emulsie meteen breekt bpHdean
het oog.

Weer een andere toepassing ligt in het scheidemaatolie en water. Zulke emulsies zijn altijd erg
moeilijk te breken. Dankzij de pepfactants zougelvmeer olie uit een bijna uitgeputte bron moeten
kunnen ‘spoelen’, waarbij je de gebruikte detergpnelkens kunt hergebruiken.

Het probleem is volgens Dexter nog wel dat de petpfas 500 dollar per kilo kosten. Gewone deteryen
heb je al voor 10 dollar.

Bron: www.c2w.nl
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Magere mayonaise kan veel lekkerder & %
Nr 1. Maart 2010

Emulsies, zoals mayonaise, worden magerder, lekkeml duurzamer danzij een veelbelovende nieu
technologie. Koen van Dijke ontwikkelde de methader de leerstoelgroep Levensmiddelenproceskund
van Wageningen University. Waar hij in november2@f@omoveerde.

Emulsies van niet-mengbare vloeistoffen, zoals etievater, komen voor in dagelijkse
voedingsmiddelen als melk, halvarine en mayona@angbare methoden van mengen, kosten veel ener
en hebben lang niet altijd optimaal resultaat” tzam Dijke. “Met dit nieuwe systeem op microschiasén
we een heel dun filmpje olie in water stromen. Atstaan oliedruppels, wel tweeduizend per secatfide,
mengen met water.”

Deze emulsies blijken homogener dan gangbaar gepeedde emulsies, en de productie ervan kost veel
minder energie. Bovendien zijn hiermee dubbele simsite maken. Zo zou je een supermagere mayonig
kunnen maken, die toch hetzelfde smaakt.

Bron: Wageningen World
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