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Van verliespost naar inkomstenbron: innovatieve 
oplossingen om reststromen op te waarderen

Netwerkmoment Oogst-Vlaanderen
'Samen proeven, samen groeien'
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1. Aanzienlijke hoeveelheden kwaliteitsvolle biomassa lokaal beschikbaar

ILVO Onderzoek naar fruit- en groentenRESTstromen – waarom ? 
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± 1800 bedrijven = 
7,8% Vlaamse 
landbouwbedrijven

± 9,6 ha groenten/ bedrijf 
– schaalvergroting!

Fruit- en groentestromen in Vlaanderen…
Clustering ->hubs
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Fruit- en groentestromen in Vlaanderen…

2021: € 530 mio 
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Fruit- en groentestromen in Vlaanderen…

4.777 bedrijven = 
21% Vlaamse 
landbouwbedrijven

± 7 ha groenten/ bedrijf 
– schaalvergroting!

Clustering ->hubs
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Fruit- en groentestromen in Vlaanderen…

2021: €463 mio 2021: €475 mio 
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1. Aanzienlijke hoeveelheden kwaliteitsvolle biomassa 

beschikbaar

2. Ontstaan van verliezen doorheen de keten:

- Afwijkingen van kwaliteitsstandaarden

- Sluiten exportmarkten

- Import/Export: planning/houdbaarheid/kwaliteit

- Overproductie

- Verwerking
- TGT/THT verwerkte producten

- Microbiologische voedselveiligheid

- Chemische voedselveiligheid

- …

Bron: Wageningen World, 2012 (1), 10-15

Onderzoek naar fruit- en groentenRESTstromen – waarom ? 
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Fruit- en groentenRESTstromen - Vlaamse cijfers

Bronnen & meer info: www.voedselverlies.be & https://dekostwinners.be/    

= 62% 

http://www.voedselverlies.be/
https://dekostwinners.be/
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Fruit- en groentenRESTstromen - Vlaamse cijfers

https://ilvo.vlaanderen.be/uploads/migration/public/Mediatheek/Mededelingen/239_voedselverliezen.pdf 

Soms hoge verliespercentages & groot aandeel  is eetbaar

https://ilvo.vlaanderen.be/uploads/migration/public/Mediatheek/Mededelingen/239_voedselverliezen.pdf
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Fruit- en groentenRESTstromen - Vlaams beleid 

Dit actieplan wil het voorkomen, de selectieve inzameling en de 
recyclage van voedselverlies en biomassa(rest)stromen verder 
stimuleren met het oog op o.m. kosten- en primaire grondstof-
/materiaalbesparingen. Het plan biedt een kader voor de overheid 
en de sectoren om samen de kringloop van voedselverlies en 
biomassa(rest)stromen in Vlaanderen te sluiten en de Vlaamse en 
Europese doelstellingen te bereiken in de periode 2021-2025.

https://ovam.vlaanderen.be/beleid-actieplan-duurzaam-beheer-
van-biomassa-rest-stromen-2015-2020 

Bron: Monitor voedselreststromen en voedselverliezen

https://ovam.vlaanderen.be/beleid-actieplan-duurzaam-beheer-van-biomassa-rest-stromen-2015-2020
https://ovam.vlaanderen.be/beleid-actieplan-duurzaam-beheer-van-biomassa-rest-stromen-2015-2020
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Fruit- en groentenRESTstromen - Vlaams beleid 

https://vlaanderen-circulair.be/nl/onze-aanpak/werkagenda-
s/voedselketen/werkpaden-acties 

https://vlaanderen-circulair.be/nl/onze-aanpak/werkagenda-s/bio-
economie/werkpaden-acties 

https://vlaanderen-circulair.be/nl/onze-aanpak/werkagenda-s/voedselketen/werkpaden-acties
https://vlaanderen-circulair.be/nl/onze-aanpak/werkagenda-s/voedselketen/werkpaden-acties
https://vlaanderen-circulair.be/nl/onze-aanpak/werkagenda-s/bio-economie/werkpaden-acties
https://vlaanderen-circulair.be/nl/onze-aanpak/werkagenda-s/bio-economie/werkpaden-acties
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Doel : 

Optimaal gebruik maken van alle beschikbare plantaardige biomassa, inclusief

reststromen, met als eerste doel de duurzame productie van lekkere, veilige en 

gezonde ingrediëneten/eindproducten - ‘food first‘ & zero-waste

➢ Biomassa: fruit, groenten, kruiden… = snel bederf = stabilisatie nodig

➢ Technologie: flexibel – energie-efficiënt – mild – innovatief – ‘green’…

➢Waardevolle componenten: vitamines, mineralen, voedingsvezel, eiwiten, 

bioactieve componenten…

➢ Trends: plant-based, clean label, convenience, natural, vegan, free from…

ILVO Onderzoek naar fruit- en groentenRESTstromen – ambitie? 
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Primary production
Plant & animal biomass

Non-edible biomass
Waste & by-products

Edible biomass
Food

Food not consumed
Food loss

Consumed food

Doel: 

De ontwikkeling van innovatieve en economisch haalbare geïntegreerde, ‘minimal processing’ of 

meer complexe ‘bio-raffinage’ verwerkingsprocessen, in overleg met alle relevante actoren, 

strevend naar maximale meerwaarde creatie & minimaal voedselverlies - ‘systeeminnovatie’!

Bron: OVAM (2012) Voedselverlies in ketenperspectief. 

and

and

and

Nieuwe bio-gebaseerde producten: functionele voeding, voeder, 

nutraceuticals, materialmen, cosmetica... 

ILVO Onderzoek naar fruit- en groentenRESTstromen – ambitie? 
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Voorbeeld 1: Valorisatie preigroen
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PhD Nathalie Bernaert – Bioactieve componenten in prei 
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Wortel Groene bladeren Witte schacht

Phenolics in prei  - witte vs. groene deel

Meer  phenolics 
in groene deel 
dan witte deel

Ook wortelen bevatten 
(andere) interessante 

componenten
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Bio-actieve componenten in prei  - witte vs. groene deel
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PhD Nathalie Bernaert – Bioactieve componenten in prei 



IL
V

O
Verkennend onderzoek in valorisatie gedroogd preigroen
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https://doi.org/10.1016/j.lwt.2021.112517 

Verkennend onderzoek in valorisatie gedroogd preigroen

https://doi.org/10.1016/j.lwt.2021.112517
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Verkennend onderzoek in valorisatie preigroen via fermentatie - ~kimchi
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Vervolgonderzoek valorisatie preigroen   -  NoWaste project - 2015

#functionalfood
#zerowaste

Het prei-extract daarentegen vertoont wel potentieel als ingrediënt om emulsies te stabiliseren of als 
geleermiddel. Met het prei-extract kunnen namelijk stabiele emulsies bekomen worden door de emulsies op 
hoge druk (bij voorkeur 1000 bar) te homogeniseren en een zure pH te bewerkstelligen. De verkregen emulsies 
zijn stabiel op 4 °C voor een tijdspanne van minstens 3 maanden. Op hogere bewaartemperatuur (20 °C of 35 
°C) zijn de emulsies 1 maand stabiel. Het emulsie-stabiliserend vermogen van het prei-extract is waarschijnlijk 
niet in hoofdzaak gerelateerd aan pectine maar eerder aan de proteïnefractie (meest waarschijnlijk RuBisCO) in 
dit extract. Deze proteïnefractie is vermoedelijk ook verantwoordelijk voor het gelerend vermogen van het prei-
extract.
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Vervolgonderzoek valorisatie preigroen   -  Hydroprei – 2023-…

https://inagro.be/projecten/hydro-leek-teeltoptimalisatie-van-prei-hydrocultuur 

Interessant teeltsysteem, met belangrijke voordelen voor valorisatie van de ‘reststromen’, preigroen en wortels:
1. wortels, schacht en preigroen vrij van aarde
2. te automatiseren, inclusief gescheiden oogsten en verzamelen van preigroen en wortels 

https://inagro.be/projecten/hydro-leek-teeltoptimalisatie-van-prei-hydrocultuur
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Voorbeeld 2: Valorisatie bloemkoolhart & gruis
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onderzoekspartner

project coördinator

Optimaal gebruik van bloemkool geteeld voor de diepvriessector

Voorbeeld 2: Valorisatie bloemkoolhart & gruis

2 bloemkooltelers
 Tryvan Bvba & Flanders 

Green Farm BVBA 

1 machinebouwer
Baekelandt

1 verwerker
Greenyard
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65 T / ha

Voorbeeld 2: Valorisatie bloemkoolhart & gruis
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Voorbeeld 2: Valorisatie bloemkoolhart & gruis

Bloemkoolrijst: past in de huidige voedingstrends, lekker, gezond & gebruiksvriendelijk, gluten-free, laag in 

caloriën, vegetarisch/vegan…
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Bloemkoolpuree met textuur die kan aangepast worden ifv klant - meer hart, minder gruis= stevigere

textuur & meer voedingsvezel

Voorbeeld 2: Valorisatie bloemkoolhart & gruis

Conclusie: biomassa benutting tot voedingsproduct met ± 25% verhoogd
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Voorbeeld 3: Valorisatie geforceerde witloofwortel



Witloof?

Economisch belangrijk!

Interessante reststromen!

- Geforceerde wortel: EU: 400.000- 500.000 ton – BE: 40.000-50.000 ton
- Hoger DS gehalte ivm veel andere G&F reststromen = makkelijker houdbaar
- Koelcapaciteit beschikbaar bij telers zelf of in de buurt/sector
- Jaarrond beschikbaar
- Grotere volumes op minder locaties door schaalvergroting
- Interessante componenten

- EU: 
- ± 300.000 ton witloof – FR – BE – NED – DE
- Intra-EU trade= 58.000 ton - € 56 mio

- BE: 
- Derde belangrijkste verse groente, na tomaat & wortel
- ± 30.000 ton witloof – ± € 46 mio
- Kleiner aantal telers: 2003:603 – 2021: 200
- Dalende consumptie



Interessante inhoudsstoffen!
Sugars and oligosascharides

Dietary fibres

Phenolic compounds

Sesquiterpene lactones

Inulin

Pectins



Voedingsvezel? 

“Dietary fiber gap”

Discrepancy between 
the recommendation 
and the actual dietary 

intake.

Global average dietary 
fiber consumption is 
below 20g per day

Source: Miller, 2020, Nutrition Reviews

Actual state

ExcessiveInsufficient

Energy
Dietary fiber

Fat/Saturated 
fatty acidsUnsaturated 

fatty acids

Sugar



Confidentieel

WASHING
Cold water

CUTTING
Julienne 2,5x2,5mm

Soaking
Ratio 1:4 (roots:water), stirring, 60°C, 

3h

DRAINING

DRYING
Hot air oven at 60°C, 8h

MILLING
0,5mm

DIETARY FIBRE 
CONCENTRATE (DFC)

Aqueous

Fraction

WASHING
Cold water

CUTTING
Julienne 2,5x2,5mm

DRYING
Hot air oven at 60°C, 8h

MILLING
0,5mm

FORCED ROOTS 
POWDER (FRP)

PROCES SCHEMA



DFC PRODUCTIE



DFC PRODUCTIE



DFC PRODUCTIE



Samenstelling FRP vs DFC - Suikers



Samenstelling FRP vs DFC – fenolische zuren



Confidentieel

Samenstelling FRP vs DFC - bitterstoffen
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Dietary Fibre profile

IDF SDFP SDFS TDF

g/100 g DW

22.86±2.09a 4.81±0.75b 21.37±1.37a 49.04±0.62aFRP-BE

75.19±1.12b 5.91±0.80a 0.73±0.34b 81.82±1.68bDFC-BE



(Source: Huber, Francio, Biasi, Mezzomo, & Ferreira, 2016)
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IDF (g/100g DW)
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Dietary Fibre profile
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Functionele eigenschappen

WHC OHC SWC

g H2O/g

5.02±0.11a 2.50±0.04a 12.80±0.00a

14.71±0.53b 2.98±0.10b 23.46±0.00b

g oil/g mL H2O/g

FRP-BE

DFC-BE

FRP-BEDFC-BE

SWC



(Source: Huber, Francio, Biasi, Mezzomo, & Ferreira, 2016)
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Plant - based burgers

Ingredients (g) 
PBB 0% DFC-

BE

PBB 5% DFC-

BE

PBB 10% 

DFC-BE

Textured soy 

protein
25% 20% 15%

Methylcellulose 1% 1% 1%

Water 63% 63% 63%

Salt 1% 1% 1%

Sunflower oil 10% 10% 10%

DFC-BE 0% 5% 10%



PBB 0% 

DFC-BE

PBB 5% 

DFC-BE

PBB 10% 

DFC-BE

Energy value 

(kcal/100g )
225 208 201

Fat 12.3 12.4 12.6

Carbohydrates 6.4 3.1 2.6

of which sugars 3.4 2.6 1.9

Total dietary 

fibres

6.0 9.6 13.2

Protein 19.1 16.2 12.7

Salt equivalent 1.3 1.4 1.4

Sodium 0.5 0.5 0.6

Ash 3.3 3.2 3.2

Dry matter 47.1 44.5 44.3

Moisture 52.9 55.5 55.7

Plant-based burgers

0% DFC-BE 5% DFC-BE

10% DFC-BE

Nutritional value
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PBB 0% DFC-BE PBB 5% DFC-BE PBB 10% DFC-BE

Baking parameters

Baking yield % 72.0±3.5b 80.0±1.8a 80.8±0.6a

Diameter reduction 

%
15.8±1.4a 8.2±1.6b 3.4±0.1c

Moisture retention % 38.4±3.4 b 47.6±3.2 a 47.5±2.2a

Moisture in raw PBB 61.5±1.9a 63.2±1.3a 63.2±1.7a

Moisture in cooked 

PBB
54.1±2.7b 59.3±3.0a 58.4±2.6a

Texture profile

Hardness (N) 145.4±22.0b 213.0±17.1a 198.8±25.2a

Cohesiveness 0.6±0.0a 0.5±0.0b 0.5±0.0b

Springiness (mm) 3.9±0.9a 3.5±0.8a 3.5±1.0a

Chewiness (Nmm) 319.7±61.4a 373.7±90.7a 343.2±138.2a

Warner Bratzel (N) 9.6±2.9b 12.2±1.9a 12.2±1.1ab

Plant - based burgers

0% DFC-BE

5% DFC-BE

10% DFC-BE



www.versalof.be  

http://www.versalof.be/


7/12/2023

www.kampenhoutgin.be
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Voorbeeld 4: Valorisatie klasse II & overproductie fruit
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• breed en flexibel inzetbare verwerkingslijn ? 
• O.a. innovatieve VaculiqTM spiraalfilterpers - zuurstofarm fractioneren in vloeibare en vaste fase

Voorbeeld 4: Valorisatie rebut & overproductie fruit
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Lifting device for spiral

Control cabinet with HMI

Feed pump (excentric screw pump)

Pomace solids chute

Vacuum filter unit with sieve and spiral

Intake funnel

Vacuum pump (hose pump)

PE Spiral with different 
channels for different uses 

Sieves with a perforation 
between 60 µm  and 1500 µm:

Juice, puree, smoothie

Voorbeeld 4: Valorisatie rebut & overproductie fruit
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confidentieel

Voorbeeld 4: Valorisatie rebut & overproductie fruit
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Voorbeeld 4: Valorisatie rebut & overproductie fruit
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Voorbeeld 4: Valorisatie rebut & overproductie fruit
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Belt press
Oxygen-free 

press

Driving forces juice extraction Compr. Compr. + vacuum

Throughput (kg h-1) 641 ± 10 645 ± 9

Yield (%) 63 ± 2 78 ± 1 + 15%

Mass flow rate juice (kg h-1) 403 ± 8 5003 ± 3

Turbidity (NTU) 360 ± 5 3195 ± 40 x 9

Percentage haze stability (NTU/NTU %) 14.6 ± 1.5 4.9 ± 0.2

Percentage sediment (w/w %) 0.6 ± 0.1 2.7 ± 0.1

Total soluble solids (°Brix) 12.5 ± 0.1 12.9 ± 0.2

Phenolic content at start storage (mg L-1) 201 ± 6 250 ± 3 + 25%

Phenolic content after 2 months @ 20°C (mg L-1) 115 ± 4 247 ± 11 x 2

Voorbeeld 4: Valorisatie rebut & overproductie fruit

PhD Estelle De Paepe
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https://www.kohl.bz.it/en 

https://www.kohl.bz.it/en


Grant Agreement no. 101036388

SILL1 – F2F FLW monitoring & assessment

SILL2 – Innovative, sustainable and smart packaging for fresh 
food products 

SILL5 – Ugly food early identification, shelf-life 
assessment and alternative valorisation

SILL7 – Efficient food banks networks

SILL8 – Retail food 
waste valorisation

SILL9 – Informing & nudging consumers

Harvest & 
pre-harvest Consumption

Post-
harvest

Processing 
& Packaging

Logistics 
& Retail

SILL4 – Mobile food 
valorisation as a service

SILL3 – Wasteless 
greenhouse 

solutions for the 
pre-harvest & 
harvest stages

SILL6 – Data-driven 
production process 

control & optimisation

State of the art & 
challenges to be 

addressed

Lock-in effects 
addressed

Systemic innovation 
dimensions 

Objectives
End product / 

service
SILL members
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SILL 4 – Mobile food valorisation as a service

https://www.zerow-project.eu/ https://www.fox-foodprocessinginabox.eu/ 

https://www.zerow-project.eu/
https://www.fox-foodprocessinginabox.eu/
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Primary
production

Processing

Consumption

SILL4 Info
 ‘Mobile food valorisation as a service’



Grant Agreement no. 101036388

Data collection on 
feedstock availabilty, 

quantity, quality...

Planning & execution 
of tests with mobile 

unit on selected 
locations

Product development, 
quality analysis, USPs, 

market analysis 

Data analyis, TEA/LCA, 
reporting, 

demonstration 
activities

60

SILL 4 – Mobile food valorisation as a service

ZEROW start                  MOBILE UNIT AVAILABLE                    ZEROW END
01/01/2022                                                            MID 2023                       31/12/2025
M1-6 –>12       M12-18                            M18-36                        M36- M48



Grant Agreement no. 101036388 61

Wilderhof – soft fruit producer 

Strawberry
50%

Raspberry
20% 

Blackberry
20%

Grape
10%

Research questions:

- How can we optimal use of the underutilized fruit species?
 => Recipe selection, in discussion with grower
 => Process parameters tested: 7 channel spiral vs 4 channel spiral



Grant Agreement no. 101036388 62

Wilderhof – soft fruit producer 

Strawberry
50%

Raspberry
20% 

Blackberry
20%

Grape
10%

Research questions:

- How can we optimal use of the underutilized fruit species?
 => Recipe selection, in discussion with grower

100%

88% 12%



Grant Agreement no. 101036388 63

Wilderhof – soft fruit producer 

Preliminary Conclusions

- Mixing feedstock has no impact on yield compared to blending mono-juices! 
- Recipe selection is crucial
- Quality control by-products is key in delevering high quality processed product
- By-product might represent commercial value (e.g. seeds from Raspberry & Blackberry).



Grant Agreement no. 101036388 64

2023 – Limburg– focus on Fruit FLW based recipes

Food Bank Brussels - 26 Sept 2023
Belorta Site ism Fructus Juice & Food Banks Limburg  - Okt-Nov 2023



Wat brengt de toekomst? 

Halveren voedselverlies tegen 2023

Opgelegde EU  rapportering voor 
bedrijven rond duurzaamheid, sociaal 

welzijn, dierenwelzijn…

Corporate sustainability reporting (europa.eu)

SDG12.3: By 2030, halve per capita global food waste at the 
retail and consumer levels and reduce food losses along 

production and supply chains, including post-harvest losses.`

https://finance.ec.europa.eu/capital-markets-union-and-financial-markets/company-reporting-and-auditing/company-reporting/corporate-sustainability-reporting_en
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Upcycled Food Association, Foundation, and Certification

Wat brengt de toekomst? 

https://www.upcycledfood.org/
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Take Home messages

https://www.b2be-facilitator.be/nl/ 

- De toekomst moet duurzamer zijn, meer biogebaseerd, meer plant-based, 
circulairder = kansen!

- De ambitie, biomassa, kennis, technologie, ideeën… zijn er in Vlaanderen

- Nieuwe cross-sectorale samenwerkingen zullen resulteren in nieuwe
waardeketens en rendabele business cases in de bioeconomie

- Slim opgezette biomassahubs kunnen de transitie naar een bio-gebaseerde
economie versnellen

https://www.b2be-facilitator.be/nl/
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Vragen, opmerkingen, suggesties? 

Bedankt voor jullie aandacht!

Bart Van Droogenbroeck 

T +32 9 272 28 39

M +32 486 127 214 

bart.vandroogenbroeck@ilvo.vlaanderen.be

mailto:bart.vandroogenbroeck@ilvo.vlaanderen.be
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