Proliver Produceert

Hoogwaardige eiwithydrolysaten

Synopsis

e Toegevoegde waarde door
de nevenproducten van de

slachterij anders te valori- Proliver Pl’Ol iver

IR Fuocionai vt proteins
seren Industrielaan 15 A

.
e®°

e Dit Mechanically Deboned 2250 Olen
Meat (MDM) werd tot op het
heden grotendeels geéxpor-
teerd met hoge invries—- en

www.proliver.be

transportkosten
e Via een Russische partner D ICT
werd er een technologie D Farma & Life sciences

aangereikt op basis van en-
zymes om dit product om te
zetten tot hoogwaardige ei- [] piensten
witpreparaten. Dit leidde tot D Bouw
een industriéle spin-off.

E Landbouw & Voeding

Industrie

D Andere

Innovatiecentrum provincie Antwerpen Lange Lozanastraat 223, Antwerpen Tel. 03 216 21 61
www.innovatiecentrum.be

Gefinancierd door B4 4 ingebed bij
VI /\

Agentschap
Ondernemen




2 We verwachten dat dit pro-
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Nutritionele en
eiwithydrolysaten

Nutritionele valorisatie van nevenproducten van
de kippenslachterij door Proliver te Olen De groep
Lintor/Verbinnen, opgericht in 1958, s
uitgegroeid tot de voornaamste verwerker van
kip in de Belgische markt. De groep bestaat uit
een slachthuis, uitsnijderij, verpakkingsbedrijf,
verwerkingseenheid van slachtafval en eigen
vloot voor koeltransport. Op deze wijze is de
groep ideaal geplaatst voor een Vverticale
integratie van het slachten, de bereiding, de
verpakking en de verwerking van het slachtafval
op één site.

Niettemin is Lintor/Verbinnen continu op zoek
naar nieuwe technologie om zijn toegevoegde
waarde in de markt te verhogen. Met nhame keek
de groep naar mogelijkheden om nevenproducten
afkomstig van de slachterij en versnijderij,
vandaag verwerkt tot Mechanically Deboned Meat
(MDM), anders te valoriseren. MDM wordt
grotendeels geéxporteerd wat gepaard gaat met
hoge invrieskosten en transportkosten.

Via een Russische partner werd er een
technologie aangereikt op basis van enzymes om

dit product om te zetten tot hoogwaardige
eiwitpreparaten.

De groep sprak VITO aan om deze technologie
voor enzymatische hydrolyse van
kippenproducten op laboschaal te valideren en de
kwaliteit van de eindproducten te analyseren. De
kwaliteit van de eindproducten werd positief
geévalueerd. Voor de technologie waren enkele
belangrijke aanpassingen vereist om een goede
werking te verzekeren. De haalbaarheid van een
full-scale implementatie werd bovendien positief
geévalueerd: een nieuwe bedrijfsunit met een
investering van 10 miljoen euro gewijd aan deze
activiteit bleek zinvol.

De groep is er daarmee in geslaagd een
levensvatbare industriéle spin-off op te richten die
zich toelegt op de productie van hoogwaardige
nutritionele en functionele eiwithydrolysaten.
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