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SPECIAL - Koelen, bewaren en rijpen

Veranderende weersomstandigheden hebben hun weerslag op de
kwaliteit van aardappelen. Het wordt steeds lastiger om de producten
te bewaren zonder hierop in te leveren. ENGIE Refrigeration heeft

een nieuwe technologie ontwikkeld waarbij in tegenstelling tot de
conventionele bewaartechnieken geen gebruik gemaakt wordt van
de buitenlucht. Met name op gebied van indroging zijn de resultaten

veelbelovend.

enk Tebben en Tom Lubbinge van

ENGIE Refrigeration hebben zich bezig
gehouden met de ontwikkeling van het
nieuwe systeem. Zij stellen dat men voor
de bewaring van aardappelen en uien te
afhankelijk is van de buitenlucht. “Kli-
maatveranderingen zorgen ervoor dat de
producten niet meer kunnen overwinteren
zonder aan kwaliteit en houdbaarheid in te
boeten”, laat Henk weten. “Hoog tijd om een
methode te ontwikkelen waarbij weersin-
vloeden een minder grote invloed krijgen
en het hele jaar door dezelfde kwaliteit
geleverd kan worden tegen dezelfde prijs.
Daarvoor is het noodzakelijk om een geslo-
ten en geintegreerd systeem van drogen en
koelen te hanteren.”

In samenwerking met Hogeschool Vlien-
tum Dronten werd onderzoek gedaan
naar de optimale bewaarcondities voor
aardappelen. Henk en Tom waren ervan
overtuigd dat de conventionele bewaar-
techniek anders en beter kon. Niet alleen
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de veranderende weersomstandigheden
en onvoorspelbaarheid daarvan maar ook
de hoge kwaliteitseisen maken innovatie
volgens hen noodzakelijk. “Wat mij opvalt
is dat veel agrariérs volop investeren in
allerlei moderne technologie zoals GPS en
satellieten, maar dat voor productbewaring
nog altijd gewerkt wordt met techniek uit
de jaren '80”, merkt Henk op.

GEEN BUITENLUCHT MEER

De noviteit van ENGIE gaat uit van een vol-
ledig gesloten en geintegreerd systeem. In
tegenstelling tot conventionele technieken
wordt geen gebruik gemaakt van de bui-
tenlucht. Henk: “De buitenlucht heeft vaker
niet dan wel de juiste conditie, waardoor je
altijd moet compenseren met koelen of ver-
warmen. Dat kost enorm veel energie en is
bovendien altijd van invloed op het product.
Hoe meer activiteit, des te hoger de zet-
meelproductie.” Voor een optimaal resul-
taat moeten de temperatuur, luchtvochtig-
heid en het CO2-gehalte zoveel mogelijk
stabiel blijven gedurende de verschillende
fases van het bewaarproces. In een geslo-
ten omgeving waarin de temperatuur auto-
matisch wordt aangepast aan de koelvraag
blijkt dat de gebruikelijke indroging van de
oogst van 5 tot 10 procent wordt terugge-
bracht naar minder dan 3 procent. “Daar-
door heeft de oogst meer gewicht en kan
een hogere verkoopprijs worden gevraagd.
Een gecontroleerde temperatuurhandha-
ving komt tevens de kwaliteit en houdbaar-
heid van de oogst ten goede”, verklaart hij.
Naast het voordeel op gebied van gewichts-
verlies is het energieverbruik veel lager en
blijkt er aanmerkelijk minder rot voor te
komen, gezien een beschadigde aardappel
als het ware wordt gemummificeerd en de
rest niet kan aantasten. De installatie kan
ook voor de bewaring van uien gebruikt
worden.

BEWEZEN RESULTATEN

ENGIE is verheugd te mogen melden dat de
nieuwe koeltechniek in de praktijk inmid-
dels bewezen resultaten heeft laten zien.
Op het aardappelbedrijf van Eugen Borg-
mann in het Duitse Bottrop werd de nieu-
we installatie vorig jaar geinstalleerd. Op
het bedrijf aan de rand van het Ruhrgebied
worden aardappelen geteeld op een areaal
van honderd hectare. Hij zocht een goede
oplossing voor het bewaren van hun con-

sumptieaardappelen, zodat het hele jaar
door dezelfde kwaliteit geleverd kan wor-
den tegen dezelfde prijs.

Het werd voor hem steeds moeilijker om de
aardappelen na de oogst zo lang mogelijk
te bewaren met zo min mogelijk kwaliteits-
verlies. ENGIE bouwde in een schuur een
bewaarloods waar slechts minimaal buiten-
lucht aan te pas komt; minder dan een half
procent van wat hij vroeger gebruikte. De
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verschillende fasen van het bewaarproces
(inkoelen, wondhelen, bewaren en opwar-
men) zijn vrijwel volledig geautomatiseerd.
Tijdens het bewaarproces wordt de koelca-
paciteit automatisch aangepast aan de koel-
vraag. De computer meet voortdurend de
temperatuur en de vochtigheidsgraad in de
loods. Hierop wordt het optimale bewaar-
programma afgesteld.

30 PROCENT MEER HANDEL

Gedurende de bewaarperiode werd er min-
der dan 3 procent uitdroging gerealiseerd.
Een flinke verbetering ten opzichte van de
eerder gebruikte bewaartechniek. Ook was
er aanmerkelijk minder afvalproduct. Het
Duitse aardappelbedrijf kon 30 procent
meer verhandelbaar product verwerken en
verhandelen.

Eugen: “Normaal hadden we veel meer
schilafval, zeker aan het eind van het sei-
zoen. We leveren veel geschilde aardappe-
len aan onder meer ziekenhuizen en Schal-
ke '04, de bekendste voetbalclub in de regio.
Dat schillen gebeurt machinaal. Omdat de
aardappelen veel steviger blijven, hebben
we veel minder verlies tijdens het schillen.
Het schillen gaat ook veel sneller. We zijn
van drie naar twee ploegen omgeschakeld
waardoor ook de loonkosten zijn gedaald.
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