
Sqs h*{rdh" : [t5
ii

HOUDBAARHEID VA}I VERSE

GROENTEN

NR.Lo-rapport nr . 9A/L6

Verslag van de Itremadag nHoudbaarheid van verse groentenn, gehouden op

L5 mei L990 in heu RIKILT te trfageningen, georganiseerd door de Taakgroepen

EÍgenschappen van Voedings- en Voedermiddelen en TeehnologÍe van de NRLO-

Sector-Kamer Verwerking en Markffoorzieaing

NationaLe Raad voor
Landbouwkundi g Onderz oek
Postbus 2040L
2500 EK 's-Gravenhage
tel.: O7O - 3793654/3793653

juli 1990

tn,rhq§
ilrrÍrG(





-1-

Verslas Themadag "Houdbaarheid van verse qroenten"

ÏNHOUD BLZ,

- Deelnemerslijst 2

1. Inleiding 7

2. Voordrachten ochtendsessie
- In&. J.C. Anneveldt (KCB)

Houdbaarheid in de praktijk van de buitenlandse
afzetnarkten 5

- Ir. P.J. Smits (CBT)
Houdbaarheid - en kwaliteitsgaranties ter
versterking vaÍl de concurrentiepositie van de
Nederlandse groenten- en fruitsector - 9

- Ing. J.E.R. de i,Iaal (Hak Conserven)
De aansluiting van de verwerkinB op transport,
oogst en teelt van groenten 15

- Ing. P.L.J. Pasmans (Albert Heyn)
De distributie van verse (gesneden?) groenten in
het grooËwinkelbedrij f 19

- Dr.Ir. M.J. Keybets (Aviko)
Vacuum- en gasverpakken van geschilde aardappelen
en uien. 27

- Ir. G.H. van Nieuwenhuizen (ATO)
Containers en mengladingen 37

3. OehtenddÍscussie 53

4. Voordrachten middagsessie
- Drs. S.J. Schouten (ATO)

CA-bewaring, transport en verpakking 55
- Ing. P.S. Hak (ATO)

Uitbetaling naar l«saliteit m.n. houdbaarheid 65
- R. Frankhuizen (RIKILT)

Snelle methode voor de bepaling van de meligheid
van doperwten 79

- Ir. G.W.H. Iíe11es (PTc)
Houdbaarheidsproblemen bÍj de teelt van
kasgroenten 83

- Dr.Ir. M.P. Reinders/Drs. A.P.H. Saedt (ATO)
Integratie van technologie en logistiek in
beslissingsondersteunende systemen voor
naoogstketens 93

5. Middagdiscussie 1I1

6. Samenvatting door Ir. J.C.F. Rynja 111



ïng. C.G.l'[. van Leeuwen Produktschap voor Groenten en Fruit
H. Leliveld IKC-AGV
Ir. G.H. van Nieuwenhuizen ATo-Agrotechnologie .'

Deelnemerslii st

Ing. J.C. Anneveldt
Mw. M. Boesten
Ir P.H.M. Dekker
Drs Ií.G. van Doorn
Ing. A.L. Doornweerd
Th.A. G. Faassen
R. Frankhuizen
Ing. P.S. Hak
Dr H. Herstel
Dr Ir M.J. Keijbets
Drs \,I.J. Klopper

Ing. P.L.J. Pasmans
Ir A.J. Riemens
Ing. J. v.d. Roest
J. RuÍEer
Ir J.C.F. Rynja
Drs A.P.H. Saedt
Drs S.J. Schouten
Ir P.L. Slis
Ir P.J. Smits
Ing. B.D. de Vries
Ing. J . E. R. de líaal
Ir G.trí.H. I,Ielles
Ir F.J. I,[esterling
Ir C.M-M. van Winden

-2.-

KCB
CBT
PAGV Lelystad
ATO -Agrotechnologie
Min. LNV, Dir. VKA
Ver. Zuurkoolbedrijven B.V., Iíarmenhuizen
RIKILT
ATO-Agrotechnologie
RIKILT
Aviko B.V.
I{W.TNO

Albert Heijn
PAGV Lelystad
IKC.MKT
Jonker Fris, Heusden
ATO -Agrotechnologie
ATO -Agrotechnologie
ATO-Agrotechnologie
NRLO
CBT
CONEX B.V., EdE
Hak Conserven B.V.
PTG-Naaldwij k
I,[in. van LNV, Dir. VAAP
MIn. van LNV, Dir. AT



z

l. fnleidlne

De ochtendsessi-e stond onder leiding van Drs. \.LJ. Klopper. Deze consta-
teerde dac de opzet van NRlO-Èhemadagen (het confronteren van vraag en aan-
bod t.a.v. onderzoek op een thema-gebied) inmÍddels voldoende bekend mocht
worden verondersteld, zodat hierop niet nader ingegaan behoefde te worden.

In de ochtendvoordrachten stond de praktijk centraal met bijdragen van KCB,
CBT, verwerkende industrie en groota/inkelbedrijf. De lezingen van Keijbets
en van Nieuwenhuizen vormden reeds een aanloop naar de middag waarin het
onderzoek aan het woord kwam met bijdragen vanuit ATO, RIKLIT en PTG
(Naaldwijk).
De rniddagsessÍe stond onder voorzitterschap van Ir. J.C.F. Rynja. Deze
verzotgde Ëevens de samenvatting waantree de themadag werd afgesloten.

In dit verslag van de themadag wordt de inhoud van de voordrachten weerge-
geven deels door volledige auteursteksten, deels door een combÍnatie van een
korte - door de spreker opgestelde - samenvaÈËing aangewuld met de bij de
presentatíe gebruikte sheets.

Hieraan zijn toegevoegd - gebundeld per sessie - de samenvattingen van de
discussÍes naar aanleÍding van de afzonderlijke voordrachEen.
Het laatste hoofdstuk omvat een samenvatting van het geheel zoals deze door
Ir. J.C.F. Rijnja aan het eind van deze geanimeerde themadag werd gegeven.

Tot besluit dient hier vermeld te worden dat dank zij de goede organisatie
van het oncvangende RIKILT er volop gelegenheid was voor goede informele
contacten tussen de deelnemers.

Noot: Ter vergadering werd door het PAGV het rapport "Behoeftse aan onderzoek
gericht op kwaliteitsbehoud in de na-oogstfase van vollegrondsgroenten
voor de verse markË" uitgereikt aan de deelnemers. Dit rapport is niet in
dit verslag opgenomen, maar wel te verkrijgen bij het PAGV, Postbus 430,
8200 AK Lelystad.
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HOUDBAARHEID IN DE PMKTIJK VAN DE BU]TENI-ANDSE AFZET}íARKTEN.

Ing. J.C. Anneveldt (KCB)

Houdbaarheid kent vele aspecten maar wordt door mij hier geïnterpre-
teerd a1s het. vermogen van een produkt om voldoende lang in de handelskanalen,
tot aan de consument in het buitenland, van klasse I te blijven. Normaliter
komt het /eer op voldoende houdbaarheidsduur. In de Nederlandse afzet is er een
tendens naar verder rreg gelegen bestemmingen, zoals vleestomaten naar Spanje en
Italië of komkommers naar het noorden van Zweden. Afnemers in Helsingborg in
het zuiden van Zweden rekenen voor de distributie-duur vanaf een Nederlandse
veiling minstens vier dagen nodig te hebben voor de afzeL in Zaid-Zweden. \/oor
de aÍ.zet- in Noord-Zweden rekent men vanaf een Nederlandse veiling tenminste zes
dagen nodig te hebben voor de distributie. Vanaf het moment van aankoop zou de
consument nog van twee dagen houdbaarheid a1s klasse I moeten kunnen uítgaan
(het beleid van Britse supermarkten), zodaL voor Noord-Zweden zomaar acht dagen
gerekend moet worden.

Een tweede aspect van houdbaarheid, nog minder vaak voorkomend,
bestaat uit de tendens bij Britse supermarkten om de consuÍnent sappiger,
steviger en smakelijker appelen aan te bieden, waartoe zij scherp afgebakende
criteria hebben opgesteld.

I{ieronder volgt een detaillering per produkt.

Ronde tomaten.

De vlaggedrager van de export, de ronde tomaat, vertoont een goede
kwaliteit. Globaal de helft van de partijen kan zwelscheurtjes vertonen, maar
het nadelig effect daarvan leidt normaliter ni-et tot problemen met de houdbaar-
heid behalve bij de grauwe, zachte tomaten uit aflopende ger^rassen onder v/arme
weersomstandigheden.

Vooral bij ronde tomaten is er gedurende het gehele seizoen, in de
praktijk enkele malen per jaar, een min of meer sluipend gevaar van waterig rot
veroorzaakt door toedoen van het transport naar de schuur via de r^Tatergoot.
Veel kroonloze tomaten en/of grove zwelscheurtjes zijn signaalkenmerken voor
een verhoogd risico van watergoot-symptomen. Door het intensief opnemen in de
houdbaarheidscontrole van monsters van telers die een liatergoot gebruiken en
het verbinden van quarantaine-maatregelen aan eventuele negatieve uitkomsten
van de controles, wordt door de meeste telers dan afgezien van verder gebruik
van de vTatergoot. Als watergoot-symptomen bij veilingaanvoer nieL vastgesteld
worden, ontstaat er in een handelskanaal het. schrikeffect van een partij
tomaten die in enkele dagen is verrot.

Vlezie.e tomaten.

feder jaar is de kwaliteit van de vleestomaten in de zomermaanden in
meerdere of mindere mate een probleem; te wijten aan hoge vrucht.temperaturen
\^/aarvoor de vleesLomaten veel gevoeliger zijn dan de ronde tomaten vooral a1s
zii afkomstig zijn uit de doorteelt. Het meest. voorkomende probleem is wankleu-
righeid in de vorm van geelkragen of vooral gele vlekken op een gekleurde
ondergrond op de kop van de tomaten. De wankleurigheid trekt te traag of niet
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weg, waardoor de presentatie sterk benadeeld wordt. Minder frequent dan wankleu-
righeid en vooral bij de 3xB, 82-L02 mm-tomaten kunnen vleestomaten met lange
sterscheuren vanuit de kroon worden aangetroffen. Open sterscheuren kunnen alb
invalspoort fungeren voor b.v. r^raterig rot vanuiL de watergroot. Verder hebben
vooral sterscheuren langer dan 1 cm de neiging om breed open te gaan staan in
het handelverkeer.

Reeds vanaf het begin van het seizoen zijn zwelscheurtjes een veel
voorkomend verschijnsel. Gebrek aan stevigheid bij het doorrijpen van de
vleestomaten is 's-zomers vaak een probleem. Voor zovet deze tomateÍr in een
lichtgekleurd stadium naar b.v. Spanje of Italië af.gezeL worden, is er geen
probleem. Ze worden dan verzonden in de groene stadia 2 en 3 of 3 en 4 en
worden gegeten in de stadia 4 en 5 a1s salade-groente.

ïn \^Iest-Europa en Frankrijk worden de vleestomaten rood gegeten. In
Frankrijk is het vol oranje stadium van nr. 7 vaÍr de kleurenwaaier van het
C.B.T. reeds licht van kleur en is verhandeling in de rode stadia & t/m 11 heel
normaal. Zware krimpscheurtjes kunnen de houdbaarheid van de vleestomaten
vooral in de zomermaanden ernstig tekort doen schieten. De huid op de steelzij-
de van de vruchten met zware zwelscheurtjes is in het rode stadium gemakkelijk
te rimpelen en in ernstiÈe gevallen zijn de vruchten al zacht. 0p de Franse
markt, die de grootste bestemming is van onze vleestomaLen, is een hevige
concurrentie tussen Franse, Belgische en Hollandse tomaten. België slaagt er in
de zomer beter in om een egaal rood produkt zonder gele vlekken dat toch nog
vrij stevig is, in het Franse handelsverkeer te brengen. Wellicht een combina-
tie van schermen en/of een jonger gewas?

In het gehele seizoen speelt het probleem van open steelbeschadigin-
gen door de huid heen. Dit is een te vaak voorkomend kwaliteitsprobleem. Zulke
loÍnaten hebbcn een va-r:hcogd risico op rot. Irr 1969 bit,ek daL 222 van <ie viees--
tomaten één open beschadiging vertoonde, llZ lnad er twee en 87. had er drie of
meer. Open steelbeschadiging geeft een sterk verhoogd risico op rot.

Uien.

Structurele problemen genoeg met de uiterlijke kwaliteit van de uien.
De houdbaarheid verschilt ook per seizoen. Er zijn seizoenen dat koprot een
nauwelijks uit te sorteren probleem is of dat zure uien met rot op watervellen
moeilijkheden veroorzaakt. In het net afgelopen seizoen zijn de uien vrij goed
geweest. Het behandelen tegen spruitvorming maakt het produkt houdbaar in het
handelsverkeer. Onze grootste producent Polen past geen anti-spruit toe,
waardoor het late seizoen altijd een opleving voor de afzeL van Hollandse uien
te zien geeft.

Komkommers.

In tegenstelling tot 1988 r,ras de kwaliteit in 1989 goed. Bij de
komkommers moet permanent gewaakt worden voor voldoende houdbaarheid van het
produkt, met name in de zomermaanden. Ook bij komkommers moet het percentage
beschadigde vruchten omlaag. Beide aspect"en spelen een rol bij de verdere
uitbouw van de komkommerexport, vooral naar verder \^/eg gelegen of trage mark-
ten. Het is bekend dat vooral komkommers van de doorteelt in de zomermaanden
sterk in kleur achteruit kunnen gaan, terwijl jonge komkommers dan goed kleur-
vast zijn. Jonge komkommers geven aan klasse I-"super" de zonodige betrouwbaar-
heid in het handelsverkeer. De klasse I-"super" is dan uitermate geschikt voor
tragere markten als b.v. Frankrijk.
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Ook bij komkommers ligt het beschadigingsniveau te hoog. Bij een
inventarisatie door het K.C.B. bleek dat L9Z van de dozen van de sortering
40-50 kg één open beschadiging vertoonde . 77" vertoonde tr^ree of meer open
beschadigingen. De overige 742 van de monsLers was onbeschadigd. Onder wat
warmere, vochtige omstandigheden is met twee open beschadigingen de kans op rot
602.

Eveneens bij de kromme komkommers kan soms een beschadigingsprobleem
spelen. De kromme komkommers laten zich niet zo gemakkelijk in de doos verpak-
ken, waardoor beschadigde of gebroken exemplaren meermalen voorkomen. Te lange
rankvruchten van de sortering 40-50 kg met een lengte te groot is voor de doos
worden tegenwoordig apart verpakt, wat beschadiging van de neus van de vruchten
voorkomt.

Paprika.

Hoe steviger de vruchten bij aanvoer aanvoelt hoe groter de houdbaar-
heid is in het handelsverkeer. Verder lijken de goed geblokte vruchten het
langst houdbaar. Gele en oranje paprika worden sneller zacht dan de rode,
terwijl de groene langer dan de rode houdbaar zijn. HeL groenbont oogsten van
de gele en oranje paprika bevalt de Britse afnemers niet zo, maar bevordert wel
de houdbaarheid. Over het geheel genomen is een paprika een zeer houdbaar
produkt.

Een wat vervelend verschijnsel zijn deuken onder een gesloten opper-
huid met een blaarachtig uiterlijk als gevolg van machinale beschadiging. Er
wordt niet meer dan 107" van het aantal vruchten met zulk een blaarachtig
verschijnsel in een doos getolereerd. Vooral in de najaarsteelt van 1988 werden
z\j op rcde paprika veeiv-r:idig aaÍrgc.tÍof íen.

Radi i s.

Nederlandse radijs is een internationaal topprodukt. De houdbaarheid
van bosradijs is wat beperkt. Het loof is na gemiddeld vier dagen slap waardoor
verkoop niet meer mogelijk is. Sporadisch wordt een dekvel toegepast met goed
resultaat. Vooral in de zakjes radijs, zonder loof kan voosheid een probleem
zijn. De Spaanse controledienst snijdt bij de grenscontrole regelmatig in
radijs; het K.C.B. is doende op één lijn uit te komen met de Spaanse controle-
dienst ten aanzien van de keuringscriteria voor voosheid.

Soruiten.

In de wintermaanden speelt bij spruiten het probleem van vergrauwing
in het handelsverkeer. Bij veilingaanvoer zijn de spruiten'nog groen en verto-
nen een goede kwaliteit, maar na enkele dagen is de kleur vlekkerig graul/
geworden. Het toepassen van poly-zakjes gaat vergrauwing tegen bij kleinverpak-
te spruiten. Het st.andaard verpakkingsmiddel is eventueel het open netbaaltje.

Prei.

Met de kwaliteit van de prei gaat het in de laatste jaren opvallend
goed. Nederland levert een gewaardeerd kwaliteitsprodukt. Geringe problemen met
bladbreuk of open krullen van de bladeinden (bot mes) en in het winterseizoen
een fikse aantasting van trips of roest maar weinig vergeleken met b.v. de
Franse prei.
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IJsbergs 1a.

Vooral in de maand september veel problemen met rot vanaf de onder-
zijde van de bo1. Dit is in de praktijk niet altijd tijdig genoeg onderkend
ondanks grote afkeuringen.

Champig,nons.

In de exportkanalen zijn verkleuringen op de hoed waar de champignons
beet gepakt zíjn de belangrijkste oorzaak van kleurverlies. Vers versturen,
laag koelen (wat. niet altijd gebeurt) en bij kleinverpakking het sluiten van de
verpakkingseenheden of het inhoezen van een pa11et helpen het kleurbehoud. Een
probleem is dat champignons in een menglading verzonden moeten worden, waardoor
ze snel opwarmen na gekoelde aflevering op de veiling.

Aubereine.

Kelkverdroging van enkele jaren geleden in de periode februari t/m
april een probleem in de aubergine. Tegenwoordig valt het erg mee. In de zomer
komt er sporadisch rot in de vruehten voor, beginnend onder de kelk vandaan of
bij een beschadiging elders op de vrucht, waarbij in enkele dagen tijds een
gehele vrucht wegrot. De kwaliteit van het Nederlandse produkt staat echter op
eenzame hoogte. Niettemin bleek bij een inventarisatie L2Z van de aubergines
één beschadiging te vertonen, terwij 1 92 van de vruchten er twee of meer had.

Aopelen.

Een appel moet. niet a11een een gaaf en aantrekkelijk uiterlijk
hebben, maar ook stevig en sappig zijn en een goede smaak hebben. Vooral bij de
Britse supermarkten, zoaLs Tesco en Sainsbury, loopt men duidelijk voorop. Het
blijkt dat het Nederlandse fruit daar a1leen toegang heeft als er stevige,
sappige appelen met een groene grondkleur, voorzien van een blos en een vetvrije
schil worden geleverd. De gesLelde hardheidseisen worden bij aankomst geveri-
fieerd. De controles geschieden op een soortgelijke wijze als in Nederland (bij
Elstar van klasse I vanaf 26 februari), dat wil zeggen met een penetrometer
FT 327 (geïmporteerd door Gullimex) op een standaard. 0p een aantal essentiële
punten wijkt de wij ze van bepalen van de hardheid af van die in Nederland. Bij
omrekening c.q. vertaling blijkt dat de door genoemde Britse afnemers gestelde
eis hoger liggen dan in Nederland. Zo gelden voor Elstar, Golden Delicious en
Jonagold eisen om en nabij de 6 kg/cmz en een waL lagere eis voor Cox's Orange
Pippin. De huidige praktijk is daarom vanuit Britse ogen nog verregaand onvol-
doende; de eisen moeten het gehele seizoen gelden en voor a1le rassen van
betekenis. Het zou fraai zijn als in de toekomst de appelen op hardheid geplukt
zouden kunnen worden en de wijze van bewaring c.q. tijdstip van afzet hieraan
gekoppeld zouden kunnen worden.

Ing. J.C" Anneveldt,
24 april 1990.
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HOUDBAARHEIDS- EN KITALITEITSGARANTIES TER VERSTERKING VAN DE

CONCURRENTIEPOSITIE VAN DE NEDER].ANDSE GROENTEN EN FRUITSEKTOR

Ir. P.J. Smits (CTB)

Groenten en fruit worden voor een aanzienlijk deel op inpuls gekocht. I'Íin
of meer vast staaÈ het aantal maaltijden waarvoor de boodschappen in huis
moeten worden gehaald. Ingredienten voor die maalËijd kunnen zijn verse
groenten, maar ook diepvries of conserven, of kant en klaar
maaluijdcomponenten. Naarmate verse groenten er aantrekkelijker, verser en
smaakvoller uitzien, zullen deze in grotere hoeveelheden in de bood-
schappentas verdwij nen.

Ilinstmarges op droge kruideniersartikelen zijn miniem,; oP groenten en
fruit daarentegen wordt door de detailhandel leuk verdiend. GroenËen
worden ook vaak als lokkertjes gebruikt in dag- en weekbladadvertenties.
Het marktaandeel van supermarkten in de verhandeling van AGF is in
West-Europa de laatste jaren sterk gegroeid tot gem. ca. 60-70t.
De verhandeling van groenten en fruit moet bij supermark.torganisaËies
passen in de standaard verhandelingsformule. DÍe groentenleverancier die
in staat is de grooEste koopstirnulans uit te oefenen bij de consument,
leverË de winkelorganisatie de hoogste winsten, en wordt gekroond tot
huis leveranc i-er .

Mede vanwege de toenemende schaalgrootte van de inkoopcentrales worden
door de supermarktkeÈens steeds hogere eÍ.sen aan de leveranciers gesteld.
Men wil schaalgrootte bij voorkeur vertaald zien in kwantumkorting, maar
eist op zh minst kwaliteitsgaranties.

Nederlandse groenten en fruitveilingen geven in 1990 een klasse I garantie
van 4 dagen voor een aantal groenten van klasse I-super en 3 dagen voor
klasse I (o.a. (vlees)tomaten, paprika, aubergine).
Beoogd wordt deze garantíe-stelling (gekoppeld aan datumcodering) volgende
jaren ook voor andere groenten te introduceren. Het doel is enerzijds een
klantvriendelÍjke (marktingerichte) benadering maar om anderzijds taak-
stellend te werken naar teler en keurmeester. Voor de teler om goed
houdbare produkten te leveren; voor de keurmeester om partijen goed te
beoordelen en te keuren op houdbaarheid. En dus ook taakstellend.voor
ontwikkelaars van objectieve meetmethoden voor snelle houdbaarheids-
bepaling (of kwalÍteitskerunerken in brede zin). Want uit houdbaarheids-
contröles in afgelopen jaren meË een groot aantal groenten is gebleken,
dax onze produkten in doorsnee ruimschoots voldoende scoren op houd-
baarheid. EchËer een per produkt en ín de tijd varÍerend percentage van de
getoetste monsters blijkt bij aanlevering op de veiling weliswaar in
onberispelijke staat te verkeren, maar na 3 dagen toch niet meer aan de
klasse I normen te voldoen. Snelle effektieve opsporing van deze parÈijen,
die onze kwalitieitsreputatie onderuit halen en voor de gehele bedrijfs-
kolorn na de veiling alleen maar verliezen opleveren, is geboden.
In het voorjaar worden op veilingen doot zo'n 500 aanvoerders wel 2
miljoen kg tomaten aangeleverd, die momenteel in een tijd van 3 uur worden
gekeurd. Maximaal beschikbare tÍjd cussen aanvoer en aflevering aan de
handel is ca. 15 uur. In deze tijd moet een juiste kwaliteitscontröle en
-indeling plaatsvinden en moet hec produku tevens gekoeld worden.
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HOUDBAARHEID =

BEHOUD VAN EIGENSCHAPPEN

Consument vraagt

- vèrsheid
- goed uiterlijk

Detaillist vraagt

- idem als consument

- handling - ongevoelig

- verkoop/kwaliteitsgarantie
- uniÍormiteit/kontinuiteit

>r inhoudsstoÍÍcn
- lekkere smaak
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DATUMCODERING EN CLAIMREGELING

I

I

snellere verhandeling

kwaliteitsklachten betcr te" beoordelen

4 dagen klasse l-Super

3 dagen klasse I

bii paprika, tomaat , auberg ine,

(witlof 3 resp. 2 dagen)

7 dagen voor Elstar

meloen
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HOUDBAARHEIDSKONTRÖLE =

KONTRÖLE LENGTE KLASSE I . PEHIODE

1989

- cà. 14.000 monsters

- vruchtgroenten bii 1 60 C

juli en augustus)

- blad- en knolgroenten bii

Resu ltaten

(1 80 C in jun i,

100c

produkt

ronde tomaat

vleestomaat

a u berg ine

komkommer

paprika

radijs

witlof

na 3 dagen geen klasse I

9"/, (w. 24-43 : 13o/")

a%

Ao/e

8%

6n/"

19%

12%
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HOUDBAARHEIDSKONTRÖLE TER

ONDERSTEUNING KEUR

na 3 dagen geen klasse I

I

t
herhalingsmonster

I

+

na 3 dagen geen klasse I

I

It
aanvoer als klasse ll verplicht

- B ezwaar: traag

oogst 6-8 dagen later

- ander zetsel

- àhdere trekbak

- ander perceel enz.

dus andere kwaliteit l?
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OPTIMALISERING KWALITEITSKONTHÖLE

EN

UITBETALING NAAR KWALITEIT

- Snelle obiectieve toetsen t.b.v.

* u itstalleven
- 200 km - 2 dagen
- 1.000 km - 5 dagen
- 5.000 km - 10 dagen

* 
:'nffi:'ff|fi;íl;:nzoa'!s
- kleu r
- kiemgetal "

Íysiol. deÍekten

* 
ï#ilg'ir,,een

* inhoudsstoÍÍen

- lnstanttoets voor telers

- Teeltboekhouding
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DE AANSLUITING VAN DE VERWERKING OP TRANSPORT, OOGST EN TEELT VAN

GROENTEN

Ing. J.E.R. de IíaaI (IIak Conserven)

De kwaliteit van groenten loopt terug tussen oogst en verwerking
afhankelijk van tijd en temPeratuur van bewaring'
Dit geldt vooral voor de belangrijkste vers aangevoerde groenten,
zoaLé spinazie, doperwten, tuinbonen en sperziebonen'

In het kort za] wrrrden ingegaan op de specifieke kwaliteits pro-
blernen bij transport en bewaring van deze produkten'
Ook de zogenaarndà winËergroenten, die langer bewaard worden, zoals
rode kool en rode bieten, hebben hun bewaarproblemen.
Rode kool wordt voor winterverwerking opgeslagen in koelcellen
bijca. I'2gt.C.
Roàe bieten worden in kuilen bewaard. Betere systemen zijn mogelijk'
zoaLs de zogenaamde trekkuilen, zoals door IBVL destijds ontworpen
en beproefd. verder de luchtgekoelde opslag in schuren.

Bij verse groenEen in containers aangevoerd wordt gebruik gemaakt

.r.r, drrbb.là geperforeerde bodems, waarmede bij aankomst op het be-

drijf d.m.v. ventilatoren buitenlucht via een dubbele bodem door het
produkt wordt geblazen.

Betere verdergaande sysEemen zijn mogelijk, zoaLs het beluchten
tijdens transport. Verder biedt koeling tijdens transport en verdere
bewaring tot de verwerking uitstekende mogelijkheden'
Koeling van containers via beluchting met dubbele bodems in koel-
cellen is beproefd met uitstekende resultaten'
Dir heeft in de praktijk nogal wat konsekwenties m.b.t. de haalbaar-
heid (investeringen, etc. )

Ing. J.E.R. de i"laal
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PROEF
KOELING COi\ITAIF{ER DOPER1YTEN

M{ EEI{ KOELCEL MET VENTILATOREhT
VIA DUBBELE GEPERFOREERDE BODEPT.

Koelcel ternperattrur O - 1 C, RY 95 oÍ"

ca" 4OO rn3 lucht / rn-? vloeroppervlak / uttr

Totaal 36 llrf,r bewaard.
TM blijft constant (rondzad;ige erwten)
ÀIS blijft constant
Bacteriologische gesteldheid loopt slechts in
geringe ilrate tenrg
Kleur-, srnaak en consistentie van verwerkte
gesterilliseerde produkten vrijwel constant,
zeker niet afrvijkend
Yit. C gehalte loopt tenrg (beluchting ?)
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AANVOER VERSE GROEIÏTEIT
I|{ CONITAINERS.

'* Mogelijkheden tot werbetering houdbaarheid :

Ifferken Íï:ret dubbele geperforeerde boderns
Beluchten rnet wentilatoren direkt na
ontvangst op fabriek
Beluchting tijdens transport d.rn.v. lucht-
trechter ; bij ontwangst werder beluchten
rnet veÍrtilatoren
Beluchting + koelir.g tijdens transport
(ventileren rnet gekoelde lucht)
Beluchting + koelir.g na ontvangst in koel-
cellen ; blazen rnet gekoelde lucht

RODE BIETEN

* KuilbewariÍrg ; z,eet afhankelijk van ternp. :

slappe bieten zwart
'f Trekkuilsysteern
* Gekoelde opslag in koelcellen
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KWALITEITSPROBLEMEN BIJ
BEIYARING VERSE GROENTEI\I

VOOR VERWERKING

Spinazie: Geur eÍr srnaak
NitietvorÍning
YitarniÍre gehalte (vnl. Yit C.)

DOpefwten : Geur eÍr sÍnaak (bact. gestetdh.)
Yerkleuring
Schilligheid
Yitarnine gehalte (vnl. Yit. C)

TUinbOnen: Yerkleuring-zrvartkleuring
Geur eÍt srrt aak (bact- gesteldh-)
Yervoer onder water

Sperziebonen ! Yerkleuring - en zy-rrraitisch
Geur eÍr srrraak (bact. gestetdh-)
Yitarnine gehalte (vnl- Yit C)

lYortelen : Ge'wasseÍr'\t/'ortel :

schilbaarheid.
slappe'wortelen

Geur eÍr srnaak

Rode kool : Koelcel bewaring :

sÍnaakaflvijking, rnrtf
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DE DISTRIBUTIE VAN VERSE (GESNEDEN?) GROENTEN rN gET GROOTIIINKELBEDRIJF.

ïng. P.L.J. Pasmans (Albert Heyn)

I(WAL I TE I TSOtsCrAN I SAT I E AH

Sinds ongeveer 3 iaar Íunctioneert 0!i
nieuwe staÍdienst, de Kwaliteits Advies
KAD .

De kwaliteitsadviesdienst i§ binnen AH
de drie vitale Íuncties van het bedrijÍ
ondersteund worden.

Deze drie vitale Íuncties zijn:

Albert Hei jn een
Dienst, kortweg

zo geplaatst clat
alle drie

l.CCtvIvlEHClE
is verantlvoordelijl« voor o.a. de inl«oop, dus de
kwaliteit van de artikelen,
maar bepaalt ook rnede de wijze van distributie.
Bij AGF'is logistiek en distributie geïntegreerd'i n
corrnercie

2.OPERATIONS
Dit is de winkelorganisatie. Deze verkoopt de
artil«elen.

3.DISTRIBUTIE
ls verantwoordel
distributie van

ijk voor de logistiek en de Íysieke
de artikelen.

I(WAL ITE ITSBELE I D AH

Het kwaliteitsbeteid van AH is te kenmerken door de
clr ie volgende hooÍdpunten:

1.
z.
ó.

Deze dr ie hooÍdpunten nu
act i v i te i ten van de KAD
koelketen.
Een ander hooÍdpunt is,
en een kwal itei tsniveau
het kwa I i te i tsn i veau van

zijn de leicldraad van alle
van AH. Dus ook in de

dat AH-huismerken veilig zijn
hebben dat kan wedi jveren met

A-me r ken .
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HOE NOODZAKEL I JK I S EEN KOELKETEN?

lk hoop in de loop van miin betoog een genuanceerd
antwoord op deze vraag te geven.
lk begin echter met een korte beschrijving van
rnogel i jke bewaarcondi t ies.
BEWAAR@ND IT I ES

Van de bewaarcondities is de tenperatuur te beschouwen
als de belangrijkste invloedsÍactor oP de kwaliteit van
de artikelen. Andere invloedsÍactoren zijn rneestal een
aÍgeleicle van de terperatuur.
De ternperat.uur is echter geen absolute voorwaarde. Ze
moet steeds in relatie met de tiid worden gezien.
lk zal mi i in deze presentatie dan ook beperken tot de
tenperatuur in relatie met de tijcl .

BESCHOI,IIAII NG V@R. EN NADELEN VAN STR I KTE BEWAAR@ND I T I ES

Het opneÍnen van artikelen in een strikte koelketen, eo
rnet name van bladgroenten, levert het voordeel op dat
door de lage temperatuur en de hoge RV de
stoÍwissel ing en verdanping laag is. Hierdoor bl i jven
de cellen 'op spanning' en oogt het artikel 'verser'.
Dit heeÍt een positieÍ eÍÍect op het koopgedrag van
k I an ten.
Tevens is de eigen warmteproduktie
gewichtsverlies beperkt. Het Ínes sn

aag en blijÍt het
idt dus aan

meerdere kanten.
:

ls de l«oelketen echterdit tot gevolg hebben
niet helemaal ges

dat door de tijclel
temperatuurverhoging condens ontstaat . Hi
bederven de a r t i ke I en dan, ondanks de gek
alsnog sneller.
Het paard is dan achter de wagen gezet.

Dit zelÍde verschiinsel manifesteert zich indien
gekoelde proclukten (4 'C) direct worden gelost in
omgevingstemperatuur in de winkel en daar vervolgens
ongekoe ld worclen verkocht .

Voor produl«ten die in de winkel ongekoeld worden
verl«ocht is het dan beter om ze eerst snel aÍ te koelem
orn de temperatuur vervolgens gedurende de distributie
trapsgewi js op te laten lopen tot omgevingstemperatuurwaarbij cle verkoop plaatsvindt.
De opslag in de Groentecentrale Íungeert dan als
tempereerÍase op 12 oC.
Zo ontstaat een goecl evenwicht tussen de gewenste
condities, nodig voor kwaliteitsbehoud en de nadeligebii-eÍÍecten ten gevolge van het Íeit dat de conditiesin cle winkels niet optimaal zijn en ook niet optimaal
zu! len worden.

oten, d3n kan
jke
erdoor
oe l de ops l ag,



1.
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VI'ELKE IVOGEL I JKE TEMPERATUURZONES Z I JN ER?

Wi i onderscheiden de artikelcluster AGF, voor wat de
bewaarcondities betreÍt, in de volgende groepen:

Distribueren bij een hogere terÍperatuur heeÍt de
vo I gende bezwa ren:- slap worden- mi crob i o I og i sch beder Í- verhoogde eigen warmteproduktie en kans op

verl«leuring
We moeten hier denken aan panklare gesneden goenten,
rauwkost salades, chanpignons, etc.

Het is aÍhankel i jk van de volgende omstandigheden oÍ
de artikelen in het koeltraject komen:

- Wat is het land van herkomst en om welk ras gaat
het ?
wat is het rijpheidsstadium?
Hoe is het artikel verpakt?

ke ten{ceratuur wordt aÍgeleverd?jn de bui tencondi t ies? (tenperatuur,
gheicl)

- loe lang wordt het artikel opgeslagen?- Onder welke omstandigheden woidt vérkocht?
( gekoe I d, ongekoe I d )

Op we
Wat z
voch t

3. Artlkelen waarvoor het onoewenst is dat ze oo eentermeratuur laoer dan 12 'C worden
oedistribueerd.
Dit in verband met de kans op lage tetïperatuurbederÍ(LTB) indien bij te lage teÍqceratuur wordt
bewaard oÍ vervoerd.
Artikelen uit deze groep zijn bananen, tomaten,
komkonmers, aardappelen etc. etc.

Bii Albert Heijn is intern de beslissing genomen dat,gp.grond v?n zojuist genoemde overwegingen, circa de
het Ít van het AGF-assórt iment in het-xoét traject moeten cle andere helÍt in een geconditioneerd tràject.



qr deze vraag goed te kunnen beantwoorden eerst even
wat ciiÍers.
De groép AGF omvat ongeveer 19 % van het totale volume
dat-naai de winkels wordt getransporteerd.
ln het AGF-assort iment van Albert Hei in zi tten ongeveer
4OO artil«elsoorten. Hiervan ziin Steeds 2A0 artikelen
geliikt iiclig aanwezig en bestelbaar. Voor..ruïrweg 15 o/"

Ían het ÍolÉme is eeà strikt gesloten koelketen

Ondanks cl
noodzake I

horen, bi

Ontvanst GC
Ops I ag cC
Uitgaand transport
naar winkels
I n koe lmeube ls

aa

produkt temperatuur 0-4 oC

ilroctukt- en luchttenperatuur O-2 oC

produkt- en luchttenPeratuur 0-4 oC

proclukt- en luchttemPeratuur 0-4 oC

vere st.
Terwi j I eveneens voor c i rca 15 o/o van het volume
(inclÉsieÍ aardappels) de !ernPeratuur beslist niet
tager mag zi jn dan 12 gr oC.
Voór de óverige 70 o/o ia het in het algemeen beter om
gekoeld te distr ibueren.
Éet komt dan hierop neer clat ongeveer 50 o/o van de
art ikelen in het kbelassort inrent zitten en de over ige
50 o/o in het geconclitioneerde cq ongekoelde traject.
ln volumes bétekent clit dat 40 o/o van het volume in een
l«oelketen zil en 60 o/o in de geconclitioneerde stroom.

Al deze artikelen komen met vrachtwagenladingen vol op
pa t tets in onze Groentecent ra les aan. Wi i PI9k9nvervolgens deze pallets met eensoortige artikelen al en
stapelén ze om tot gemengde pallets, ziincle de
Íiliaalbestellingen.
En dat alles in èen zeeÍ hoog tempo om een za hoog
Ínogeliike eÍÍiciency te bereiken. Dat is ons vak.

Vanwege de grote verscheidenheid in artikelen,
bovendien vàak met tegengestelde bewaarcondi t ies,
is het vrijwel onmogeliik aan te geven hoe de relatie
tussen bewaarteÍÍperatuur en houdbaarheid van een
mengpallet AGF-aitikelen voor een Íiliaal precies is.
Het--i s dan ook onÍnogelijk om een ternperatuurnorm aan te
houden ctie recht doet aan alle artikelgroePen.
Een teÍnperatuurnorm is dan ook altijd een compromis.

t hebben wi j de a r t ike len d iejkerwiis in een ononderbroken koelketen
Albert Heijn als volgt genormeerd:

Artil«elen waarbij
temperatuur lager

LTB kan optreden mogen niet oP een
dan 12 oC komen.
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DOORLOOPT I JD

De Íactor tijd is bij de distributie van verse
produkten zeet belangriik. ln relatie met de condities
is de Íactor tiid bepalend voor. de.houdbaarheicl van
verse proclukten.
Naarmate de distr ibut iet i jd korter is, des te minder
aandacht hoeÍt besteed te worden aan de condities. En
ande r sqn.

De doorlooptijd is bij het kruidenierswarenassortirnent
van Albert Hei in van oudsher een goed geregelde zaak en
wordt voor lO0o/o in systetnen beheerst. Elk stuk in de
l«eten krijgt hierin een aÍgenrcten stuk van de THT
toegewezen. Wordt dit stukje overschreden, dan wordt
het produl«t door de volgende schakel niet geaccepteerd.

Bij groenten en Íruit gaat dit allemaal wat moeilijker.
Op de eerste plaats is ren nog niet zover met coderen
En op de tweede plaats is vaak sprake van onverwachte
omstandigheclen, zowel rÍËt de kwaliteit als de
aangevoerde hoeveelheclen en tijclstippen van aanvoer.
Een en ander ook mede veroorzaakl door de hier geldende
dagpr i j zen.
On clit in goede banen te leiden zijn zeeÍ complexe
bestur i ngssystemen vere i st .

Wi I je echter Ílexibel in l«unnen spelen op
ontwikkel ingen van vraag en aanbod dan moet je zoweinig mogelijk in systetnen regelen.
D" gplossing moet dan ook gezocht worden in het proces
zell. Di t proces, h€t distr ibut ieproces dus, moet
ontworpen zijn op intrinsieke beheersbaarheid en zeer
eenvoudig van opzet zijn. Dit om de Íoutenkans te
minimaliseren.
Op dit mornent zoeken wii bii Albert Heijn de oplossing
dus niet zozeer in de condities maar in een
gegarandeerde t i jclsverkort ing van het
clistr ibut ietraject van groenten en Írul t, geconilcineerd
rnet minder zware eisen aan de condities
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Hoe oaat dit nu in de orakti ik?

1.Bii de oroduktie
Met de Ieveranciers wordt aÍgesprol«en dat,
de artikelen uit het koeltraject zo snel mogelijk
teruggekoeld moeten worden tot 4 oC. Bii voorkeur reeds
op hèt land en wel binnen 30 minuten na het oogsten.
Ook wordt een aÍspraak gemaakt op welke tenperatuur
maximaal mag worden aÍgeleverd aan de Groentecentrales.

2 . ONTVANGST
ln de prakt iik komt dit hierop neer dat wi i bii
aanl«omst in onze groentecentrales van elke zending'cle
teÍnperatuur meten. ls deze niet tussen 0 en 4 oC, dan
wordt aktie ondernomen naar de leverancier.
Voor het geconditioneerde assortiment moet een
vergel i jkbare procedure worden opgestart.
Een van de grootste problemen in dit stuk van
is, dat er geen accurate, h2ndige en goedkope
thermorneter te koop is. Vandaar dat Albert Hei
prograrma van eisen voor een thermometer heef t
opgestelcl .

Samen met een Íabrikant wordt hieruit nu een geheel
n i euwe thermorneter ontwikke ld.
Ook het ontbreken van ondubbe I z i nn i ge meetprocedures i n
vrachtauto's en koelvitrines is eeR groot knelpunt.

de keten
jn een

S.OPSLAG IN GROENTECENTRALES

t n ops I ag moe t de gerni ctcle I de
over 24 uur, I iggen tussen 0
Gedurende 5 o/o van de t i jcl mag
worden overschreden.
T i i dens de ops I ag wordt cont i
geregistreerd. Tevens zijn de
alarmeringssysteem.
De resultaten van de metingen
het management.

I ucht temperatuur, gemeten
en 2 oC.
de norm met meer dan 2 oC

nu de ternperatuur
ce I I en aanges I oten op een

worden gerappor teerd aan

4.UITGAAND TRANSPORT NAAR DE FILIALEN

Tijclens het uitgaand
luchttemperatuur van
"c.
Gedurende 5 o/o YÀn de
uur , mag de norm met

t ranspor t moet de gemi dde ! de
de hele rit liggen tussen 0 en 4

ritduur, tot een maximum van 1

meer dan 2 "C overschreden worden.
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De artikelen waarbij lage tenperatuur bederÍ kan
optreden mogen geen schade oplopen ti jdens het gemengcl
tranport met koelart ikelen.
Hier komt de gemengde ladingen problematiek als een
enorm kne I punt naa r voren,

Met name het onderzoek terzake zou dan ook meer moeten
u i tgaan van op voorhand haa I bare prakt i sche op I oss i ngen
voor het distr ibut iet ra ject naar winkels ipv van een
probleemdeÍ ini t ie met als enige ui tgangspunt het
produl«t.
Voor Albert Heijn is het nu eenmaal onrnogelijk om voor
elke produktgroep een vrachtauto met geheel op maat
gesneden condities naar de Íilialen te laten rijden.

5 . IN DE WINKEL

De winkel neemt een groot.stuk van de totale THT voorzijn rekening.
Het ligt dan ook voor de hand dat dit traject een
wezenlijke bijdrage rnoet leveren aan handhaving van de
koelketen.
Dit is echter tevens het moeiliikste stuk en wel orn de
vo I gende redenen

1. Er ziin 550 I
Groentecentra

lialen tov in totaal 5
es.Dit maakt de goederenstroom rnoeiliik beheersbaar.2. Van oudsher is er te weinig aandacht voor de

produktterÍperatuur bij de ontwerpers van de
meube I s.Dit stuk wordt momenteel structureel clichtgetinrnerd.3. Onvermi jc,elijke koelketenonderbreking in winkets
omdat lossen en bijvullen in omgevingstemperatuur
gebeur t .4. De opslagcapaciteit voor koelartikelen in magazijnen
van winkels is onvoldoende aÍgestemd opaÍleyerstruktuur.

5. Een sterke ar t i ke I - en vo I umegroe i
af name van de magaziinruimte en een
groe i van het verkoopopperv I ak.

tegenover een
slechts beperkte



AANPAK IN DE WI NKEL

De oplossing voor de problemat iek zoeken wi i in de
vo I gende punten;
* Typel«eu r i ng va! koe lmeube I s .

Nààst conmerciële, op presentat ie ger ichte aankoop
van koelmeubels, wordt nu meer op Íunct ionele eisen
gelet. Deze Íunctionele eisen zi.in_neergelegd in
inkoopspeci Í icat ies voor l«oelmeubels.

Andere act ivltei ten zi in:- controle op juiste werking van koelrneubels
prevent I eÍ- oóderhoudsprograrma . voor koe lmeube I s

* Een tenperatuurbewakingssysteem in koelmeubels moet
worden opgezet.

* Ontwikkeling van het servicemanagement.
Wll elsen eèn teÍÍPeratuurgarantie bii ontvangst
Íiliaal.

* Ontwikl«el ing van de toeleveringslogistiek.
De koe I ketenonderbrek i ng i n wi nke I s verkor ten tot een
acceptabel niveau, bijvoorbeeld maximaal 30 minuten.
De oplossing wordt hier dus niet gezocht in
conditionering, maar in cle logistiel«.
Het gebruilt vàn opwarmcurves kan hierbij een
hulpmicldel ziin.

-26-

EN DIT ALLES
BETEKENT IN FEITE DAT WIJ HET GEBRUIK VAN DE EIGEN
I,TCESTU I N ALS VOORBEELD NETT,IEN .

DUS VERS GEOOGST EN Zo)I.IDER OT.IDERBREK I NG SUPERSNEL I N DE
GROENTELA VAN DE KLANT
( VAN ZAND TOT KLANT OP DE SNELST IvPGEL I JKE tl/lAN I ER )

P. L. J. Pasmans,

Kwal iteitsadviesclienst, Albert Hei in bV, Zaandam.
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VACUIIM- EN GASVERPAKKEN VAN GESCHILDE ARDAPPELEN EN UIEN.

Dr.Ir. M.J. Keybets (Aviko)

Samenvatting:
Geschilde of geschilde/gesneden en ven/olqens verpakte aardap-
pelen (stengelknollen) en uien (bollen) zijn in principe
gernaksprodukten voor de consument. Ten gevolge van het schillen
en snijden worden deze produkten vatbaar voor indroging en bederf
door microörganismen. Ook treedt door enzlmhlerking ongewenste
verkleuring (aardappel) of geurontwikkeling (ui) oP. Bij
luchtdichte verpakking d.m.v. vacuum- of gas- (l{A) -verpakking
kunnen deze bederfsverschijnselen ten dele worden voorkomen of
vertraagTd, waardoor de houdbaarheid zaJ- toenemen. Verse aardap-
pelen en uien zijn levende produkten die ademhalen. Door vacuum-
of gasverpakking wordt de ademhaling onderdrukt, hetgeen
enerzijds de houdbaarheid kan verlenqen, anderzijds door het
ontstaan van anaerobiose versneld bederf kan veroorzaken.

Resultaten van onderzoek naar de invloed van vacuum- en gasver-
pakking van geschilde aardappelen en geschilde/gesneden uien op
de houdbaarheid zullen worden gegeven. Daarbij zullen de
specifieke produktgebonden ]<waliteitsproblemen, die bij ieder
vèrs plantaardig produkt anders zullen zL1n, worden verduj.delijkt
aan de hand van deze produkten. Bij de aardappel gaat het o.a. om
de enzymatische verkleuring die bij schillen optreedt, bij de ui
om het typische uienaroma dat bij schillen en snijden ontstaat.
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KNOL I BOLI WORTEL

Schil besc,herrnt tegen :

'* indroging
-*.. rrrrcroorganrsilreÍr'* enzyrratisch / chernisch bederf

AARDAPPEL (stengelknol)

IJI (bot)

YERPAKKING / PACKAGING
fiPrr

MODIFIED ATMOSPHERE

"MA*
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AARDAPPELEN

* ENZYMATISCHE VERKLEURING
(fenolen+PPO+O2)

* PPO INÀCTMREN (SO2, hitte)

of

OZ UITSLUITEN fvacuurrr- ./ gaspackaging)

Ë YACUUM - / GASPÀCKÀGING (N2 / COzl

Microbieel bederf
Anaerobe adernhaling
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IJIEN

ENZYMATISCHE AROMÀYORMING
(S-verbindingen + aliinase)

YACUUM- / GASPACKAGING (N2 / C.Oz / o?-)
Microbieel bederf
Anaerobe adernhaling

(ethanol + CO2)
Enzyrnatische artrÍnavorrning

GESCHILDE UI
GESCHILDE / GESNEDEN UI

(arorna, scherpte)

MA - packaging ?
Hittebehandeling + gaspackaging ?
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Verloop van het Oz- en COz.gehalte t,ijdens bewaring van verpakte,

geschilde uien bij 2 en t0'C (cv'Hyton, oogst l9B7' mei 1988)
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Verloop van het 0:- en C0z-gehalte tijdens bewaring van verpakte,
gesneden uien bij 2 en 10 "C (cv.Hyton, oogst 987, juni 1988)
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CONTAINERS EN UENGI,ADINGEN.

Ir. G.H. van Nieurrenhuizen (AT0)

voor het vervoer van bederfelijke produkten over grote afstanden wordt
gebruik gemaakt van koelcontainers als alternatief voor het duurdere

luchttransport. Voorwaarden voor het vervoer in ISO koelcontainers zijn de

produkteisàn d.w.z. het kliuraat tijdens vervoer moet aan bepaalde
voorwaarden voldoen en de UransPorttijd moet binnen de houdbaarbeids-
periode van het produkt blijven. De transporttijd is in de praktijk van

het vervoer van Lederfelijkà produkten als groente vaak een breekpunt; in
feite zLjn vervoersnelheden over zee de laatste 20 jaax eerder afgenomen

dan toegenomen. De mogelijkheden voor klimaatregeling zijn echter steeds

uitgebrfid en het is de vraag lraar de grens ligt in het veld van de

tecËnische mogelijkheden en complicaties c.q. kosten en baten.

Nauwkeurige temperatuurhandhaving is zonder meer belangrijk. Vochtigheids-
regeling kan in enkele gevallen interessant zijn en is niet bij zondet
g.forpti.eerd. De mogelijkheden om de gassamenstell.ing te regelen is
voorhanden maar stelI hole eisen aan de technische uitrusting van het
voertuig. Het is nog niei aangetoond dat CA regeling economischverantwoord
is.

Met mengladingen in transport wordt bedoeld het vervoer van produktren met

verschiÍlende produkteigenschappen en -eisen in één laadruimte. In
principe kan dit zelfs àenzelfde produkt betreffen in verschillende stadia
of in verschillende verpakkingen. De problematiek van mengladingen leidt
tot de keuze van suboptinale klimaatomstandigheden en grote ventilatie
debieten. Het mechanj-sme en het beheersen van geuroverdracht ten slotte is
een betrekkelijk onverkend gebied.
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CONïAINËffiS ËH MËNË€-ÀDB§{GËN ffi
- Containertypen

- SpeciÍicaties koelcontalner

- Componenten koelcontalner

- Temperatuurepreiding

- Vochtigheid en vochtverliezen
r BUrcndere containers

- Mengladingen

- Conclugieg
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Container packlng
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iVIENGLADINGEN &
ATO

Mengladlngen zlln ladlngen samengecteld ult
verachillende partUcn dle ln een laadruimte
worden geplaatst.

Verrchl! tuercn pertUcn kan bcataan uit:
-vcrlchll ln produkt
-vcrlchll ln produktolgonrchappcn
-vergchil ln verpakklng

Problom.n docn zloh yoor mefu
- tomporetuurlnetcll lng
-luchtvcrdcllng cn tompcratuurverdcllng
- otoÍovcrdreoh t:ethy lcon,geu r,m lcroolgen lcmen
-vochtbohorrulng
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CONTAINER SPECIFICATIES ffi
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kopruimte co.2OO mm

luchtspleet tussen
stopels 20 mm

stopels dozen

ffi
ATO

vloer met T-proÍielkoeler/verhitter
koelmochine
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TEMPERATUUR SPREIDING
LADING LELIEBOLLEN ffi
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VOCHTAFGIFTE ffi
PBODUKTEN SPEC VOCHTAFOIFTE
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ffi
ATO

stikstoÍcontoiner
koelcontoiner
luchttronsp.

lris

Trosonjer

Fresio

Roos

Lelie

Chrysont

Gerbero

An jer

4 8 12 16 20 2428
gewichtsverlíes (o/o)
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FRESHÏffIIIER
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20'x 8'x 8' CONTAINER "OPEN TOP"
40'x 8'x 8'6" FLAT-RACK CONTAINEB

.. dffij 2ö'l'Ö00 - 266 diis poNTBEPU\g.llr no. CGMU lt2 000 - 2t2
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20' x8' x8'6" VENTILATEDCONTAINER
rto'x 8'x 8'6" REFRIGERATED COI{TAINER
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ffi
MIT ONDERZOEKVRAEEN

-Vorbolrrlng tomporatuur bohoordng -2 Cl+ 2 C

-Srhoorulng rolrtlove vochtlehrld pwd emhoeg dr
enlrlg

-VorbotrrlngYlndoventilrtloryrtrnrln
-Htttbtrrhold vln CA eentdnrru

-opilmrll.rtlr van kllnmtlcua bu monglrdlngon

-Boltudorlng probtrmltlok Yln do gcuÍlovcrdnoht
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3. Ochtenddiscussie

n.a.v. voordracht Anneveldt:

Klopper informeert naar vrauergoot transport in relatie tot waterrot.
Watàrgoten kunnen vooral voor grote telers van tomaten een efficiënte trans-
portnàthode vormen tussen kas- en verpakkingsruimte. Bíj tomaten waarvan de

Èroo1 heeft losgelaten of bij tomaten met kroonscheuren geeft het transport
medir:m (water) problenen welke onzichtbaar zíjn bij veilingaanvoer. Echter
na enkele dagen kan een explosieve sehimmelaantasting ("waterig roË")
optreden, uiterst nadelig voor de image van een kwaliteitsprodukt.

Riemens inforueert naar de kwaliteit van Oosteuropese uien.
Anneveldt meldt dat de concurrentie van Poolse uien aanzienlijk is (goede

kwaliteit /prLls-verhoudirg) . Doordat in Polen geen anti-spruitmiddelen
worden toegepàst, neemt de laualiteit aan het eind van het seizoen sterk af
en krijgt het Nederlandse produkt alsnog een goede kans. Van Leeuwen bena-
drukt heu gevaar van afhankelijkheid van anti-spruitniddelen i.v.m. consu-
menten attitudes en pleit voor alternaËieven (o.a. verbetering kwaliteits-
profiel).

Bestraling is duur en wordt door de conslxrent niet gewaardeerd. CA bewaar-
onderzoek zou oplossingen kunnen aandragen.

n.e.v. voordracht SmiÈs:

Saedt informeert welk soort datumaanduiding door de veilingen gebruikt
wordt. Dit blijkt de datr:n van vellen te zijn (in code aangegeven), van
hieraf gelden de garantieterrnijnen.

In de prakrijk blijkt soms de g!9te invloed van het ras oP de houdbaarheid
op te treden. Dit punt wordJ in Àet gebruikswaarde-onderzoek wel degelijk
meegenomen. Echter de resultaten van het gebruikerswaarde-onderzoek zijn
vrijbliSvena. Smits meldt dat privaatrechtelijk stappen ondernomen kunnen
worden om bepaalde rassen van veilingen te lreren (controle bij aanvoer
lastig! ) .

n.a.v. voordrachË De WaaT:

Hak merkt op dat het gebrek "zwart" bij bieten bij correct uitgevoerde
bewaring zich niet behoeft uit te breiden, de aanvangskwaliteit is van groot
belang.
Smits is geinteresseerd in vitarnine C als versheids-parameter. Gezien de

variatie in aanvangsniveau is het moeilijk een betrouwbare voorsPelling van
de houdbaarheid hierop te baseren.
De líaal benadrukt desgevraagd het belang van een voortdurende bewaking van
het nitraatgehalte van o.a. spinazie.
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n. a.v. vootdtacht Pasmansi

Spreker licht toe dat AH zelf de ontwikkeling van een handige, nauwkeurige
en "full-proof" temperatuurmeter ter hand heeft genomen. Op de narkt is
zoiets niet te koop, althans niet betrouwbaar genoeg. AH wi1 elke discussÍe
over het meËen van de aanvoertemperatuur hierdoor voorkomen.
Van Leeuwen informeert naar het standpunt inzake de toepassÍ.ng van
additieven ter verbetering van de houdbaarheid van gesneden groenten.
Spreker staat daar uitgesproken negatief tegenover. Smits wijsE er op dat
het sealen van komkommer - zoals dit nu door AH geschiedt - gezien de
verbeterde handling-methoden en de hierbij opgedane ervaring bij export naar
Duitsland, eigenlijk niet meer technisch noodzakelijk is.
Voorts informeert Smits naar 'rhet geheim" van de uitstekende groenten en
fruit presentatÍe, welke doorgaans in de Engelse supermarkten wordt aange-
troffen. Spreker is van menÍ-ng dat dit stoelt op de Amerikaanse aanpak met
"plenty of space" in de winkel en veel (en gedifferentieerde) gekoelde
opslagmogelijkheden in de winkelnagazijnen.

n. a.v . voordracht Kei íbets:.

Spreker is van mení.ng
verpakkÍngsmater ialen
speeifieke gassen.

dat
met

bij MA verpakkingen er zeket behoefte bestaat aan
geselecteerde barriete-eigenschappen voor

n. a.v . voordracht. van iVÍeuwenàu ízen:

Pasmans informeert naar onderzoek op gebied van kort transport;
Spreker stelt dat grote zotg aar. de voorkoeling besteed dient te worden en
dat vervolgens met geïsoleerd vervoer volstaan kan worden. Alleen bij
afleveringsriEten met veel deurbewegingen kunnen zich in warme perioden
problemen voordoen.
Anneveldt brengt het vochtprobleem bij het Eransport van uien ter tafel.
Spreker zegt dat' gekoeld vervoer te duur is. Voor aardappels en uien zijn
echter wel normen voor een voldoende doorluchting tijdens het transport op
te stellen. Deze komen soms in conflict met de wens de beladingsgraad zo
hoog mogelijk te houden. Van Leeuwen sluit hierop aan met verwij zLng r.aar de
juridísche problematiek binnen de EEG.
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CA-BEIIAR]NG, TRANSPORT EN VERPAI(KING.

Drs. S.J. Schouten (ATO)

Langdurige bewaring van groente heeft plaats doot ze op het veld of in de

grond te laten, op te slaan in kuilen of te bewaren in gebouwen als
Íuchtgekoelde bewaarplaatsen en koelcellen. Nog slechts gerÍnge hoeveel-
heden worden bewaard in ruimten', waarin de luchEsamenstellÍng kan worden
beheerst (CA-bewarirg) .

Ook voor andere toepassingen van CA-condities in transportcontainers en

gesloten M.A.P. (Modified Atmosphere Package) verpakkingen is de omvang in
de praktijk nog gering.
Voor alle drie mogelijkheden zLjn et echter in PotentÍe een aantal
mogelijkheden voor de verschillende groenten.
CA-condities beinvloeden in het algemeen een aantal processen in de plant,
waaronder de ademhanling, de ethyleenproduktie en -gevoeligheid, de

afbraak van kleurstoffen, het verlies van stevigheid, de rijping van
vruehten, het spruifen van overlevingsorganen en de ontwikkeling van
fysiologische afwijkingen waaronder lage temperatuur beschadiging en
parasitair bederf.
Iíortelgroenuen zijn tot nu Eoe minder geschÍkt gebleken voor CA-bewaring,
hoewel de mogelijkheden voor de zg. IJLO (Ultra Low Oxygen) bewaring nog
niet volledig lijken uitgeput. Groene bladachtige organen reageren in het
algemeen zeer gunstig op CA-condities de houdbaarheid kan er aanzienlijk
door worden verlengd met name de koolsoorten en prei. De EoepassÍngs-
rnogelijkheden van CA-bewaring voor deze gxoepen zijn vooral gelegen in de

langdurÍge opslag. Vruchtgroenten reageren verschillend en de beschikbare
gegevens spreken elkaar soms tegen b.v. bij de tomaat. De toepassing van
CA-condities voor deze groepen liggen vooral bij de M.A.P. verpakkingen en
bij de CA-containers.
Het ATO onderzoekprograruna betreffende CA-bewaarondetzoek met groenten
heeft o.a. als doelstellÍngen: verdere verminderÍng van kwaliteitsverlies
gedurende langdurige bewaring, temPeratuurverlaging voor L.T.B. (Lage
Temperatuur Bederf) gevoelige produkten en het ontwikkelen van kwaliteits-
verliesmodellen.
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CA.CONDITIES EN HOUDBAARHEID
Jaarrond leverir.g
Actierad.ius

Houdbaarheid bepaald dotrr :

ras
teeltcondities
Íraoogst ornstandigheden

Bekend.e invloed. varr :

ternperatuur
voehtspanrring

(T)
(RY)

YRAAG : is het rrogelijk de positiewe effecten
van T en R.Y op krvaliteitsbehoud
verder te verbeteren rnet verander-
ingen in luchtsarnenstelling ? ?

ZO JA , DAN YAN BELÀNG :

CA cellen voor langdurige grtrerrtebewaring
CA containers vtr«rr transport
MA - packaging
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Houdbaarheid(sterrnijn) :

Periode gedurende welke eerr rninirnurrr
kwaliteitsrriwo* niet wordt onderschreden
onder gedefinieerde ornstandigheden-

* vaa.k integratie aantal
produkteigenschapperr

Ternperatuur en houdhaarheid
( effekt tritstel koeling )

k*.1.
Ul rl -1

aft
j*ïtl'
.cc.Irh.bol {r$a.
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Zuurstof concentratie en adernhaling

At
L,J

APPEL:

scald
KHB

3'lo Oz

35
31

r,

-r 4a o.,*È

I olo Az

o
I



Uien,

% COz'Y"OZ
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hewaarafwijkingen

rot
{%)

za;ch;t
(%)

IIITII
--I

5
10
1(}
o

-lI
-21

I
82
85
o,5

87
I
o,2

95

2
I
It
2

I3
I3

- 
TII-III'IIIIIITI'IIIII

rraar Ssholten L976 i recent onderzoek Hak :

I ry" OZ kan interessant zijn-

2l
5
2
1

o,5

94
87
74
38
15

I
3
I
2
9

Radijs , vvortelgroei en rot

%02 groer
{%)

rot
(%)

gaaf
(%)

naar Lipton 1972.
IIIIIII
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Asperge, soft rot {%)

%co} na, t week na, 2 weken
+ld 15 C

o
to
20
3()

13,6
6,4
2,6
L5

41,5
22,6
ll.7
12,5

rraar Lipton 1968

Chinese kool !

Ternp % COz
(c)

nerfhruilr..
- % OZ nerfhruin

{%)

orl

2,5

4

o,5
o
o,5
o
o,5
o

I

I

-
I

I

-

1

45
o
I
o
o

2
2t
2

2t
2

2t

naar Mertens 1988; nerfbnrin ---) LTB !
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ïryitte kool, Botrytis rot err
schoningsverlies.

Seizoen Botrytis schonings-
rot verlies
(%) (%)

lucht CA lucht CA

1977-78
1978-79
lg79-80

198()-81

870
72 32
8t 13
547
63 36

70 92
66 81
75 82
54 7l
77 84

,,'ï;;;-=;ffi ;;*;-;-;;;;;02



Broccoli ,

%a2
kleur.

kleur

l,l
3,7
5,6
7,5
9,5

7,5 C 13 d.

2t
2
I
o,5
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.IITI

o,25

naar Lipton 1974 ; schaal : 9 = donker groen
| = geel

Auhergin€s, koolhydraten,
vit. C en rot.

lucht tY 02

fructose
glucose
sucrose
tot. suikers
vit. C
rot (%)

4,7
6,9
2,6

14,l
o,7
33

7,2
ll,6
2,9

21,7
1,2
6

naar \,Yang 1982.
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CONCLIJSIES:

Extra kwaliteitsbehoud is mogelijk
door CA condities.
Het komt tot uitdrukking in :

rernmirrg van rijpirs, parasitair
hederf err afwijkinger,
terwijl inhoudstoffen en kleur heter
worden behouden.

Toch: nog relatief weinig toepassing

Oorzaak'| - kosten ?r tereurstellingen ?
r onvoldoende kennis ?
r andere mogelijkheden ?
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ATO Onderzgoek.

tf LANGDURIGE BEWARING

r aardappel
rui
- wortel
r kool, rad. rosso

ULO, interilctie oogst / CA,
COZ gevoeligheid, CZH4, RV

+É TRAT{SPORT, VERPAKKING

r vruchtgroenten T*CA
r ademhaling, kwaliteit i..v,m.

modelontwikkeling
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UÏTBETALING NAAR KWALITEIT }ÍET NA}ÍE HOUDBMRHEID.

Ing. P.S. Hak (AT0)

Voor het Eoch aI nauwe bouwplan is het belangrijk dat de omvang van het uien-

areaal op zijn minst in sEand kan worden gehóuden. Hieraan wordt hard gewerkt

op werschillende tserreinen. Kwaliteitsverbetering staat hierbij centraal'
Waarom is dit zo belangrijk?

Gezien de produktie È.o.v. het binnenlands verbruik noet 80t van onze

Nederlandse uien worden geéxporteerd'
Nederland is nog steeds àe grootste uienexporteur Eer wereld uet een aandeel

van ruim 20t van de wereldhàndel in uien. De concurrentie neemt echcer sterk
Eoe en geen van de concurrenten exPorteert zotn groot aandeel van zÍjn
produktie.

Door de mechanisatÍe en rationalisatie van teelt, bewarÍng en bewerking kunnen

lre een groot deel van het jaar uien Eegen een concurrerende prijs op de plaaËs

van beslernming brengen. Hel afleveren van een constante goede uÍtwendige
kwaliteit is echter een moeilijke oPgave. DiU heeft nadelige gevolgen voor heu

algemene beeld (imago) van de Nederlàndse ui op de internationale markt'
De laatste jaren *oiat dan ook steeds duidelijker dat het leveren tegen een

concurrerende prijs alleen niet meer voldoende' De uiensector Ís dan ook tot de

conclusie gekomen dat de toenemende concurrentie'meer en meer op kwaliteit rnoet

worden aangegaan'
Kwaliteit moet worden geteeld en uiter.aatd gehandhaafd' De teelt is in handen

van de producent. Dus àe producent moet worden gesÈimuleerd tot de teelt en

aflevering van een betere krualiteit uien'

Dit is de achtergrond van het initiatief om Eot de opzet van een uniforme

regeling van tariering en lasaliteitsbeoordeling van zaaiuien te komen en de

uitbetaling daarnaar.
De motivatÍe voor een dergelijke regeling moeÈ voor de teler uitgaan van toe-
slagen op de contract- op-basisprijs bij een laag tarragehalte en eer: zeet
go"i. uitwendige kwaliteit en van kortingen bij hogere Èarra-gehalEen en een

slechtere uitwendige kwaliteic.
Voor de handel moel maatgevend zijn dat de kosten voor het gereedmaken van de

partijen beÈer in overeenstemming zLin te brengen met de aard van de aange-

voerdà partijen. Hj-ervan dient eén stimulans uit te gaan om de kwaliteit van

heu handelsprodukt op een hoger peil te brengen'
Het initiatief voor de oPze? van een regeling is in eerste aanleg uitgegaan van

het Landbouwschap en de Éond van Verzenàhandelaren' In latere instantie is dit
overgenomen door de Uiencommissie' waarin de hele uiensector is vertegen-
*ooràigd. Bij het overleg werden ook het IBVL (thans ATo), de SNUIF en het KCB

betrokken.
Het ATO en de SNUIF hebben vervolgens m.m.v. heU KCB en een aantal sorteer- en

pakstatÍons oP zich genomen om de mogelijkheden te onderzoeken voor een uniform
en werkbaar systeen. Tijdens dit ondàrzoek is steeds teruggekoppeld naar de

secfor.
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Wat was de gang van zaken in de praktijk?
Vastgesteld werd dat in de praktijk op verschillende plaatsen, manieren en con-
dities tarrering en kwaliteiEsbeoordeling van partijen werden uitgevoerd, o.a.:
- op het veld, tijdens laden/verladen en bij ontvangst op het bedrijf
- dat geen rekening werd gehouden met ondermaat en met vochtverlies door drogen

bij partijen af-land
- dac bij de beoordeling van de krsaliteit alleen op kleur werd gelet.

ilaar moet rekening mee worden gehouden bij de opzet van een tarrerings- en
kwalite itsuitbe tal ings systeem?
- Er vindt levering plaats direct af-land (deze uien moeten eerst worden

gedroogd voordat men ze kan beoordelen) en uit bewaring (deze uien zijn
droog). sheet 1

- Tijdens het handelsgereedmaken treedt nogal Írat handtring op. Het produkt moet
hiertegen dus redelijk b'éstendig zijn

- De opzet moet zodanLg zijn dat alleen het leverbare (verkoopbare) produkt
wordt uitbetaald.

- Van het systeem moet een stimuland uitgaan om kwaliteit te leveren, d.w.z.
dat afhankelijk van de hoogte van de tarra en de lr:rsaliteit extra Ëoeslagen,
danwel kortingen worden toegekend. Van de criteria waaraan wordt getoeÈst of
partijen extra toeslag danwel kortÍng krijgen, moet enerzijds een aan-
scherpend effect op de verwerkbaarheÍd en kwaliteit uitgaan (hoofddoel);
anderzijds moeten ze acceptabel zijn voor beide partijen, anders vindt geen
deelname aan de regeling plaats en tenslotte moeten de eriEeria duurzaam
zíjn. Jaarlijkse bijstelling schept verwarring.

- De lcrsaliteitseisen moeten aansluiten bij wat de consrunent verlangt.

Hoe zijn we te werk gegaan?
Eerst is geinventariseerd welke punten van belang zijn. Genoemd kunnen o.a.
worden: sheet 2
- onder welke condities moet de tarrering en l«saliteiLsbeoordeling van uien

plaatsvÍnden;
- waE is xatta/wat moet Èot de tatta worden gerekend, mede i.v.m. duurzame

criteria voor toeslagen en kortingen en het uit te betalen gewichc;
- wat zijn reë1e criteria voor tarra-toeslag en korting;
- op welke laualiteitskenmerken moeE worden beoordeeld en welke maatstaven

moeten hierbij worden aangelegd;
- hoe moet uit de afzonderlijke waarderingen tot een eindoordeel worden

gekomen;
- lraar moet de grens worden gelegd voor lsoaliteitstoeslag danwel korting;
- moet qua eriteria voor tarra en kwaliteiÈ nog onderscheid worden gemaakt

tussen levering af-land en uit bewaring.

Vervolgens is een opzex uitgewerkt die vootzag in een via een uní.forme werk-
wijze verzamelen van gegevens die op het voorgaande betrekking hebben. Hieraan
werd medewerking verleend door een zestal handelsbedrijven verspreÍd over de
uiengebieden. Deze bedrijven stelden jaarlijks van een 50-EaI partijen bij
levering af-land 4 monsters/partij beschikbaar. HÍervan werden 2 monsters/-
partÍj na drogen verwerkt en de overige Z/parxíj na ruim 5 maanden bewaren. Van
zelfde parËijen werden dus gegevens vóór en na bewaring verkregen.
Uit diË onderzoek is na overleg met de sector een uniforme werkwijze en
keuringsreglenent tot stand gekomen die onder druk van een hiervoor beschikbaar
gestelde stimuleringssubsidie van het Ministerie van LNV reeds na 2 jaar na
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aanvang van het onderzoek is ingevoerd (zij het met voorlopige criteria). Uit
het voàrtgezei-:i'e onderzoek, dat inmiddels is afgesloten, zijn voorstellen voor
definitieve criterj-a t.a.v. tarra, huidvastheid, hardheÍd en kleur geformuleerd
die reeds grotendeels zijn overgenomen.
Hoe de werÉwij ze Ls en Íraarom voor bepaalde oplossingen is gekozen, zal ik aan

de hand van het volgende sehema toelichten.

Toelichting werkwijze op volledig geautomatiseerde monsterverwerkingslijn
sheet 3

Als het monster over de lijn is ger,reest komen de volgende gegevens beschikbaar:
sheet 4

het t vochtverlies door drogen
t grond al1en uitgedruk a1s percentage van het
t ondermaat (<35 mm) oorspronkelijk monstergewicht vóór het
t uientarra drogen.

Voor het uireindelíjk uit te betalen gewicht wordt het bruggewicht vermenig-
vuldigd met een omrekeningsfactor, nl.:

100 - de som van voornoemde percentages - 0, . . .

100

over de tat:.a kunnen de volgende opmerkingen worden gemaakt:
partijen met weinig tarra vergen aanzienlijk minder leeskosten. Vandaar dat
o.r."r"értg"komen was binnen de sector aan partijen vallend binnen een betrekke-
fijk laàg Uarra-Èraject toeslagen op de contractPrijs toe te kennen' een klein
ne[traal-traject in te bouwen en daarboven meÈ extra kortingen te werken. Het
zal duidelijk zijn dat het geen werkbare situatie is om de trajecten (criteria)
waarover toeslag, niets. danwel korting van toepassing is, jaarlijks vast te
stellen. Hiervoor moeten maatstaven zijn die over meerdere jaren bruikbaar
zLjn.
Doàr vochtverlies, ondermaat en grond Eot de tarra te laten behoren, kunnen van
jaar tot jaar zeex fluctue_rende tarra-percentages ontstaan. Op ondermaac en

lrond kan de teler bovendien niet alle invloed uitoefenen en deze bestanddelen
ieveren in de regel ook nauwelijks extra leeskosten oP. Door droogverlies in de

tarra op Le nemen, zou men telers die tijdig oogsten en de snel1e oogstmethode
toepassen, dus kwaliteitsbewust zíjn, de mogelijkheid onthouden in het toeslag-
traject voor tarra te komen.

Op basis van deze. argumenten is overeengekomen:

vochtverlies door drogen
grond en ondermaats

niet tot de tarra te laten behoren en
evenmin tot het uÍt te betalen gewicht.

Vandaar dat de percentages ervan wel worden vastgesteld i.v.m. de bepaling van
de omrekeningsfactor voor het weegbruggewicht'
Onder "tarra" wordt dus echte uientarra verstaan, zoals:
- uien die niet intact zijn (rooibeschadiging)
- onwoldoende uien
- dikhalzen
- mi-svormde uien

etc.
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Inmiddels zijn op grond wan de onderzoekresultaten en na overleg binnen de
sector de volgende criteria (tarratrajecten) wastgesteld voor extra toeslag,
neutraal en korting:
sheeÈ 5 (net onderzoekresultaten)

af land uit bewaríng

0-6t tarra 0-8t tarra toeslag
6-8t " 8-10t " neutrale zone
8 - l-6t n 10 - 18t rr korting
> 16t " ) l-8t " recht tot weigeren

Overeengekomen om tarratrajecten na bewaren met 2t absoluut te verruimen omdat
is vastgesteld dat tarra tijdens bewaren met gemiddeld 2t toeneemt en de
bewaarders ook te motiveren.

Voor grond is een aparte regeling getroffen. Grond leidt weliswaar nauwelijks
ËoE extra sorteer- of leeskosten, maar wel tot extra afvoer en stortkosten.
Deze regeling houdt in dat tot 2t grond geen extra kosten in rekening worden
gebracht, maar indien de grondtatta 2\ of meer bedraagt, wordt over het
meerdere een bepaald bedrag per ton grond Ín rekening gebracht.

Ten aanzien van de lcsaliteitsbeoordeling die aan de monsters die over de
verwerkingslijn gaan, wordt uitgevoerd het volgende.
De consument \{iI een harde, gladde, schone ui die intact is. Hierop is de
indeling in de handelsklassen ook grotendeels gebaseerd. Deze laualiteitseisen
kunnen en zijn vertaald in de kwaliteitskenmerken: sheet 6

kleur (mate en omvang van verïrering van de buitenste droge rokken)
hardheid
huidvastheid

T.a.v. de kleur is na veel overleg een vrij gedifferentieerde beoordelings-
schaal vastgelegd die er a1s volgt uitziet:

Kleureisen: I.Iaardering
Categorie percentage van het oppervlak in punten

dat maximaal verweerd mag zijn

licht

zeer goed 10 waarvan 5

goed 20 " l0
matig 30 " 15
twijfelachríg 50 " 15
slecht >50 ' >15

Deze beoordeling vindt visueel, aar. de hand van voorbeeld foto's/platen plaats
en regelmatig vindt afstemming tussen keuringsstation en KCB plaats. Toch
blijft dit een zwakke schakel die geobjectiveerd moet worden.

9

8

7

6
3
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De hardheid, oot< een belangrijk krsaliteitskenmerk in de ogen van de consument,
wordt vaak geassocieerd met, "vers" en wordt objectief bepaald met een hiervoor
door ATO en KCB ontwikkelde hardheidsmeter.

sheet 7

De waardering kan 6, 4 of 2 punten bedragen afhankelijk van de mate van indruk-
king, waarbij 6 als goed, 4 als matig en 2 als afwÍjkend wordeÍr gekwalificeerd.
De waardering voor huidvastheid is gebaseerd op het gewichtspercentage uien meË

kaalheidsverschijnselen, dat bij het tarreren, hoewel tot de tarra behorend,
afzonderlijk wordt vastgesteld.
llanneer een partij qua "kaal" valt in heË: sheet 8 (onderzoekresultaten)

traject van 0 - 1,5t af-land en 0 - 2,5t uit bewaring is de waardering 3 pnt.
1-,5- 3t r en 2,42-4r r n is de waardering 2 pnt'

3-25\ " en 4 - 25* rr tr is de vraardering 1 pnt.

Overeengekomen is om trajecten na bewaring met 1t absoluut te verruimen omdat

is vastgesteld dat t "kaal" Eijdens bewaren meL gem. lt toeneemÈ en de

bewaarders ook te motiveren.

Afhankelijk van het puntentotaal over de kerunerken kleur, hardheid en huidvast-
heid en de waardering per onderdeel wordt een partÍj ingedeeld in één van de

kwaliteitscategorieën: sheet 9 AAA, AA (kwaliteitstoeslag)
A (neutrale zone)
B (kortingscategorie, niet
C geschikt voor verse markt)

zie sheet met categorieën <f.ota toelichten).

Dit is in grote lijnen de opzeË en uitvoering van het tarrerings- en kwali-
teiEsbeoordelingssysteem daE door de uj-encommissie is vasÈgesteld en ook in de

AVZ-voorwaarden is opgenomen en dat voorziet op uitbetaling van het marktklare
produkt naar rato van verwerkbaarheid en marktkwaliteit.



BIJ OPZEI §YSTEEM REKENING }IOUDEN MET:

- LEVERING DTREKT ÀF-IAND (EERST DROCEN) EN UIT-BE!,rARING,

. HAIMELIN-G BIJ HET HANDEL§GEREEDtr{AKEN,

- ALLEEN LEVERBARE (VERK0OPBA8.E,) PRO.DUKT UITBETAI,EN,

- STIMUI.ANS TOT LE\IERÏNG I§,ÍALITETT (TOESÍJ,GEN/KORTINGEN),

. ENERZIIJDS AA§SGHEE.PEND EFFEKT VÀ CNTTERTA ÏíAA&AAN IíQBDT GEToETST,
ANDERZÏJD§ ACOE?TABEL ZIJN VOO-R BEIDE PA"&TÏJEN,

- KIíALITEITSEISEIT MOETEN AA}TSL]'ÏTEI{ BIJ VERIAIIGEN§
coN SIÍME§TIIIAIIDEL§ KIAS §;EN .
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INVENTÀRISATIE AS?EKTEN DIE VAl{ BEÏANG ZÏJI{:

- ONDER TíELKE CONDITIES }ÍOET MONSTERVERiIERKING PI,AATSVINDEN,

- IÍÀT IS TARRAAíAT I,ÍOET TOT TARBA IíOR.DEN CEREKEND,

- TíA1 ZIJT( R.EELE CBITERIA VOOR TARRA-TOESIAG EN KORTING,

- OP WEI-.IG K!.IALITEITSKEN!ffiBKEN BEOORDELEN EN I.IELKE I'IAATSTAVEN IIÏERBIJ

AANLECGEN,

. HOE UlT DE A§ZONDE§.LIJKE IÍAARDERINGEN TOT EEN EÏNDOORDEEL KOMEI{,

. I^IAAR. GRENS LEGGEN VOOR KIíALITEITSTOESIÀG DAN WEL KOR.TÏNG,

. VOQB KR.ITEE.I.A, VOQR TARRA EN K![A].ITE]T OIIDER,SCHETD MAKEN ÏUSSEN

LE1IERING AF-I,AIM EN UIT-BEIilARÍNG.



SCHEI"lAT ] 5CH OVERZ
EIOORDELE,N I'AÍ.,]
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IL.HT l,JEËl:.U''l JZE Bi
DE }II!AL]TEIT VAN

J I AFREF[_'Í'.] Et.,j

L.'IEt.10Í!Sl FRS

AF-LAND

AANVOER OP }í.EUR]NGS_
STAT I OhI EN I,JEGEN

DROGET! EN gtrlrlDl 1 lOrJF-REN

U I T_ BENAR 1 NG

Cfrl'lDl T I CIt{ERENI llOllSTERS

AANIVOER I1ONSTERS

iEN I . V. M. BEPAL I NG VOCHTVERL I ES I^IEEEN NONSTERS (UlTGANGS-
GEI.J 1 CHT NA BENAREN )

VERN]JDEREN GROND t^JEGEI{ U I TVAL

AFSTAARTEN

EXTRA HANDLJNG EN
VERWIJDEREN ONDERMAAï

NEGEN ONDERIíAAT
( < 35 HPI)

IERWI JDEREN
:RSïE DEEL

U]ENTARRA OP
ROLLENLEESBAND

ITLEZEN "KAAL'' EN BEOORDELEN
:UR OP TNEEDE ROLLEN LEESBAND

WEGEN U]EN IÍET I(AAL-
HE ] DSVERSCHI JNSELEN

{EGEN GETARREERDE T4ONSTER SUB-MONSTER NEI1EN VOOR

BEPAL ] NG HARDHE I D
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ALS MONSTER O\TER LIJN IS GEWEEST ZIJN DE

VOLGENDE GEGEVENS BESC1IIKBAAR T.A.V. DE TARRA:

t VOCHTVERLIES varieert van 2-9t

T GROND

* ONDERI{AAT

varieert van 0-12t

varieert van 0,5-10t

t UIENTARRA (IíAARVAN t "KAAL', AFZONDERLIJK)

UITBET. GEIí. - OMREKENTNGSFAKTOR x WEEGBRUGGEi^IICHT

1OO - E BOVENSTAANDE PERCENTAGES

100 varieert van 0 ,70-4,97
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TOEKENNTNG ToESIé,G/KORTING VOOR TARRA

UITEINDELIJK VASTGESTELD OVER /+ JAAR (206 PARTIJEN)

A. .BIJ SITUATIE AF-I,AND:

TARRA-TRAIEKT

0- 6r

6- 8r

8-L6r

>6t

B.

TARRA-TRA*IEKT

0- 8r

8-10r

l0-18r

>l8r

39,8 g

L6,5 t

39,8 t

3,9 *

t VAN TOTA,AL MNTAL PARTIJEN

BIJ SÏTUATIE UIT.BEIíARÏNG

t VAN TOTAAL AANTAL PARTIJEN

43,2 *

14,1 I

38,3 t

4,4 *



KENNERKEN:

CATEGORIE

ZEER GOED

GOED

MATIC

TI^IIJFEÏ.A,CHTÏG

SLECHT
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KWALITEITSBEOORDELING

KLEUR

HARDHElD

lruIDVASTHElD

I^IAARDERING KLEUR:

VAN HET OPP. DAT I{AJ{II,ÍAAL
VERWEERD MAG ZIJN

LICHT ZIíAAR

L0r

20*

30r

503

508

WAARVAN

r

r

tl

I

5*

l_0 r

15r

15r

15r

IíAARDERTNG
IN PT]NTEN

9

8

7

6

3



CATEGOR I E

GOED

I"IAT 1G

AFW I J KEND
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[^IAARDER I tJG HARDHE I D

GEM . ]íATE VAN I NDRUI(K I NG

TOT 6 Nt1.

TOT B I,IM.

> I l"ltí.

WAARDER I NG IN PUNTEN

ó

4

?



WAARDERING HUIDVASTHEiD

AFHANKEUJK VAN GEhIITHTSPERCENTAGE UIEN T4ET

KAALHEIDsvERsCH'iutt-sEuEN DAT IS GEVoNDEN BIJ HET TARREREN'

-77 -

OVER 4 JAAR VASTGESTELD (2@b PARTIJEI\i)

BIJ SITUATIE AF-LAND:

Z VAN TOTAAL { PARTIJEN

38,q 7.

25 r2 'l

35 r9 7.

ar@ 7.

WAARDERI NG

BIJ SIÏUATIE UIT-BEI^IARING

VAN TOTAAL * PARTIJEN

44,2. 7.

L6 r@ 'l

39 rg 7,

@r@ 7.

NAARDER I NG

A.

KAAL-TRAJEKT

@.a -- L.3 ï.

r.5 3..@'l

3.@ - 25.@ 7,

> 25.@ Z

B,

KAAL-TRAJEKT

@.@ - 2.5 'l

2.3 - 4.@ Z

4.A - 23-E I

> 25.O Z

IN PUNTEN

3

2

1

a

IN PUNTEN

3

2

1

a
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Kleur flardheid Huidvast-
heid

Totaal
punten

Kwalite its toes lap
Categorie

9

9

8

8

6

6

6

6

3

2

3

2

18
L7
L7
t6

lOt toeslag
met begrenzíng
2 - 5 cx/kg

AAA

9

9

B
'8

4
l+

4.

4

3

2
3

2

16
15
15
L4

5t toeslag
met begrenzí-r.g
L - 2,5 ct/kg

AA

7

7

7

7

6

6

6

6

6

6

4
4
6

6

4
4

3

2

3

2

3

2

3

2

L6
15
L4
13
15
t4
13
L2

standaard
neutraal

9
9

8

8

7
7

6

6

6

4
6

4
6

4
6

4

l_

1
1
1

1

1
1
1

L6
L4
15
13
L4
L2
l_3

11

10r
met
1,5

korting
begrenzing
- 5 ct/kg

B

3

3

3

3

3

3

9,8,7 ,6,

6
6

6

4
4
4
6-4

3

2

1
3

2
1
0

L2
11
10
10
9

8

L5 -7

Partij en
kunnen worden
geweigerd

?

Handels -
klasse I

niet ge-
schikt voor
verse markt

Opmerking: Om in kwaliteitstoeslag categorie te komen (AAA/AA) moet waarde-
ring voor kleur 9 of 8 punten bedragen, de hardheid rnin. lr punten
en huidvastheid rnÍn. 2"punten.
In de standaard klasse waardering kleur min. 6 punten, hardheid
min. 4 punten en huidvastheid min. 2 punten.
Partijen die in kortingsklassen va1len (B) kunnen een waardering
voor kleur hebben van 6-9 punten, moeten een hardheid hebben van
min. 4 punten alleen de huÍdvastheid is onvoldoende. Door veel
leesarbeid zijn hÍer goede partijen van te makgn, dit kost extra
vandaar extra korting.
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SNELLE I'íETHODE VOOR DE BEPALING VAN DE }.ÍELIGHEID VAN DOPERI{TEN.

R. Frankhuizen (RIKILT)

Metigheid is een belangrijk kwaliteitscrrterium van dooerwten. Oorspronkelijk was de

meligheid te relateren aan de grootte van de erwt. echter door veredelingsprogram-

ma's is de groottesortering geen goede graadmeter meer. ln de sortering 1 (extra

fijn) komen zowelweinig melige als zeer melige erwten voor. Voor de karakterisering

van de kwaliteit van doperwten worcjen nu kenmerken gebruikt als de fractie alcohol-

onoplosbare bestanddelen (AlS) en de Tenderometerwaarde. Telers worden betaald op

basis van de Tenderometerwaarde van het rauwe produkt. Voor de beoaling van de me-

ligheid van geconserveerde doperwten is de Tenderometer echter ongeschikt.

Over de relatie die beide methoden hebben met de sensorische eigenschappen van het

produkt is weinig bekend. ln samenwerkiErg met het ATO is in 1 986 nagegaan wat de

relatie van een aantal instrumenteel bepaalde eigenschappen is met de sensorisch

waargenomen meligheid. Hiervoor zijn een veertigtal monsters doperwten. van ver-

schillende riipheid en ras. zowelrond- als kreukzadig gesteriliseerd. De geconser-

veerde doperwten zijn vervolgens door een sensorisch panel beoordeeld op de mate van

meligheid en onderworpen aan twaalf instrumentele bepalingen ( fractie zaadhuid en

cotyl. drogestofgehalte. AIS-gehalte. zetmeelgehalte. viscositeit. tenderometerwaar-

de. shear. back extrusie. cone penetratie. gatextrusie. 200 korretgewicht. gemiddel-

de diameter en Nabij lnfrarood Reflectie Spectroscopie (NIRS)).

Nabij Infrarood Reflectie Spectroscopie is een analvsetechniek. die gebruik maakt

van de specifieke reflectie die een object vertoont rn het golflengtegebieO van de

nabij infrarode straltng. Door de intensiteit van het diffuus gereflecteerde licht

te meten en te vergeliiken met de intensiteit van " standaardmonsters" kan de samen-

stelling van het aangestraalde produkt bepaald worden.
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NIR-licht

_t
It_l
Ll detector

gereflecteerd licht

Schematische weergave van het NIR-reflectieprincipe.

Uit de vergelijking van de resultaten van de verschillende instrumentele bepalingen
blijkt dat met NIRS, met het drogestofgehalte en het AIS- gehalte de sensorische
meligheid van gesteriliseerde doperwten zeer goed kan worden geschat. De sensorische
meligheid van de rauwe doperwten is eveneens goed te schatten met NIRS en het
AIS-gehalte. Met de Tenderometer kan de sensorische meligheid van rauwe erwten maar
matig worden geschat en dan alleen nog als er onderscheid wordt gemaakt tussen
rondzadige of kreukzadige erwten.

MELIGHEIO

larl
m.lie

ï.inig m.tig z..r malig

t{IH8. - VOORSPELDE MÉLIOI{EID

sensorische meligheid ten opzichte van de met NIRS voorspelde melígheid.

ïarnrg
m.liC

NIR-spectrum

monster
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Het hierboven beschrPven onderzoek is in 1988 herhaald. uit de vergeiiiking Vàh -è

resultaten van beide onderzoeken blijkt dat deze elkaar volledig dekken. hetgeen

betekent dat de al eerder getrokken conclusies juist zijn. te weten: de meligheid

van zowel rauw alg gesteriliseerde doperwten is goed te voorspellen met het

Als-gehalte en met NIRS. Met de Tenderometerwaarde is dit in veel geringere mate

mogeliik en alleen bij rauwe doperwten.

Ten opzichte van de Als-bepaling heeft NIRS een aantalvoordelen. te weten:

- geen noemenswaardige monstervoorbereiding

- zeer korte analysetiid ( circa 20 sec.)

- meerdere componenten/parameters tegelijkertijd meetbaar

- geen,chemicaliéngebruik

- eenvoudige bediening van de apparatuur

Hierdoor is NIRS een goed alternatief voor de,Als- en de Tenderometermethode'

Momenteel toopt er een onderzoek (ATo. RIKILT) om de meligheid van appels met NIRS

te bepalen en te voorsPellen.

Binnenkort start ook een onderzoek (CIVO. ATO, RIKILT) naar de instrumentele bepa-

ling van de smaak van paprika. waarbijde mogelijkheden van NIFïS zullen worden nage-

gaan.

Literatuur

Frankhuizen. R. en H.H.M. van de Worp (1986). Oriénterend onderzoek naar de

mogelijkheden NIRA te betrekken bij het onderzoek naar een objectieve meetmethode

voor de meligheid van doperwten. rapport 86.20. RlKlLT. Wageningen.

Schijvens. E.P.H.M.. R. Franxhuizen en R.G. van de Vuurst de Vries (1988). De senso-
rische meligheid van doperwten geschat met instrumentele methoden. Sl-rapport no.

2340. ATO. Wageningen.
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HOUDBAARHEIDSPROBLEMEN BIJ DE TEELT VAN KASGROENTEN.

Ir . c . !I. H. I{elles (PTG)

Houdbaarheid kan worden omschreven als de periode gedurende welke een produkt,
bewaard onder gedefinieerde omstandigheden, nog een zekere verkoopwaarde bezit.
Van de ca. 40 kasgroenten, welke momenteel worden geteeld voor de verse con-
sumptie, varieert de houdbaarheid per produkt van enkele d4gen (met nane blad-
gewassen) tot maxiuaal 3 weken (vruchtgroenEen).
De basis voor een lange houdbaarheid wordt gelegd vóór en uijdens de teelt-
periode, nanelijk via raskeuze en optinalisatie van de Ëeeltornstandigheden.
Afhankelijk van het produkE spelen verschillende vruchteigenschappen een meer
of ninder belangrijke ro1 bij het bepalen van de houdbaarheid. Voor vrucht-
groenten zijn stevigheid, vruehtkleur, zichtbare fysiologische afwijkingen en
het optreden van rot na beschadigingen bij handling belangrijke eigenschappen,
terwijl bij eenmalig oogstbare blad- en knolgewassen vooral geelverkleuring en
het optreden van rot de houdbaarheid bepalen.
Empirisch onderzoek op het Proefstation voor de Tuinbouw onder Glas te Naald-
wijk (PTG) heeft aangetoond dat naast een duidelijke rasinvloed het kasklimaat,
teeltwijze ett -sysËeem, alsmede voedingsconcentratie en -samenstelling grote
invloed uitoefenen op de lengte van de houdbare període. Opvallend hierbij is
dat een groot deel van de maatregelen die het droge stof gehalue van heE pro-
dukt verhogen ook de houdbaarheÍd verlengen. Gegeven het feit dat. dezq maat-
regelen echter vaak tot een verlaging van de fysieke produktie (per m-) leiden,
doet vermoeden dat de droge stof verdeling en de waterhuishouding belangrijke
processen zija, waarover meer achtergrondskennis in relatie tot produktie en
kwaliteit moet worden verzameld.
Ten aanzien van de voor houdbaarheid van tomaat belangrijke eigenschap vrucht-
stevigheid is op hec PTG een samenwerkingsproject met het Agrotechnisch Insti-
tuut in Wageningen (ATO) gestart om meer inzicht ce verkrijgen over hoe stevig-
heid tijdens de teelt wordt opgebouwd en hoe deze na de oogst kan worden behou-
den.
Behalve genoemde produkteigenschappen in relatie Eot de houdbaarheid, speelt in
toenemende mate de eetkwaliteit (suraak) een rol bÍj de algehele kwaliteits-
beoordeling door de consunent. Een goede smaak vormt in toenemende mate een
uiterst belangrijke randvoorwaarde bij het streven naar verlenging van de houd-
bare periode. Naast empirisch onderzoek naar de effecten van raskeuze en teelt-
omstandigheden op de smaak bij de oogst, zaL meer aehtergrondsonderzoek nodig
zÍjn naar de opbouw van voor de smaakwaarden belangrijke produkteigenschappen
en inhoudstoffen tijdens de teelt.
Objectivering van houdbaarheid en smaak, niddels het ontwikkelen van instrumen-
tele meetmethoden, is behalve voor het kwaliteitsondexzoek ook van belang voor
het verkrijgen van een marktkundige en bedrijfseconomische duiding van deze
kwaliteitseigenschappen. De kwaliteitscomponent kan dan worden ingebouwd in
beslissingsondersteunende systemen (node1len) voor de teler, gericht op een
optinaal bedrij fsresulËaau.
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KIIAI IEiT

FRODUEEI-{Ï CCIN§IT IIïT

1l
il
tl

flt1l.{.ES§ FOR SALE . - .> FIT§E§S FOR USE

DEFTNITTE TiOUDEA.ARHEID

!ÍINI.!fiALE I{AABDE ETGETI.§EHAF (PET[)

§TEVÍGHEID, KLEUA.,, ROT, §trlAAK
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HOUDBAARHEID

- STEVÏGI{EID TOI,ÍAAT, PAPRÏKA

. KLEI'R KOMKOMMER

- ROT KOMKOI.TMER, BIADGROE§TEN

BEÏNVIPEDING HOUDBAARTIEID

I

I

HANDLING, BEÍíAARCONDITIES



TEELTFASE :

L97s - 1989

1989 -

2

l+

6

I

10

OPBOUI,Í HOUDBAARHEID

OPTI},IALI SATTE FACTOREN

VEEL EMPIRISCH ONDERZOEK

ANALYT] SOH ACHTERCRONDS -

ONDERZOEK
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TOTAAL

LEVEN

10. 0

9.7

10.2

LO.2

L2.O

DOORKLEI]RING EN UITSTATLEVEN (DA,GEN)

VAN TOMATEN, GETEELD BlJ VERSCHILLENDE

VOEDINGSCONCENTRATIES (EC) IN EEN

HERFSTTEELT (JAT.ISE, 1987)

EC.NÏVEAU DOORKLEI'RING UITSTAL

(tÍs. cI{-1) LEVEN

4.4

2_8

2.9

2.6

2.4

5.6

6.9

7.3

7.6

9.6



BI.ADPLUKKEN EN HOUDBAARHEID TOI'ÍAAT

BEHANDELING DOORKLEURING

(DAGEN)

3.6

3.7

-87 -

UITSTALLEVEN

(DAGEN)

l-0.0

10. 2

9.8

9.2

6.9

OP STEVIGHEID EN HOUDBMRHEID (DAGEN

EN HERFSTTEELT (JANSE, 1988)

A) GEEN BIADPLI'KKEN

B) 3 BIADEREN BOVEN

OOGSTTROS

c) 6 BI-A,DEREN BOVEN

OOGSTTROS

D) 9 BI^A,DEREN BOVEN

OOGSTTROS

3.4

3.5

E) 12 BIADEREN BOVEN

OOGSTTROS

3.7

EFFECT VAIiI DE VOEDINGSCONCENTRATIE (EC)

VAN PAPRIKA, GETEELD IN EEN VOOR^]AARS-

STEVIGHEID

BIJ OOGSTEC-NTVEAU

(MS . CM- 1)

1.5

3.0

4..5

6.0

VOORJAAR

HOUDBMRHEID

(DAGEN)

HERFST

STEVIGHEID STEVIGHEID

BIJ OOGST 9 DAGEN

7.9

7.7

7.4

7.4

18.6

9.3

8.5

8.3

8.7

8.8

8.5*

8.6*

6.3

6.3

5.5*

5.6*



BC-NIITEAU

(Ms, cu-r.)

KLET'R BIJ

INZET

-88-

I{LETÍR NA

T4 DÀGEN

DROGE STOF

GEHALTE (r)

1,s

2.5

3.5

5.0

7.0

7.8

7.2

7.7

8.0

8.2

5.1

5.3

5.9

6 .1"

6"3

2.8

2.9

3.0

3.2

3,4

VERSCHIL HffR,EMEN 17I 24* 20t
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IM/LOED VAN PI.AIiITBEU,STÏNG EN MATE VAN VOLGROEIDHE]D OP HET * VRUCHTEN MET

SI.A,PPE NEKKEN VAIiI KOMKOMMERS EN BEI,IARING (JANSE EN VEGTER, 1989)

BEIASTING NORMAAL HOOG GEM.

MATE VAT{ VOLGROEIDGHEID

JONG

VOLGROEID

GE].ÍIDDELD

LSB ( sr ) -1-0 LSD ( sr ) -10

GEEN CORREI.ATIE TUSSEN GEI{ICHTSVERLIES EN OPTREDEN VAN SIAPPE NEK!

t KROPPEN SIA ZONDER ROT NA 7 DAGEN BEIíARING, NA TEELT IN VOEDINGSFII,}'Í BIJ

VERSCHILLENDE VOEDTNGSCONCENTRATTES (JANSE, 1984)

10

56

30

46

L7

66

l+2

3254

EC-NIVEAU t KNOPPEN ZONDER

(us.cM-l_) RoT NA BEIíARTNG

OPMERKING

0. 75

L.75 l-3

2.75 L7

GIA.ZIGHEID

MATIG RAND

MATIG RAI.ID

11

3.75

4.7s

l+6

50

5.75 8 VEEL RAND

KLEI]R BIJ INZET EN NA BEIíARING EN MET DROGESTOF GEHALTE VAN KOI.IKOMMERS GETEELD

BIJ VERSCHILLENDE VOEDINGSCONCENTRATIES (EC) (JANSE, 1988)
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BU VER§CEILLENDE VOEDINGSCONCENTRATTES (EC) (JADÍSE, 1988)

rrWIOED VAII TEELTFACTOREII BIJ TOI,IAAT EN KOTfi(OMI{ER OP DE IIOU,DBAARHEID

Teeltfactor Torueet Konkoumer

Luchuteryeratuuï

LichtÍntensiteit

CO^ -concentratie
I

tuchwochtigheid

Voedingsconcentratie

Voedingssamens tell ing

(K/Ca verhoudÍ.ng)

Plantdichtheid

Teeltnedir:u (substtaax/grond) +

+ - positief, effect op houdbaarheid

* - néga.tief ef,fe.ct op houd-baarheid

0 - geen effect op houdbaarheid

*l-- effeet afhankelljk van seizoen

L2

+1-

a/-

0

+

+

+

+

+

o/.
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AANDACHTSPT'NTEN (IIÀTITEITSONDERZOEK

rt VOORTZETTING EMPIRISOH ONDERZOEK TEELTFACTOBEN EN RÀSSEN

)K VER§TEBKXNG A§HTERGROND§ONDERZOEK T,A.V. 13

. opBoIIlí, BEHOUD, ATERAAK HOUDBAAREETD

Elr

INHOUDSTOTFEN

* VERBETERINC BESTAÀI{DE !{ETHODIEKE§

* OÀ'ECTIVERING I'{EET!{ETHODEN PRCIDUKTEIGENSCITAPPEN
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INTEGRATIE VAN TECHNOLOGIE EN LOGISTIEK IN
BESLISSINGSONDERSTEI'NENDE SYSTE}ÍEN VOOR DE NAOOGSTKETENS.

KwaLiteits- en houdbaarheidsvoorspeTTing op het kruíspunt van
(agro) technoTogíe en (agro) logistiek'

Dr.Ir. Ií.P. Reinders / Drs. A.P.lI.Saedt (AT0)

Samenvatting

Agrarische produkten zijn als geoogst vers produkt gevoelig voor bederf en beschadigingen Na de
oogst doorlopen deze produkten een aantal fasen oftewel schakels van een logistieke keten. Het
beheersen van aldus ontstane goederenstromen is een logistiek probleem en houdt in dat op de
juiste momenten de juiste beslissingen over opslag, tÍlnsport, bewerking en verwerking dienen te
worden genomeÍL Dit is te verwezenlijken met een systeem dat op elk gewenst moment relevante
informatie kan omzetten in een besiissingsadvies. Een dergelijk beslissingsondenteunend systeem
wordt als Decision Support System (DSS) aangeduid.

Om financiële optimalisering mogeiijk te maken worden de beslissingsadviezen binnen het DSS op
hun waarde getoetst. Een noodzakelijke voorwaarde daartoe is de mogelijkheid om produktkwaliteit
als een functie van tijd en omstandigheden waar te nemen en te voorspellen.

Kwaliteiwoorspelling is hoofdzakelijk gebaseerd op technologische kennis met betrekking tot
enkelvoudige bewarings- en bewerkingsprocessen onder duidelijk gespecificeerde omstandigheden.
Bij voorspellingen onder (nog) niet waargenomen omstandigheden of bij combinaties van processen
en bewerkingen schieten genoemde ervaringen vaak tekort.

Modelmatig onderzoek, mits ondersteund door voldoende experimentele validaties, is dan het
aangewezen instrument. Door middel van een kwaliteitsvoorspellingsmodel wordt het verloop van
een aantal relevante kwaliteiseigenschappen voorspeld en voortdurend vergeleken met een onderling
samenhangend geheel van kwaliteitsnormen Niet alleen de eigenschappen, maar ook de normen
veranderen tijdens het verloop in de naoogstketen.

Een belangrijke te voorspellen grootheid is de houdbaarheidstermijn van de produkten ("shelf life"
voor de handel en "quality life" voor de eindgebruikers). De houdbaarheidstermijn is onder duidelijk
gespecificeerde omstandigheden in de procesketen te beschouwen als de tijdsduur tot aan het
moment dat het geheel van kwaliteitseigenschappen niet meer aan het geheel van kwaliteitseisen
voldoet

Een kwaliteitsvoorspellingsmodel zai als essentiëel onderdeei in vrijwel elk technologisch-logistiek
DSS voor naoogstketens voorkomen.
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TECHNOLOGIE:

geheel van praktische kennis
steunend op de kennis van de
versch i I I ende natuurwetenschappen,
dat aan een bepaald technisch proces
ten grondslag ligt

(Winkler Prins, 7977)

LOGISTIEK:

at Ie voorbereidingen en handet ingen
die nodig zijn om de troepen op de
meest doeltreffende wijze van goederen
en voorraden te voorzien en onder de
gunstigste omstandigheden te doen striiden

(van Dale, 7976)

...ót leeO-O6-tO I
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AGROLOGISTIEK

o bederfeliikheid van de goederen

o gespreide beslissingsstructuui

.xat tlac-ct-tt t'
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INTEGRATIE

STRATEGISCH

- keure van technologie
bewaartechnologie
ver pak k I ng s tec h no I og i e
I n for mat I etech no I og I e

- inrichting van de naoogstketen
lokatleöesliss lngen
keuze voertuigenpark

TACTISCH/OP E RATI ON E E L

- goederenstroombeheersing

- kwaliteitsbeheereing

STELLING

Meer technologie op het etrategigch
betekent doorgaans meer logistieke
op het tactigche niveau.

.rlt ltto-Ot-tt t

niveau
vrliheid
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DSS NAOOGSTKETENS

Bli de ontwikkeling van beelisgings-
ondersteunende eystemen Yoor naoogstketens
heeÍt onderaek en ontwikkeling op verschillende
nivo'g plaats.

economische
optimalisatie

economische
evaluatie

kwaliteits-
voorspelling

houdbaarheids-
voorspelling

.rat laao-oa-ta a

* Do-"rrit^ S*ap"oi §Ysbe^4
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K}VALMEITSVOORSPELLING

omgevingstoestand
(macroklimaat)

I
Íysische
produkttoestand
(microklimaat)

I
fysiologische
produkttoestand
(kwaliteit)

Eaeclt 1990-06-16 6
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KVIALITEI TSVOORSP E LLI N G

macroklimaat
oapl
uk
ao
ra
ml
tl
nn
eg

ao
tv
oo
lr

d
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I
o
h
t

thermodynamica
stromingsleer

microklimaat
temperatuur

relatlew vochtlgheld

luchtaamenctelllng

biologie
Íysiologie

kwaliteit Q-componenten

temperatuur

rclatlevt vochtlgheld

luchteamenttelllng

secdt ,egO-O6-í6 8
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KvYALrrErrsvooRSPELLrNc #
macroklimaat temperatuur

rclatlevt vochtlgheld

luchtcamenctelllng

oa
Dluk
loro
ml
ttnnge

ao
lv
oc
Ir

d
J
a
o
h
t

X_ verpakking
beschadiging

microklimaat temperatuur

relatlevö vochtlgheld

luchtsamenctelllng

V
/\

_ verpakking

beschadiging

kwaliteit
Q-componenten

rcals:

kleur

hardheld

Saedt 1990-06-16 I
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KWAL!TEITSVERLGOP
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HOUDBAARHEID

HOUDBAARHEID (algemeen)

Tlidoduur tot aan het moment dat het geheel van

kwaliteiteeigenschappen niet meer aan het geheel

yan kwaliteiteeieen van tuggenhandel oÍ

eindgebruiker voldoet onder gegeyen

ometandigheden in naoogstketen.

o STANDAARD HOUDBAARHEID

Houdbaarheid vanaí oogot- oÍ produktietiidstip

onder constante omstandigheden in naoogstketen.

o RELATIEVE (SÏANDAARD} HOUDBAARHEID -- RHBH

Percentage van de etandaardhoudbaarheid dat

vanaÍ een willekeurig tiidstip reeteert

in naoogstketen.

modt leeO-O6-tC íl
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UVD EN THT

. UVD-HOUDBAARHEID:

Eindtiidstip van de houdbaarheid voor

tusgenhandel, waarbii ometandigheden

(al dan niet expliciet) ziin voorgeschreven

door producent.

o THT-HOUDBAARHEID:

Eindtiidstip van de houdbaarheid voor

eindgebruiker, waarbii omgtandigheden

(al dan niet expliciet) ziin voorgegchreven

door producent.

.r.dt leeO-O6-tC ta



-104-

MENGLADINGEN

Gemengd transporteren en opslaan
van produkten houdt in:

o compromis omstandigheden
afhankeliik van de samenstelling
subopti mal e temperatuur,
vochtlgheid, ventilatie, enz,

o omstandigheden niet constant
in de tiiO
tijdens naoogstketen kan het
produkt I n verschl I lend
sarnengestelde rnengl adl ngen
verblljven

o wederziidse beïnvloeding
tussen produkten

uodt 1eeO-Ot-tC 13
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BEPALING RHBH (ï}
i* Swb opLi»*o,\e no oe5 gtk<*u+ ,/,^r%\a.d i 15

relatieve houdbaarheid aan het einde

van ketenschakel ItN - 1 I tN I

RHBHItNI = min RHBHqItNI
q€o

q ï.s ai,-- lr^, dàk;k c,rnanpé^^, .)^^* u; t- d{

ywz^^+.-0^L{ C?

rodt íeeO-Ot-rO 14
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BEPALING RHBH EI

relatieve houdbaarheid vanaf tiidstip t N
ten aanzien van kwaliteitscomponent
(Q-component) q

RHBHq (,t, ) =
tiW
t' drJ -,'-

rl
_.1 

. 100%J

(N
max-O%, 

-l 
- Lt i'í j x 

^ [rrtl]t i-r g*

r N is aantal ketenschakels ( lr í .. N )

r ketenschakel i loopt van t 
i_ I tot , 

i

r T(t) is produkttemperatuur op tiidstip t

r K _ is standaard houdbaarheid t.a.v. qq
bii temperatuur T(t)

rcdt feO-O6-t6 tC
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ANDIJVIE Voo rbe-u[d

Yanaí oogst Kq (r)
gtandaard houdbaarheld ldagl

20

R,,T

15

10

5

o
2 68íO12 14 16 lE20

T= temperatuur IoC I

+ Sl-mededeling 3O n... SPtu36
f","s [ih*rL

ï M;r,t woà.tr 347<;*íenord-
b; o^r.d;r;" lío,^ à»l vocLbhoucte',,"d h{id. §n
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BEREKENING RHBH voorbeeld

Ínput bbn
ketenschakel

begin einde

loaslIdasl
t =O t,=3
t1= 3 tz= 9
t2= 9 tg=í 0

Input produkt

produkt- . \

temperatuur uï ,

ot cl
0

ío
í6

omgevings-
temperatuur

ot cl
í0
o

16

standaard
houdbaarheid

loasl
24
I
4

(t<*)

reodt teeO-Ot-í6 lt

yerrot^èrttS httt iry :' o^^gev i ngf {e-- per«.ttr,t rr = prred;*.Ltte^'^perc-l'tl;l-

('; l,,aasve vorPc-lrlz'i gsn\'tea*" )
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BEREKENING RHBH voorbeeld

'verbruikte' RHBH na í0 dagen :

VRHBH(íO) =
( g r 1tg ) + ( 6 r 1t24 ) + ( 1 x 1t4 ) r 21t24

RHBH na 10 dagen bedraagt :

max ( O, 1- VRHBH(íO) ) r 12.5%

rrodt teCo-Ot-lt 17
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DSS NAOOGSTKETENS

Bli de ontwikkeling Yan beslisgings-
ondersteunende systemen voor naoogstketens
heeÍt onderaek en ontwikkeling op verschillende
nivo'S plaats.

economische
optimaligatie

economische
evaluatie

kwaliteits-
voorspelling

houdbaarheids-
Yoorspelling

rrlt ltOo-Ot-lt a

, QuA crp I oSCiv,.gSt-ec,t^ v;*\,ct,- \ (. tCo'vtsv*LSeL c- qfntn "oLloLie-
/ hoc\t @ , 'vrylaaf, uib ooSpt'""'h Ya'v\ be-scL)kUq-r<-

gqwe^,vt v:vua*""' wa b13lw-*"- t've* hzi )S S .- v'i'vea'a

',h'--dr1, e.,..l^àdJ v'eÈrs P*'Lt'ry" '
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5. IÍiddag dlscussie

n.a.v. voordracht Schouten:

Op een .vtaag van líelles antwoordt spreker dat aubergines gunstig lijken te
reageren op CA-bewaring.
Vervolgens wordt ingegaan op het effect van lage Or-spanning op de aroma-
vorming van produkten. Deze wordt weliswaar geblokÉ,eerd, maar kan vreer op
gang komen nadat de CA-condities rrorden opgegeven.
Spreker heeft de ervaring dat bij appel de aromavorming onder deze om-
standigheden weer in voldoende maÈe op gang komt.
Pasmans informeert of het uoepassen van lage zuurstofspanningen naast de
beoogde effecten wellicht nog nieuwe problemen kan opleveren. DiE wordt bij
het onderzoek zoveel mogelijk gescreend; tot dusverue zLjn hierbij nog geen
problemen aangetroffen.
De ontwikkeling van schimmels wordt in ieder geval sterk geremd. Daarnaast
is er het effect dat doordat het produkt in een betere condiËÍe blijft, de
ontwikkeling van rot minder kans krijgt.
Desgevraagd zegt de spreker dat over het onderzoek naar stress-meEabolieten
nog weínig bekend is.
Ruiter vraagt of het produkt na CA-bewaring sneller in l«saliteit achteruit
kan gaan.
Spreker suelt dat hierover veel misverstand heerst. Bedacht moet worden dat
tijdens langdurige CA-bewaring het produkt - ziJ het langzaam - toch
veroudert. De houdbaarheidstermijn zal dus aan het eind van de bewaarperiode
'korter zijn dan dat van het pasgeplukte produkt.

n.a.v. voordracht Hak:

Saedt informeert of de toegelaten 2t voor grond Eot nanipulatie aanleiding
kan geven. 2t is echÈer betrekkelijk laag en de teler kan hier weinig aan
beïnvloeden.
Dekker informeert naar de relatie tussen de kwaliteit af veld t.o.v. die na
bewaren. De tarra's nemen iets Èoe. Opgemerkt kan worden dat t.a.v. het punt
"hardheid" de spreiding tussen de partijen Eoeneemt naarmaEe het seizoen
vordert.
Ten aanzien van "verwering" wordt mede door Anneveldt gepleit voor het
objectiveren van het vast te stellen percentage.
Computer beeldanalyse kan hiervoor in principe toegepast worden, voor een
praktisehe uitwerking dient echter nog (veel?) ondetzoek verricht te worden.

n. a.v. voordracht Frankhuizen:

Keijbets vermoedt dat de goede correlatie tussen meligheid (sensorisch) en
NlR-neting bij doperwten verband houdt met het feit dat meligheid gekoppeld
is aan een hoofdcomponent (zetmeel).
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Voor "smaak" kan dit wel eens moeilijker gaan; wat is eigenlijk mogelijk?
Frankhuizen wijst op de rnogelijkheid om (bijv. Eomaau) de zwux/zoet
verhouding te kunnen meten. Daarnaast wordt vooral gedacht aan structuur-
eigenschappen, bijv. het loskomen van cellen en korrelvorming.
Overigens worden naast NIR en NITS nog andere non-destructieve analyse-
methoden door het RIKILT bestudeerd; naast licht derhalve ook geluid en
kernspinresonantie .

In alle gevallen is een koppeling aan sensorisch onderzoek vereist. In de

praktÍjk zijn door het RIKILT sedert 1980 ca. 100.000 uronsters onderzocht
m.b.v. de NIR; daarnaast gebruiken in Nederland ca. 200 bedrijven deze
apparatuur dagelijks voor hun grondstoffen/eindprodukt controles.

n. a -v. voordracht lleTTes :

Spreker licht desgevraagd de aard van goudstippels toe. Het
cellen te zijn, waarin kristallen van Ca-oxalaaÈ voorkomen.
verband met een overvloedige Ca-voorziening van de plant en
winter en voorjaar gesignaleerd.
Er is een negatieve correlatie met de houdbaarheid, maar het

blijken groepen
Dit houdt
wordt veelal in

causaal verband
is onduidelijk.
Dekker merkt op dau ook warmte en vocht (tijdens de teelt) de houdbaarheid
van tomaten kunnen beinvloeden.

n -e-v - voordracht Saedt:

Mw Boerten merkt op dat een houdbaarheidsmodel dat uitsluitend op
temperatuur gebaseerd is, wel erg eenvoudig is. Hoe kunnen andere factoren
worden meegenomen?
Saedt antwoordt dat de wiskundige verwerking geen probleern vormt, de

bottle-neck.vormen de produktgegevens, deze zullen door de produktexperts,
fysiologen, etc. aangereikt moeten worden. Van Doorn wijst in dit verband
naar een aI verder uitgewerkt houdbaarheidsmodel voor snijbloemen, waarin
vele factoren zijn opgenomen
Ilelles merkt op dat ook vanuit de teelt gewerkt wordu aan een kwaliteit
voorspellend model (in relatie tot teeltfactoren) '
Uiteindelijk dienen uiceraard beide modellen (xeelx/afzex) aan elkaar
gekoppeld te worden, zodax at bij de teelE rekening gehouden kan worden met
eisen t.a.v. afzetkanalen.
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6. Samenvattine door Ir. J,e -E- Bnie

Ter afsluiting wil Rynja een aantal persoonlijke indrukken weergeven,
gebaseerd op zowel de ochtend- als (wellicht in mindere mate) niddag-
bÍj dragen.

1. VERS is 'inu
"natuurlijk"
tt gezond"

maar moeilijk te definiëren:

- uit eigen tuin
- rechtstreeks van teler naar consument (AH)

- via veilÍng
naar veníerking (Hak)
(idem)

- via koelketen/koelmeubel (ook voor op zich stabiele produkten)
- voorgebakken produkten: brood

bladerdeeg
frites

- zojuist toebereid: winkels (geur van vers brood! )
restaurants
thuis

2. TEUPERATUUR als functie van de tijd

Vooral door Pasmans centraal gesteld, ook door de Waal. In feite ook door
Anneveldt en Smits, waarbij echter de temperatuur als onbeheersbaar wordt
gerekend en de nadruk valt op de tijd waarbinnen de houdbaarheid
(normaliter) gegarandeerd kan worden.

Het grootwinkelbedrijf kent een drietal temperatuur regimes:
- gekoeld (0-4-C) 

^- getempereerd (L2-C)
- omgevingstemperatuur
Voor elk produkt wordt het temperatuur regime vastgesteld alsmede de
doorlooptijd (evt. per ketenonderdeel) .

Probleem: Een snelle, goedkope, handzame en vooral betrouwbare
temperatuur meter (in ontwikkeling)

3. NatuurlÍíke bescherming AGF produkten.

Vermindering hiervan door:
- "onvermijdbare" beschadigingen E.g.v. handling en transport.
- bewuste "beschadiging" t.g.v. oogst en bewerking (schillen, snijden).
Hierbij wordt de invloed van externe factoren, - o.à. Or/lucht, micro-
organismen - vergroot (vooral Keijbets en Schouten benaórukken dÍt).
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Door de combinatie van

1 . Bewaar - /TransPort-/Verpakkings -

constructies/materialen en
2. De biochernische/fysiologisehe produktprocessen

dienen condities te worden geschapen welke kwaliteitsachteruiiu9ar.g zo

lang mogelijk kunnen uitstellen.

Gecompliceerde situaties ontstaan bij
- Modified Atmosphere Packaging (Keybets)

- Mengladíngen (v. Nieuwenhuizen)

4. OnberÍspeliik lIlleEl:Ll! ("men eet met de ogen")

Vele sprekers schonken hier terechg aandacht aan (per produkt)

Kwaliteitsconfrontatie (telers) na enkele dagen bewaren (SmiCs)
- zíjn er verschillen?
- lirat zíjn de oorzaken?
- kan er door de teler iets aan worden gedaan?
Dit laatste oP grond van
1) waargenomen verschillen tussen telers
2) voldàende fundamentele kennis (zoniet: onderzoekvragen formuleren)

Uitbetaling naar krcaliteit (Hak)
Dit bevordert eveneens de kwalíUeitsbewustheid in de schakel
telerftandel. Ook hier kan terugkoppelÍng van de resultaten plaats
vinden.

N.B. de mate van verwering is vÍsueel zeer belangrijk; er is behoefte
aan een objectieve meetmethode bv. op basÍs van computer
beeldanalyse.

5 Geen^/nauweliíks aandacht voor:

- Inhoudsstoffen (de Waal: Vitamine C)
- Residuen (o.a. gewasbeschermingsmiddelen)

(Anneveldt: MH 30)

Dit is in tegenspraak met het belang dat de consument aan deze punten
hecht. Terwijl door de concurrentie de aanwezigheid van residuen (of
zelfs het gebruik van bepaalde middelen) kan aangrijpen om handels-
barrières op te werpen.

In dit kader dient ook gewaarschuwd te worden voor additieven Èer
bevordering van de houdbaarheid. Consumenten (en derhalve ook winkel-
organisaties zoals AH) staan hier negatief tegenover, In dÍt verband
diènt ook het verpakkingsmateriaal (bijv. het sealen van komkommers)
kritisch bezien te worden.
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6. Dlversen

* Gebruikswaarde ondetzoek
. te vrijblijvend voor de teler
. onberekenbaarheid rassen?

tc Sne 7 7 e / go edkop e /b e t r ouwb at e ae e tme thod en
. hoewel vorderingen zijn geboekt (Frankhulzen: meligheid) bliJft de

praktijkbehoefce troot.

Tot besluit bedankt de voorzLxter de sprekers voor de gehouden voor-
drachten en alle aanwezigen voor hun bijdragen aan de zeet Eeanimeerde
discussies. Allen worden uitgenodigd de biJeenkonst oP infornele wíize
met een drankJe te besluiten.

FI^I/MS
' L3/6/eO
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