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IIet bewsren vàtr leveEsmiddelen b{ lage
temperatuur Sebeurt om de volgende
redenen:
1. E€t tegeDgssn t"Èn bederl
Hieronder vslt ook het tegen8aEll vÀn
kwaliteitsveranderingeD, zoals oudbàk_
ken worden va! brootl.
2, §proiding valr ile Ptoduktie
DÀar ingevroren prcdukten miEder aan
bedett eD kwaliteitsverminderlDg onder-
hevig zijn, is het mogelík deze geduren-
de eetr bepaalde tild op te slaan. Dit
houdt dus in, dat men Protlukten die
norrnulal een zeer korte bewaartiid ver_
tlragen, nu op ardére en vaak meer
geschikte t en ksn maken,
Pieketr in de produktie wordeD zo voor-
komeIl, hetgeen voors,I met het oog op
de zaterda.g en op feè§tdagen zeer be-
langrijk kan ztn,
3. Spr€iding t'sJr do c,)IlsumpÍie
Ilet is zo mogeltk geworden grondstof-
fen lengdurig op te slaao. Dit stelt dc
b€,kker in staat grote partijen itr te
slsan op momenteí, dat de marktom-
standigheden het meest SlrtrBtig ziin. Dit
ksn atan ook een prÏ§nivellering tot gE_

volg hebbeD.
4, Voorrtrsdvorming
In sommige Sevallen kàn het voorko_
men, dEt een bàkker zijn hele voorraad
uitverkoopt en daarna vÀak Èog enkele
klante[ moet teleurstel]en. Is hij echter
in het bezit van een diepvriesin§tallatie,
d&n kan hij eell r€servè-voorraad vEll
diepgevroren produktcn aanhouden,
waardoor neen-verkoop wordt voorko-
men.
5. Uitbreiding va,n het as§oÍtiment
Het diepvriezen geeft de mogeliikheid
bederfelijke produkten g:edurende lange-
re tjjd te bewaren. Hierin IiSt een uit-
brcidiEg van het assortiment reeds op-
gesloten.

llct gehruil ïan diepYriezen

Hiervoor staan de volgende mogelijk-
heden ter beschikkingl
1. Er kan gebruik wotden gernaakt
vàr een koclhuis, dat tevens door an-
deren wotdt gebnrikt.
Een voordeel is. dat men dus met de
diepvrlesmethode kan experimentere[,
a.lvorens te gaan investeren.
Een nadeel ia echter, dat er een ver-
voer8mogeUikheid geschapen moet wor-
den naar en van het koelhuis.
2- Gebrulk va"n een loketkoelcel.
In één gebouw is dan eetr aantal koel-
cellen sàmeEgebracht. De vooÍ- en na-
delen zijn echter dezelfde als bii 1-

3. IIet aanschaffen và.n een koelinstal-
latie in het eigen bedrijf, Dit is w€.t het

gebruik ervan betreft de meest gurstige
omstandiBheid.

Iypen nn loclinslrllalles
Gaat me[ over tot de eanschal van een
eigen irsta-llatie, dal1 ziiu er de volgende
mogeliikhedeo:
1. I)e conservator ol vrie8klst
IIet voordeel is de eenvoudige werkiEg
en het relatief lage stroomverbiuik. IIet
koelapparaEt bezit echter meestsl een
geringe capaciteit, zod8t deze kisten àls
invr,esapparaa,t mlnder geschikt zijn.
Bovendietl ontbreekt meestal de mogo-
Ujkheid vall het toepassen van een ge-
f orceerde luchtcirculatie.
Dit houdt dus in, dat de conservator
eigenlijk slleen geschikt is als bev,raar-
plaats van pr.odulcten.
Àang:eradeJo wordt een Diet te diepe kist
te tremen, daar a.nders het plaatsen en
uithalen van produkten op en vèn de
bodem moeitUkhedetr kunnen geven.
De aaÀschafprijzen vaE vrieskisten lig-
gen tusseu Í 600,- err J 1600,-, aI
na.argela.Dg va,tr de inhoud.
IIet stroomverbruik schat meo voor een
kist van ongeveer 300 Iitcr iÈhoud op
circa 1000 kwh per jaar.
2. Iret ks,§tlnodel
Deze modellen bieden de keuze tussen
losse plaàtsing of inbouw. De iDhoud
ksn vàriëren van 350-2400 liter, terwijl
ze tevens zijn ingericht voor de toepas-
sing va,D eeD geJorceerde luchtcirculàtie.
IIlerdoor worden deze typen wel ge-
schikt voor het i[wiezen. Meestal zijn ze
uitgerust met metalen Laden of ma.n-
den, dte 1n ling en lediging eenvoudig:
maken. De prijzen liggen hier tussen de
J 5000 en ,15000.
3. Ingebouwdo, gem€tselalo cel.
Wil men gTootbrood invriezen, dan is
men €.I vrii sDeI op dit tl4)e aangewe-
zen. Het is mogeliik eeí àfzonderlijke
vricsruimte en bewaarpla,ats te ma"ken,
hoewel ook combiuaues van tleide voor-
komen.

Eisen lc slcll aan loelinslallalies
Nu men een overzicht heeft gekregen
over de mogel{ke tJt)en js het raadzaam
nà te gaan aan welke eisen deze zul-
leE moeteo voldoel.
a. Zij moeten voldoende bedrijfsz,€ker
zUn.
Immers zàl de bq&ker op alit punt meest-
al niet deskuudig genoeg z{n om eeE
voorkomende stagr@tie d.irect te verhel-
peE.

b. De tnstàllatie moet volautoma,tisch
zijn.
lryordt de zaak tldens zotr- en feeat-



dàgen grssloten, dan za.l de koeliratalla-
tie in werkiDg moeteE blijven, zo[der
dat direct toezicht [oodzakelijk is-
c. Ze mogen geeD gevaax oplevcre[ en
moeten zo t:eruisloos mogelijk ziin.
d. Zè moete[ gem€,akt zirn uit stau-
daàrdond€rdelen, zodat eventuele repara-
ties snel en gemakkeliik kuEnen wor-
den uitg€voerd.

llet loclgroca
De o.a. fyaisch-chemische veranderitr-
gen, welke zich afsp€len tijdeDs het oud-
baÀken worden van brood, blijkeE het
sEelst te verlope[ gedurende een tem-
peratuurstràject van f30 Rr. tot -? 

gr,
C. Benedelr de minimumtemperatuur van

-17 
gr. C zijí deze veranderingen Be-

heel tot sulstand gekomeD. Dlt ms.akt
het noodzakeljJk, ds,t de efkoeling tot

-7 
gr., C zo snel mogelirk g€bcurt.

De koelslnelheid is echtcr vaa verschil-
lende factoretr aÍllar&eUjk:
l. IIet totsle oppervlak.
PeÍ eenheid volumen is de oppervlakte
van kleiEbrood en gebak veel gToter
dan van grcotbrood. Daardoor bevriest
dit laatste produkt dan ook langzamer.
Om voor grootbrood toch een voldoen-
de koelsnelheid te verkrijgen, zal het
noodzakelÍk ztn de invrieatemperatuur
veel lager te kiezen.
2. De hoeveelheid warnte, die door de
produkten wordt aftegeven, js afhan-
keluk varl de snelheid, waarme€ de lucht
langs de produkten strijkt en ook vàn
het temperatuur8verachil tussen die pro-
dukten en deze lucht- Dit verklaart ook
de toepa.§sing van een BeforceeÍde Iucht-
circulatie.
Het bltkt dus, dat de snelheid van af-
koelen zeer belan8rijk is. Doordat men
dit moet tlereiken door de invr'iest€m-
peratuur ze€r laag, tot - 40 gr. C, te
kiezen, is het duideluk iE te zien, dàt
de inyloed op de gebruikskosten niet
gering is.
Dit is dan ook de reden, dat sommige
installaties worden uitgevoerd in twec
afdelingen, eerr r'riesruimte en ccn bo-
wsarafdeling- De la&tste wordt dan
meestÀI op eetr temperatuur van -20gr. C. gchouden.
Over het gebruik vall de Beforceerde
luchtkoeling kan nog worden opgemerkt,
da,t deze niet voor het hele tempera-
tuursverloop reÍrderend is. Het Brootste
rendement wordt bereikt in het begin
van het inviièsproces, wanneer het tem-
p€ratuurwerschil tussetr die lucht eÍr de
geba-Lken produkten het grootst is. Is
de tempera,tuur gezakt tot eltige graden
ond€r het nulpunt, dan kan de venti-
latie worden afgezet.

Entele loulea

Bij het bewaren v&n diepgevroren pro-
dukten kunnen zich verschillende pro-
blemen voordoen.
1. IIet kristalliscretr vàtr jjs oI suiker.
Dit kan optreden ondeÍ invloed vs.n
grote temperatuurschommelingen. Soms
kan deze fout worden voorkomeÍl door
een deel van de suiker te vervangen
tloor invertsuiker of glucose.
2. Trcebel wortlen vstr geleien.
Dit kan yoorkomen wordeÈ door een Àn-
der bildmiddel, bv. tragacanth, te ge-
bruiken.
3. Verynlnderi[g van gistkre.cht.
Bii langdurige opslag van ongeba-kkeE
produktea kan deze vermindercn. De
activiteit var de gist wordt minder en
er gaat koolzuurgas verloren. fn het aI-
gemeen is het darx ook aaÈ te raden
gi8tdegen niet te lang te bewaren en dan
nog bU voorkeur in ongerezetr toestand.
4. Ook bakpoeders kunuen een verla--
giDg van de activiteit ondergaal. Hier-
over is echter nog weinig bekend.
5. Tiidcns het bewaren kunnen sommi-
ge geba-kken produkten kÍimpen. Voor-
al in het begin treedt dit verschljnsel op
en het wordt gelcidelijk midder.
6. Smaakstoffen, speceïIen e.d. kunnen
tedurende de bewsarperiode van smàak
veranderètr. Niet elleen het aroma ksr1
anders worden, maar er kunnen ook ge-
heel ajwijkende smaken optreden.
7. Optreden van ,,gesloten reuk".
De beyroren produkten wordeE bewaard
in een afgesloten ruimte. welke zo wei-
nig mogeltk wordt geopend, Dit heeft
tot gevolg, dat de produkten een vreem-
de geur krtgen, welke meD een,,geslo-
ten reuk" noemt. Vooral vetriik banket-
gebak is hieraan oDderh€vig. Ook ku[-
nen bepaalde produkten de teuren of
aromà's aaDremen v&n Daagt8elegen
produkten.
Deze fout speelt geeD rol, wanneer het
produkt itl een oven wordt oIltdooid. De
vluchtige, vreemde geuren verdwijnen
dsn meestal geheel.
Laa,t men echter bii bskkerijtempera-
tuur o[tdooien, darl verdwjjDen de
vreemde geuren niet volledig. WiI men
dit gevaar voorkomen, dàn is het aa-n
te raden het gebak ingepakt te bevri€-

De invloed van yrrpalllng op hcl lnvrlcsproces

flit proeven is gebleken, dat onverpa.ht
brood sneller bevriest datr het verpaJa-
te produkt.
Daar staat echter tegelover, dat het
vochtverlies tijden8 de bewaartiÍal geeD
onbelangrijke factor is,



Gebleken is, da.t een plastic verpàkking
de ko€lsnelheld niet in eeo al te sterke
ms.te remt, zodat dit het aangeweze!
verpakkiEgsmateriaal i3. Verpalking in
blik is niet aaII te raden, da.ar dit rna-
teris"al een zeer sterke rcmmin8 van hèt
koelproces geeft, zodat de invriestem-
perstuur zeer laag moet wordeD ge-
kozen. Dit houdt dus in, dat men over
een hogere koelca.paciteit moet beschik-
ken etl dus meer moet investeren. Bji
het ontdooien van onverpakt brood kan
zich condenswater op de korst gaan
afzctten, waardoor deze slap wordt. Past
men Du circuler€nde warme Iucht toe,
dall bujft dit verschijnsel uit. Bovendie!
verloopt de ontdooiing dan sDeller, wat
Ítr tret biizoIlder voor brood gunstig i§.
Het is dan ook te ovelwegen Lparte
ontdooicelleÈ te gebÍuilen, waarin men
temperatuur, luchtsn€Iheid en ook de
luchtvochtigheid ka-D instellen.
Kleinbrood kan goed oDverpakt wordeí
ingevroren. De bewaaÉtd is d,an ech-
ter beperkt tot een ma*imum van 3
dàgen bii een tempeÍatuur var -15 8T,
C. Vet?alrt men de produkten, dan kan
de bewaartlid echter worden verleDgd
tot maximaal ? d8.8eB.
Bovendien heeft kleinbrood de mogeuk-
heid in eelr ove[ tc ontdooietr. Men kalr
dan het produkt ongeveeer 2 minuteÍt
bE een temperatuur van 235 9". C ont-
dooie[ etr daama iD kameltemperatuur
laten stas"n,
Past men bovenöen tijdens de oveÈ-
ontdooiing stoom toe, dan .reedt geen
gewlchtsverlies van de proalukteÈ op.
Verder is het dus mogellik gistdegetr i!
te vriezen, waarbii dan de oBgerezeu
toestand de voorkeur verdient.
Tocprssing in de banlethllerij
De mogeliikheden zljtr hier dus ook weer
aanwezig, zowcl op het gebied vsJl
Brondstoffen, room, eieren, l,r1rchteD,
e.d., als op het gebied van gebakken
produkten.
Bij het invriezen doet zich de vraag voor
of de produkten in oDg€bakken of in ge-
bakke! toesta[d moeten wordetr trevro-
ren. Ifier is echter geen al8:emene re-
gel te geveu. Immers de hoeveelheid wà-
ter die het prodult bevst, speclt een
belang:rijkè rol. }Ioe Ínitder wàter aan-
wezig is, des te beter làat het produkt
zich invriezen. In welke toestand het
vocht aanwezig is, als gebonden of vrii
watcr, is ook va,n belang. Met 't Dodige
voorbehoud katr men zeggen, dat er eetl
lichtc voorkeur bestaat voor het iD\,'rie-
zen in dee8vorm en dan verpakt.
Dit Iaa,tste is weer varr belarg voor wat
betreft het vochtverlies. Door verpak-
kiEg voorkomt men uitdroSing bU een
langere bewearttid.

Het is i!1 dit testeh niet mogelijk om
alle produkten !Ia. te gs.an. Wii willen
volstaajr met het geven van eEkele beetr-
den.
Kapsel laet zich goed in bevroren toe-
§t&nd bewaren etr is daarna zeer goed
te verwerken.
Amsndelkoekjes lateE zich goed jDvrie-
zen, wa€,rbiJ de taaiheid vrijwel niet
achteruitgeat.
Appelgebah leent zich niet voor diep-
vriezen, gevulde koeken en kal]o's daar-
entegeir ze€r goed.
Over slagroom zii'n de meDinged ver-
deeld. Misschien moot de oorzaak ge-
zocht worden in eeE verschil in recetrF
tuur.
Crèmes lenen zich slecht voor invrie-
zen, Zjj bevattetr een emulsie vÀn vet
in water. Brj het vriesproces ga"at het
water uitkristalliseren b! èen bepaalde
temperatuur. Ontdooit nu het produkt,
dan smelt het water afzonderliik en er
trcedt een ontmenging vala de emulsie
op-
Invriezcn van geglaceerde ptodukten is
wel mogeUjk, maar het resultaat wisselt
rlogal eens, Daarom is het veili8er na
ontdooiing te glacere[.

De loslen
De exploiL8tiekostetr van ceD diepvries-
installatie bestasll uit afschrijving, rcn-
teverlies, stroomverbruik, onderhoud,
verzekering en algemene koste!1.
zeër globa,a,l kan meE er vall uit taan,
dat de jaarkosten ca. 20 Pct. v8.n de
e,anschaÍI(osten zullen bedragen. Dit
komt dan overeen met cs.. J 4 Per week
per J 1000 itrveatering.
Over de af8chrliving kaÍr metr het vol-
gende opmerken. De vrieskasten kalx
men afschrijven over een periode van
15 jaax, de gebouwde cellen over 25 iaar,
Voor de biitlehorende machines en elek-
trische instellaties neemt men een af-
schrijYin8 vs,n 10 j&ar aàn.
IIet stroomverbmik is aJhankeliik vatr
de omstaudigheden, wàaJonder het koel-
proces verloopt, terwijl ook de aard vaÍr
de produkten eeo rol speelt.
Telkens zal men zich mo€ten afvragen
of hier voldoenale besparingen teBenover
staall,
Tot slot kan men dajr nog opmerken,
dat het vatr groot belang is, dst mè[
op eeD goede aèrvice van het instslb.tie-
bedtf kan rekeDen.
Ook late men zich door de vrij hoge in-
vesterid8skosten niet verleiden tot de
aanschaf von een iEstallÈtie, die tla een
kode tiid te klein blijkt te ztn!
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