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Weber Cooling is wereldwijde marktleider op  Vvoor alle versproducten geldt dat het juiste

het gebied van vacuiimkoeltechnologie. koelproces van groot belang is, maar voor
champignons geldt dit des te meer. Terwijl

de vraag naar voedzame en lekkere champignons blijft groeien, zorgt de teelt van de populaire champignon

voor extra uitdagingen, omdat champignons in vergelijking met andere groenten relatief kort houdbaar

zijn. Na de oogst zijn champignons zeer gevoelig voor bacteriegroei. Als ze niet snel worden gekoeld en

op de juiste opslagtemperatuur worden bewaard, kunnen ze uitdrogen en loopt de kwaliteit snel terug.

Vacuumkoeling biedt kwekers de beste oplossing om hun champignons snel te koelen.

Weber Cooling biedt u kostenefficiénte mogelijkheden voor vacuimkoeling, met maximale koelsnelheden.
Tegen zeer lage eigendomskosten en met mondiale ondersteuning. In de afgelopen jaren heeft Weber
Cooling vele vacuum pre-koelsystemen geinstalleerd bij champignonkwekerijen overal ter wereld. Met onze
systemen kunnen buitengewoon korte doorlooptijden (10-15 min.) worden behaald.

Een bijkomend voordeel van vacuumkoeling is dat de huid van de champignon wordt gedroogd, waardoor
deze niet verkleurt. Vacuimkoeling garandeert de versheid en verlengt de houdbaarheid!

Het belang van voorkoeling

Het doel van voorkoeling is om de veldwarmte zo kort mogelijk na de De juiste voorkoeling:
pluk/het snijden van de oogst weg te koelen (meestal ca. 80 tot 85%). - Leidt tot minder ademhaling,
Veldwarmte is het verschil in temperatuur van het geoogste product waardoor de bewaarkwaliteit
en de optimale bewaartemperatuur van het product. toeneemt

« Voorkomt verkleuring van de

Voorkoeling is een zeer belangrijke stap net na de oogst, omdat champignon door uitdroging

champignons na het oogsten blootstaan aan stress. Dit zorgt voor
vochtverlies (zweten, waardoor het gewicht daalt en zich vocht

afzet op de huid van het product) en hoge ademhaling (ademen =
suikerverbranding). Dit leidt tot verliezen en verhoogt de temperatuur

« Vertraagt het bederf doordat
microbiéle groei wordt
geremd (schimmels en

van het product, zeker bij een hoge stapeldichtheid. Bij 20 °C bacterien)
produceren champignons 600% meer warmte-energie dan bij 2 °C! * Zorgt voor een lagere
Daarom is het essentieel dat ze snel en correct worden gekoeld. ethyleenproductie

« Vergroot de marktflexibiliteit
Zowel vochtverlies als ademhaling kan met een snelle voorkoeling door langere houdbaarheid

sterk worden verminderd. Gemiddeld kunnen beide met een factor
4[5 worden teruggebracht, of nog meer als de champignons na de
oogst worden gekoeld (gemiddeld van 20 tot 30 °C tot lager dan 5 °C).
De ideale eindtemperatuur is afhankelijk van tal van factoren, zoals
het te koelen product en de stappen die na de voorkoeling van het
geoogste product worden gevolgd.

« Komt tegemoet aan de wensen
van de klant wat betreft
versheid en houdbaarheid

Minder
Voorkomen -
. afwijzingen en
botrytis .
claims
Langere Kortere

houdbaarheid koeltijd
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Beschikbare methoden voor voorkoeling

Champignons kunnen op verschillende manieren worden voorgekoeld:

Ruimtekoeling (in een conventionele koudeopslag) Ruimtekoeling kost
relatief weinig energie, maar heeft als nadeel dat het erg langzaam gaat.

Geforceerde luchtkoeling (waarbij koude lucht rondom het product wordt
gecirculeerd) Geforceerde luchtkoeling werkt sneller dan ruimtekoeling,
maar koelt altijd van ‘buiten naar binnen’ en bereikt pas na lang koelen de

kern van het product. Geforceerde

Vacuiimkoeling maakt gebruikt van het kookpunt van Iuchtkoeling
water om het product te koelen. Om het water in het
product aan de kook te brengen, moet de druk in

de vacuumruimte omlaag worden gebracht naar Room
ultralage waarden. Het koelen tot de kern van de
dozen gaat eenvoudig — en snel.

Cooling
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Vergelijking van methoden voor voorkoeling

In de tabel hieronder worden de voorkoelmethodes van verse groenten en fruit vergeleken. In dit document leest u
meer over de technologie achter vacutimkoeling en de toepassingsmogelijkheden en voordelen van vacutimkoeling.

Koelmethode

Variabele

Js Hydro Vacuiim Geforceerde lucht Ruimte
Koeltijden (u) 01-03 01-1,0 03-20* 1,0-10,0 20-100
Watercontact met het product ja ja nee nee nee
Vochtverlies product (%) 0-05 0-05 1,0 - 3,0 0,1-20 0,1-20
Kapitaalkosten hoog laag gemiddeld laag laag
Energie-efficiéntie laag hoog hoog laag laag

Bron: Kader and Rolle, 2004 *In de afgelopen 10 jaar is dit omlaag gegaan naar 0,25 - 0,4 uur.

Vacuum voorkoeling

Veruit de belangrijkste factor voor een goede kwaliteit champignons is dat ze zo snel mogelijk na de oogst
worden gekoeld en dat ze tijdens de distributie bij optimale temperaturen worden bewaard. Champignons
worden meestal bij relatief hoge temperaturen geoogst. Omdat het om een levend product gaat, blijven de
champignons warmte (en vocht) produceren. Om te hoge temperaturen te voorkomen, de houdbaarheid te
verlengen, het aantal afwijzingen te verminderen en de potentiéle levertijden te verlengen, is het essentieel
dat de champignons direct na het oogsten of verpakken worden gekoeld.

—~ A

e
Alleen met vacutmkoeling is het mogelijk om de meeste % 15—
producten binnen 15 tot 30 minuten ultrasnel gelijkmatig g
en tot in de kern te koelen naar 0 tot 5 °C. Hoe meer S
oppervlak het product heeft ten opzichte van het gewicht, 20 |- producttemperatuur
hoe sneller het kan worden gekoeld, op voorwaarde dat fgﬁigggé&
het juiste vacuimkoelsysteem wordt gebruikt: afhankelijk
van de gewenste eindtemperatuur kunnen champignons 5 |— sluit vacutim
binnen 10 tot 20 minuten worden gekoeld. el

van water

De uiteindelijke koeltemperatuur speelt een belangrijke . ' ' ' g >
rol bij de tijd die nodig is om een product te koelen. De 0 ° 10 15 20 2fijd (m?:)

eerste koelfase, tot ca. 5 °C, gaat altijd zeer snel (als
de vacuumkoeler snel genoeg werkt), maar om een Flashpoint is bereikt, het koelproces wordt gestart
temperatuur rond het vriespunt te bereiken, vergt wat

meer tijd. to reach temperature around freezing point,

some more time is needed.

Een groot voordeel van vaculmkoeling is dat papier en plastic verpakkingsmateriaal in de dozen geen
invlioed hebben op de effectiviteit van de koeling. Vrij water wordt verwijderd en dozen kunnen met een
hoge verpakkingsdichtheid en op willekeurige wijze worden gestapeld in de voorkoeler.
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Vacuumkoeling Technologie

Vacuum werkt op basis van druk. Er is een verband tussen het Verhouding druk

drukniveau en het kookpunt van water. Hoe lager de druk, hoe lager en kookpunt van water
het kookpunt van water. Wanneer een net geoogst product in de
vacuumkamer wordt geplaatst, wordt de lucht in de ruimte met

N . Druk t Kooktemperatuur
behulp van vaculmpompen afgevoerd. Hierdoor daalt de druk. Zodra AL ©78 =T van water
het drukniveau de temperatuur van het product bereikt, zal een deel
van het vocht in het product (0,8 tot 2 %) gedwongen verdampen. Dit Torr
verdampingsproces onttrekt energie (= warmte) aan het product. Door mBar mm °F °c
het gecreéerde vacuim wordt niet alleen de buitenkant maar ook Hg
de kern van het product gekoeld, omdat de koeling van binnenuit het 1000 760 219 100
product plaatsvindt.
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De waterdamp van het product wordt via een condensatiesysteem gecondenseerd. Dit systeem wordt
gekoeld met koudemiddel of met (glycol)water. Op basis van intensief onderzoek en de ervaring die is
opgedaan bij het installeren van honderden vacutumkoelers, heeft Weber Cooling de vacuum/koeling-
balans van elk te koelen product geoptimaliseerd. Voor champignons bieden we systemen die een koeltijd
van zelfs 10 minuten of minder mogelijk maken. In deze »VIDEO <« ziet u dat de champignons indien nodig
zelfs in 2 tot 3 minuten kunnen worden gekoeld!

Opmerking: Voor elke 6 tot 7 °C temperatuurdaling moet ca. 1% van het productgewicht worden omgezet in waterdamp.
In een gemiddelde cyclus van 15 tot 25 minuten kan het gewichtsverlies variéren tussen 2 en 3 %.


https://vimeo.com/491649559



https://vimeo.com/206260612
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Vergelijking van energieverbruik

Het lijdt geen twijfel dat vacuimkoeling de meest energie-efficiénte methode is voor het koelen van

champignons en efficiénter kan worden toegepast dan geforceerde lucht. Als vuistregel geldt dat door het
verschil in energieprestatiecoéfficiént voor geforceerde luchtkoeling 4 tot 5 keer meer energie nodig is dan

voor vacuimekoeling!

Het koelen van 100 kg product in een vacuumkoeler van 23 °C
naar 3 °C vergt ongeveer 1 kWh energie (+/ 20%). De benodigde
energie is het laagst voor bloemen en het hoogst voor groenten
en kruiden (deze hebben een hogere specifieke warmte)

Behalve dat vacuimkoeling energie-efficiént is, zorgt het
ook voor een lager energieverbruik of werkbelasting van het

koudeopslagsysteem.

Gemiddelde
voorko-
elefficiéntie:

Vaculm-
koeling

140-250 %

Geforceerde

luchtkoeling
30-50%

Het belang van het beheer van
de koudeketen voor optimale logistiek

en houdbaarheid

Vacuumkoeling is de ideale voorkoelmethode voor alle champignons en is op tal van champignonkwekerijen
met succes geimplementeerd. Waarom is vacuumkoeling zo ideaal?

Het technische verhaal:

Dankzij vaculmkoeling genereren champignons
een stuk minder superoxiden. Superoxiden zijn de
oorzaak van allerlei soorten celschade en worden
in verband gebracht met het verouderingsproces
en verschillende ziekten van champignons. De
veel lagere hoeveelheid superoxiden verbetert
de houdbaarheid en verlengt de versheid en
kwaliteit.

Bovendien vertonen champignons na behandeling
in een vacuumkoelsysteem een sterk verhoogde
peroxidase-activiteit. Peroxidasen spelen een
belangrijke rol in de strijd tegen ziekteverwekkers
en hebben een positief effect op de houdbaarheid
van champignons. Vacuimkoeling verlaagt

het aantal lipide peroxiden, waardoor minder
celschade optreedt en oxidatieve schade bij de
champignons wordt voorkomen.

Het verhaal in de praktijk:

Met vacuumkoeling kunt u de temperatuur van
champignons normaal gesproken snel, d.w.z.
binnen 15 minuten, tot in de kern omlaag brengen
tot 1tot 3 °C. Hierdoor wordt de champignon als
het ware in winterslaap gebracht, waardoor de
ademhaling en het vochtverlies tot het minimum
worden beperkt en de champignon mooi vers blijft
en langer kan worden bewaard. De champignon
behoudt langdurig zijn stevigheid.

Een bijkomend voordeel is dat bij vacutiimkoeling
de huid wordt gedroogd en dit verkleint het risico
op verkleuring. Verkleuring van de hoed van de
champignon is het belangrijkste kwaliteitscriterium
en wordt met behulp van een reflectometer gemeten
als verlies van witheid. Er is een duidelijk verschil in
reflectie waarneembaar tussen vacuum gekoelde
en conventioneel gekoelde champignons als de
koudeketen wordt verbroken. Hier is te zien dat vacuiim
gekoelde champignons veel minder verkleuren dan
conventioneel gekoelde champignons, waardoor
de houdbaarheid wordt gemaximaliseerd.

De champignon blijft mooi wit of bruin.
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Vacuumkoelers voor
champignonkwekerijen

Champignons bestaan voor ca. 90 % uit water, dat door de poreuze structuur zeer eenvoudig kan
ontsnappen. Daardoor zijn ze zeer geschikt voor vacuimkoeling. Champignons hebben een open structuur,
die snelle vacuimkoeling mogelijk maakt. De perfecte vacuumkoeler voor champignons kan pallets met
gemiddeld 200 tot 300 kg champignons binnen 15 minuten koelen tot een temperatuur van 1 tot 3 °C.

Weber
COMPACT ONE

Voor kleinere kwekerijen zijn
er kleinere vacutimkoelers.
Met een systeem voor één
pallet kan een maximale
koelsnelheid van 12 tot 15
minuten worden behaald. Met
de Weber Compact ONE kunt u
op een werkdag van acht uur
drie tot vier ladingen per uur,
of maximaal 32 pallets koelen!
Het systeem is in verschillende
uitvoeringen leverbaar. U vindt
bij ons dus altijd het passende
systeem. Bij ons vindt u altijd
het passende systeem voor u!
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Weber
COMPACTTWO

Met de Weber Compact TWO
kunnen koeltijden van ca. 15
minuten worden gehaald.
Inclusief logistiek kunt u per
uur drie ladingen koelen, of
maximaal 48 pallets op een
normale werkdag! Ook dit
systeem is in verschillende
uitvoeringen leverbaar. U vindt
bij ons dus altijd het passende
systeem. Bij ons vindt u altijd
het passende systeem

voor u!
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Netto binnenmaten:
2600 x 1400 x 2600

Enthousiaste gebruikers van o
onze vacuumkoelsystemen:

IS

KUZBASSKIY
Broiler Group

M

ES METIERS DU FRAIS

Q GROUPE CHHMPICARDE


https://lou-legumes.com
https://groupelm.fr/fr/le-groupe-lm
http://mastergrib.ru
https://www.etiramushrooms.com
http://www.koronagomba.hu/en/Mushroom_grower.html
https://champicarde.fr
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Weber
BASE GEN & NEXT GEN

De Weber Base Gen & Next
Gen-modellen bieden
standaardoplossingen voor
drie tot tien standaard pallets
(1000 x 1200 mm), en voor
max. twaalf dubbele rijen
Euro-pallets (800 x1200 mm).
Hiermee kan eenvoudig een
capaciteit van ruim 200
pallets per shift van acht uur
worden behaald. Naar wens
leverbaar met een elektrische
of hydraulische draaideur.

Vacuum L

Vacuum R
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T
Hll"m]!!l
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VAN CHAMPIGNONS

VACUUM

Hebt u een hogere capaciteit nodig of speciale
wensen? Wij zorgen ervoor! Enkele recente voorbeelden

zijn vacuumkoelsystemen met meerdere ruimtes, in

standaarduitvoering, en met ultra brede ruimtes.
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Video's over vacuiimkoeling
van champignons

KLIK OP
de afbeeldingen!

Vacuumekoeling | Champignons (CN) Showcase compost (HU)

Fresh
Plaza

GOOD FRUIT &
VEGETABLES

| FROS Re |

Enkele online artikelen
over vacuiimkoeling
van champignons

Vacuumkoeling van champignons:
de snelste techniek voor voorkoeling

www.freshplaza.com

Vacuumkoeltechnologie staat garant voor
betere houdbaarheid en opbrengsten voor
champignonkwekers

www.goodfruitandvegetables.com

Beheer van de atmosfeer na de oogst
www.frutas-hortalizas.com



https://vimeo.com/491649559
https://vimeo.com/395395314
https://vimeo.com/351377290
https://vimeo.com/237579566
https://www.freshplaza.com/article/2158629/vacuum-cooling-mushrooms-the-quickest-pre-cooling-technique/#:~:text=Mushrooms%20are%2C%20like%20leafy%20vegetables,cooling%20around%205%20years%20ago
https://www.goodfruitandvegetables.com.au/story/6622678/vacuum-cooler-technology-delivers-better-shelf-life-and-returns-for-mushroom-growers
https://www.frutas-hortalizas.com/Vegetables/Postharvest-Mushroom.html
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INTERMEZZO

Vacuumkoeling van
champighoncompost

Aan het eind van fase 3, tijdens het compostering-
sproces, wordt het compostbed losgemaakt en
verwijderd uit de tunnel. Bij het losmaken van de
compost wordt het mycelium (het netwerk van
vertakte schimmeldraden) verstoord en opgebroken.
Dit veroorzaakt wondjes aan de uiteinden van

de schimmeldraden, die de reparatiemechanismen
van het mycelium aanzetten om de wondjes te
helen en het netwerk te herstellen.

De microbiologische activiteit (ademhaling) neemt
sterk toe en zorgt voor extra warmteproductie
boven op de toch al hoge soortelijke warmte die
vrijkomt bij de ademhaling van de compost. Bij
temperaturen boven de 30 °C sterft het mycelium
en kan het geen champignons meer produceren.
Daarom moet de losgemaakte compost worden
gekoeld. Vaak wordt bijvoorbeeld droogijs
gebruikt als middel om transport naar andere
bestemmingen mogelijk te maken. Dit is echter
een zeer kostbaar proces vanwege de hoge
hoeveelheden CO2 die hiervoor nodig zijn.

Vacuumkoeling is een snelle en kostenefficiénte
manier van koeling, waarmee u 90% kunt besparen
op uw operationele kosten. Uw compost — los

of in geperste balen — kan normaal gesproken
binnen 20 tot 30 minuten tot in de kern worden
gekoeld. Zowel pallets als volle opleggers kunnen
vacuumgekoeld worden; de ruimte kan zo groot
worden uitgevoerd als u wilt. De technologie
wordt overal ter wereld toegepast. Een van de
toonaangevende gebruikers hier is Shasta, dat
de technologie voor deze toepassing ook heeft
gepatenteerd in verschillende (Europese) landen.

Op basis van de kostenbesparingen die u kunt
realiseren, kunt u eenvoudig berekenen dat u deze
investering in korte tijd hebt terugverdiend (naar
verwachting 2 tot 3 jaar). Op basis van de klanten
die deze technologie gebruiken, valt simpel aan te
tonen dat vaculimkoeling de slimste, effectiefste
en zuinigste manier is voor het koelen van
champignoncompost.

Alle betrokken partijen hebben
profijt van goede, snelle voorkoeling!
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Weber Cooling
Uw EERSTE keuze voor vacuumkoeling!

Weber Cooling is een wereldwijde marktleider op het gebied van oplossingen voor vacuimkoeling. Wij
produceren ALLEEN vacutumkoelsystemen en leveren maatoplossingen voor alle zes toepassingsgebieden
waar vacuum wordt gebruikt voor koeling.

VOEDSELTOEPASSINGEN VERSTOEPASSINGEN
Levensmiddelen & keuken Bloemen & koudeketen
(<)

Brood en gebak | Rijst & sushi Groenten & kruiden | Turf & compost

Weber Cooling bouwt ALLEEN vacuumkoelsystemen — en hierin blinken wij uit. Alle vacuimkoelsystemen
zijn ontworpen door ons Nederlandse engineeringteam en zijn opgebouwd uit premium onderdelen van
Europese herkomst. Dankzij onze schaalvoordelen (we produceren tot 100 systemen per jaar), ons slimme
ontwerp en onze strategisch gelegen en zeer efficiénte productielocaties in Europa en Azié kunnen wij een
uitstekende prijs-kwaliteitsverhouding bieden.

Onze mondiale aanwezigheid garandeert dat u overal ter wereld Voor onze exportmarkten bieden
een beroep kunt doen op ons onderhouds- en serviceprogramma. we ook de conventionele Base
Geen enkele leverancier beschikt over meer kennis en ervaring op het Gen-serie, die gebruikmaakt
gebied van (voor)koeling dan Weber Cooling. van DX-technologie (direct
expansion). Hierbij wordt
In onze Next Gen-serie werken we uitsluitend met ‘hydronische de 'koudemuur’ rechtstreeks
technologie’, waarbij gekoeld water (gegenereerd door een koeler) gekoeld met koudemiddel.
wordt gebruikt in een secundair koelsysteem voor de ‘koudemuur’ binnen Eenvoudig en effectief, met mini-
in de vacuumekoeler. Hydronische technologie biedt vele voordelen: Het male installatie-inspanningen
zorgt voor snellere koeling, het verlaagt de hoeveelheid koudemiddel in tegen de laagste kosten (vooral
het systeem en het zorgt voor lagere onderhouds- en eigendomskosten. bij kleinere systemen).

Weber Cooling B.V.
ALGEMENE EXPORT
Nederland

+31 884 256 250
info@webercooling.com

Weber Cooling China Ltd.
9 CHINA
+86 2150 6890 19
info@webereooling.cn

Weber Cooling Europe Kft.
OOST-EUROPA

Hongarije

+36 309 926.048

europe@webercooling.com 9

9 Weber Cooling Asia Ltd.
AZIE-PACIFIC
Hongkong

WeberCOOIing.Com +852 5803 0317

asia@webercooling.com
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