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Algoritmes geven grip op kwaliteit

‘Stel je voor dat een partij rozen vanuit Afrika 
met het vliegtuig vertrekt naar Nederland’, ver-
telt Martijntje Vollebregt van Food & Biobased 
Research. ‘Rozen blijven langer goed bij een 
lage, gecontroleerde omgevingstemperatuur. 
Maar zeker tijdens zo’n reis kan het gebeuren 
dat die rozen, bijvoorbeeld tijdens het over-
laden, een periode zijn blootgesteld aan een 
hogere temperatuur. Precies dat vertellen 
onze sensoren als de rozen in Nederland zijn 
aangekomen.’ 
Onderzoekers ontwikkelen die sensoren op dit 
moment in het Pasteur-project. Bedrijven uit 
Nederland, België, Oostenrijk en Spanje ontwik-
kelen daarin de sensoren, terwijl Vollebregt 

en haar Wageningse collega’s de modellen en 
algoritmes voor hun rekening nemen die de 
metingen van de sensoren interpreteren. 
Als het project slaagt, dan wordt de keten van 
bederfelijke waren een stuk efficiënter, vertelt 
Vollebregt. ‘Als rozen zijn blootgesteld aan 
een hogere temperatuur, dan is hun houdbaar-
heid mogelijk verkort. Dan kan een importeur 
ervoor kiezen om die rozen te verkopen aan 
een lokale supermarkt. Als de sensoren aan-
geven dat de rozen nog langere tijd goed zul-
len blijven, dan komen de rozen misschien in
aanmerking voor de export.’ Doordat de nieu-
we technologie meer grip op de kwaliteit geeft, 
zal de derving verminderen. Met hoeveel pre-

cies kunnen de onderzoekers nog niet zeggen. 
De Wageningers beperken zich voorlopig tot 
het ontwerpen van modellen voor rozen, vlees-
karkassen en avocado’s – verhoudingsgewijs 
allemaal prijzige producten. ‘We verwachten 
dat deze sensortechnologie aanvankelijk nog 
iets te duur zal zijn voor bulkproducten’, ver-
klaart Vollebregt. De sensoren zullen niet alleen 
de temperatuur meten, ook de zuurgraad,
de luchtvochtigheid, en de concentratie kool-
dioxide, zuurstof en het plantaardige veroude-
ringshormoon ethyleen.
Het Pasteur-project wordt gecoördineerd 
door NXP Semiconductors en krijgt financiële 
ondersteuning van het Europese Catrene-
programma, dat de ontwikkeling van de micro- 
en nano-electronica wil stimuleren.

Europese onderzoekers werken aan een nieuw type sensor die producenten in een 
niet zo verre toekomst kunnen meegeven aan producten die aan bederf onderhevig 
zijn, zoals vleeskarkassen, avocado’s en rozen. De sensoren vertellen distributie-
centra bijvoorbeeld welke partij snel in de verkoop moet en welke partij nog in
aanmerking komt voor de export.

  Proefopstelling voor onderzoek naar de conserverende werking van nevel.

In supermarkten in Frankrijk en Duitsland 
staan ze al: nevelgeneratoren die vers-
producten als groenten en fruit omhullen 
in een feeërieke mist. ‘Consumenten
vinden het geweldig’, zegt Jan Verschoor 
van Food & Biobased Research. ‘En dat 
zien de supermarkten terug in de ver-
koop. Maar minstens zo belangrijk is dat 
deze installaties groenten en fruit langer 
goed houden.’

Ultrasone nevel houdt groente en fruit fris

Een nevelgenerator bestaat uit een trillend 
plaatje dat in een reservoir in contact komt 
met water. Door de ultrasone trillingen valt
het water in ragfijne druppeltjes uit elkaar.
Een door een ventilator opgewekte lucht-
stroom voert die fijne mist via buizen weg
en blaast het over de producten. Die blijven 
daardoor langer vochtig en vers.
Verschoor en zijn Wageningse collega’s onder-
zochten voor Contronics, een Nederlandse 
producent van nevelgeneratoren, de effecten 
op onder meer de houdbaarheid van groenten, 
fruit en salades. Met goed gevolg. Er zijn 
al een paar supermarkten in Nederland met 
nevelgeneratoren, en als het aan Contronics 
ligt worden dat er snel meer.
De uitkomsten van het Wageningse onder-
zoek waren minder positief voor de catering-
sector. ‘De catering mag verse producten in 
saladebars slechts twee uur uitstallen’, zegt 

Verschoor. ‘Daarna moet je ze volgens de 
wettelijke richtlijnen weggooien.’ Door die 
restrictie is daar het conserverende effect 
van nevelgeneratoren verwaarloosbaar. Dat 
wil echter niet zeggen dat de catering niets 
aan vernevelaars heeft. ‘Nevel verhoogt 
de aantrekkelijkheid van het product’, zegt 
Verschoor. ‘Het lokt mensen.’
Supermarkten die groenten en fruit bewaren 
hebben minder strikte bewaartijden, en kun-
nen met nevel de houdbaarheid daarvan wel 

merkbaar verlengen. Hoelang precies kan 
Verschoor niet zeggen. ‘Dat hangt af van het 
product en de omstandigheden. Maar een
bos wortels die na twee dagen zou zijn ver-
schrompeld kan dankzij een vernevelaar
nog helemaal fris zijn.’

Contact:  jan.verschoor@wur.nl
 0317 - 48 12 93

Contact:  martijntje.vollebregt@wur.nl
 0317 - 48 11 53


