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VOORWOORD .

Wadat in 1950 een studiegroep op ultnodiging van de Economic Co-
operation Administration (E.C.A.) een uitgebreide studie van de aardappel-
teelt, de ~bewaring en de -afzet had genaakt, werd het gewenst geacht,
nogmaals een studiereis naar de V.S, te maken door een kleine vertegen-
woordiging van het T.B.V.L. Hiertoe werden aangewezen de heer B. Zinkweg,
bestuurslid van het I.B.V.L, en de heer ir C, Stein, onderzoeker aan
hetzelfde instituut,

De reis vond van 6 augustus tot 15 oktober 1957 plaats, Door familie-
omstandigheden moest de heer Zinkweg de rels op 28 september afbreken.
Aangezien het laatste gedeelte der reis prakiisch uitsluitend betrekking
had op de verwerking van aardappelen, werd hierdoor aan de efficiéncy
van de reis geen afbreuk gedaan.

Het doel van de reis was kennis te nemen van de ontwikkeling van
de in 1950 bestudeerde onderwerpen en speciale aandacht te schenken aan
de verwerking van aardappelen tot produkten welke de verse aardappel ver
vangen., Aan dit laatste onderwerp, dat sinds de reorganisatie van het
instituut een punt van onderzoek werd, werd bij de vorige studiereis
slechts terloops aandacht besteed.

Bij de samenstelling van het reisplan werd dankbaar gebruik gemaakt
van de adviezen verstrekt door Prof. Ura Smith, hoogleraar aan de
Cornell University te Ithaca N.V.,, aan wie veel dank verschuldigd is,

Opvallend was de gastvrijheid en mededeelzaamheid over alle door de
commissie aangesneden onderwerpen bij onderzoekers, telers en fabrikanten.

Bij de samenstelling van dit rapport werd een taakverdeling toegepast,
waarbij de hecr B. Zinkweg het algemene gedeelte, de teelt, het oogsten,
het transport en de bewaring voor zijn rekening nam, terwijl de heer ir
C. Steiln de bewerking en verwerking verzorgde.

Nogmaals wil de commissie zijn dank uitspreken aan allen dle hebben

medegewerkt deze reis te doen slagen.
>
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REISPLAN,

In chronologische volgorde volgt hier het verloop van de reis met

vermelding van de bezochte personen, instanties, fabrieken en congressen.

1, NEBRASKA,

Kearney: Bezoek aan het landbouwbedrijf van lir. }c. Connell.
Een demonstratie van een zelfgebouwde automatische
rooimachine werd bijgewoond., Qok op andere bedrijven

werd het roolen gadegeslagen.

Gibbon: Bezichtiging van aasrdappelgevas-, sorteer- en verpakkings-

bedrijf van de Herbert Caupbell Company.

Gering: Bezoek aan de Lockwoodfabriek. Employees van de fabriek
leidden ons rond langs verschillende bedrijven, alwasar

machines en bewaarplaatsen werden bezichtigd,

Scottsbluff: Dr. G. Hamilton gaf een overzicht van het werk op de
Scottsbluff Agricultural Experiment Station van de

University of Nebraska.

2, CALIFORNIE.

Berkeley: In de Wheeler Hall van de University van California werd
de 8e Potato Utilization Conference bijgewoond. Bxcur-
sies tijdens het congres gemaakt leidden naar de Granny
Goose chipsfabrieken en het Granny Goose schilbedrijif
te Oakland, Verder naar een chipsfabriek en wasbedrijf

te Stockton.

Albany: Dr. #H.X, Burr, Dr, A.,L. Potter, Dr. O, Harrington,
Dr. R. Olson, Dr. Schwimmer en Dr. C.E., Hendel gaven
een overzicht van hun onderzoek op het Western Regional
Research Laboratory. De pfoeffabriek van het instituut

werd bezichtigd.

Palo Alto: Enkele lezingen werden bijgewoond op de lieeting of Bio-

logical Societies gehouden in de Stanford University.



Davis:

Stocktons:

Sacramento:

o« ITDAHO,

Aberdeecns

4, MINNESOTA.

-
Hier werd het Department of Vegetable crops bezocht,
R.S, Kasmire, Dr, H, Timm, Dr. L. Rappaport, Dr. L.L.
Morris deelden bijzonderheden over hun werk mee, Speciaal
het transport, de afzet en kicemremmingsmiddelen en bewa-

ring werden besproken.
Bezocht werd een aardappelwasbedrijf en een chipsfabriek,

De jaarlijkse State fair werd bezocht,

Dr., Owens, de Superintendant van het Agricultural Experi-
ment Station en Dr. W.C. Sparks gaven uitvoerige in-
lichtingen over het werk van het proefstation op het ge-
bied van de teelt, het rooien en de bewaring van aard-
appelen. Verschillende bedrijven in de omgeving werden
bezocht, Eveneens werd een groot aardappelwasbedrijf be=-

zocht,

East Grand Forkss Op het Red River Valley Potato Research Centér werd

e WISCONSIN,

Rhinelandexr:

gesproken met Dr, L, Currie, het hoofd van het proef-
station, Dr. A,D, Edgar,de expert op het gebied van be-
waring en intern transport, Dr, A,H. Glaves, de rooi-

machinedeskundige en Dr. H. Findlen.

Bezichtigd werden enkele chipsfabrieken (Scott's en Red
Dot Food) en een aardappelwasserije. Op verschillende

plaatsen werd het rooien gadeseslagen,

Hier werden bezocht de farm van de Red Dot Food fabrieken,
Deze chipsfabrieken hebben een aantal eigen aardappelbe-
drijven in de omgeving van Rhinelander. Dr. Weber gaf een
overzicht van het werk en leidde ons rond over verschil-
lende van de bedrijven. Het rooien was hier juist aan de

gang.
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Op een aardappelveredelingsbedrijf, dat het eigendom is
van de Red Dot chipsfabrieken, werden wij ontvangen
door Dr, Stevenson, gepensioneerd hoofd van het U,S.D.A,
Breeding Station te Beltsville (Md.) en Dr. Cunningham,
Eveneens werd een bezoeck gebracht asan de Stark Farms

en de chipsfabrieken van Red Dot,

In Madison werden bezocht Dr, Darling, Dr. Holm en

Dr. XK.G. Weckel van de Universiteit van Winconsin.
Bezocht werden diverse supermarkets en de hoofdfabriek
van Red Dot Food, In deze chipsfabriek werd o,a. de op=

slag in kisten in ogenschouw genomen.

6s ILLINOIS.

Chicagos Aan de Universiteit werd bezocht Dr. Ramsey,een phyto=-
pathcloog speciaal op het gebied van bewaarziekten.
Twee aardappelwasbedrijven werden bezichtigd, t.w. het
zeer grote en doelmatig ingerichte van Mr, E., Anderson
en dat van de Potato Prepackaging Company, gelegen bi]
de South Water HMarket,
Het schillen van aardappelen werd gadegeslagen in het
bedrijf van Mr, J. Studs.
Dr, Wells stelde ons in de gelegenheid het werk van de
Inspection Service te bestuderen. Bezichtigd werd de

fabriek van International Harvesters Co.

{e MICHIGAN.

Fast Lansing:Dr. D. Isleib van de Universiteit van Michigan vergezelde
ons naar enkele farms die zelf de kleinverpakking van
aardappelen verzorgden. Bezocht werd ook de Experimental
State Farm te Lake City.

Lansing: Bezocht werd de fabriek van John Bean.



8e LONG ISLAND.

Bezoek aan Long Island Research Farm te Riverhead., Dr.Sawyer
deelde ons resultaten mede over zijn onderzoek over kieme
remningsmiddelen, blauw en de bewaring van aardappelen.

Oock de teelt van aardappelen werd besproken. Enkele
wasbedrijven werden bezichtigd, alsmede een chipsfabriek.
Dr. R.T. Cetas, plantenziektekundige, vertelde over zijn

onderzoek op het gebied van aardappelknolziekten.

9. MAINE,

Presque Isle:Het hoofd van het Agricultural Experiment Station,
Argostook Parm, Dr, A.E. Schark, gaf een overzicht wvan
het werk op het proefstation. Wij werden vergezeld naar
enkele farms waar gercoid werd, waarvan &één farmer direct
in kisten rooide, welke in de bewaarplaats werden op=-
geslagen,

Een zeer grote fabriek waar bevroren patates frites
en bevroren aardappelpuree werd geproduceerd, werd in

Caribou bezocht (Birds Eye Division van General Food).

Orono: Dr. G. Dow,het hoofd van het Agricultural Experiment
Station van de Universiteit van Maine, ontving ons.
Zeer nuttige gedachtenwisseling vongplaats met Dr. M.E.
Highlands, technoloog, Met hem werd bezocht de Snow
Flake Canning Co (H.C., Baxter and Brothers inc.) te Cori -
na, Hier werden bereid bevroren patates frites en bevroren
puree.,
Met Dr, C.H, Mcrchant werd de "Marketing" wvan aardappelen

besproken,

10, NEW YORK,

Ithaca: Prof, Dr. O, Smith deelde bijzonderheden over zijn werk
mee, Daar hij Research Director van het National Potato
Chip Institute is, betrof een groot gedeelte van zijn

onderzoek de kwaliteit van chips.



11. PENNSYLVANIA,
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Miss Nell Mondy die onderzoek verricht op het gebied

van enzymen, gaf interessante beschouwingen over het
blauw worden van aardappelen.

De assistent van Prof. Dr. i#.P., Rasmussen, Dr. Taylor,
besprak de resultaten van het marktonderzoek van ge=-
wassen en verpakte aardappelen. Eveneens van aardappelen

die op s.g. waren gesorteerd.

PhiladelphiasHier werd bezocht het Bastern Regional Research Labora-

torys Dr. Wells, de directeur en Mr, Lothrop gaven

een algemeen overzicht van het werk dat op dit techno-
logisch instituut wordt verricht. Het fabricageprocédé
van flakes werd op dit instituut ontwikkeld. Dr. R.K, Es-
kew and Dr., J. Cording gaven bijzonderheden over hun
werk op dit gebied. Verder werden schilproblemen be-

sproken met Dr, R.H. Treadway.

12, WASHINGTON, D.C.

1%, MARYLAND,

Beltsvilles

Bezocht werd alhier de bibliotheek van het U.,S. Depart-
ment of Agriculture teneinde kennis te nemen van nieuwe
literatuur,

Begoek aan de Nederlandse Landbouwattaché.

Bezocht werd het Federale Landbouwproefstation. In het
bijzonder werden gesprekken gevoerd met medewerkers

van de Biological Sciences Branch van de Agricultural
Marketing Service.

Dr, P.H, Heinze, het hoofd van deze afdeling, gaf een
overzicht van het werk en ging nader in op chipsekwali-
teit. Het gebruik van kiemremmingsmiddelen werd bespro-
ken met Dr., Craft,

Dr. J.,M. Lutz, vroeger hoofd van het Red River Valley
Potato Research Center, besprak bijzonderheden betreffen-
de het gebruik van tons-kisten tijdens de bewaring en

van kartonnen dozen als verpakkingsmateriaal.
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Problemen, betrekking hebbend op de afzet van geschilde
aardappelen, in het bijzonder asan de detailhandel,
werden belicht door Dr. R.E, Anderson. Bijzonderheden
over wassen en verpakken gaf Dr, Hardenberg.

Dr. W,L., Smith, plantenziektenkundige, vertelde van zijn

werk op het gebied van aardappelen.

14. NEW YORK.

New Yorks In Bronx, het gedeelte van New York ten N van Manhatten,
werd het Gristede Brothers Warehouse bezocht, Met
lMire Wo Armstrong werden zijn ervaringen met het verpakken

van aardappelen in kartonnen dozen besproken.



TEELT EN BEWARING VAN AARDAPPELEN IN DE VERENIGDE STATEN.

Algemeen.

Het is altijd bezwaarlijk midden in een productieproces waarnemingen
te verrichten. Hetgeen vooraf gegaan is en ook wat volgt is vaak even-
eens belangrijk, Vandaar dat, zonder in bijzonderheden te treden, hier
in grote lijnen de verschillende handelingen worden weergegeven, welke

in verschillende aardappelcentra in de U.3.4A. vooraf gaan aan de oogst
en de bewaring. Meer volledigheid hieromtrent geeft het Rapport van de

Studiereis in 1950: '"De aardappel in de Verenigde Staten".

Grond.

Als de meest gewenste grondsoort wordit zand gemengd met leem genoemd,
Zware grond zoals die in rivierdelta's voorkomt, hebben wij niet aan-
getroffen, aangezien deze gebieden niet op ons reisprogramma stonden.

In Michigen zagen wij vers gercoide asardappelen met grond er aan welke

wat hechting aan de knollen betreft met onze zavelgrond vergeleken kan
worden. Gezien het feit, dat 95% van alle consumptiecaardappelen in de

grote gebruikscentra gewassen worden, is de grondsoort wel van veel belang.
De grond welke in overwegende mate in Maine in cultuur is, geeft gecom-
bineerd met het meest voorkomende ras Katahdin, welke een gladde schil
heeft, bij het rooien knollen die praktisch schoon zijn, zodat het was-
sen hier ook later is begonnen en nog niet zulke afmetingen heeft aange-

nomen als in vele andere gebieden.

Ontwatcring.

In de gebleden welke wij bezochien wordt zeer weinig zorg besteed
aan ontwatering. Drainage en beheersing van het waterpeil troffen wij

nergens aan.

Heerslag.

De regenval in dit grote land loopt zecr sterk uiteen: van 15 - 100 cm
per Jaar., Vaak zeer weinig in het groeiseizoen. In Noordelijke Staten valt

het meest in de vorm van sneeuw.



Klimaat,

Tussen Noordelijke en Zuidelijke Staten, kustgebieden en midden-
westen in de nabijheid van de Rocky lMountains komen uiteraard grote kli-
naatverschillen voor, Over het geheel is het aantal uren zonneschijn
tijdens het groeiseizoen groter dan in Vederland. In de rond 2 maanden
van onze reis hadden wij slechts een enkele dag regen. Dat een en ander
van grote betekenis is voor verpleging, ziektebestrijding en oogsten,

behoeft wel geen nadere toelichting.

Vruchtwisseling,

In sommige aardappelgobieden is deze: aardappelen, granen, klaver,
In Maine en Long Island vrijwel uitsluitend aardappelen, in het laatste
gebied afgewisseld met bloemkool, Andere streken b.ve. Washington met
veel pootgoed 1 x in 5 Jaar aardappclen, Hierbi] zij opgemerkt, dat in
sardappelcentra het gemiddelde bvedrijf 40 & 50 ha, groot is. Er bestaat

echter een ernstig streven deze oppervlakte te verdubbelen,

Grondbewverking.,

Overvegend wordt in het najaar geploegd. 15 tot 20 cm diep, De voor-
jaarsbewerking is dan weinig neer dan met een lichte eg wat gelijk maker.,
Llhoewel er bij het rooien soms kluiten voorkomen -~ hierover later meer -
behoeft nergens diec zorg aan het voorkomen van kluiten te worden besteed,
welke wij in ons land op de zwaardere gronden kennen, Wat wel zorgen
baart in vele streken is het voorkomen van stenen. Voor aardappelen be-
stemde velden worden in vele gebieden elke 3 & 6 jaar vddr het poten
met cen stenenraper bewerkt. Deze gelijkt op een 2 rijige aardappelrooier
met zijafvoer van de stenen op cen wagen. Een tijdrovende en zwaarwichtige
bezigheid. Bevreemdend, vooral voor emigranten is, dat na elke winter

weer opnieuw stenen naar boven komen bij opdooi.

Bemesting.

Afhankelijk van de tijd waarin de grond in cultuur gebracht is -
op vele plaatsen is nog goede grond voor ontginning beschikbaar - de grond=-

soort en het verbouwde ras, is de bemesting wel zecr uiteenlopend.
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Vrijwel uitsluitend worden aardappelen geteeld na cen of andere groen-
bemesting. In volgorde van de meest voorkomende: stoppelklaver, rogge,
lucerne, Deze worden dan in het voorjaar met een schijveneg gekort en
na enige dagen ondergeploegd., De gebruikte kunstmest is uitsluitend ge~
nengde in zeer uiteenlopende verhoudingen. Naar onze begrippen wordt
onevenredig bemest. Vrijwel coveral is men zeer ruinm net fosforzuur.
Waarschijnlijk is dit verklaarbaar, doordat lange tijd op grosland en
bij graanbouw wveinig of geen fosforzuur is toegediend n.l. alleen in

de vorm van stalmest, Een voorbeeld van de bemesting voor gronden welke
reeds lang in cultuur zijn: 120 kg N, 225 kg PZOS’ 225 kg K20 per ha,
Stikstof is mecstal lager c¢n in gebicecden welke volop irrigatiewater
kunnen betrekken van de Rocky Mountains bevat dit zulk een overvloed
aan kali dat bemesting hiermee overbodig is. Ben evenrcdige bemesting
wordt evenwel hoogst belangrijk geacht in verband met vatbaarheid voor
beschadigingen bij rooien en afleveren (blauw) en de houdbaarheid,

Het gebruik van chloorhoudend kalizout 60% in de mengmest, welke
kort voor of tegelijk met het poten in hoeveelheden van 300 fot 400 kg/ha
wordt gegeven, bevrecmdde ons rceds in 1950, Ult thans ontvangen infor-
maties 1s gebleken, dat men ook in de V.S. niet gerust is of hiermee
de kookkwaliteit niet nadelig beinvloed wordt. Opgemerkt zij dat de
bloemigheid van Amerikaanse rassen ver ten achter staat bij goede Hollandse.
Het toedienen van mengmest tegelijk met het poten in z.g.n. bandbemesting
neent nog steeds toe: % cm naast en 3 cm onder de poter, doch veel wordt
nog breedwerpig gestrooid bij het eggennin het voorjaar. De ten onzent
gebruikeli jke methode, kalizout in het najaar over de stoppel 1s daar

volgens onze informatiecs onbekend.

Poten,

In de U.S44, waar alles steeds meer gespecialiseerd wordt, is ook de
teelt van pootgoed een specialiteit en wel in dien zin, dat er in sommige
gebieden bepaalde bedrijven zijn die zich hier op ingesteld hebben.

Er wordt dan ook zéér grote zorg aon besteed., Eén van die zorgen is, dat

de teler het pootgoed voor zijn afnemer bewaart tot 2 & 3 weken voor de
planttijd en het opwarmt tot de ogen beginnen uit te lopen. Bij verzending
over honderden mijlen geschiedt dit opwarmen in de spoorwagons. Methoden van

voorkiemen zoals wij die kennen, hebben wij niet aangetroffen.
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Van het grootste belang voor de teler werd ons genoend, dat hij na-
gaat welk ras voor hem de beste resultaten kan geven, rekening houdende
net grondsocort, opbrengst, ziektebestrijding, tijd van afrijpen, houdbaar-
heid en afzetmogelijkheden. Voor een onmschrijving van het rassensortiment
wordt verwezen naar rapport 1950. Allerwege wordt hard gewerkt aan verho=-
ging van de resistentie tegen schurft, fytofthora, bladrol, alternaria,
ringrot, verticilliun enz., enz,, alsmede betcere kookkwaliteit en smaak.

Br wordt met alle mogelijke rassen gekruist, Zo troffen wij in Wisconsin
op een kweekbedrijf van ecen grote chipsfabriek Eigenheimer, Bintje en
Furore en Ackersegon aan. Hier werd hard gewerkt aan een combinatie van
zoveel mogelijk goede cigenschappen in cen ras dat ideaal voor de chips-
fabricage zou zijn. Dr. Stevenson, reeds enige Jjaren gepensionneerd

als hoofd van Plant Breeding Station van het Fedcrale proefstation te
Beltsville, gaf ons hier ecn overzicht van zijn werk.

Zeer bevreesd i1s men op de Amerikaanse kweekbedrijven voor de ver-
spreiding van ringrot., Als beschermingsmaatregel tegen deze gevreesde
aardappelziekte werden onze schoenzolen ontsmet met formaline bij een
bezoek aan het bedrijf.

Dr. Stevenson deelde nede dat er momenteel 25 physigts van fytofthora
bekend zijn., Waar groen rooien van pootgoed niet wordt toegepast, ter-
wijl alle rassen vrij grove knollen geven, wordt het pootgoed prakitisch
steeds gesneden. Dit geschiedt uiteraard machinaal en wel in 4 -~ 6 stukken.
Voor een volautomatische pootmachine is dit enigszins bezwaarlijk. Toch
wordt alles volautomatisch gepoot. In dit grote land wordt gepoot wvan
april tot oktober. De rijafstanden varicren van 81 tot 96 cm en de afstand
in de rij van 15 tot 25 cm. Dit laatste afhankelijk van de potergrootte
en het ras., Overal worden pogingen aangewend om tot normalisatie te komen.
Zo hebben Idaho en Long Island vrijwel uitsluitend 86 cm, Op andere
plaatsen o.m. Noord Dakota wordt ecen rij-afstand van 84 cm aangehouden
bij een 2-rijige pootmachine doch na elke 2 rijen cen tussenruimte van
110 cm genomene. Dit ter wille van de steeds breder wordende banden van de
nieuwe tractoren. Het aantal planten varieert van 40,000 tot S0.000/ha,

de pootdiepte van T tot 10 cm.



Verpleging.

Na het poten wordt vele malen gecultiveerd, geégd, opgeploegd, van
10 tot 15 maal. Opploegen geschiedt met halve ploegjes met kleine scharen
waarbi]j met grote snelheid wordt gereden, zodat de grond goed verkruimeld.
Alles ter bestrijding van onkruid en zo nodig ter voorkoming van kluit-
vorming,

Het gebruik van chemische onkruidbestrijdingsmiddelen direct na
het poten is nauwelijks het proefstadium te boven. In dit verband dient
vermeld een groot proefveld hetwelk wij in Michigan zagen met cen kweek-
bestrijdingsmiddel n.l. Dalapon, (natrium dichloor—propionzuur), 5 - 11 kg/ha
hetwelk 10 tot 12 dagen voor het poten werd aangewend, Het resultaat was
goed en er was geen opbrengstderving voor het gewas. De kosten bedroegen
fe50,= tot f.lOO,—/ha. Overigens viel het evenals in 1950 weer op, dat
vrijwel alle aardappelvelden tegen de oogsttijd praktisch vrij van on-
kruid waren. Uiteraard komt in een gemechaniseerd land als de V.S, hand-

wieden niet voor.

Irrigeren en beregenen,

Vele aardappelcentra, speciaal in de nabijheid van de Rocky Mountains
verkeren in de benijdenswaardige positie over een vrijwel onbeperkte
hoeveelheld uitstekend oppervliaktewater te kunnen beschikken. In andere
gebileden slaat men pompen, die vaak niet dieper gaan dan 25 m. In de
meeste gebieden is het gebruikelijk nd 4 juli - een nationale feestdag =
met irrigeren te beginnen; op enkele plaatsen wordt begin juni reeds
gestart, terwijl anderen 2 weken na het poten beginnen. In Idaho werd
zelfs v8dr het poten geirrigeerd, Het land is daartoe van tevoren ge-
egaliseerd met een bepaalde helling hetgeen alleen mogelijk is, indien
er voldoende tcelaarde aasnwezig is, terwijl op de wendakker aan het
hoge einde een sleuf wordt getrokken, Van hieruit wordt met behulp van
plastic pijpen om de anderc voor tot op 10 cm van de bovenrand volgezet.
De hoogte der ruggen is 25 - 30 cm, zodat de knollen niet in het water
komen te liggen. In gebieden met te geringe of niet regelmatig over
het groeiseizoen verdeelde regenval worden met deze methode toch zeer

hoge opbrengsten verkregen. Lr zijn enkele bezwaren aan verbonden:
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1) Er moet altijd met een vliegtuig worden bespoten,

2) Is er in het begin van een voor aan één van beide zijden een fytofthora
infectie dan bestaat de kans dat beide rijen over de gehele lengte
worden besmet,

%) In meer leemhoudende gronden bij later in het seizoen irrigeren geeft
dit soms aanleiding tot kluitvorming bij het rooien,

Vlak voor het rooien wordt vaak weer water toegelaten om de kluiten

zacht te maken,

Wij bezochten een bedrijf in NWebraska op zuiver zand, waar men 2 weken
néd het poten met irrigeren begon en waarmee de boer zich 15 uur per dag
onledig hield ondanks enige automatisering van de installatie. Tweemaal
tijdens het groeiseizoen werd bovendien nog vloeibare kunstmest aan het
irrigatiewater toegevoegd. Aangenomen werd, dat bij een zorgvuldige bew
diening slechts 5% van de meststoffen met het bevloeiingswater verloren
ging via een overloop. De opbrengst werd geraamd op 400 hl/ha. Het ras
was Pontiac, de rijafstand bedroeg 100 cm. Als bijkomend voordeel van
overvloedige irrigatie werd genoemd het koel houden van de grond. Schurft
ontwikkelt zich n.l., het meest boven een bepaalde temperatuur, Met irri-
gatie werd hier de bodemtemperatuur laag gehouden, waardoor weinig schurfit
optrad. Een ander euvel kwam echter naar voren: witte stippen op de knollen,
ontstaan door het uitgroeien der lenticellen. Deze verdwijnen echter weer
als tijdig met de watertoediening wordt gestopt.

Beregening, zoals die in de tuinbouw en op grasland veelvuldig wordt
toegepast, begint ook in de aardappelteelt ingang te vinden, in verschil-
lende uitvoeringen., Het is nogal arbeidsinteansief en niet goedkoop. In
Maine meent men met elke week 2% cm te beregenen het euvel "doorwas" te
kunnen bestrijden., In Idaho zagen wi] een roterende sproeier op wagen
welke 30 m breedte bestreek; deze kon door de aardappelvoren worden ver-

reden,

Spuiten.

Al naar gelang van het klimaat en het ras geschiedt het spuiten meer
of minder intensiefs: van 4 tot 12 maal. Overwegend wordt begonnen met
zinkcarbamaat en wordt later overgegaan op koper, Hier en daar wordt dan
wel met "Bordeaux" gewerkt. Algemeen is men overtuigd, dat dit het beste
middel is ter voorkoming van fytofthora, doch bladverbranding is hierbi]

een groot risico.
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Waar overal goed water overvloedig aanwezig is en het rijden met

een zware machine op het land, gevoegd bij de grote rijafstand minder be-
zwaarlijk is, wordt van 600 tot 800 1/ha verspoten., Wanneer het nodig is
vaek meer kort achter elkaar. Zelfs werd ons cen geval verteld, dat 2 maal
op één dag in tegengestelde richting gespoten werd. Op de vele velden waar
wij het oogsten gadesloegen of in de bewaarplaatsen, die wij bezochten,
hebben wij dan ook nergens zieke knollen aangetroffen., Het bespuiten van

de onderzijde van het blad, hetwelk in '50 nogal voorkwam is sterk afgeno~-
mene Minder vloeistof en ook fijnere druppel wordt wel beproefd. In dit
verband moet vermeld worden de sinds kort in prakiijk gebrachte verneve-
laar van John Bean, zonder spuitboom, welke met cen opgebouwde 20 P,X, motor
tot 36 m naar één kant over en door het gewas vernevelde. De gehele instal~-
latie is 200 0 draaibaar. Wij hebben dit apparaat niet in gebruik gezien, |
doch op een proefstation werd meegedeeld, dat de verdeling van de vloeistof
goed was,., De ontwikkeling van dit type had dan ook § 450.000 gekost, Toe-
voeging van een luisbestrijdingsmiddel wordt veel toegepast, vooral in
pootgoeddistricten. Stuiven per vliegtuig, hetwelk in '50 nogal voorkwam

is afgenomen.

Doorvase.

Het euvel "doorwas" is ook daar niet onbekend. Tengevolge van de zeer
hoge elsgen welke de consument stelt is het voorkomen van "flessen" al vole
doende om een partij als onverkoopbaar te bestempelen. De daar voorkomende
rassen hebben het volgens onze inlichtingen niet tot "glas" gebracht,.
Maatregelen ter voorkoming werden ons - behoudens irrigeren en beregenen -

niet aan de hand gedaan,

Plantenziekten,

In California kwam het de laatste jaren soms voor, dat in het voorjaar
enkele knollen harige spruiten kregen, soms met kleine knolletjes eraan,
terwijl de andere knollen nog niet kiemden. Uit onderzoek was komen vast
te staan, dat dit veroorzaakt werd door een zickte die op asters voorkwanm.
(aster=-yellow). Of dit virus door luizen op de aardappel werd overgebracht
was niet bekend. Door in het voorjaar icts voor te kiemen konden de zieke

knollen gemakkelijk worden uvitgelezen,



~15-

In 1956 kregen aardappelen, die dicht bij lucerne stonden bruine plekken
in de knol. Hoe korter de afstand tussen het aardappelveld en de lucerne,
- hoe sterker de aantasting was. Aangenomen werd, dat dit "Alfalfa mosaic
virus" door luizen op de aardappelplanf werd overgebracht. Na het maaien
van de lucerne zouden de luizen op de aardappelplant overgaan,

Een typische vorm van bladrol was het physiologisch bladrol. Dit
ontstond als aardappelen eerst een tijd bij 50 - 7OOF waren gegroeid,
wvaarna ecen varme periode optrad van ongeveer een week met cen temperatuur
van 70 = 95OF, gevolgd door regen en dus afkoeling. De planten kregen dan
bladrol verschijnselen, De stengel liep dan soms blauwachtig aan. De op=-
brengst kon door dit verschijnsel verlaagd worden.

Tijdens het transport van sardappelen in 1957 van Washington State
naar Chicago trad veel rot op veroorzaakt door Pythium. Bij deze aantasting
liep het vocht uit de knollen, Er trad echier geen rottingsgeur op.
Zilverschurft komt alleen in gebieden met hogere vochtigheid voor, zoals
in de Oostelijke Staten en in de Red River Valley (lorth Dakota). Gevonden
is dat de micro~organismen die zwartbenigheid en natrot veroorzaken in
veel gevallen samenwerken., Bij sommige nieuwe rassen treedt "corky ringspot"
ope. Dit wordt waarschijnlijk door een virus veroorzaakt, De ziekte ontwik=-
kelt zich tijdens de groel aan de aardappel, doch de verschijnselen, bruine
verkleuring in het vlees, treden mecstal pas na koude bewaring op. Ook in
Maine werd opgemerkt, dat na het doodspuiten veel Rhizoctonia op de knollen
kan voorkomen. Om dit te voorkomen rooit men na doodspuiten na + 10 dagen.

In de V.S, is wel skinspot gevonden, Echter niet veel. Tot nog toe heeft

men geen organismen, Aie deze huidaantasting veroorzaken geisoleerd.
& & n, o)

Behandeling voor het rooien.

algemeen gebruikelijk is,2 weken voor het rooien het loof dood te
spulten, meestal met natrium arseniet, doch ook wel met D.N,C, en koper-
sulfaat. Op grotere velden geschiedt dit soms per vliegtuig. Een gevear-
1ijke onderneming voor de buren;

Ongeveer &én week later wordt dan loof geklapt. Vanwege het voorkomen
van stenen zijn de loofklappers meestal uitgerust met rudbberviegels. Deze
laten nogal cen lange stoppel achter. Bij de grofstengelige rechtstaande
rassen gaat het klappen wel iets gemakkelijker, doch naar Hollandse begrip

pen is het werk niet af,
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Ook kettingstrippen worden toegepast, met iets beter resultaat, Eén of

2 merken die met dubbele metalen strippen zijn uitgerust, komen ook voor,
doch deze hebben wij niet in bedrijf gezien. In Long Island wordt na deze
bewerkingen vaak weer opgeploegd, ter voorkoming van groen worden. Hieraan

zijn 2 bezwaren verbonden, n.l,

le loofresten die in de voor liggen en zijn besmet met fytofthorasporen
worden weer boven op de rug gebracht met alle gevaren daaraan ver-
bonden bij regen,

2e ook kluiten komen op de rug.

Alhoewel de grond op Long Island zeer goed is en er dus ook kluiten worden
gevornd, neemt men dit op de koop toe. Het geeft wel enig bezwaar bij het
rooiens Bij het overwegend droge weer tijdens de oogst weegt het fytofthora
gevaar niet z0 zZwaar,.

Enkele telers passen een omgekeerde methode toe: eerst loofklappen en
dan stompen doodspuiten. In die gevallen wordt meestal 10 tot 20 kg koper-
sulfaat per ha toegepast,

De ontwikkeling van looftrekkers is na 1950 niet gevorderd. Bijvoor=
beeld troffen wi) destijds in Aberdeen, Idaho een zelf gebouwde 2 rijiqc
looftrekker aan, waarvan de kogellagers stuk waren. Met dezelfde kwaal stond
dit apparaat ook in '57 nog werkeloos. In Pregque Isle op de Arocostook Ex~-
periment Farm werd een geheel ander idee getoond: 2 tegen elkaar lopende
lage druk banden, maat 600 x 16, trokken het loof, dat door een ketting
met rubbervingers daartussen werd gebracht. Wij hebben het apparaat niet in
bedrijf gezien.

In zwaardere gronden, d.w.zZ. leemhoudende gzgandgronden is er ook soms het
probleem kluiten, Niet alleen bij irrigatie, Zij zijn evenwel niet zo stug
als in onze kleigronden. Toch wordt er ook met de voorjaarsbewerking en

de verpleging op vele plaatsen terdege rekening mee gehouden,

Qpbrengsten,

De opbrengsten zijn wel zeer verschillend. In goede grond en bi] ecn
goede verzorging tijdens de groeil varifren deze wvan 350 tot 450 hl/ha‘met uit=-
lopers naar boven. Zo is er in HMichigan een club van 500 hl telers waarvan
de le prijs winner in 1956 het tot 962 hl. bracht en in 1955 was 1050 hl,
de hoogste opbrengst. In California werd eens met poten in februari en

cogsten in november met regelmatig irrigeren en bemesten 1250 hl, bereikt,
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doch dit was wel een uitzonderlijk lange groeitijd. Normaal ligt deze

tussen 120 en 140 dagen.

Qogsten.

E

Het gebruik van de 2 rijfge rooier, wasrna alles met de hand moet
worden opgeraapt, zoals dit in 1950 algemeen was, komt alléén nog voor
in velden met stenen. Thans is dit waar enigszins mogelijk, vervangen door
volledig oogsten d.w.z., met één machine rooien, reinigen, loofscheiden
en los op een naast de rooimachine rijdende wagen storten of wel in heel
enkele gevallen in kisten van 1000 kg.

De oogstmachines zijn te onderscheiden ins

a) getrokken en aangedreven vanaf aftakas, 2 rijig, prijs + $ 4500,~
b) getrokken en met opgebouwde motor, 2 rijig, prijs + $ 6000,~
¢c) zelfrijdend, 2 rijig, prijs + § 7500,
d) op de trekker gebouwd, 1 rijig, prijs + § 5000,-

Algemeen.

Niettegenstaande het feit, dat de arbeidsvoorziening in de aardappel-
oogst veel ruimer is dan in ons land en de lonen relatief niet zo hoog,
streeft de Amerikaanse boer toch naar volledige mechanisatie. Het
2 rijige type is nog steeds het meest voorkomende, waarschijnlijk een gevolg
van de zeer goede werking van de 2 rijige voorraadrooiers, doch de organi-
satlie van afvoer naar en inbrengen in de bewaarplaats stelt soms problemen.
Bij een opbrengst van 400 hl/ha en hoger is in zeer korte tijd een 4 tons
wagen gevuld en moet er weer een andere gereed staan, Er zijn dan ook min.--
stens 3 vrachtauto'’s nodig met een speciale laadbak met onderlosser, (foto})
Zulk een bak kost § 550,.-

Het viel ons op dat alle ocogstmachines en rooiers in de U.S.A. nog
steeds zijn uitgerust met de ZeZeNe Hoover staafroosterkettingen. Deze
zijn niet duur bij aankoop aldaar. Iedere teler heeft dan ook ecen stel
in resexrve., Wij zijn overtuigd dat verschillende Europese kettingtypen en
rubberstrippen met staven duuvrzamer zijn en in het gebruik goedkoper. Boven-
dien zijn er meestal allerlei stoornissen opgetreden alvorens men ecen Hoover
ketting vervangt. Allerwege 1s ecen streven tot verlenging van de staaf-
rooster te bespeurens tot 4 m hart op hart c¢n dan uitgerust met 2 stel

schokkers.,
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Bij alle merken is de diepte instelling door de bestuurder hydraulisch te
regelen vanaf zijn zitplaats,
Voor het goed functioneren van een cogstmachine geeft Dr. C. Sparks

in Aberdeen, Idaho o.m. de volgende regels:

1) Pas de juiste cultuurmethoden toe van ploegen tot rooien,

2) Trekkersnelheid bij het rooien niet boven 2.4 km/u. Staafrooster snel-~
heid niet boven 45 m/min. In beide gevallen is een geringere snel~
heid aan te bevelen,

3) Instrueer al Uw personeel dat aardappelen gemakkelijk te beschadigen
zijne. Het zijn geen ijzerwaren,

4) Schokkers onder staafrooster geven beschadiging,

5) "Trailer" type rooier evencens, (Bedoeld is hier staafrooster + lees~
band, waarbij de aardappelen eecn meer of minder grote val van de ene
op de andere band maken),

6) Een goede bediening van alle machines waarmee aardappelen worden ver-
werkt resulteert in minder beschadiging,

7) Kluiten en stenen geven beschadiging,

8) Laat de knollen zo kort mogelijk in de zon liggen,

9) Knollen mogen wel vochtig zijn bij inbrengen in bewaarplaats, maar
niet kletsnat,

10) Een onjuiste bemesting kan ook oorzaak zijn van meer beschadiging,

11) De valhoogte mag nergens meer bedragen dan 15 cm.

Volgens Dr., Sparks behoeft de rechtstreeks-op-de-wagen methode niet meer
beschadiging te geven dan de oude methoden., In de praktijk is dat evenwel
vaak wel het geval door een onjuist gebruik of afstelling van de machine,
Op die percelen welke te veel stenen bevatien voor volledig machinaal
oogsten - soms is 30% stenen - wordt achter een voorraadrooier met de hand
geraapt in manden en dan in zakken van + 45 kge gestort. De zakken worden
met een speciale zakkenlader opgepikt (foto 2 ). Boven op deze machine
worden de zakken geleegd op een zijband, die de knollen los in de ernaast
rijdende wagen stort, Hiervoor zijn 4 man + een trekkerbestuurder nodig,
zodat afgevraagd moet worden of er van arbeidsbesparing sprake is. Deze
zakkenladers zijn zowel op een trekker gebouwd als getrokken en met de
aftakas aangedreven., Lockwood maakt hiervoor een ingenieuze machine welke
180 °

Het opladen gaat hierv.n opzije

draaibaar is, zodat een perceel van één kant opgeladen kan worden.
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In Rhinelander, Wisconsin, op de starksfarus was het rooien goed georgani-
seerd: 2 stuks 2 rijIge voorraadrooiers, 36 rapers, 5 man bij de zakken-
lader, 4 auto's voor afvoer,

Scheiden van stenen is ook geprobeerd met een ventilator met 15 P.K.
motor, welke de aardappelen op een band blaast, terwijl de stenen op de
grond terugvielen., We zagen een film waar het werk goed leek, doch de in
bedriif zijnde machine was omhuld door een grote stofwolk. Een Canadese
machine werd ons getoond welke met een fiber borstel de knollen wegveegy
en de stenen door laat gaan. Deze is echter niet in bedrijf gezien,

Ook wordt een iets afhellende rubberband toegepast, waarbij de knol-~
len naar één kant moeten rollen en stenen en kluiten recht doorgaan, Enige
correctie met de hand is hierbij onmisbaar, Opgemerkt zij dat de Belgische
fabrikant van de Spy oogstmachine in Maine een reclamecampagne had inge-
zet, Machines met een schudzeef waarbij de stenen verder zouden schudden
dan de knollen hebben wij niet gezien, alhoewel deze wel bestaan.

Veel regen tijdens de oogsttijd komt vrijwel niet voor in de U.S5.4,
Naast stenen en kluiten is stof een probleem, Vele werken dan ook aan de
oogstmachines met een stofbril. In N, Dakota had het juist uitzonderlijk
veel geregend enige dagen voor wij arriveerden, Op enkele lage velden
stonden de planten zelfs in het water. Br werd toen eerst gercoid, met cen
2 rijIge rooier ov een smalle strook bijeengebracht en na 20 min. tot een
% uur drogen in de zon, opgeraapt met een harvester. Deze methode gaf wel
enig knolverlies, doch had tot doel droge aardappelen in de cel te brengen.

Mr. Mark E. Mc. Connell te Kearney, Webraska, welke in 1950 een zelf~
gebouwde zakkenrooier gebruikte van uitzonderlijk model, was van een
grond met veel stenen verhuisd naar een zuiver zandbedrijf in een rivier-
bedding: 6 m. dik zand wesaronder 3 m, klei. Hij had nu zijn methode van
rooien grondig gewijzigd: Vddrdien werden de aardappelen uitgeraapt en
gingen kleine knollen met stenen en kluiten weer naar de grond. Nu was de
staafrooster 90 cm verlengd, een 2e schokker was aangebracht en daar hier
geen stenen voorkwamen,konden op de normale wijze ongerechtigheden worden

uitgelezen, Hij bleef echter voorlopig nog in de zak rooien.
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ROOIMACHINES.

a. Getrokken en door de aftakes aangedreven, 2 rijig.

Deze machines zljn stecds uitgerust met voorop 2 gietijzeren diabolo =
vormige rollen welke aan het frame bevestigd zijn en mede de diepgang van
de schaar regelen. Ook zijn zij bedoeld om een eventueel aanwezige korst en/
of kluiten te breken. Schaar: verschillend van 1 mes tot 2 V-vormige en
4 halve scharen, Meestal is het staafrooster 2 rijig, van 3 tot 4 m lang en
met 2 schokkers uitgerust, Aan het einde hiervan één of 2 loofscheider~
rollen en dan meestal dwars op het staafrooster een aantal geribde zacht=-
rubberrollen van T4 ~ 10 cm doorsnee, waarop 2 of 3 paar handen stenen,
wortelresten enz, uitlezen. Deze rollen zijn ook wel in dezelfde richting
geplaatst als de staafrooster, voor elke rij afzonderlijk en hebben dan
een lengte van + 90 cm. De opvoerband naar de wagen is steeds een met
rubber overtrokken staafrooster met op elke 30 cm een'meenemer" evenecns
met rubber bedekt. Deze meenemers zijn niet alleen bedoeld voor het op-
voeren van de knollen, doch dienen tevens om te voorkomen dat deze snecl
naar beneden zouden rollen op het laatste gedeelte van de opvoerband,
wanneer deze naar beneden in de wagen gericht is, Sommige telers hebben op
dit gedeelte nog een grote zak gehangen om te voorkomen dat de knollen
zouden gaan "springen", Het bovenste gedeelte van de opvoerband ter leng-
te van + 1.25 m is in de hoogte verstelbaar en kan voor het laden op een
wagen een hoek van 900 naar beneden maken, Dit gedeelte wordt vanaf de
"knik" op het eind extra aangedreven door een bulten langs lopende ket=
ting. Bén der uitlezers regelt hydraulisch het eind van de opvoerband.

Een goed samenspel tussen trekkerbestuurder en autobestuurder is hier wel
nodig en vanzelfsprekend moet de vrachtauto van een lage versnelling voor=-
zien zijn. De opvoerband is vaak in de hoogte beweegbaar aan een ketting
opgehangen en aan de onderkant van het schuin omhooggaande deel van rol=~
len voorzien, zodat een te dicht bij rijdende vrachtauto de band optilt.
Deze machines zijn meestal voorzien van 4 vaste wielen met zeer zware
banden met een maat van b.v. 1050 x 10 plus 2 zwenkwielen achteraan met

600 x 10 banden. Het totale gewicht is rond 3500 kg.
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be Getrokken en met opgebouwde motor, 2 riiilg.

Deze heeft het grote voordeel dat de snelheid van het staafrooster
enz. geheel onafhankelijk van de rijsnelheid geregeld kan worden. De
bouw van de machine is overigens dezelfde als onder a. Anderzijds is er
een toename van het gewicht met een motor (veelal cen 4 cyl. Wisconsin

motor), luchtgekoeld , terwijl tevens de prijs hoger is.

ce Zelfrijdend, 2 rijTe,

Dit is wel de meest ideale machine, vooral als alle bedieningsorganen =
zelfs de stuurinrichting - hydraulisch zijn. De bestuurder regelt vanaf
een zitplaats waar hij alles kan overzien, het gehele mechanisme, Van hem
hangt veel, zo niet alles af., Yaar de opvoerband aan de voorzijde is aan=
gebracht heceft de bestuurder dan ook beter de controle hierop en regelt
nauvkeuriger de valhoogte in de wagen dan een lezer dit kan doen. En de
valhoogte is een van de belangrijkste punten wacr beschadiging optreedt

bij ecn oogstmachine (foto 3 ).

de Op de trekker gebouwd, 1 riiji,.

Hiervan zagen wij een machine, welke ons bij uitstek geschikt leek
voor de kleibouwstreken in ons land. Opgebouwd op een trekker wvan 24 P.K,.,
voorzien van een 2 delige schaar naast het enkele voorwiel, van een
staafrooster van 4 m lengte, hart op hart, van 2 schokkers, van dubbele
loofscheiderrollen (foto's 4 en 5'), waarven de onderste een brede
rubberband is, welke met het ocog op eve. stenen flexibcl is gemonteerd,
is deze nachine zowel automatisch als met de hand eenvoudig te bedienen,
Zachte rubber rollen en met.rubber bedekte opvoerband behoren eveneens
tot de uitrusting. Een met grote zorsg gebouwde machine welke het proef-
stadium is gepasscerd. Wij zagen deze machine in bedrijf en hij leverde
heel goed werk, geen verlies aan knollen, een goede loofverwijdering en zo
oppervlakkiy gezien weinig beschadiging, Volgens de fabrikant
neent het monteren en het demonteren van de trekker elk niet meer dan
2 uur, We hebben alles in het werk gesteld een exemplaar hiervan in Neder-
land te doen invoeren in 1957, doch dit is niet gelukt. Zelfs voor 1958

is dit twijfelachtig.
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Vermeld zi) nog een afwijkend 2 rijig opgebouwd type s V scharen,
kort staafrooster, daarachter loofscheider-staafrooster (foto 6), staaf-
afstand 20 cm., waarbinnen weer normaal staafrooster met dwarsafvoer naar
grote reinigingskorf; van hieruit loopt cen afvoerband naar de wagen (foto 7 )e
Het geheel functioneerde goed, doch het leek ons toe meer beschadiging te
geven. Proeven waren hierover nog niet genomen, De ervaringen met korf-
reinigers in ons land zijn niet erg gunstig geweest. Opgebouwd op een ver-
hoogde Farmall 450 is het geheel zwaar en zeer duur., Op het proefstation
te Aberdeen, Idaho, zagen wij een schaarloze rooimachine. De schaar was
vervangen door een vierkante draniende staaf (foto 8 ). Volgens mededelingen
zou dit principe goed voldoen, In de praktijk vindt het nog niet veel na-

volging.

Transport naar bewaarplaats.

Met het gebruik van de oogstmachine moest ook de methode wvan afvoer
veranderd worden. Dit verkreceg men met de reeds eerder genoemde laadbakken
van ongeveer 4 x 2 m met ecn onder een hoek van 450 naar het midden hellende
V-vormige bodem., In die bodem loopt een staafrooster aangedreven door een
electromotor met V snaar. Door die V snaar te spannen of te ontspannen
kan de snelheid van ontlading worden geregeld., Bovendien ligt boven het
staafrooster een losse bodem, die bij het ontladen weggenomen wordt, Bij
een ander type laasdbak ligt een 6 delige bodem boven het staafrooster, die
met een handel en kabel onder elkaar worden geschoven.(foto 9), inderen trekken
van ter zijde plankjes van + 20 cm breedte weg. Dit is een goedkopere
uitvoering. In Maine zagen wij een hydraulisch achterover kip-bare bak.

Een met rubber beklede klep was met een handel te bedienen om de snelheid
van ontladen te regelen. Bij aardappelen waarin nog grond en/of loof
voorkomt wil n.l. het ontladen door achterover brengen van de bak wel eens
onregelmatig gaan.(foto %),

De losse laadbakken welke op een vrachtaubo worden geplaatst, treft
men in grote getale aan in de aardappelcentra. Bij cen goed werkende oogst-
machine zijn er % tot 4 nodig, afhankelijk van de afstand naar de bewaar-

plaats en/of de snelheid waarmee gelost kan worden.
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Het roocien en bewaren in kisten,

Een methode welke nog in een beginstadium verkeert, is het gebruilk
van zeg.n. boxen, dit zijn kisten welke + 1000 kg. kunnen bevatten,
Hout is betrekkelijk goedkoop in de U.S.A. Een kist van goede kwaliteit
kost & 13 4 & 15.~ We bezochten ecen bedrijf in Maine met 50 tot 60 ha,
aardappelen clk jaar, waor alles in kisten werd geoogst; met 4 stuks op
een vrachtwagen konden 2 wagens de afvoer bijhouden. In de bewaarplaats werm
den met ecen heftruck in 9 min., de 4 kisten gelost en 5 hoog opgestapeld.
Zo kon met 1 ocogstmachine 2 tot 2% ha per dag worden verwerkt (foto 10).
Terloops zij opgemerkt dat de ventilatie in de bewaarplaats alleen be-
stond uit het tegen elkaar open zetten van de deuren in de zijwanden,

waarbi] tot medio maart kiemvrij kon worden bewaard, Hierbi] zi] opge=-

merkt dat 's winters in Maine zecr lage temperaturen voorkomen,

Aan het gebruik van kisten zijn wel enige bezwaren verbonden. In de
eerste placts is het niet mogelijk gebleken de knollen zonder srote
valsnelheid op de bodem van de kist te brengen; ondanks allerlei kunst-
grepen is de valsnelheid altijd ontoclaatbaar groot. Ten tweede geeft

de ventilatie in het inwendige van de kist moeilijkheden. (foto 11).

Vullen bewaarplaats.

Met de gewijzigde methoden van ocogsten en transport noest ook de ma=-
nier van inbrengen in de bewaarplaats aangepast worden. In het algemeen
wint de rubberband terrein. Sommigen hebben dan nog behoefte aan enige
reiniging. Lockwood bouwt hiervoor een specianl apparaat, In feite weinig
meer dan de staafrooster van een 1 rijIge rooier,

Aan het regelmatig verspreiden van knollen en grond in de cel wordt
niet zoveel aandacht begteed, Dit heeft wegens de grovere knollen, de
lichtere grond en het drogere weer tijdens het oogsten ook niet die dringen~
de noodzaak als in ons land het geval is, Ter voorkoming van beschadi-
ging wordt aanbevolen de inbreng transportband geen grotere snelheild te
geven dan 20 m/min.

Het systeem waarbij de knollen verticaal omhoog worden gebracht en
het vullen horizontaal geschiedt,heeft in de V.3. ook alle aandacht.
Enkele constructics hiervan werden ons getoond. Voorop staat altijd de

beschadiging zoveel mogelijk te beperken.
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De zig-zag trechters, welke wij in '50 aantroffen, komen nog sporadisch
voor. Enkele bewaarplaatsen zijn 2 verdiepingen hoog en hier worden deze
"chutes" nog wel gebruikt. In Maine wordt nog door veel telers in vaten
van 80 kg aangevocrd, welke van bovenaf in de bewaarplaats worden geledigd.
In beide gevallen is nog belangstelling voor zig-zag trechbers.

Dr. Edgar in Grand Forks, I, Dakota hecft cen ingenieuze hydraulisch
te bedienen transporteur ontwikkeld, welke zowel 4 m naar beneden als
4 m naar boven kan inbrengen, Bij cen demonstratie van dit ingewikkelde
apparaat kregen wij wel de indruk dat dit minder beschadiging moet geven
dan zig-zag trechters. De kosten van de apparatuur ligzen echter enorm
hoogae

In Maine zagen wij ook een uitschuifbare transporteur.

Bewaarplaatsen.

Het behoeft nauwelijks te worden gememoreerd, dat kuilen in de U.Z.4.
de laatste 20 jaar niet meer voorkomen.

Vroege aardappelen en in de ZulL@lleO Staten cok een groot deel
van de late sardappelen, worden rechtstrceks van het veld via een sorteer-
inrichting afgecleverd, doch in de Noordelijke Staten gaat het overgrote
deel in een of andere bewnarinrichting. In Maine b.v. 95% van de totale
oogst. De typen varieren van een eenvoudige zelfgebouwde van hout en met
stropakken en een laag grond bedekt, tot een grote codperatieve of handelaars-
bewaarplaats van meer duurzame constructie. De laatste zijn veelal in de om-
geving van een spoorwegstation gebouwd. Na '50 valt wel enige wijziging
waar te nemen, Allerwege wordt gsteeds meer gestreefd naar een regelmatige
afzets. Dit brengt met zich mee, dat een deel langer bewaocrd moet worden
dan voorheen gebruikelijk was. De toepassing van kiemremmingsmiddelen
is in de V.S« nog niet ideaal. Men moet zich behelpen met Methylester van
Naphthaleen-zzijnzuur (lena) en maleinezuur hydrazide (M,H.). Dit laatste
wordt op het gewas gespoten, doch in feite is pas achteraf te zeggen wanneer
de bespuiting had moeten worden uitgevoerd, Zodoende zijn er vele teleur-
stellingen met deze behandeling. I.P.C. en Chl,I.P.C, bevattende middelen
zijn vooralsnog verboden. In 1957 heeft men juist een onderzoeck ter hand
genomen on de eventuele toxiciteit ervan vast te stellen.

Men gaat dan ook over op betere koelsystemen.
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Ten eerste gaat dit in de richting van meer koeling. Met geforceerde venti-
latie waar voorheen alleen door middel van natuurlijke trek de warme lucht
werd afgevoerd, Dus meer of sterkere ventilatoren.

Een tweede stap is de mechanische koeling. Degene in de Noordeli jke
Staten die in Mei of Juni nog le soort wil afleveren is op het laatste
aangewezen. le soort staat n,l, onder Staatscontrole, wat o.m. inhoudt, dat
eventuele spruiten maximaal 12 mm lang mogen zijne

Bij een teler in Gering, Nebraska, was zelfs een mechanisch gekoelde
opslagruimte wasarin 3000 balen in voorraad konden worden gehouden voor
vaste afnemcrs,

De uithaal systemen zijn in de laatste jaren zo mogelijk nog verbee-
terd, b.ve.e door naar het afvoerkanaal sterk hellende vloeren. Aangezien
voor een belangrijk percentage wordt gewassen, zijn vele cellen voorzien
van spoelgoten.

Voor een omschrijving van het gebruikte isolatiemateriaal is rapport
1950 te raadplegen.

Bij dit alles moet in asanmerking worden genomen, dat in de Noordelijke
Staten de bodemtemperatuur in de winter on de 400 schommelt en de daar ge=
teelde rassen grovere knollen produceren en niet zo spruitlustig zijn als
b.v. Eigenheimer en Bintje,, zodat veelal met afvoer van warme lucht in
de top van het gebouw door middel van een kleine ventilator kan worden
volstaan. Een andere reden waarom men in sommige gebieden voorzichtig is met
ventileren is wel dat de relatieve vochtigheid van de lucht soms zeer laag
ig, zodat uitdrogen en gewichtsverlies mogelijk is. (In Idaho bedroeg het
tijdens ons bezoek in de middag 12%), Aanbevolen wordt hier water in de
ventilatiekanalen te brengen of de relatieve vochtigheid hicrdoor voldoende
verhoogd wordt, is de vraag.

Long Island, hetwelk zijn gehele aardappeloogst naar de stad New York
afzet, heeft weinig bewaarruinte, hetgeen in de oogsttijd een verhoogd aan=~
bod meebrengt en prijsdaling. *Vele telers zijn er dan ook van overtuigd,

dat er meer bewaarruimte dient te komen en spreiding in het aanbod,

Bestraling.

Reeds jarenlang worden uitgebreide proeven genomen met bestraling.
Afhankelijk van het ras, de houdbaarheid en de tijd van aanwending, wordt
met 5.000 tot 20,000 rep. goede resultaten bereikt.
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Geconstateerd is dat het suikergehalte met deze bewaarmethode lager kan
zijn dan bij koude bewaring, wat vooral belangrijk is voor de chipsfa-
bricage,

Bij gelijke temperatuur hebben bestraalde na enige tijd bewaring
gsoms een hoger suikergchalte dan onbestraalde.

Het beste tijdstip voor aanwending is kort na het be&indigen van de
rustperiode, Vroegere toepassing geeft meer gewichtsverlies en bij som-
mige rassen ook meer rot. Een eerste vereiste is wel onbeschadigde knol-
len of aardappelen, waarvan de wonden goed geheeld zijn. Wa bestraling
vindt n.l, geen celdeling meer plaats, zodat ook de kurkvorming niet meer
plaats vindt, Een bepaalde dosis zou de uitbreiding van fythofthora stuiten,
Bij andere rassen ncemt grijs op schotel weer toe en terwijl soms meer
blauw optreedt, Steeds werd ecen sterkere verkleuring na schillen gevonden
bij bestraalde knollen.

Onze indruk was, dat deze methode indien voor de praktijk toepasse=-
1lijk gemaakt, toch altijd 50% meer zal kosten dan mechanische koeling,
Misschien zal het in de toekomst echter goedkoper worden., De behanleling

vraagt grote veiligheidsmaatregelen en bekwaam personeel, daar anders

gevaar niet is uitgesloten.

Afleveren,

In de wijze van afleveren hebben wij niet kunnen constateren, dat
belangrijke wijzigingen zijn ingevoerd. Waar mogelijk is de apparatuur
nog verbeterd, vooral om beschadiging te voorkomen. Hieraan wordt wel
bijzondere aandacht besteced.

Opwarmen védr aflevering wordt algemeen als noodzaokelijk erkend,
De temperatuur is afhankelijk van het ras. Meer dan eens werd de klacht ver-
nomen dat in telersbewaarplaatsen hier het meest tegen gezondigd werd.
Ock kali tekort speelt hierbij een rol. Opmerkelijk was wel dat in patates
frites - en chipsfabricken geen klachten over blauw in aardappelen, die
afTkomstig waren vit irrigaticgebieden in de omgeving van de Rocky Mountains
werden vernomen, doch wel indien ze uit "droge" gebieden kwamen. Een
bevestiging overigens van het Hollandse standpunt, dat stootblauw in de
cerste plaats wordt veroorzaakt door tekort aan kali. Daarnd komt dan het

bij te lage temperatuur verwerken,
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De aflevering in grotere bewaarplaatsen geschiedt nog gedeeltelijk
in balen van 45 kg., welke dan in de stad bij een handelaar overgepakt
worden in zakjes van 4.5 of 2.25 kg. Aan die aflevering en verpakking
wordt bijzonder veel zorg besteed. Opschriften in kantoren en sorteerruims
ten: "De klant is Koning", "Wat is een klant U waard", "Wij leveren wat
de huisvrouw verlangt" geven wel aan wat cr leeft. Algemecen is geconsta=-
teerd dat de consument meer belangstelling toont voor een betere kook-
kwaliteit en smaak, De kweckers van nicuwe rassen houden hier terdege reke-
ning mee.

De minimum maat voor le soort is 48 mm, doch in de Staat Maine is
hiervoor 51 mm voorgeschreven. De maat 40-48 wordt meestal nog zorgvuldig
uitgelezen, geschild en licht gekookt ingeblikt in bussen van 0.45 kg.

Dit is de laatste jaren sterk toegenomen. let is bedoeld ten gerieve van
de werkende vrouw. De grote maant - welke met de hand wordt uitgelezen -
vindt meer en meer zijn weg naar de frites fabricken

Aangezien losse verkoop in de winkel praktisch niet voorkomt, is er
een grote verschcidenheid in het verpakkingsmateriaal te zien. Een hande=-
laar in Chicago had 5 verschillende zakjes welke hij in verschillende wijken
van de stad afleverde: papicr net een aantal perforaties, idem wmet vlecht-
werk venster, twee verschillende geheel van vlechtwerk en één van poly-
ethyleen, Dit laatste type neemt steeds meer toe. De vraang naar 2.25 kg.
verpakking neemt toe, hoewsl sommigen menen dat dit te duur wordt.

Zoals reeds eerder werd vermeld, i1s in mecrderc gebvieden een sfreven
merkbaar het afleveringsseigoen te verlengen. In de eerste plaats wordt
hiermee beoogt een nasuwere bindin. et de alfnemer te behouden, in de tweede
plaats een mindere afhankelijkheid van marktfluctuaties en tevens onm te
voorkomen dat de marktprijzen tijdelijk b.v. tijdens de oogsttijd door een
té groot aanbod sterk daalt. Daarnaast spreken de kosten van vervoer over
lange afstanden mee. Dit kan varieren van § 1.25 tot § 2.~ poer 45 kg.
in gekoelde spoorwagonsg.

Idaho levert rond 25% direct van het land en 75% uit bewaarplaatsen,
verdeelt over 9 maanden. In iaine wordt 95% van de oogst opgeslagen en

afgeleverd van Oktober tot Juni.



Grijs op schotel.

o e e em  am m em e s

In de U,S.A, waar heel veel wordt gedaan voor het oog van de klant,
is grijs-optrekken~op-schotel een groot gebrek., Dit spreekt des te meexr
daar hier witvlezige rassen algemeen zijn.

Een teveel aan kali, vooral ruwe kali, kan schadelijk werken, Kalium~
sulfaat is beter, Teveel aan stikstof en vooral ijzer zou nadelig zijn.
Ook een hoge pH van de grond en een lage bodemtemperatuur bij het af-
rijpen moeten als schadelijk aangemerkt worden. Een probleem, dat nog onm

een oplossing vraagt,
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BEWERKING VAN AARDAPPELEN,

Wassen en verpakken.

In de V,S. wordt zeer veel zorg besteed aan de aflevering van
aardappelen.

Vastgestelde normen verdelen de aardappelen in verschillende klas-
sen: U.5. Fancy Grade, U.S5. no.l en U.S, no.2.

Voor de beste klassen zijn de eisen zecr streng.

Om het "eye appeal" te verhogen, worden de aardappelen veelal gewassen.
Vooral in de grote steden wordt voor 90 =~ 95% in gewassen toestand aan-
geboden, Voor de totale consumptie in de V.S. bedraagt dit ongevecr 60%.
Gezegd kan worden, dat praktisch alle gzewassen aardappelen verpakt worden.
De eenheden 2zijn 5, 10, 15, 25 en 501bs, In de meeste gevallen vindt

het wassen plaats in het produktie gebied. Ben uitzondering hierop mackt
Chicago. De afzet bestaat hier voor 95% uit gewassen aardappelen, Slechts
10% wordt in gewassen en kleinverpakte vorm aangevoerd, terwijl de 50%
ongewassen aardappelen in de plaatselijke wasserijen worden gereinigd en
verpakt,

Op Long Island wordt voor slechts 1% gewassen, terwijl in totaal 90%
van de aardappelen in consumentenverpakkingen wordt afgevoerd naar New
York. In Michigan houdt wvooral de kleinhandel de ontwikkeling van de
gewassen en verpakite aardappelen tegen. Nu hebben de boeren aldaar zich ge-
organiseerd en verpakken en wassen nu meer, Ze leveren alleen af als
cen goede prijs, die van te voren gezamenlijk wordt vastgesteld, bedongen
kan worden.

Het wassen wordt vooral in de Westelijke en Zuldelijke Staten alge-
neen toegepast. De Oostelijke Staten zijn er sinds kort ook mee begonnen,
Zo wordt in de Staat Maine nu ruim 10% van de ocogst gewassen, De behoefte
aan wassen was hier geringer doordat op de vrij lichte gronden asrdappelen
met weinig aanhangende grond worden gerooid. Veelal wordt nog te weinig
in deze gebieden beseft, dat kwaliteitsverbetering door het wassen een
belangrijke rol speelt., Vooral de ontwikkeling van de supermarkets heeft
het wassen en verpakken sterk gestimulecrd, In deze winkels wordt in de

grote steden + 80% van de aardappelen verkocht.
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Bet wassen.

De wasserijen in Amerika verschillen geer in grootte. Sommige boeren
wassen hun produkt zelf, waarbij meestal aan machines met een capaciteit
van + 3 ton per uur wordt gewerkt., Grote handelaren hebben vaak zeer grote
bedrijfsruinten waarin twee sets machines zijn opgesteld, die tezamen onge-
veer 16 ton/uur kunnen verwerken. Deze grote handelaren hebben enorme in-
vesteringen in hun bedrijf gedaan, Steeds is men er op uit om de produktie
per arbeidskracht zo hoog mogelijk te doen zijn door betere machines en
werkmethoden,

Over 't algemeen werden in de wasbedrijven watergoten aangetroffen.

De aardappelen werden op enkele plaatsen met behulp van een slang in de

goot gespoeld, De doorsnede van de slangbedroeg 4" - 6"; de waterhoeveel=-
heid + 65 mB/h. Bij een afschot van + 5 -6 mm/m1 is de snelheid voldoende
zonder dat overstroming optreedt. Deskundigen van het Red River Valley
Potato Research Center te Grand Forks gaven er de voorkeur aan om de goot
geheel vol met aardappelen te storten, terwijl de waterstand in de goot hoog

wass Als voordelen hierdoor werden genoends

l) de snelheid van de aardappelen in de goot 1s dan veel lager bij een-
zelfde transportcapaciteit, zodat minder beschadiging van de aard-
appelen optreedt.

Bij een snelheid van‘% m/sec. werden nog 5% beschadigde aardappelen
gevonden tijdens een proef, terwijl er geen beschadiging voorkwam

bij een snelheid van 0,15 m/sec.

2) de duur dat de aardappelen in de goot blijven is veel langer; hier-
door worden ze beter voorgeweekt, zodat het wassen beter en gemakke-

1lijker kan geschieden.

De tabel geeft zan hoe lang de aardappelen in de watergoot blijven in

een goot van 30 m lengte waar 66,5 m§ water per uur wordt doorgevoerd.



Water Aardappelen

Waterhoogte snelheid per% snelheid per hoeveelheid +tijd in  hoeveelheid

in goot in minuut * minuvut aardappelen goot die zich in
per ninuut goot bevindt
in de goot
; gestort
inches feet feet pounds minuten pounds
5 138 120 160 0,83 133
10 61 33 180 3,00 525
11 55 28 170 3,67 610
12 49 23 170 4,40 732
12 49 14 200 7,20 1.460
13 45 . 15 140 6,67 930

H
1
i

Uit deze tabel blijkt, dat men in staat is de tijdsduur die de knol=-
len in de goot vertoeven, behoorlijk op te voeren,zonder dat de hoeveel-
heid aardappelen die vervoerd wordt, vermindert,

In een aardappelwasserij in Chicago werd een afwijkend type goot
aangetroffen, Eén zijde van de goot was iets verlaagd, aan deze zijde be-
vindt zich een goot van kleinere doorsnede, Door deze voorziening is het
overlopen van de goot onmogelijk,

De totale hoeveelheid water die hier gebruikt werd, was 200 mB/h.
Het water dat de goot voedt, wordt steeds rondgepompt. Verversing vindt
plaats met water van de wasmachine. Ilet behulp van een band of elevator
worden de aardappelen vanuit de goot op de wasmachine gebracht. Over het
algemeen werd praktisch overal de rollenwasmachine aangetroffen. Een
enkele maal werd echter met een trommelwasnachine gewassen, soms voorzien
van een geleidespiraal. De waterstralen werden verspoten onder een druk
van 5 - 6,5 atmosfeer, soms uit nozzles, soms uit gaatjes in de buizen,
Drogen is in sommige delen van de V.S. geen probleem. In de Westelijke
Staten bleek een rollen absorbeermachine voldoende om de knollen snel
te drogen. In de Oostelijke Staten werden echter soms grote droogapparaten
achter de absorbeermachine geplactst. De afmetingen hiervan waren 8 m leng-
te en 4 & 5 m hooge Onderin bevond zich ecen kelder waarin de olicbranders
waren opgesteld, Daar boven bevond zich cen ruimte waar warme lucht door-
gevoerd werd. Hierin liepen drie banden die onder elkaar waren opgesteld

en waarvan de middelste in tegengestelde richting liep,
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Nadat de aardappelen deze 24 meter lange weg hadden afgelegd waren ze vol=-
komen droog. De temperatuur van de drooglucht was lZOOF (t 4900).

Opgegeven werd, dat per ton te drogen aardappelen ongeveer 10 ltr. olie werd
verbruikt. De investering van een dergelijke installatie gaat echter de

$ 10,000 te boven!

Het ftoedienen van wax vindt slechts op beperkte schaal plaats., In som-
mige gevallen dient het voor verfraaiing van het uiterlijk der knollen,
speciaal bij de rode varieteiten waarbij soms zelfs rode kleurstof aan de
wax wordt toegevoegd. In het voorjaar wordt meer wax gebruikt en wel als
drager van een kiemremmingsmiddel (Mena = methylester van naphthaleenazijn=-
zuur). Velen vinden echter het gebruik van wax niet aan te bevelen. De
lenticellen der knollen zijn soms na de wax behandeling ingezonken. Ook
vindt men meer rot in de behandelde partijen.

Een ander bezwaar is, dat de wax door scheurtjes en beschadigingen
het knolvlees binnendringt. Tijdens koken krijgt men dan een aanslag van

wax in de pan, die vooral bij gekleurde wax een onsmakelijk aanzien geeft,

Verpakken,

Voor het vullen van kleine verpakkingsecnheden werden soms zeer ver=
nuftige installaties aangetroffen, Het gaat er hierbij vooral om het aan-
tal te vullen zakjes per arbeidskracht te vergroten.

Bij de gebruikte machines draagt men er zorg voor de aanvoer zoveel
mogelijk te laten doorlepen. Dit wordt bercikt door niet in de zakjes te
wegen, doch in kipbakjese. Is het afgestelde gewicht bereikt, dan kan de
inhoud van de kipbak in de zak gestort worden, terwijl direct weer gevuld
kan worden, Toch werd ook nog veel direct in de zak afgewogen. De verpak-
kingsmachines staan meestal in een rij langs een aanvoerband opgesteld
(foto 12),

Ben ander systeem dat werd aangetroffen, bestond uit twee aanhechtings-
plaatsen voor de zakken. Wanncer het vereiste gewicht in de zak aanwezig
was, werd automatisch een klep naar boven geschoven die de aanvoer afsneed.
De aardappelen gaan dan in de andere zak. Hierdoor wordt eveneens bereikt
dat de aanvoer steeds door gaat. Het is hiermee mogelijk om 360 zakjes
van 10 1bs per uur door &én meisje te laten vullen., Het vullen is echter
nog verder geautomatiseerd in enkele bedrijven. In Chicago bij Anderson
werd een vulmachine aangetroffen waarbij allecen de zakken aan de machine

behoefden te worden bevestigdl.



De machine bestaat uit een draaiende schijf waaraan een groot aantal zak-
jes kunnen worden bevestigd door middel wvan het uiteenwijken van 2 platen
die de zak vastklemmen. Wanneer de zak voor de aanvoerband langs gaat
rollen de aardappelen in de zak, I8 het afgestelde gewicht bereikt, dan
valt de vulklep naar beneden. De aangevoerde aardappelen vallen dan in
een goot en worden weer teruggevoerd naar de band.

De zakken draaicn door en worden op een bepaalde plaats automatisch
losgemaakt en komen dan op de band, waar het sluiten plaats vindt.

Het verpakken van de aardappelen geschiedt bij een inhoud van 10 lbs
of 5 lbs, meest in polyaethyleen, Dit materiaal leent zich goed voor smaake-
volle bedrukkingen, terwijl tevens het feit, dat de huisvrouw kan zien
wat ze koopt, een rol speelt. Dit is ook de overweging bij de papieren
vensterzak, Netzakken worden veel minder gebruikt, aangezien deze onge-
veer 2 x zo duur zijn als papieren en plastic zakken. In de V.S zijn
de prijzen als volgt:

polyaethyleenzakken per 1000 § 32,-
papieren zakken met venster

per 1000 $ 34,-
netzakken per 1000 $ 64,

Het nadeel van plastic zakken is het groen worden van de aardappelen
na enkele dagen. In de bezochte winkels dekte men het grootste deel af,
terwijl een aantal zakjes hiervoor werden opgesteld. Hierdoor werd bereikt,
dat de knollen zeker niet langer dan 1 dag aan het licht werden blootge-
steld,

Optreden van condensatie aan de binnenzijde van de zak kon voldoende
worden bestreden door 64 gaatjes van 1/4" diameter in een 10 lbs zak aan
te brengen.

Voor de 10 1lbs zakken wordt vaak per 5 zakjes een "mastercontainer"
gebruikt. De kosten hiervan bedragen 10 é per stuk.

Het verpakken geschiedt op verschillende plaatsen, t.w.

1) bij de boer,
2) bij de handelaar,

3) in de zelfbedieningswinkel,
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Het sluiten der zakken geschiedt op verschillende manieren, Papieren
zakken worden meestal dichtgenazid door een naaimachine, die de zakken
automatisch sluit als ze op een band onder de nachine worden doorgevoerd,

Ook het dichtnieten geschiedde automatisch. Het mechanisme werd dan
in werking gesteld, hetzij doordat de zak een staaf wegduwt, hetzij door
middel van een electronisch oog.

Polyaethyleen zakken worden veelal dichtgebonden met behulp van een
apparaat dat een ijzerdraad om de zak draait. Ook werden vaak strips ge=~
bruikt die bestaan uit twee reepjes papier, waartussen een dun metalen
draadje is gelijmd.

Het verpakken in kartonnen dozen is nu sinds ongeveer 3% jaar in ge-
bruik bij enkele verpakstations in het Westen (California, Idaho). Ze
worden gebruikt voor langdurig transport naar de Qostelijke Staten. De be-
vindingen met dit Verpakkingsmateriaal zijn zeer goed., Beschadiging wvan
de knollen treedt veel minder op dan bij verpakking in zakken. Dozen ge=
maakt van massief karton worden beter geacht dan golfkartonnen dozen
(foto 13 )e Wel moet het materiaal wetstrength zijn, aangezien onder
vochtige omstandigheden de dozen te slap zouden worden., De prijs per 50 lbs
doos bedraagt 26 ﬁ. Voor jute verpakking is dit 8% ﬁ per 50 lbs. Als voor-
delen werden echter genoemd, dat het dichtnaaien van zakken achterwege
kan blijven, zodat een arbeidsbesparing verkregen wordt. Verder behoeven
tijdens het transport geen beschermende materialen op de bodem van de
spoorwagons gelegd te worden. De dozen zouden zich beter lenen voor me~
chanisatie,

In de gebieden van de vroege aardappel wordt slechts weinig in klein-
verpakking verstuurd., Bij eventueel optreden van rot zou het oversorteren
en overpakken te duur worden. Een bijzondere verpakking werd waargenomen
bij aardappelen wvwit Idaho, die bestemd waren als "bakers!. Deze knollen
waren verpakt in alluminiumfolie en vervolgens in kratten.

Bij de bereiding werden de knollen met alluminiumfolie in de oven
gebracht, Pas op tafel werden ze uitgepakt, Ook wordt b.,v. in Idaho in
sommige wasbedrijven de herkomst met een machine op de knollen gestempeld
(foto 14).
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Sortering naar kwaliteit,

In de V.S. zijn proefnemingen genomen met de sortering naar kwaliteit.
In de V.S. vraagt men b.v, voor '"bakers" asardappelen met hoog s.g. Voor
aardappelen, die bestemd zijn om te koken, kan men met lager s.g. volstaan.
Aangezien in een parti]j aardappelen steeds knollen met verschillend s.g.
voorkomen zou een scheiding naar verschillende waarden van het s.g. van
belang zijn. Hiertoe werden proeven gedaan met behulp van de scheiding in
zout water. Dezelfde apparatuur werd gebruikt als die, welke in het seizoen
1957/1958 in Nederland zijn intrede deed voor de '"glas"=-scheidinge

Door marktonderzoeck kwam vast te staan, dat velen bereid waren extra
te betalen voor aardappelen die op deze wijze waren gesorteerd. Zelfs indien
de prijsverschillen met gewone aardappelen vrij groot waren.

In de praktijk werd deze bewerking nog niet uitgevoerd. Toch menen

deskundigen dat deze werkwijze op de duur succes zal hebben,
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DE VERWERKING VAN AARDAPPELEN,

In Amerika worden slechts aardappelen gepoot, welke bestemd zijn
voor de consumptiesektor, Een teelt voor fabriekmatige verwerking, zoals
Wederland die kent, is hier onbekend. De grondstof voor de aardappelmeel=~
industrie wordt verkregen uit de ondermaatse sortering en de onverkoopbare
partijen.

De Verenigde Staten hebben ieder jaar een overschot aan aardappelen,
die dan met subsidie van de regering aan de zetmeelindustrie worden geleverd.

Over het algemeen betrekt de zetmeelindustrie betrekkelijk weinig aard-
appelen en heeft zij zich toegelegd op de bereiding van zetmeel uit mais,
Mais heeft door zijn lage transportkosten en uitstekende houdbaarheid grote
voordelen boven aardappelen, Ook de kostprijs van mais is zeer laag. De
laatste Jjaren zijn van dit produkt grote surplusvoorraden ontstaan,

Ook de veehouders hebben weinig belangstelling voor aardappelen en wel
on dezelfde redenen als de industrie die heeft,

Evenals in Nederland gaat ook het verbruik van aardappelen in de V.3,
achteruit. Momenteel kan men de consumptie op ongeveer 100 1bs (45 kg) per
hoofd per jaar stellen, Dit is ongeveer de helft van de Nederlandse con=~
sumptie. De laatste jaren is de consumptie echter vrij constant gebleven en
men neent aan, dat dit veroorzaakt wordt door de steeds stijgende afzet van
bereide aardappelprodukten. Werd in 1940 slechts 2% van de totale in Amerika
geconsumeerde hoeveelheid aardappelen verwerkt, thans is dit percentage
gestegen tot + 22%, terwijl verwacht wordt, dat deze stijging zich nog voort-
zet,

De oorzaken van deze snelle stijging zijns

1. de huisvrouw besteedt over het algemeen weinig tijd aan het
bereiden van de maaltijd, omdat:
a) de meeste vrouwen werk hebben buitenshuis,

b) huishoudelijk personeel zeer moeilijk is te krijgen.

2. er wordt zeer veel buitenshuls gegeten (@veneens on de ondexr

punt 1 a) en b) genoemde redenen ).

3, restaurants, cafetaria-s e.d. kunnen over het algemeen moei~
1ijk arbeidskrachten betrekken, zodat deze instellingen het

voedsel in zoveel mogelijk klaargemaakte vorm aankopen.
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De V.S hebben een bevolking van + 170,000,000 zielen. Globaal kunnen
we stellen, dat per dag 510,000,000 maaltijden worden genuttigd. Het aantal
maaltijden dat momenteel buitenshuis wordt geserveerd bedraagt + 60.000,000
per dag. Dat betekent, dat in de steden de werkende bevolking voor een zeer
groot percentage buitenshuis eet.

Van de aardappelen, die worden verwerkt is de bestemming als volgt:

69% (15.8%) gaat naar de chipsfabrieken,

14% ( 5.1%) wordt verwerkt tot bevroren patates frites,

9% ( 2.0%) wordt gedroogd als puree, in de vorm van granules
(poeder) en flakes (vlokken),

5% ( 1.1%) ter bereiding van aardappelbloem, dat hoofdzakelijk
gebruikt wordt voor de broodbereiding door menging
met glutenrijke bloen,

3% (0.,66%) ingeblikte aardappelen en andere produkten.

De tussen haakjes geplaatste cijfers hebben betrekking op de totale
hoeveelheid die geconsumeerd wordt.

De aardappel wordt in de V.3. merendecls anders gegeten dan in ons
land. Zo worden ze veelal met de schil in de oven gepoft (baked potatoes),
vervolgens op tafel opengesneden en ne toevoeging van boter en zout uitge-
lepeld. Tot dit doel zijn grote aardappelen gewenst, die tevens een hoog
drogestofgehalte moeten hebben. De in Idaho geteelde Russet Burbank is
als "baker" zeer geliefd. Verder treft men zeer veel puree op het menu aan,
evenals pommes frites. Gekookte aardappelen worden weinig gegeten en in
restaurants worden ze zelden geserveerd., Bi] de maaltijden worden soms
chips ongediend.

Behalve de gepofte aardappel wordt de aardappel in min of neer klaar-
gemaakte vorm in de handel gecbracht.

Pommes frites worden voorgebakken en diepgevroren aangeboden, zodat
opbakken in hete olie of vet voldoende is., 0ok puree wordt diepgevroren,
zodat hier met opwarmen volstaaon kan worden., Puree wordi ook in de vornm
van poeder (granules) en vlokken (flakes) in de handel gebracht. Door
warme melk en water benevens boter en cen weinig zout toe te voegen,
is de puree in ongeveer 2 minuten gerccd voor gebruik, Gekookte aardappelen

zijn ingeblikt te verkrijgen; alleen opwarmen is hier voldoende,
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Chips zijn direkt klaar voor gebruik,

Het is echter duidelijk, dat deze fabriekmatige bereidingen het pro-
dukt duur maken, Amerika heeft echter goedkope energie (80% van de elec-
triciteit wordt opgewekt door waterkracht) en in vele gevallen wordt cen
enorme besparing op de transportkosten verkregen, De afstanden, waarover de
aardappelen worden vervoerd, zijn vaak zeer groot en het duurt soms 6 - 8
dagen aleer ze op de plaats van bestemming zijn. Rekent men daarbij het hoge
vochtgehalte van de azardappel, dan is het duidelijk dat het vervoer van
voedende bestanddelen uit de aardappel per gewichtseenheid zeer duur is en
dat hierop veelal een besparing wordt vekregen door in klaargemaakte vorm
te vervoeren, Transport van California naar New York kost & 1,75 - § 2,~-=
per 45 kg).,

Een uitzondering hierop maakt chips, dat, hoewel lichter in gewicht
dan de grondstof waar het van wordt gemaskt, in volume een toename vertoont,
Dit feit en de grote broosheid van het produkt noopt de fabrikant het afzet-
gebied ervoor in de nabijheid fte zoeken., Om deze reden staan de chipsfabrieken

in de buurt van de bevolkingscentra en worden de aardappelen aangevoerd.

Het onderzoek ter ontwikkeling en ter verbetering van de produkten
vindt op vele onderzoekingsstations plaats. Op vele landbouwproefstations
wordt bijvoorbeeld nagegann welke rassen onder de plaatselijke omstandigheden
het meest geschikt zijn voor de chipsfabricage. Tevens wordt er nagegaan op
welke wijze de teelt van invloed is op de kwaliteit van de chips.

Ook de technologische problemen zijn op verschillende onderzoekinstel-~
lingen onderzocht, hoewel men bij de ontwikkeling van bepaalde procédé's
dupliceren van het onderzoek zoveel mogelijk uitsluit, Een voorbeeld hiervan
is de ontwikkeling van de bereiding van purcepoeder in het Western Utilization
Research and Development Division te Albany (Cal.) en de pureevlokken in het
analoge instituut (Eastern) te Philadelphia (Pa.). Op het cerste instituut
werken + 200 man, terwijl in Philadelphia 400 man, waarvan 175 academici
aan het onderzoek van de verwerking van landbouwprodukten deelnemen,

Tussen industrie en onderzoekstations bestaat een goede samenwerking.

De indruk werd verkregen, dat men over het algemeen minder geheimen voor
elkaar heeft. Hierdoor was het ook stecds mogelijk, dat fabrieken konden
worden bezichtigd, terwijl alle door ons gestelde vragen zonder voorbehoud

werden beantwoord.
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De Verwerking,

Bij de beschouwing van dit onderwerp is het gewenst na te gaan wat onder
verwerking moet worden verstaan., Hiertoe kunnen we rekenen elke behandeling,
welke aan de aardappel wordt uiftgevoerd, die er toe bijdraagt de bereiding
ervan te vereenvoudigen of overbodig te maken,

In zijn eenvoudigste vorm is de verwerking dus het schillen. Daar staan
tegenover de chips en soortgelijke produkten, die direkt geconsumeerd kunnen
worden.

Daarnaast zijn een aantal produkten, die hetzij opgewarmd, zoals inge-
blikte aardappelen, hetzij opgebakken, zoals bevroren pommes frites of aan-
gemaakt, zoals pureepoeder en -vlokken, moeten worden, alvorens voor consumptie
gereed te zijn.

Produkten, waarbij slechts een gedeelte der aardappel wordt benut zoals
gzetmeel of derivaten, worden niet in dit rapport besproken, Het was niet het
doel van de studiereis inlichtingen op dit terrein in te winnen. In het voor-
jaar van 1956 bestudecerde cen uitgebreide studiegroep van het Proefstation

voor Aardappelverwerking deze materie.

Het schillen,

Het schillen wordt uitgevoerd voor de afzet van geschilde aardappelen
en als voorbeverking bij de verwerking van aardappelen, Voor beide doel-
einden worden bepaclde eisen san het produkt en daarmede azn de schilmethoden
gesteld.,

Voor dé directe afzet van geschilde aardappelen stelt men als eis, dat
het produkt er smakelijk uitziet en in zodanige toestand kan worden bewaard,
dat het niet van vers geschilde knollen is te onderscheiden. Schilmethoden,
waarbij het zetmeel in de buitenste lagen door een warmtebehandeling is ver=~
stijfseld, komen hier niet in aanmerking. Bij bewaring droogt dit laagje
uit en krijgt na koken ecen leerachtige structuur,

Bij de ververking zijn de eiscn veelal minder hoog gesteld, Alleen bi]
de chipsfabricage is een verstijfselde builtenlaag niet gewenst.

De afzet van geschilde aardappelen in de V,S3, dateert van 1931, toen
een bedrijf de aflevering ervan ter hand nam, Het produkt werd toen in con-
tainers onder water afgeleverd. In 19%6 was het mogelijk ook aardappelen in

droge verpakking af te leveren.
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Pas na de oorlog is de behoefte aan geschilde aardappelen zodanig ge-
worden, dat van een grote uitbreiding der schilbedrijven kan worden ge-
sproken, Vooral in de jaren '49 en '50 vond een grote toename plaats,

Het gaat hier voornamelijk om aardappelen, die geleverd worden aan de
grootverbruiker, zoals restaurants, ziekenhuizen, instituten e.d. Deze schil-
bedrijven zijn steeds bij de grote bevolkingscentra gevestigd. Men neemt
aan dat één bedrijf een stad van 100,000 inwoners achter zich moet hebben
om voldoende levensvatbaarheid te hebben.

De verwachtingen, dat vooral geschilde aardappelen via de detailhandel
zouden kunnen worden geleverd, hebben grote teleurstellingen opgeleverd,
Immers de Amerikaanse huisvrouw zou van het tijdrovende schillen verlost
zijne.

Een azantal bedrijven heeft zich op de aflevering aan de detailhandel
toegelegd, doch momenteel zijn er nog slechts enkele, die zich op dit ter-
rein hebben weten te handhaven,

De houdbaarheid van het geschilde produkt is sterk afhankelijk van de
temperatuur waarbi] bewaard wordt en het bleek dat de gewenste lage tempera-
tuur vanaf het moment van schillen tot het moment van bereiding niet vol-
doende was te handhaven.

In zeer vele gevallen lag de schuld al bij de schilbedrijven zelf.
Onvoldoende kennis en controle van de koeling waren de oorzaak,

Het produkt werd veelal in te grote ecenheden verpakt en dicht opeen
gestapeld in de koelruimte gelegd. Op het moment van afleveren waren slechts
de buitenkanten van de stapel op lage temperatuur gekomen. Betere koeling
werd verkregen in die bedrijven, waar na het schillen de aardappelen in een
gekoeld sulfietbad werden gedompeld (OO - lOC) en vervolgens het verpakte
produkt op rekken gestapeld, zodat sneller gekoeld kon worden,

Dok wordt er bij het loogschillen rekening gehouden met de temperatuur
van het bad. Dit wordt mede om deze redenen op 50O - 5500 gehouden,

Bij sommige bedrijven gaat men over tot diepvriezen van fritesstaafjes.
Gekoeld wordt dan tot -20°C. Problemen in verband met suikervorming bij
lage temperatuur in het geschilde produkt heeft men niet gehad. De tijds-
duur daarvoor is te kort of in vele gevallen de temperatuur te laag.

Heeft het produkt het schilbedrijf verlaten, dan dient de zorg voor

een goede temperatuurhandhaving te worden voortgezet.



-41~

Tijdens het transport en de bewaring in de winkel, evenals bij de consument
thuis, bestaat steeds gevaar dat te warm wofdt bewaard met als gevolg bederf
van het produkt,

Slechts indien geschilde aardappelen het bedrijf koud verlaten en tij-
dens transport en opslag in de winkel gekoeld worden, bestaat kans op aflevering
van een goed produkt. Echter zal de huisvrouw ook omtrent de bewaring thuis
dienen te worden voorgelicht.

Een zeer moeilijk produkt, waarbij de uiterste zorg bij de distributie
dient te worden besteed,

Slechts enkele bedrijven, die alle voorzorgen op eigen bedrijf hebben ge-~
nomen en de bewaring in de winkels in de afdeling vleeswaren doen plaatsvinden,
hebben hun afzet kunnen handhaven,

De afzet van geschilde aardappelen zal ongeveer l%% van de totale hoe-
veelhelid voor directe consumptie bestemde asrdappelen zijn, Dit is dus nog
een zeer bescheiden percentage. Van de totale hoeveelheld, die restaurants,
ziekenhuizen e.d. verbruiken, wordt ongeveer 9% in geschilde vorm aangekochts
85% hiervan is in de vorm van fritesstaafjes.

Als voordelen van het gebruik van geschilde aardappelen voor de groot-

verbruiker werden de volgende punten opgegeven:

1) besparing aan arbeid en investering,

2) besparing aan bewaarruimte en werkruimte,

3) geen afvalproblemen,

4) steeds de beschikking over gcschilde aardappelen,
speciaal fritesstaafjes,

5) van te voren is bekend hoe duur de aardappelen zijn; dit is
moellijk uit te maken bij ongeschilde aardappelen, daasr schil-
verlies en schilarbeid kunnen tegenvallen,

6) de kwaliteit van de aardappelen is vaak beter,

7) de prijs van geschilde aardappelen is meer constant.

In de Verenigde Staten toegepaste schilmethoden.

Hoewel in zeer kleine schilbedrijven nog met de hand wordt geschild,
vindt het schillen in het groot steeds met €én der hieronder te noemen

methoden plaatss

A, Mechanisch.
B, Chemisch.

C. Thermische
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B.
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Mechanisch schillen.

In de bezochte bedrijven wear mechanisch werd geschild, werden
steeds schilmachines aangetroffen, die met carborundum waren bekleed,

In de meeste gevallen was dit de trommelschilmachine met draaiende
golvende bodem, Zowel de bodem als de wanden zijn voorzien van carbo-
rundum.

Om de discontinuiteit van het op deze wijze uitgevoerde schilproces
enigszins te verminderen, werd vaak gebruik gemaakt van 2 machines,

Als grootste bezwaar van het gebruik van dit type machine wordt ook
in de V,S. het optreden van stootblauw (black spot) gezien, Dit bezwaar
geldt niet voor de rollen carborundum schilmachine. Deze werkt continu
en heeft een grote capaciteit. De rollen draaien snel rond of gaan
1/8 - 1/4 slag heen en weer. Boven de rollen zijn schotten geplaatst, die
afwisselend links en rechts een ovening vrijlaten om de knollen te laten
passeren, De tijdsduur van het schillen kan geregeld worden met de grootte
van de aanvoer,

Het carborundumtype wordt veel toegepast in de chipsfabrieken en
de kleine schilbedrijven, waar dit type het meest geschikt is in verband
met de lage investering. Ook de grotere bedrijven hebben deze machines
meestal wel beschikbaar en wel speciaal om vroege aardappelen te schil-
len of als reserve indien de stoom- of loogschilapparatuur defect is.

In de schilbedrijven houdt men bij gebruik van deze machine rekening
met de vorm en sortering van de knollen in verband met de schilverliezen,
Een ronde vorm en gelijkmatige sortering geven een belapgrijke besparing

op het schilverlies en de napitarbeid,

Chemisch_schillen.,

Dit systeem wordt vooral in de grotere schilbedrijven toegepast. De
bezochte bedrijven leverden het produkt meest in de vorm van fritesstaaf-
jes af,.

De loogbaden worden op zo laag mogelijke temperatuur gehouden. Hier-
door wordt voorkomen, dat ecen gekookt buitenlaagje ontstaat, waarin het
zetmeel is verstijfseld, dat de knollen glibberig worden, dat er

een donkergele verkleuring ontstaat en dat de knollen warm worden, zo-

dat de koeling van het produkt meer tijd in beslag zou nemen,
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Het losweken van de schil vindt plaats in een oplossing van na-
tronloog, die in concentratie varieert van 15% - 28%. De temperatuur
wordt op 57 - 68°¢ gehouden, terwijl de dompelduur varieert van 15 = §
minuten, al naar gelang van de temperatuur, de sterkte der loogoplos-
sing en de aard van de schil, welke laatste afhankelijk is van ras en
seizoen,

In een der bezochte bedrijven werd gebruik gemaakt van een scheprad,
dat zes vakken had, Dit draaide langzaam door het loogbad. Op een an-
der bedrijf werd een draadgaasband acngetroffen, die de aardappelen door
de loogoplossing voerde,

Na het verlaten van het loogbad werden de knollen afgespoten met krach-
tige waterstralen op een rollen~wasmachine, Hierdoor werd de losge-
weekte schil verwijderd, terwijl tevens de aanhangende loog zoveel moge-
lijk afgespoeld werd., Teneinde ook de laatste resten loog te neutraliseren

vond onderdompeling in een oplossing van citroenzuur plaats.

In de bezochte fabrieken, waar bevroren pommes frites werden ge=-
fabriceerd, werd steeds een stoomschilapparatuur aangetroffen. Het feit,
dat door deze schilmethode in de buitenlaag verstijfseling van het zet-
meel optreedt, wordt voor dit produkt geen bezwaar gevonden,

Voor de directe afzet van geschilde aardappelen is dit systeem
minder aan te bevelen, daar tijdens de bewaring een taaie laag ontstaat,
die zich niet meer laat regenereren.

Hoewel men in Amerika volautomatische hogedruk stoomschilmachines
kent (in Nederland zijn enkele van deze machines geimporteerd), werden
slechts discontinu werkende machines in de bezochte bedrijven aangetrof-
fen. Deze machines vereisen de bediening van &én man.

‘ Ben horizontasl opgehangen drum is draaibaar om zijn lengte-as.
Een deksel sluit het vat hermetisch af. Na met aardappelen gevuld te
zijn, wordt het vat gesloten. Door het openen van een kraan wordt stoom
onder een druk van 6,5 - 7,5 atm. toegelaten, Vervolgens draait het vat
ongeveer 10 x rond, zodat het gehele oppervliak van de aardappelen vol-
ledig met de stoom in aanraking kan komen., Na dcze bewerking wordt
koud water ingespoten, waardoor de druk afneemt, Het vat wordt geledigd
en de knollen in stromend koud water gekoeld om vervolgens op een rollen-
wasnmachine door waterstralen ohder een druk van 7 - 85 atm, te worden

afgespoten. De schil wordt op deze wijze goed verwijderd.
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Direct na de oogst bedroegen de schilverliezen 10 - 12%, Deze
liepen echter in het voorjaar op tot 20 - 25%, Per charge kon + 50 kg
aardappelen worden behandeld, De tijdsduur, dat de stocom op de aard-
appelen inwerkte, was afhankelijk van het jaargetijde en bedroeg 30 ~ 75
sec, De capaciteit der machine is 3,1 = 3.6 ton/uur (7000 - 8000 lbs/h)

in het najaar., In het voorjaar is deze lager.

De conservering van het geschilde produkt,

Bij bewaring van geschilde aardappelen hebben we te maken met het voor-
komen van 2 soorten kwaliteitsbederf, n.l. het bacterieel bederf en het
kleurbederf,

Zoals hiervoor al werd opgemerkt, is het bacterieel bederf te voorko-
men door handhaving van de juiste temperatuur, vooropgesteld dat zo hygiénisch
mogelijk wordt gewerkt.

Wat het kleurbederf betreft moeten bepaaslde maatregelen worden getrof-
fen, De verkleuring van geschilde aardappelen is het gevolg van de oxydatie
van tyrosine onder invloed van enzymen tot melanine-achtige stoffen. De
verkleuring verloopt via rose, grijs tot soms blauw tot zwart., Dit kleur-
bederf is tegen te gaan door bewaring onder water, Dit heeft echter grote
bezwaren. In de eerste plaats wel door het extra gewicht aan containers
en water, dat moet worden meegevoerd., In de tweede plaats, omdat een derge-
1ijke bewaring niet te lang kan worden voortgezet. Geschilde aardappelen
bestaan voor het grootste deel uit levend weefsel, zodat er een zekere
guurstofbehoefte bestaat. Afgezien van het bacterieel bederf, dat vooral
bij hogere temperaturen zecer snel optreedt (schuimvorming), ontstaan onge=-
wenste verbindingen dcoor intramoleculaire ademhaling.

De mogelijkheden voor bewaring gedurende langere tijd (t 1 week) moet
daarom gezocht worden in bewaring aan de lucht, onder koele omstandigheden
om bederf tegen te gaan en door inactivering van de enzymen, die verant=-
woordelijk zijn voor de verkleuring. Dit wordt bereikt met sulfiet,

In de V,S, vindt momenteel de aflevering van geschilde aardappelen
aan de grootverbruiker in praktisch alle grotere steden plaats. Schilbe=-
drijven,die deaflevering voor de huisvrouw ter hand hebben genomen, hebben
dit praktisch allen gestaakt., Slechts een enkeling die goed koelt, ver-
volgens het produkt in de afdeling vleeswaren plaatst en goede voorlichting
san de huisvrouw meegeeft, slaagt er in de afzet nog enigszins op gang te

houden,
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Hoewel er dus belangstelling genoeg voor is, geeft de behandeling
tijdens de aflevering dusdanige moeilijkheden, dat de omzet slechis gering
is.

De eenheid van verpakking, zoals die nu op de markt gebracht wordt,'
bedraagt 12 oz. De prijs is + 4 x zo hoog als voor ongeschilde aardappelen,

In de V.3, wordt SO2 onschadelijk geacht door de Federale regering,.
Toch is het gebruik ervan in enkele staten verboden. Het enige nadeel
van het gebruik van 802 is gelegen 1in het verloren gaan van de thiamine
in de aardappel. Men gaat er echter van uit, dat de aardappel niet omwille
van de thiamine gegeten wordt, zodat men over dit bezwear heenstapt.

Bij het gebruik wvan 802 moet er stecds op gelet worden, dat de pH
niet te laag is. Na dompeling van de aardappelen in een dergelijke oplos-
sing treedt veelal vochtuittreding op (leaking). Onderin de zak hoopt
zich dan vloeistof, die uit de cellen is getreden, op. Dit verschijnsel
is niet vo¢or alle rassen in dezelfde mate gelijk. Russet Burbank bijv. is
er minder gevoelig voor dan White Rose.

Door het schillen c¢n snijden van de aardappelien wordt de ademhaling
verhoogd. Door toediening van sulfiet wordt dit levensproces weer zover
geremd, dat de ademhaling wordt teruzgebracht tot ongeveer de intensiteit
van die van de originele knol.

Ook in de V.S5. 2zijn talloze andere middelen onderzocht om geschilde
aardappelen houdbaar te maken,

Onderchlorig zuur, ascorbinezuur gecombineerd met cltroenzuur, sorbine-
zuour en cystefne gaven enig effect, echter benaderden zij de werkzaamheid
van 802 niet, terwijl de kosten veecl hoger laggen.

Het is in elk goval belangrijk om de pH zo laag mogelijk te houden
als de knol kan verdragen; hierdoor wordt de werkzaamheid van het enzym
vertraagd.,

Bij het koelen van geschilde sardappelen werd nimmer last van suiker-
vorming ondervonden,

In een schilbedrijf te Chicago werden de voor fritesbereiding gesneden
staafjes in een diep-riescel gebracht. De temperatuur bedroeg hier -8°F
(—220C). De staafjes bleven hier gemiddeld 10 - 12 uur. In dit bedrijf be-

&
o

droeg de produktie + 1,5 ton ner uur.
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CEIPS.

Zoals hiervoor reeds werd opgemerkt, is de onzet van chips de laat-
ste Jaren in de V.3, zeer snel gestegen. Dit succes is gelegen in de goede
eigenschappen van het produkt, De kwaliteit is zeker mede het gevolg van
een voortreffelijke samenwerking tussen de fabrikanten en de onderzoekers,
De hoedanigheden van chips zijn n.l. zowel afhankelijk van verschillende
eigenschappen van de aardappelen waarvan ze worden gemaakt, als van de
methodiek van de bereiding. Deze eigenschappen worden beinvloed door
velerlei faktoren zowel tijdens de groei als tijdens de bewaring. Aan de
andere kant spcelt ook de wijze van bereiding een rol bij de kwaliteit.

Uit gesprekken nmet Prof. Ora Smith, Dr. Sawyer, Dr. Hendel, Dr, High~
lands e.a, en fabrikanten kwam naar voren wat onder kwaliteit moet worden
verstaan en hoe deze te verkrijgen is.

In Amerika verlangt men een licht goudgele kleur, een goede broos~
heid en een zo laag mogelijk vetgehalte. De bruine verkleuring ontstaat
door de reactie van aminozuren met reducerende suikers. In feite is dit
een door de hoge baktemperaturen versnelde iMaillard-reactie. De mate van
bruinkleuring is dus afhankelijk van de concentratie van de suikers en
aminozuren., Het zijn de suikers, die onder verschillende omstandigheden
sterk in concentratie kunnen wisselen en in het minimum zijn. De lage vet-
abgsorptic is enerzijds toe te schrijven aan de bakmethodiek, doch ander-
zijds wordt deze absorptie sterk beinvloed door het drogestofgehalte van
de aardappel. Dit drogestofgehalte is te beiInvloeden door Juiste rassen-
keuze en teeltmaastregelen.

De behandeling van aardappelen tijdens teelt en bewaring vindt vooral
plaats op de landbouwkundige proefstations in de aardappelstreken van
Amerika, zoals California, Idaho, Wisconsin, Michigan, Maine e.a. Het
onderzoek naar de juiste methodiek vindt plaats op de technologische insti-
tuten alsmede in de fabrieken.

Over het cerste onderwerp werd op praktisch alle bezochte proefsta-
tions van gedachten gewisseld. Door het feit dat deze proefstations in
gebieden met diverse klimatologische omstandigheden waren gelegen, werd
een goede indruk verkregen van de omstandigheden, die het gunstigst waren

voor aardappelen, bestemd voor de chipsbereiding.



47~

Het is voor de chipsfabrikant dus van groot belang aardappelen te be-
trekken, die een hoge opbrengst aan chips van goede kwaliteit leveren.
Vandaar dat hiervoor gaarne een hogere prijs wordi betaald. De teler van
zijn kant zal ook genegen zijn bijzondere teeltmaatregelen te nemen om
een betere prijs voor zijn aardappelen te maken, De fabrieken hebben vaak
zelf farms of hebben contracten met boeren,

Bij de beocordeling van de geschiktheid van aardappelen voor chipsbe-

reiding spelen de volzende faktoren een rol:

a) de kwaliteit,
b) soortelijk gewicht,

c) suikergehalte,

De Amerikaanse ervaringen met deze faktoren opgedaan, worden hier-

onder besproken.,

a) De kwaliteit.

Aan het uiterlijk worden in zoverre andere maaistaven aangelegd als
bij consumptie-aardappelen, dat niet naar het moole uiterlijk wordt geke-
ken. Wel spelen een rol:

I de grootte van de knollen. Kleine knollen of een partij met grote

maatverschillen geven een hoog schilverlies. Toch mag de knolmaat
niet te groot zijn, aangezien dit resulteert in gemakkelijk breek-

bare chips.

I1 Ybeschadigingen. Vooral indien deze diep zijn, zijn of de schilver-

liezen hoog, of de arbeidskosten hoog, of wordt de kwaliteit van

de chips minder.

IIT groeischeuren. Om dezelfde redenen als onder II zijn deze niet ge-

wenst.

IV doorwags. Hierdoor wordt het schillen bemoeilijkt, gaat gepaard met

hogere verliezen en veel minder mooie vorm van de schijfjes.,

V holle harten en andere inwendige gebreken., De kwaliteit van de chips

gaat hierdoor achteruit.

Dit zijn de voornaamste kwaliteitsverliezen, waarop de chips-fabrikant

moet letten bij de aankoop van zijn partijen.
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b) Het soorteliik gewichti.

Het soortelijk gewicht van aardappelen correleert met het drogestof-
gehalte en het zetmeelgehalte. Aardappelen met een laag drogestofgehalte
zijn voor de chipsbereiding onvoordelig. Er moet veel water verdampt
worden, terwijl de opbrengst aan chips laag is.

Aardappelen met een hoog drogestofgehalte geven een hogere chips-

opbrengst en een lager vet- en warmteverbruik.

c) Het suikergchalte.

Het is gebleken, dat niet van alle aardappelen chips van de gewenste
kwaliteit kunnen worden gebakken. Bakken we een groot aantal partijen
chips, dan zal de kleur ervan vari&ren van licht goudgeel tot donkerbruin.

Gebleken is, dat de reducerende suikers bij deze reactie in het mini-
mum zijn. De suikerconcentratie is dus verantwoordelijk voor de kleur

van de chips.

Van de bovengenoemde punten zijn b) en c¢) door verschillende maatregelen

te belnvloeden.,

I He‘tw{'_@@_-

Zowel het soortelijk gewicht ols het suikergehalte is afhankelijk
van het ras. Dit kan sterk vari&ren. Het zetmeelgehalte varieert hier-
bij van 14 - 20%.

Ook het suikergehalte is voor de verschillende rassen niet gelijk.
Deze verschillen bestaan reeds direct na het oogsten. Chips op dat moment
gebakken van verschillende rasscen zullen duildelijke kleurverschillen
vertonen, Sommige rassen geven aan het topeinde chips van goede kleur,
terwijl aan het naveleinde de kleur donker is., Ook treedt soms een
donkere verkleuring in de vaatbundelring op. Echter ook de suikerophoping
tijdens de bewaring verloopt verschillend voor de rassen, evenals de
snelheid van de verademing hiervan.

Het is daarom van groot belang, dat het juiste ras voor de chips-

fabricage wordt gekozen. Speciaal moet gelet worden op het suikergehalte,



IT

I1T

Iv

Grondsoort.

De grondscort 1s van invloed op het drogestofgehalte van de
aardappelen. Dit is vooral afhankelijk van het vochtgehalte van de
grond en daarmede van de bodemitemperatuur, Zandgrond bijvoorbeeld
houdt minder vocht vast dan een zavel~ of kleigrond. Dit betekent,
dat in een nat seizoen een hoger drogestofgehalte kan worden bereikt
dan op kleigrond., In droge jaren zal de opbrengst aan knolgewicht
laag zijn, doch het soortelijk gewicht kan hoog zijn, tenzij het
zeer warm is geweest,

Grond met een hoog vochtgehalte is meestal enkele graden lager
in temperatuur, Hierdoor wordt meestal een hoog s.g. verkregen door-
dat door de ademhaling minder drogestof verloren gaat (Dr. O. Smith).

In het algemeen geldt nog dat aardappelen op veenachtige grond
gegroeid meestal een lager s.g. hebben dan aardappelen geteeld op

minerale grond in dezelfde streek.

Pootdatum,

Door vroeg poten wordt het groeiseizoen verlengd, waardoor een
hoger s.g. behaald kan worden, terwijl tevens de rijpheid toeneemt,
Dit laatste geeft een lager suikergehalte, zodat zowel opbrengst als

kwaliteit door vroeg poten worden verbeterd.

Datum van opkomst.

Hoewel de datum van poten de opkomstdatum zal beInvlioeden, is
het in feite van belang op welk tijdstip de plant voedsel kan gaan
vormen,

De condities waaraan de knollen na het poten worden blootge-
steld, zijn van groot belang.

BEchter ook de voorbehandelins van het pootgoed speelt een rol,

Voorkiemen vervroegt de opkomst.
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Soort en hoeveelheid meststofe.

De hoeveelheid en soort meststof is van invloed op de rijpheid
en het s.g, van de knollen,

Door het geven van the stikstofgiften wordt de groei van de
plant verlengd en wordt daarmede de rijping uitgesteld. Ook hoge kali-~
giften hebben de neiging de groeiperiode te verlengen, doch maken de
knollen minder stootblauw gevoelig; fosfor bevordert echter de af=-
rijping. Het is dasrom beter om niet meer meststoffen te geven dan

nodig is voor een behoorlijke opbrengst.

Neerslag, irrigatie en bodemvochtigheid.,

Door deze faktoren wordt de kwaliteit voor verwerking beInvloed.
Tot op zekere hoogte zijn deze faktoren nodig voor de groei van
het gewas.

Een bodemvochtigheid die niet te hoog is, bevordert de rijping,
terwijl het s.g. hoger wordt, De irrigatie moet daarom niet te sterk
zijn en niet te lang worden voortgezet, terwijl aan de andere kant
verlaging van de bodemtemperatuur gunstig is. In droge gebleden met

irrigatie kan men de groeitijd van het gewas in de hand houden.

Bestrijding van ziekten en plagen,

Door het bespuiten tegen ziekten (phytophthora) en plagen (Colo-
radokever, leafhopper) wordt de groeiperiode van het gewas ver-
lengd. Hierdoor dus een vertraagde rijping, doch hoger s.g.

De bespuitingen zelf hebben geen invloed op de kwaliteit wvan het
produkt.

Indien in het gewas phytophthora optreedt, is het beter deze

partijen niet te bestemmen voor de chipsbereiding.

Loofdoden.

Het doden van het loof was vroeger niet noodzakelijk toen nog
geen bestrijding van ziekten en plagen werden toegepast., Vooral
indien insecten het loof acntastten, was er sprake van een langzaam

afsterven,
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Het transport van voedsel uit het blad naar de knol kon dus nog plaats
vinden, zodat extra zetmeel in de knol kon worden opgeslagen, wat

in een hoger s.g. resulteerde, Het is daarom beter het loofdoden
langzaam te doen geschieden of anders zo laat mogelijk te doen

plaatsvinden.,

IX Rooidatum.

Om zo rijp mogelijke aardappelen te verkrijgen, moet zo laat
mogelijk worden gerooid. Hierbij moet er echter wel op worden gelet,
dat de temperatuur tijdens rooien en transport niet te laag mag worden,

Men is bang dat aardappelen, indien ze worden blooigesteld aan
temperaturen beneden 4OOF reeds spoedig een te hoog suikergehalte

zullen krijgen,

X Behandeling tijdens de oocgst en daarna.

Steeds dient men te voorkomen dat cen ruwe behandeling plaats-
vindt. Beschadigingen en vooral kneuzingen, waardoor blauw kan op-
treden, geven slechtere kwaliteit e¢n meer arbeld en verlies bij het

schillen.,

XI Transport.

Tijdens het transport dient er op te worden toegezien, dat de
temperatuur noch te hoog noch te laag is (450 - 750F). Te lage tempe~
raturen geven donkergekleurde chips, terwijl door te hoge temperaturen
zwarte harten kunnen optreden. Ventilatie tijdens het transport is

bij hoge temperaturen noodzakeli jk.

XII Bewaring.

De bewaring is een zeer belangrijk punt voor het handhaven van
de gewenste kwaliteit. Heeft men aan alle vorige punten voldaan, dan
kan de kwaliteit nog teniet worden gedaan door cen onocordeelkundige
bewaring.

han de bewaring van aardappelen bestemd voor chips, worden de

volgende eisen gestelds
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1) de kwaliteit moet behouden blijven, kieming van de knollen

moet vermeden worden,

2) het suikergehalte moet op het moment van bereiding zo laag

mogelijk zijn, zodat lichtgekleurde chips worden verkregen.

Bewaring bij lage temperatuur (+ 40°F) gaat de kieming tegen,
doch bevordert de ophoping van suikers. De bewaring van chipsaerdappe~
len vereist dan ook bijzondere voorzorgen.

In de V.S, past men hiervoor verschillende methoden toe, die
echter volgens de chipsfabrikanten niet steeds even ideaal zijn.

Grote wverwachtingen koestert men van het gebruik van Chl,-I,P,C,
als kiemremmingsmiddel, Uit proefnemingen met dit middel bleek, dat
het goede resultaten gaf voor aardappclen bestemd voor de chipsberei-
ding. De kiemremming was voldoende, terwijl de kwaliteit van de
chips zeer goed was.,

In 1957 werd een aanvang gemaaki met het onderzoek naar de
toxiciteit van het I.P.C.. Het resultaat van deze onderzoeckingen zal
bevalend zijn voor het al dan niet toestaan door de Food and Drug
Administration.

Momenteel worden de aardappelen als volgt bewaard:

a) Met kiemremmingsmiddelen.

Dit wordt toegepast door het gewas te bespuiten met maleinezuur~
hydrazide,

Het beste resultaat wordt verkregen als de bespuiting wordt uit-
gevoerd als de planten nog groen zijn, 2 - 4 weken voordat het loof
gedood wordt. Er dient voor gezorgd te worden, dat de MH niet binnen
24 uvur door regen wordt afgespocld.

Een ander kiemremmingsmiddel, dat wordt toegepast, is Mena
(Methylester van alfa-naphthaleenazijnzuur).

Beide kiemremmingsmiddelen voldoen niet geheel aan de verwachtingen,
zodat men vol verwachting uitziet naar de goedkeuring van het gebruik

van I,P,C. (Chl.-I.P.C.).



b) Bewaring bij lage temperatuur.

Aardappelen zijn bij 4OOF gedurende 6 - 8 maanden zonder
spruiting te bewaren. Door de suiker ophoping bij deze tempe-
ratuur is deze bewaring niet de meest ideale., Gebleken is
echter, dat de suikervorming niet bij alle rassen in dezelfde
mate optreedt,

Na een bewaring bij lage temperaturen is het mogelijk
om de suiker te laten verademen door de knollen gedurende enige
tijd bij hogere temperaturen te plaatsen., Ook hier treden
echter rasverschillen op. Bij het ene ras verdwijnt de suiker
weer gemakkelljker dan bij het andere,

Over het algemeen worden bij de daartoe geschikte rassen
goede resultaten bereikt door het reconditionneren gedurende
2 8 3 weken bij 7OOF.

De ervaring heeft geleerd, dat aardappelen die na bewaring
biJ 550F chips van goede kleur leveren, dit ook doen na bewaring
bij 4OOF met daarop volgend reconditionneren bij 7OOF. Een
bezwaar van laatstgencemde behandeling is echter dat in het voor-
jaar hierdoor kiemen optreden, Uit proeven was gebleken, dat
het totale suikergehalte zeer hoog kon oplopen. Speciaal bij

lage bewaartemperaturen.

Een voorbeeld hicrvan is het volgende.
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Bij bewaring bij hogere temperaturen gaven stralingsdoses van
14000 rad en 5200 rad resp. 90% en 45% meer suiker dan de onbehandelde,
Dit werd bereikt na 4 dagen. Daarna nam het gehalte aan suiker gelei-
delijk af.

Uit het voorgaande blijkt dus, dat de bewaring speciale aandacht
verdient, daar door een ondoelmatige bewaring van de aardappelen chips

van slechte kwaliteit kunnen ontstaan,

Methodiek van de bereiding.

De Amerikaanse chipsfabrikant draagt er zorg voor, dat hij een
aardappel verwerkt, die zoveel mogelijk aan de ideale eisen voldoet.

Het fabriekmatige proces vereist echter ook de nodige zorg.
Allereerst worden de aardappelen geschild, Dit in tegenstelling met de
Engelse methode, waar de aardappelen alleen gewassen worden en vervol-

gens gesneden,

Schillen.

In de bezochte fabrieken werd steeds met behulp van carborundumschil-~
machines geschild., Om het proces meer continu te maken waren veelal een
tweetal naast elkaar geplaatst, die afwissclend het geschilde produkt
op een band brachten. In de fabriek van Red Dot te HMadison werd een con-
tinu werkende carborundumschilmachine aangetroffen, Deze was van het rol-
lentype, zoals onder het hoofdstuk schillen is behandeld,

Op de band vond de inspectie van het produki plaats. Slechte plekken
werden weggesneden, doch de ogen en eventueel resterende schildelen werden
niet verwijderd.

In vele gevallen werd om beschadigingen der schilmachines te voor=-
komen de eventueel aanwezige stenen in een stenenscheider verwijderd,

Dit apparaat bestaat uit cen bak met water, waarin verticale schotten
zijn geplaatst. Door stromend water worden de aardappelen over de schot-

ten gespoeld, terwijl de stenen tussen de schotten bezinken,
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Na het schillen worden de aardappelen in de snijmachines gebracht.
Deze hebben een ronddrasiende schijf waarop één of meer messen zijn
gemonteerd. De capaciteit van de snijmachines kan niet willekeurig
worden opgevoerd. Is het aantal messen per schijf of de rotatiesnelheid
hiervan te groot, dan heeft de aardappel geen tijd om geheel tegen de
schijf te gaan liggen, waardoor schijfjes ontstaan, die niet overal
dezelfde dikte hebben, Dit resulteert in ongelijkmatig gekleurde en ge~-
bakken chips. Vele machines hebben 2 messen per schijf en een omwentelings-
snelheid van 575 toeren per minuut, waarbij 6 aardappelen tegelijk worden
gesneden, De dikte van de schijfjes bedraagt meestal 1.1 - 1.4 mm (23 - 18
schijfjes/inch). De messen van de snijmachine moeten steeds scherp ge-
houden worden.

De capaciteit van deze machines loopt tot 4000 lbs/h.
Het is beter beneden de grootste capaciteit der machine te blijven, waar-

door de regelmaat van de schijfdikte beter is,

Uitwassern.

Om te voorkomen dat tijdens het bakken de schijfjes aan elkaar gaan
plakken door het zetmeel, dat uit de doorgesneden cellen is getreden,
worden de schijfjes in water uitgewassen, Dit uitwassen dient te geschie~
den in ruim water, moet zo lang worden voortgezet tot geen melkachtig
water meer wordt rerkregen.

De verliezen aan zetmeel, die hierbij optreden, bedragen 2 - 5%.
Tevens wordt door het uitwassen de kleur van de chips verbeterd.

Dit uitwassen wordt in de V.S. algemeen toegepast. In Engeland voor-
komt men het aan elkaar kleven door het snijden van de schijfjes met
gegolfde messen uit te voeren. De olie kan tussen de schijfjes door-
dringen en door de stoomontwikkeling wijken de schijfjes uiteen. Volgens
de Engelse opvattingen zou dit een besparing aan gewichtsverlies, een be-
sparing aan warmteverbruik zijn, terwijl de kwaliteit van de olie langer
goed te houden is, doordat er geen zanhangend water in de olie komt.

Het wassen kan wcrden uitgevoerd door de schijfjes via een horizon=-

taal draaiende geperforeerde drum in een waterbak te leiden,
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In deze drum vindt tevens het uitzeven plaats van kleine stukjes die dan
op de bodem van de tank verzameld worden.

Na uitlekken zijn de schijfjes gereed om gebakken te worden.

Bakken,

Het bakken vindt in de V.3. hoofdzakelijk plants in continuwerkende
bakovens. In alle door ons bezochte fabrieken werd een dergelijke werk-
wijze aangetroffen. In de baktank bevindt zich een gaasband, die de
schijfjes door de olie voert., De lengte van deze band bedraagt + 5 m.

De baktank bevat soms 900 liter olie. (fotois 15 en 16),

De verwarming van de olie vindt bij de moderne apparatuur buiten
de tank plaats in een reservoir, waar vlampijpen door lopen. De olie
wordt rondgepompt on tevens gefiltreerd, De temperatuur wordt thermosta-
tisch op peil gehouden, Dit verwarmingssysteem heeft het grote voordeel,
dat de olie plaatselijk niet aan te hoge temperaturen wordt blootgesteld,
Chipsresten, die op de bodem van de olietank vallen lopen nl. bij directe
verhitting onder het oliereservoir de kans te verkolen, waardoor kwali-

teitsbederf van de olie optreedt,

De olie,

Voor het bakken komen het meest plantaardige o0lién in aanmerking,
Het Joodadditiegetal van deze 0lién mag niet te hoog zijn, daar deze
soorten in versterkte mate oxydatieve polymerisatie vertonen. Polymerisa-
tieprodukten maken de olie stroperig en op den duur ongenietbaar. Drogende
0li€n hebben een hoog joodadditiegetal, Daarnaast moet het gehalte aan
vrije vetzuren laag zijn. Dit is een maat voor de versheid van de olie,
Geraffineerde 0lién en vetten, die door de fabrieken worden afgeleverd,
hebben een gehalte aan vrije vetzuren, dat minder dan 0.1% bedraagt.

Wordt de olie gehydreerd , dan zal het joodadditiegetal sterk
verlaagd worden.

Voor de chips worden in de V.S. verschillende soorten olie gebruikt.
Bnerzijds speelt hier de kwaliteit en anderzijds de prijs een rol, Het
meest wordt maiskiemolie (corn oil) en katoenzaadolie (cottonseed oil)
gebruikt, Deze zijn in de V.S. goedkoop. Algemeen was men echter van
oordeel dat arachideolie beter was, doch dit werd vanwege de hogere prijs

niet gebruikt,
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Ook sesamolie wordt als een goed bruikbare olie beschouwd, doch weinig-

gebruikt,

120 corn oil
110 cottonseed oil
105 sesamseed oil Joodadditiegetal

90 peanut oil

M NN N

Dierlijke vetten komen voor chips minder in aanmerking, omdat het
vet bij kamertemperatuur gestold is en zodoende een vette smaak aan het
produkt geeft.

De olie wordt op een temperatuur gebracht van 180 - 19000. Na het
inbrengen der aardappelschijfjes daalt de temperatuur aanzienlijk, omdat
een groot warmteverbruik plastsvindt door verdamping van het water., Er
is echter een grens aan de temperatuursdaling gesteld, omdat anders het
bakproces te lang zou duren, hetgeen de vetopname verhoogt. Om te berei-
ken dat de temperatuur niet verder daalt dan tot 150 - 160°C moet er
voor worden zorggedragen, dat de verhouding olie tot rauwe aardappel-
schijfjes 20 : 1 bedraagt. De bakduur bedraagt ongeveer 3 4 4 minuten.

Aan het einde van het bakken mag de olie niet meer bobbelen door het uit-
treden van vocht uit de aardappelschijfjes. Indien de aardappelen, waar-
van ultgegaan wordt de juiste kwaliteit hebben om de schijfjes van ge-
lijkmatige dikte zijn,don zijn de chips juist lichtgeel gekleurd,

Bij het verlaten van de bakoven krijgen de chips de gelegenheid
uit te druipen, terwijl hier tevens de donkergekleurde schijfjes worden
uitgelezen. Deze worden verkocht als tweede soort.

De capaciteit van de grote automatische bakovens bedraagt 100 - 800 lbs
per uvur, De installatie met een capaciteit van 800 lbs chips per uur bevat
2000 1bs olie,

Over het algemeen wordt aangehouden, dat de verhouding rauwe aardappel-
schijfjes - olie 1 ¢ 20 mwoet zijn. Voor deze grote installatie, waarin
de olie circuleert ligt deze verhouding iets gunstiger.

Het rendement van de opbrengst van chips hangt van diverse faktoren
af.

In de eerste plaats spelen de schilverliezen een grote rol. Afhanke-
lijk van het seizoen en de kwaliteit van de aardappelen bedragen deze

5 = 25%.
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Andere faktoren zijn het gehalte aan drogestof, dat kan varigren
van 20 - 25% en verder het vetgehalte, dat voor chips bereid uit
aardappelen van laag gehalte + 35% bedraagt en voor die van hoog gehalte
+ 30%. i

Minimaal worden dug uit 100 kg aardappelen 25 kg chips bereid, ter-
wijl het maximum 3%6.5 kge. chips bedraagt. Hieruit blijkt dus wel, dat
het van belang is aardappelen met een hoog drogestofgehalte te betrekken,
die tevens lage schilverliezen geven. Een groot voordeel hierbij is, dat

een laag olieverbruik plaatsvindt.

Het zouten,

Het zout wordt toegevoegd, terwijl de chips over een band lopen.
De regelmatige zoutverdeling geschiedt als volgt. Over de breedte wvan de
band staat een V-vormig toelopende bak gevuld met zout. De bodem is ver-
vangen door een draaiende gladde rol, die met de wand aan een zijde een
spleet open houdt. Met het verstellen van deze spleet is de hoeveelheid
zout te regelen. Door het draaien van de rol valt een kleine hoeveelheid
zout naar beneden, Dit valt op een draaiende borstel, die het zout fijn
over de chips verdeelt. In de V.S. wordt tot 22% zout aan de chips toe-

gevoegd,

Houdbaarheid van de chips.

Chips zijn niet onbeperkt houdbaar. Aangezien echter voor een nor=-
male handel en bevoorrading een tijdscduur van + 3 weken vereist is,
moeten er voorzorgen worden genomen om gedurende deze periode het pro-

dukt vers te houden. Door twee oorzaken kan de kwaliteit achteruitgaan:s

1) door oxydatie van de vetten (ranzig worden),

2) door vochtaantrekking van het zout (slap worden ),

Het eerste wordt tegengegaan door het gebruik van antioxidantia, die het
vet beschermen voor het ranzig worden en tevens door uitsluiting van de
lucht in een goede verpakking. In de V.S. wordt gebruik gemaakt van
B.H.A, en B,H,T. of mengsels hiervan (gebutyleerde hydroxy-anisole en ge-
butyleerde hydroxy tolueen) als anti-oxydantia, Deze stoffen worden aan

de bakolie toegevoegd en geven een veel langere levensduur aan de chips.
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Deze produkten zijn momenteel nog verboden in ons land, doch hier kan ge-
bruik worden gemaakt van dodecylgallaat of van andere gallaten. In de
zomer wordt veelal gebruik gemaakt van shortening (geharde olie). Deze
heeft een hoger kookpunt en wordt minder snel ranzig.

Het tweede wordt bereikt door droog te bewaren, hetgeen mogelijk is
in hermetische afsluitende verpakking.

In tegenstelling tot de gewoonte in Engeland worden de chips direct
gezouten, In Engeland voegt men een kleine hoeveelheid zout toe, die
apart verpakt is en die door de consument over de chips moet worden ver-

deeld. Dit wordt gedaan om te voorkomen, dat het zout vocht aantrekt.

Verpakking.

Het verpakkingsmateriaal bestaat in Amerika uit dubbelwandig cellophaan
of gewaxed papier., De kleinere eenheden worden praktisch alle in het eerste
meteriaal verpakt. et behulp van een heatseal-apparaat worden de zakjes
gesloten.

Dubbelwandig cellophaan wordt eerst voorgewarmd tot 2750F en door
rollen met een temperatuur van 225OF dichtgeperst. De geparaffineerde zak-
jes hebben in de bovenrand een laagje thermo-plastic. Deze rand wordt
eerst voorgewarmd tot lBOOF en daarna door rollen op elkaar geperst, die
eveneens tot 1500F zijn opgewarmd.

De machines, die voor het verpakken worden gebruikt, hebben een zeer
grote capaciteit. Per minuut worden + 55 zmakjes verpakt. (foto 17),

Over het algemecn geeft men geen gewicht aan op de zakjes, Wel staat
de prijs erop gedrukt. De produktiekosten bepalen het gewicht in het zakje.
In de loop van het Jaar varieert het gewicht dus.

De zakjes met chips worden vervolgens in kartonnen dozen verpakt om

breuk tijdens het transport te voorkomen.
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POMIMES FRITES (FREICH FRIED POTATOES).

Zoals hiervoor al werd opgemerkt heeft ook de verwerking tot pommes
frites grote afmetingen aangenomen. In fabrieken wordt nu al 3.1% van
de totale consumptie van aardappelen tot frites verwerkt en in bevroren
toestand afgezet, meestal aan de huisvrouw in verpakkingen van + 250 gram.

Het verbruik van frites is echter veel hoger. Aongenomen wordt, dat
bij ongeveer de helft van de maaltijden die in restaurants wordt geser-
veerd, frites aanwezig zijn. De verwerking in restaurants en cafetaria's
neemt dus ook grote afmetingen aan, Voor de bereiding van frites worden
evenals voor chips speciale eisen aan de aardappelen gesteld., Voor fabrieken
die grote partijen tegelijk aankopen en beter op de bewaring kunnen toe-
zien, schept de grondstof niet zo'n groot probleem als voor de restaurant-
eigenaar, die aangewezen 1s op wat de handel hem biedt. De vereniging van

restauvrantbedrijven geeft voorlichting hieromtrent.

Kwaliteitseisen.

Bvenals bij chips gelden kwaliteitseisen ten aanzien van kleur, smeak,
knappendheid en vetgehalte,

De kleur moet eveneens goudgeel zijn. Tijdens bakken treden analoge
reacties op algs blj de chipsbereiding. Een te veel aan reducerende suilkers
geeft donkerbruine frites, terwi]l tevens de smaak bitter wordt., Aardappelen,
welke meer dan 1% suiker bevatten zijn ongeschikt voor de frites bereiding.
Voor het ontstaan van een suikerophoping in de knol wordt verwezen naar
het hoofdstuk chipsbereiding.

Gebleken is, dat door het reconditionneren van te koud bewaarde aard-
appelen de smaak, de kleur, de vetabsorptie, de vorm en de textuur kunnen
worden verbeterd. De smaak wordt enerzijds bepaald door de aardappel, ander=
zijds door het vet of de olie waarin wordt gebakken, In de V.3, wordt in’
tegenstelling tot ons land een meer nmelige aardappel gewenst voor frites.,
Het vet bestaat meestal uit geharde olién,., Aangezien frites steeds warm
worden gegeten en geen stolling optreedt is dit geen bezwaar, Knappendheid
treedt alleen op zolang het produkt vrij warm is, Daarna worden de staafjes
direct slap. In geen geval mogen de stoafjes te hard gebakken zijn. Het vet-
gehalte bedraagt 8 - 10%,



Bereiding.

Na het schillen worden aardappelen gesneden tot staafjes. De maten
die hiervoor in de V.S. gebruikt worden zijn 3/8" x 3/8", 2" x 3" en
" x 3/8", Enkele hebben smallere en wel 1/4" x 1/4", Door het verkleinen
van de doorsnede van de staafjes verandert het karakter van het produkt
en gaat meer over naar de eigenschappen van chips. Deze staafjes die geen
zachte kern meer hebben worden "shoestrings" genocemd.

Het wverlies aan vocht bij chips bvedraagt + 7%%, terwijl dat bij frites
van normale afmetingen slechts 20% bedraagt. Hoe kleiner men de doorsneden
van de fritesstaafjes maakt, hoe meer vocht er moet verdampen. Voor het bak-
ken moet nog intensief worden gespoeld om het vrije zetmeel van de snijs
vlakken te verwijderen. Hierdoor wordt aan elkaar bakken voorkomen, Daarna
worden de staafjes meestal tussen doeken gedroogd. Het bakken geschiedt
in het restaurant-bedrijf mecstal in twee fasen. Door voor te bakken
heeft men steeds de beschikking over een produkt dat in zeer korte tijd
klaar is, Zodoende kan men de pieken in het bedrijf beter opvangen en de
tussen liggende tijd beter rendabel maken.

De bakduur hangt af van enkele faktoren:

In de eerste plaats van de baktemperatuur. Meestal wordt deze gebracht op
365°F (185°C). In verband met het kwaliteitsbehoud van het vet is het beter
een temperatuur van 3950F (20200) niet te overschrijden. Het tweede punt

dat een rol speelt is de verhouding staafjes tot vethoeveelheid,

Over het algemeen houdt men in de V.S, een verhouding van 1 : 8 aan, Gebleke
is, dat bij een verhouding 1 : 4, frites van voldoende kwaliteit worden
verkregen.

Wordt een verhouding staafjes/vet aangenomen van 1 ¢ 8 en een begin~-
temperatuur van 1850C, dan bedraagt de bakduur ongeveer 7 minuten. Past
men de voorbakmethode toe dan worden de staafjes eerst bi] 1850C gecdurende
4% minuut gebakken en daarna 1% minuut bij 202°C. In het laatste stadium
mag lets meer gewicht aan staafjes worden toegevoegd (Verhouding 1 6).

Zeer goed moet er op worden gelet dat de staafjes in voorgebakken
toestand niet te lang worden bewaard. Er is dan n.l. kans op bederf, het-
geen in sommige gevallen de oorzaak is van vergiftigingsgevallen,

In de fabriecken worden de staafjes alleen voorgebakken en ingevroren.

Direct voor de consumptie moeten ze dan nog worden opgebakken,
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In de bezochte bedrijven vond het gchillen steeds met stoom plaats,

Na het snijden tot staafjes werd geblancheerd door ze gedurcnde 3 minuten
in water van 63 = TIOC te brengen, Dit had cen drieledig doel,

De enzymen worden geinactiveerd, waardoor verkleuring wordt voor-
komen, Een deel van de suiker zou tijdens deze behandeling verdwijnen, ter-
wijl door de verwarming van de staafjes de olie minder afkoelt. Voor het
bakken worden de staafjes op mact gesorteerd, De kleine stukjes worden
verwerkt tot andere produkten, vcoral tot puree.

Het bakproces wordt uitgevoerd bij 18500 gedurende 3 minuten. Evenals
bij de chipsfabriecken gaat het produkt over een gaasband door de olie.

Van te voren wordt zoveel mogelijk aanhangend water van de staafjes ver-
wijderd, Het verpakken gaat geheel automatisch., De gewichiseenheid bedraagt
praktisch steeds 9 0Z (250 gr.). De tweede soort, minder mooi gevormde
stukjes, worden wel verpakt in eenheden  van 16 0Z (450 gran),

Aan het eind van de verpakkingslijn worden de pakjes in diepvries=-
kasten gebracht, die het produkt in ongeveer 3 uur tijds koelen tot -10°F
(-23%°C). Daarna wordt het produkt in grote diepvriesruimten opgestapeld.
Twee door ons bezochte bedrijven in Maine hadden een jaarlijkse produktie
van resp. 15.000 en 8.000 ton. Het ene bedrijf waar ook erwien werden diep=-
gevroren had een diepvries opslagplaats van 7200 ton. Van hieruit wordt per
rail naar de consumptiecentra vervoerd. D¢ temperatuur in de koelwagens
bedraagt + -18°C. In de diepvries frites-fabrieken wordt van de kleine
stukjes purce en andere produkten gemasakt, die ook worden diepgevroren.
Worden de bevroren frites te lang bewaard, dan trecedt een smaakverandering
op. Men weet niet hoe dit komt. Ook bij andere produkten b.v. bevroren
bonen treedt dit op. Bij bonen wordt voor de stevigheid vaak Calciumlac-

taat toegevoegd. Men wil proeven nemen om dit ock bij frites toe te passen.
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GEDRQOGDE PUREE,

De laatste tijd bestaat er in de V.S, een toenemende vraag naar aard-
appelpuree in gédroogde VOITl,

Reeds in de corlog, toen er cen grote vraag naar dergelijke produkten
bestond voor het leger werd het onderzoek met kracht aangepakt. Het is
toen echter niet gelukt om het produkt in zodanige vorm te brengen, dat
de produktie na de corlog direct werd voortgezct. Pas toen de vijandelijk-
heden in Korea uitbraken, is het onderzoek opnieuv. krachtig ter hand ge-
nomen, Het is de verdienste van de Western Utilization Research Branch
(W,U.R.B.) te &lbany (Cal.) geweest, dat in samenwerking met enkele in-
dustrieén een verbeterde methode is gevonden om pureepoeder tec maken,

De Bastern Utilizaetion Research Branch (E.U.R.B,) te Philadelphia
(Pa.) ontwikkelde cen procédé om de purec in de vorm van vlokken (flakes)
te maken. Hoewel de granules recds op de markt worden gebracht door

enkele fabrikanten is dit nog niet het geval met de flakes, Marktonder-

zock genomen met een partij flakes, welke in de proeffabriek van de EH,U.R«B.

waren gefabriceerd wees uit, dat voor het produkt zeker belangstelling
bestaat. Het grote voordeel van deze procdukten ls, dat ze veel houdbaarder
zijn dan de verse aardappel en prakiisch geen tijd vragen voor de berei-
ding van puree (instant food). Bij het poeder treecdt tevens het grote
voordeel van het hoge volumegewicht op de voorgrond, waardoor zeer veel
aan transportkosten wordt bespaard.

Op de W.U.R.B. te Albany (Cal.) werden de problemen, welke gzich voor-
doen bij de bereiding van granules, bes-roken net Dr. H,X. Burr, Dr. R.L.
Olson, Dr. 0. Zarringston en Dr. A.L. Potter.

Bezichtigd werd de proeffabrick.
Te Philadelphia (Pa.) werd op de E.U.R.B. de ontuikkeling van de produktie
van flakes besproken met Dr. R.K. ELskew, Dr. J. Cording en Dr. ¥Woodvard,.

In de proeffabrick was gelegenheid de produktie van flakes te volgen.

Purcepoeder (granules).

Reeds lang voor de oorlcg heeft men getracht een gemaklkelijk te re~
constitueren produkt te maken. Daartoe ging met in tegenstelling tot ge-
wone gedroogde aardappelen ult van het gekookte produkt. Kleine stukjes
werden dan gedroogd. Dit produkt werd zeer wvecl in de laatste wercldoorlog

voor het leger gebruikt.
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De "shreds" werden in kokend water gebracht en na 10 minuten koken en
roeren was de purece gereed,

Hierbij moest er op gelet worden, dat zo weinig mogelijk zetmeel
uit de cellen bevrijd werd, Het zetmeel dat vrij komt op de snijviakken
der stukjes werd tijdens het koken verwijderd. Aanwezigheid van vri]
zetmeel geeft bij het aanmaken tot puree een kleverig gerecht,

Een volgende ontwikkeling in gedroogde, gekookie aardappelen was
een produkt dat puree gaf gzonder dat 10 minuten behoefde te worden voor-
gekookt. Dit werd verkregen door de droging bij hoge temperaturen te
doen plaatsvinden, Hierdoor ontstond een poreus produkt. Het bereiden van
puree hieruit vereiste niet meer dan het mengen met heet tot kokend water,

Een variatie hierop was een produkt, dat werd bereid door bij de ge-
kookte aardappelen opgelost melkpoeder te brengen en dan te kloppen voor-
dat gedroogd werd, Hierdoor ontstond een zeer poreus produkt. Steeds werd
er voor zorggedragen zo min mogelijk cellen te beschadigen om de aanwezig-
heid van vrij zetmeel te beperken.

Het ging hier echter stceds om fabricagemethoden, waarbi]j geen poeder

werd verkregen.

Puree in poedervorn,

Om de aardappelpurce in poedervorm te verkrijgen waren andere methoden

noodzakeli jk.

Qrgggn_dgog gi@dgl_v§n_v§r§tgiyeg.

Het eerste pureepoeder, dat werd gemaakt, werd verkregen door gekookte
aardappelen fijn te maken, daarna met water aan te lengen en dit in een
droogkamer te verstuiven. Dit systeem werd echter verlaten, hoewel het
hiermee bereide produvkt enige tijd in de handel is geweest.

Vooral aan de apparatuur werden hierbij hoge eisen gesteld, daar
steeds voorkomen moest worden, dat cellen beschadigd werden. Sproeinozzles
en pompen moesten daarom aan speciale eisen voldoen,

Getracht is de¢ cellen minder gevoelig te maken door de gekookte aard-
appelen eerst te bevriezen en te ontdooien, Daarna werd pas met water aan-

gelengd en verstoven., Dit bleek een verbetering te zijn.
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Zeer belangrijk voor de ontwikkeling van pureepoeder was de vinding,
dat wanneer het vochtgehalte van gckookte aardappelen was teruggebracht
tot 40% het door middel van stampen en wrijven tot een rul vochtig poeder
was te krijgen. Dit was mogelijk zonder al te veel celwanden te beschadi—
gen. Werd dan verder gedroogd dan ontstond een poeder,.

Het bleek echter zeer moeilijk om door het volgen van de bestaande
voorschriften een produkt van goede kwaliteit te verkrijgen,

Op het laboratorium van de W.U.R.B., te Albany (Cal.) bleek het drogen
in twee trappen niet te voldoen. Het bleek dat het drogen niet gelijkmatig
plaats vond, zelfs bij zeer langzaam drogen bij hoge relatieve vochtigheid
van de drooglucht, Het resultsat was een hoog vercentage aan grof mate-
riaal, dat niet meer te verkleinen was tot poeder,

Om dit te voorkomen werd het procéddé gewijzigd door gebruik te maken
van een hamermolen om het gedeeltelijk gedroogde grove materiaal fijn te
maken,

Anderen zochten naar het drogen tot 40% op een walsdroger. Daarna
werd gedroogd door een stroom warme lucht door de hamermolen te sturen,
terwijl het poeder vervolgens door een kanaal pneumatisch werd vervoerd,
Door een cycloon-separator werd het poeder van de luchtstroom gescheiden,

In het laboratorium is gebleken, dat het drogen op een wals bij een
temperatuur van 100°C of hoger nadelig was voor de kwaliteit van het pro-
dukt. De hieruit gemaakte purec was kleverig, terwijl tevens een hoog per=-
centage aan grof materiaal werd gevormd. Deze kwaliteitsachteruitgang
vond zelfs plaats indien slechts 10% van het vocht werd verwijderd. Het
bleek dat de rollen het produkt niet beschadigden bij + 60°C of lager.

Door velen werden variaties op het direct drogen tot 40% toegepast.
Sommigen stampten en roerden tijdéns het drogen tot een vochtig rul poeder,
anderen droogden gekookte aardappelen die tot kubusjes van 1 inch gesneden
waren tot 50% vocht, zonder beweging, soms onder verlaagde druk. Daarna
werd gekoeld en door de kubusjes onder mechanische druk te plaatsen, werd
zonder veel beschadiging een licht, vochtig poeder verkregen, dat tot een

goed poeder kon worden gedroogd.
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Methode van bevriezen en uitpersen.
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Door gekookte asardappelen te bevriezen, daarna te ontdooien en ver-
volgens uit te persen, is het mogelijk om het vochtgehalte tot 40% terug
te brengen, Het samengeperste produkt kan gemakkelijk tot een vochtig
poeder gemaakt worden, waarna normaal met warme lucht kan worden gedroogd.

Een gedeelte van de oplosbare droge stof gaat met deze methode echter
verloren, Hoewel door dit verlies ook de natuurlijke smaak van het produkt
achteruit gaat, de bewaarbaarheid van het produkt daarentegen verbetert
er veel door. Hoofdzakelijk gaan suikers verloren en deze zijn weer verant-
woordelijk voor het kleurbederf tengevolge van de Maillard-reactie,

Op deze wijze gedroogd pureepoeder kan Jarenlang bij kamertemperatuur

worden bewaard zonder dat kleurbederf optreecdt,

Het is niet steeds noodzakelijk om de droging in twee trappen te laten
verlopen.

Een procédé werd ontwikkeld, waarbij de aardappelen werden gekookt
en gestampt en vervolgens zo lang bij lage tempcraturen werden geplaatst
tot ze niet meer kleverig waren.

Vaak is een periode van lage temperatuur van 20 uur noodzakeli jk,

In sommige gevallen zel$ cen periode van 96 uur,
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De vers gekookte en gestampte aardappelen worden gemengd met een orga=-
nische vloeistof, welke met water mengbaar is, De dan ontstane pap wordt
gefiltreerd en het residu wordt bij lage temperatuur gedroogd.

Het beste resultaat wordt verkregen door enkele malen achtereen te
extraheren, Dec ecrste extractie kan dan plaatsvinden met vloeistof van de
2e en 3e extractie, terwijl dan voor de laatste extracties verse vloeistof
wordt gebruikt.

Hierbij gaan ook oplosbare vaste stoffen verloren, evenals bl) het
vries~ e¢n uitpers-procddé, waardoor dezelfde voordelen optreden voor het

voorkomen van kleurbederf.
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Voor de keuze van de extractievloeistof tellen verschillende faktoren
mee:

1) de mate waarmece het water wordt uitgetrokken met betrekking tot
de hoeveelheid extractievlcoeigtof en de verwijdering van oplos-
bare stoffen,

2) de destillatie-eigenschappen van het oplosmiddel in verband med
het terugwinnen uit het filtraat en het residu,

3) de mate van het verwijderen van de vloeistof uit het produkt,

4) het effekt van de vloeistof op de smaak van het produkt.

Br zijn continu werkende procédé's ontwikkeld voor de extractiemethode,

Het toevoegmen van gerced produkt aan de purcc.

Deze methode is momenteel de enige, die in de sardappelpureepoeder
industrie in de V.3, wordt toegepast.

De gedeeltelijke droging wordt hier verkregen door een voldoende hoc-
veelheld purcepoeder toec te voegen aan de versgekookte, gestampte aardappele:
Hierdoor ontstaat dan een los mengsel, dat tot een poeder kan worden ge-
droogd.

Het is noodzakelijk zoveecl droogpoeder toe te voegen, dat het mengsel
een vochtgehalte krijgt van minder dan 50%., Hicrvoor wordt gebruikt dat ge-
deelte van het gedroogde produkt, dat ecn 60 mesh-zeef niet kan passeren,
maar wel door een 20 mesh-zeef gaat, Zijn de deeltjes groter dan is het
effekt van het verlagen van het vochtgehalte geringer en moet meer worden
toegevoegd. De delen, die een 16 = 20 mesh-zeef niet passeren, worden als
veevoer afgezet, Dit zijn meest schildelen,

Wordt aan gestampte, gekookte aardappelen van + 75% vocht, poeder van
5% vocht toegevoegd, dan zal op elke kg puree eveneens 1 kg poeder moeten
worden toegevoegd om een mengsel te verkrijgen van 40% vocht, Van de hoe-
veelheld, die gedroogd wordt, is dus de helft bestemd om toegevoegd te
worden aan de verse purce.

Op dit procddd zijn diverse variaties. Gebleken is, dat deze methode
zeer goed commercieel is uwit te voeren,

In het proces is + 80% van de droge stof reeds tijdens een vooraf-

gaande droging aanwezlg geweest.
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De kwaliteit van de granules hangt afs

1) van de fijnheid van het poeder,
2) van het aantal beschadigde cellen, hetgeen verband houdt met

het percentage vrij zetmecl,

Bij de bereiding vindt na het drogen een zeving plaats. Delen, die
een 16 mesh=-zcef niet passeren, worden als veevoeder afgezet, Dit zijn
voornanelijk schildelen (de aardappelen worden n.l. meestal niet geschild).
Wat ecen 60 mesh-zeef passeert is het gerede produkt. De rest wordt met
nieuwe puree gemengd omn daarvan het vochtpercentage te verlagen.

Het stampen van de gekookte aardeppelen kan het beste geschieden
als de aardappelen nog heet zijn., Wa afkoelen van gekookte aardappelen is
er veel meer gevaar voor celbeschadiging en dus voor neer vrij zetmeel,

Het verlagen van de temperatuur gedurende het verdelen van het
vocht door het mengsel geeft een hoger gehalte gan fijn poeder,

De gebruikte apparatuur is echter ook van belang voor de beschadiging
en de hoeveclheid fijn poeder.

Na het stampen en mengen moet het mengsel enige tijd blijven staan
alvorens wordt gedroogd. Hierdoor veranderen de eigenschappen van het
zetmeel. De oplosbaarheid en het zwelvermogen nemen af., Door het mengsel
langer te laten staan ontstaat een tocname van de poedervorming bij meng-
sels met 35 - 45% vochtgehalte., Bij cen zekere tijd van laten staan,
bleek dat lagere temperaturen de poedervorming bevorderde,

In het zetmeel treedt een verandering op tijdens de rustperiode., Deze
is dus niet uitsluitend nuttig voor de verdeling van het vocht in het
mengsel van gedroogd materiaal en vers gekookte aardappelen. Voor het be-
palen van de mate van vrij zetmeel in het poeder wordt gebruik gemaakt

van de "Blue-value!", die later nog zal worden besproken,

Welke aardappelen zijn geschikt voor granules?

Zetmeelrijke aardappelen geven een betere kwalitelt pureepoeder,
Door het scheiden van een partij Russet Burbank in 4 fractie's van ver-

schillend s.g. werd duidelijk, dat er verschillen optraden bij:
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a) de opbrengst aan gereed produkt,
b) het volumegewicht,

c) het gehalte aan vrij zetmeel,

Onderstaande tabel geeft dit aan.

. opbrengst aan

: poeder dat i

i Sele "~ 70 mesh-zeef volumegewicht | Blue
; passeert ; g/ cn ' value
e e e e An Jo

© L 1.074 ; 86 0,90 248
© 1.074-1.084 ; 87 0,91 I 257
. 1.084-1.090 90 0,92 L o153
- >1.090 i 90 0,93 Y

Bewerkingen voor het drogen.

In het algemeen is het schillen van de aardappelen niet noodzakelijk.
Door het zeven van het gedroogle produkt worden praktisch alle schildelen
verwijderd. Het voordeel is een hogere opbrengst, aangezien door het
zeven ninder knolvliees wordt verwijderd dan met het schillen,

De aanwezigheid van de schil geeft echter ook een bepaalde smaak
aan het produkt, die al dan nict gewenst is, Een nadeel van het verwerken
met schil bestaat uit het niet onderkennen van blauwe plekken en aange-
tast wecfsel onder de schil, Dit kan dus cen verlaging van kwaliteit ten
gevolge hebben. In elk geval moet de schil goed schoon worden gewassen,

De laatste tijd is men tot de overweging gekomen, dat schillen wel gewenst
is.

Het koken van aardappelen moet op de juiste wijze geschieden en de
kooktijd is afhankelijk van de soort aardappelen. Over het algemeen kan
worden gezegd, dat aardappelen met hoog drogestofgehalfe korter moeten worder
gekookt, Niet goed gekookte delen zullen bij het mengen veel beschadigde
celdelen geven., Hierdoor zal kleverige puree ontstoan. Te lang koken
verzwakt de celwanden, waardoor deze minder wecrstand tegen mechanische

invloeden geven,
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Daarom is het gewenst de kooktijd zo kort mogelijk te houden. Aangezien
het enige tijd duurt voordat de warmte tot in het hart van de knol is
doorgedrongen, is het gewenst om de knollen tot plakken te snijden, zo=-
dat het produkt gelijkmatig kookt. Aanbevolen wordt om de dikte 2n te
nemen,

Aan het geschilde en doorgesneden opperviak zal vri] zetmeel optreden,
On te voorkomen, dat de puree kleverig wordt, is het gewenst de schijven
goed af te spoelen.,

Het fijnmaken van de gekookte aardappelen is van groot belang in vere
band met de kwaliteit. Wordt een kneedmachine gebruikt met hoog toerental,
dan mag de Ybewerking slechts kort duren en noet de temperatuur hoog zijn.
Door direct bij het begin van het kneden het droge materiaal toe te voegen,
wordt schade aan het produkt verminderd. Het is ook mogelijk gekookte
aardappelen fijn te maken nadat geloeld is tot 60°C door het produkt tus-~
sen twee draaiende trommels door te laten lopen. De afstand tussen de
trommels moet 0,05 inch (1imm) bedragen. Houdt men deze afstand groter
dan is het fijnmaken onvoldoende, is de afstand kleiner dan is de
capaciteit te gering. De omtrek-snelheid van de trommels moet gelijk zijn,
daar anders door schurende werking celbeschadiging kan optreden, Om er
voor zorg te dragen, dat de gekookte aardappelschijven vanzelf fussen de
trommels doorlopen, moeten deze minstens 45 cm in diameter zijn.

Aanbevolen wordt het fijnmaken bij temperaturen van 60°C uit te voeren
en het mengen met het droge produkt bij + BOOC, waarna ook het mengsel bij
deze temperatuur blijft staan. De vorming van losse cellen wordt dan
bevorderd., Mengverhouding 1 decl gekookte, gestampte aardappelen tegen
1 - 1% deel pureepoeder, Dit blijft 1 & 2 uur staan om een goede vocht=

verdeling in het mengsel te verkrijgen.

Droogmethoden,

In de V.S, heeft men met allerlei droogapparaten, zoals tunnels, pneuma-~
tisch werkende ,enz. gefxperimenteerd. Het pneumatische drogen geeft
het voordecl, dat de warmte goed wordt gebruikt en dat het optreden van
samenklontering van aparte cellen wordt voorkomen, Het bezwaar is echter,
dat er gevaar voor beschadiging van het produkt ontstaat. Dit gevaar is

minder, indien het pneumatisch drogen in vertical richting geschiedt.

(foto 18).
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Hiermee kan met betrekkelijk lage luchtsnelheden worden gedroogd (7,5 =

10 m/sec.). In horizontale kanalen moet de snelheid veel hoger zijn,

daar anders sedimentatie van het poeder op de bodem van het kanaal plaats=-
vindt. Gevonden werd dat de snelheid 21 m/sec. voor vochtig aardappel«-
poeder moet bedragen. Hoe hoger de snelheid hoe meer beschadiging. Om
turbulentie in de droger te vermijden, moet de doorsnede van de pijp

niet te groot worden genomen, Door de temperatuur van de lucht op + 100°¢
te houden werd een hoger volumegewicht verkregen, dan wanneer tot 200°¢
gegaan werd. Op het laboratorium van de W.U.R.B. werd een temperatuur

van 112°%C aangehouden,

Met deze wijze van drogen is het mogelijk om het vochtgehalte terug
te brengen tot 11 - 12%. Wordt het pureepocder dan bewaard, dan treedt
vrij snel bruine verkleuring op. Later werd gevonden, dat dit bij een zeer
lage vochtigheidstoestand werd voorkomen., Dit werd mogelijk door toepas=~
sing van een "fluidized-bed" -droger, die het vochtgehalte op 4 - 5%
kan brengen. Het principe hiervan is, dat het produkt op een poreuze alumi=-
nium oxyde-plaat ligt, waardoor lucht wordt geblazen. De permeabiliteit is
zodanig, dat per minuut en per m2, 4.3 nJ lucht doorstroomt, indien de
temperatuur van de lucht 21°C is en de druk 76 cm kwik. Het luchtdrukver-
schil aan weerszijde van de plaat is daarbij 5 cm water (onbelaste plaat),

Deze wijze van drogen is continu uit te voeren.

Kwaliteit van het produkt.

De smaak van puree, bereid uit granules, kan ongeveer even goed zijn
als die gemaakt uit verse aardappelen,

In de eerste plaats is de korrelgrootte van groot belang. Het moet
een zeef van 60 mesh kunnen passeren.

Het is het voordeel van het "add-back" procédé, dat aan een hoge
mate van fijnheid van het poeder kan worden voldaan, daar de grovere delen
teruggevoerd worden., Granules gemaakt volgens andere methoden bevatten
meestal grover materiaal,

Het volumegewicht correleert met de korrelgrootte. Goede pureepoeder
heeft een s.g. van 0.9. Meestal is het s.g. van poeder, dat op andere

wijze dan met de "add-back" -methode werd gemaakt, lager.
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De kleur van het poeder moet geel tot geel-groen zijn. Soms wordt
tengevolge van blootstellen aan te hoge temperatuur in een te vochtig
stadium een grijze kleur verkregen,

Om het poeder tot puree aan te maken, moet de temperatuur minstens
7100 zijn, Indien de temperatuur te hoog is, kan dit een ongewenste kleverig-

heid tengevolge hebben. Voorgeschreven wordt de purec als volgt te maken:

Py

% - 1 kop kokend water in pan, hierbij voegen % kop koude melk

I

2

en 7 theelepel zout. Dan & kop pureepoeder instrooien onder
roeren met vork, Daarna met 2 theelepels boter kloppen tot een

luchtig produkt is verkregen,
Kwaliteitsbederf bij pureepoeder kan optrcden doors:

1) de verkleuring door de Maillard-reactie, waarbij ook een iets
bittere smaak ontstaat.
2) de oxydatie van het in aardappelen aanwezige vet, waardoor

een onaangename geur ontstaat.

De Maillard-reactic is te voorkomen door het produkt op een zeer
laag vochtgehalte te houden. Drogen tot 4% vocht heeft grote voordelen.
Verder kan de verkleuring worden tegengegaan door toevoegen van sulfiet
en het verlagen van de bewaartemperatuur, Over het algemeen wordt zoveel

sulfiet toegevoegd, dat het eindprodukt 100 - 200 p.p.m. 30, bevat.

De verlaging van het vochtgehalte bevordert echter de gxydatie
van de vetten. Zelfs bij het vriespunt kan deze oxydatie nog ontstaan.,
Om dit te voorkomen is het gewenst het poeder te verpakken onder uitsluie
ting van zuurstof, bijv. in stikstof atmosfeer. Verpakking vindt soms
plaats in alluminiumfolie met een laag polyaethyleen en papier onder
gstikstof, Het produkt is hierin ecen jaar te bewaren. De kosten van deze
verpakking zijn soms hoger dan het produkt zelf, doch soms voordeliger
dan verse aardappelen, aangezien hiervan de transportkosten zeer hoog
kunnen zijn, terwijl tevens bederf op kan treden..Ook kunnen anti-oxy=-
danten worden toegevoegd. Gebruikt hiervoor wordt gebutyleerde hydroxi-
anisol (B.H.i.)e Dit werkt alleen tegen vluchtige vetzuren. De geur van
het produkt blijft hierdoor dus goed., Aangezien er soms wel niet-vluchtige

vetzuren ontstaan, kan men wel een slechte smaak aan het produkt constateren,
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Typisch is het, dat verschillende personen geheel anders reageren op de
aanwezigheid van deze niet-vluchtige vetzuren. Sommigen proefden cen
hoeveelheid van l/lOO PePeltes terwijl anderen dit pas proefden bij 25 p.p.he
Het vitaminegehalte wordt tijdens het fabricageproces van de granules
verlaagd. Het ligt dan lager dan voor gedroogde rauwe aardappelen. Echter
tijdens het bereiden van de puree treedt veel minder verlies op dan tijdens

het bereiden van puree uit gedroogde aardappelen.

Onderzoek wordt gedaan naar het verband tussen percentage gescheurde
cellen en de kleverigheid van de puree. Ipdien minder dan 6% van de cellen
was gescheurd, was het produkt van zeer goede kwaliteit, 10% - 12% gaf
gemiddelde kwaliteit aan, doch 20% en meer betekende een zeer kleverige
puree,

Hiermee was een methode gevonden om door het nemen van monsters uit
de fabricagelijn na te gaan hoe de kwaliteit van de puree zou zijn., Dit
gold echter alleen voor andere fabricagewijzen dan het "add-back" ~procédé.
Hierbij wordt door het telkens terugvoeren van een gedeelte van het pro-
dukt vrij zetmeel aan de cellen gehecht, Hierdoor was er geen juist verband
tussen de hoeveeclheid aanwezig vri] zetmeel en het aantal gescheurde cellen.

De meest toegepaste methode momenteel is de bepaling van het vrije
zetmeel door na klecuren met Jjodium de kleur fotometrisch te bepalen,
Hiertoe wordt pureepoeder in overmaat water bij + 6500 ge&xtraheerd, Een
gedeelte wordt gefiltreerd; jodium wordit toegevoegd en de kleurintensiteit
wordt bepaald. Dit wordit genoemd de "Blue Value".

Momenteel zijn er enkele fabrieken, die granules maken, 0.2, de
Artifrench Company en de Simplot Company in Idaho,

De produktiekosten van de granules bedragen ongeveer 15 é per pound,
De verpekking maakt het echter zeer duur. Een doos met 2 zakjes van elk

3% oz. granules kost de consument 33 g, dit is £ 70 g per 1b. granules,



2. Purcevlokken (flakes).

Op de Eastern Utilization Research Branch werd een geheel ander pro-
cédé ontwikkeld om aardappelpurec te drogen. Vooral het droogsysteem is
hierbij eenvoudiger, aangezien het geschiedt op walsdrogers.

Hoewel de fabricagemethode eenvoudiger is dan die van granules en
tevens uitgegaan kan worden van aardappelen met lager drogestofgehalte,
hebben de flakes het grote bezwaar een veel hoger volumegewicht te heb~
ben dan granules,

Adangezien het produkt pas enkele jaren geleden ontwikkeld is, is
nog niet veel van de levensvatbasrheid ervan bekend, Harktonderzoek
werd gedaan met ecen in de proeffabriek gefabriceerde hoeveelheid en de
resultaten hiervan leken zeer gunstig. Binnenkort wordt het produkt op
de markt verwacht.

De problemen betreffende de bereiding werden besproken met Dr. R.X., Hs~
kew en Dr, J. Cording. Het fabricageproces werd gadegeslagen in de proef-

fabriek van de E,U,R.B. te Philadelphia,

Fabricage,

De aardappelen worden allerecerst gesorteerd op gebreken, daarna ge-
schild en gepit, om vervolgens in plakken gesneden te worden. De schijven
worden in water uitgewassen om het vrije zetmeel uit te spoelen. Vervolgens
worden ze met behulp van stoom gekookt en fijn gemaakt tot puree. Dan
wordt na mengen met enkele toevoegingen op een walsdroger gedroogd.

Steeds moet er op gelet worden, cvenals bij de bereiding van granules,
dat beschadiging van de cellen voorkomen wordt, omdat anders kleverige
puree ontstaat. ‘

Het is gebleken, dat het drogestofgehalte van de aardappelen niet zo
hoog behoeft te zijn als bij de fabricage van granules gewenst is, Goede
resultaten werden bereikt met sardappelen met cen drogestofgehalte van
1745% of hoger, Dit komt overeen met een zetmeelgehalte van 12% of meer,

In he* eerste stadium van het onderzoek bleek, dat hoe hoger het s.g.
van de knollen was hoe beter de textuur van de flakes. Later bleek dat
door de aardappelschijven voor het koken een zekere tijd voor te verwarmen
tot + 7OOC ook goede flakes van aardappelen met lager drogestofgehalte

konden worden gefabriceerd,
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Aardappelen, welke zeer lang bewaard waren (tot in juni), gaven minder
goede flakes. Wel waren textuur en kleur van het produkt goed, doch de smaak
was onaangenaam, O0f dit steeds het geval is met lang bewaarde aardappelen
is nog niet onderzocht.

De aardappelen mogen zeker niet meer dan l% aan suiker bevatten, ter-

wijl ze rijp gerooid moeten zijn.

Schillen,

Het is noodzakelijk om de aardappelen te schillen en na te pitten,

De schildelen zijn niet zoals bij de bereiding van granules tijdens het
fabricageproces te verwijderen, zodat de aanwezigheid ervan de smakelijk-
heid van het produkt zou verminderen.

Bij het schillen wmoet er wel aan gedacht worden, dat de zetmeelrijke
lagen het dichtst aan de oppervlakte liggen. Dun schillen is ook in ver-
band met schilverliezen van groot belang.

De wijze van schillen is ook belangrijk. Stoomschillen moet worden af-
geraden, daar dan de voordelen van het voorkoken deels verloren gaan. In
de proeffabriek werd het schillen uitgevoerd met loocg van 6000, gedurende

4 minuten.,

Snijden en koken.

Fa het schillen en pitten moeten de knollen in plakken worden gesneden,
De dikte der plakken varicert van 5/8” - 3/4”. Dit is van belang om te be=-
reiken, dat na het kookproces het knolvlees overal even gaar is.

Met behulp van metingen met een thermokoppel werd gevonden, dat het 10
minuten duurt voordat het centrum van de schijf de kookitemperatuur heeft
aangenomen, indien de omgevende temperatuur 100°¢ bedraagt.

Van groot belang is het om de schijven goed uit te wassen, om het vrije
zetmeel, dat zich op de snijvlakken bevindt zo goed mogelijk te verwijderen,
Evenals bij granules moet het gehalte aan vrij zetmeel zo laag mogelijk zijn
om te voorkomen, dat kleverige puree ontstaat,

Daarna vindt dompeling in een sulfietoplossing plaats gedurende 1 minuut
om te voorkomen, dat verkleuringen optreden,

Alvorens tot het koken van de schijven over te gaan, worden ze eerst

verhit tot een temperatuur van 68° - 74°C,



~77~

Het is n.l. gebleken, dat door deze behendeling in te lassen cen betere
textuur van het produkt wordt verkregen. Tevens wordt het hierdoor mo-

gelijk om uit te gaan van aardappelen met lagere drogestofgehalten, dan
wanneer direct gekookt wordt. Het voorkookproces vindt plaats in water

of in stoom gedurende 15 = 30 minuten.

Een voordeel bij dit proces is, dat ecen deel van de aanwezige suiker
wordt verwijderd, hetgeen de kwaliteit ten goede komt.

Tijdens het verhitten op + 7OOC verdwijnt de stevigheid van het vlccs,
De plakken worden taaier, enigszins doorschijnend, terwijl het zetmeel in
de cellen gelatineus wordt. Gebleken is, dat in het genoemde temperatuur-
traject geen verschillen in kwaliteit worden waargenomen.,

Het koken na deze behandeling wordt even lang uitgevoerd als zonder dit
proces. Op een gaasband worden de schijven in 1 - 3 lagen dik door een tun-
nel gevoerd waar stoom van atmosferische druk wordt toegevoerd. Deze schij~
ven zijn 20 minuten aan de stoom blootgesteld,

Het koken in twee stadia wordt als een grote verbetering bij het fa-
bricageproces beschouwd, Op eenvoudige wijze kan nu een produkt van goede

kwaliteit worden verkregen.

Het bereiden van de puree.

Na het verlaten van de kookapparatuur moeten de schijven tot puree ge-
maakt worden, Juist hier moet de behandeling zo worden uitgevoerd, dat zo min
mogelijk cellen beschadigd worden en vrij zetmeel uittreedt,

De schijven worden daartoc door ecen soort vleessnijmolen geperst. Later
bleek dat dit beter kon geschieden door de schijven met behulp van rollen
door een geperforeerde trommel te persen. De eerste rol bevindt zich op
een afstand van £" van de trommel. De 5/8” dikke schijven komen dan zodanig
onder druk, dat de cellen ten opzichte van elkaar verschuiven. Een tweede
rol die tegen de trommel aan loopt perst de puree door de gaatjes der
trommel, De diameter der gaatjes bedraagt 5/16". (foto 19).

Vervolgens wordt de puree in een mengmachine gebracht met sulfietoplos~
sing, zodat de puree 400 ppm S0, bevat, (De oplossing bestaat uit 23% NaHSO
en T+% NAZSO3

De flakes bevatten dan + 200 ppm. 802.

3

en wordt toegevoegd in de verhouding van 1% cc per kg puree ).
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Verder worden anti-oxydanten toegevoegd, Hiervoor wordt gebruikt
een mengsel van gebutyleerde hydroxyanisole, gebutyleerde hydroxtolueen,
citroenzuur, glyceride en propyleen~glycol. Dit produkt is in water emul-
geerbaar, Uitgegaan wordt van een standaardoplossing van 24,7 gram per
liter; per kg puree wordt 6 2/3 cc van deze oplossing toegevoegd. Onge~
rekend op het produkt betekent dit, dat het gehalte aan anti-oxydant
0,075% bedraagt.

Tenslotte wordt voor de verbetering van de textuur glycerolmonopalmataat
toegevoegd. Het bezwaar hiervan is echter, dat enige verkleuring optreedt,
Om dit weg te nemen wordt een hoeveelheid ondermelk toegevoegd, die 0,2 -
0,4% van de drogestof bedraagt.

De puree wordt gedurende 2 minuten met deze toevoegingen intensief
gemengd in een mengmachine. Het mengsel hecft dan een drogestofgehalte
van + 21%, dit natuurlijk afhankelijk van het drogestofgehalte van de aard-

appelen waarvan wordt ultgegaan,.

Het drogen.

Het drogen kan plaatsvinden op dubbele en enkele walsdrogers., Bij de
eerste moet er voor worden zorggedragen, dat het drogestofgehalte van de
puree niet hoger dan 20% bedraagt. Is het hoger, dat moet worden verdund.
Bij het gebruik van de enkele walsdroger is deze verdunning niet nodig
en kan direct worden gedroogd,

Aanbevolen wordt om een enkele walsdroger te gebruiken. Behalve dat
hiermee dus puree met hoger drogestofgehalte kan worden gedroogd, hetgeen
besparing san warnmte en verhoging van de capaciteit van de droger gecft,
is ook de dichtheid van de flakes hierocp groter dan bij de dubbele wals-
droger, zodat ecn hoger volumegewicht wordt bereikt., Dit laatste geeft
weer ecn besparing op de verpakkingskosten,

Zoals op foto 20 te zien ig, wordt de puree op de wals gebracht en
door rollen op dikte gebracht., De derde rol, die met plastic is bekleed om
aankleven te voorkomen, brengt het vel op de juiste dikte., De afstand tus~-
sen deze rol en de droogwals bedraagt 0,007,

Een mes, dat op een afstand van 1/16” van de wals verwijderd is en
evenwijdig aan de as loopt, is aan de onderzijde van de drum geumonteerd.
Dit dient om eventuele celklonten, die zich in de puree bevinden te ver-

wijderen,
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Terwijl de puree nog nat is, kan dit geschieden zonder dat het vel bescha-
digd wordt.

De droger heeft een verdsmpingscapaciteit wvan + % liter per dm2 per
uwur. De omwentelingssnelheid is 2 x per minuut, terwijl de stoomdruk in
de trommel 7 atm, bedraagt. Om 1 kg water te verdampen is 1,8 kg stoom ver-
eist,

Het drogen vindt plaats in 20 sec.
Vervolgens wordt het vel gesneden door rollen met ribbels; eerst in de lengte~
richting en daarna in de breedte. (foto 21 ), Hierdoor ontstaan de flakes
met afmetingen van %" x £" en ecen dikte van 0,007"., Het vochtgehalte der
flakes bedraagt 4,5 - 5%.

Het is gewenst om de fijne fracties uit te zeven indien hier teveel

van aanwezig is. In het fijne materiaal komt veel vrij zetmeel voor.

Verpakken.

Het verpakken is zoals al werd opgemerkt zeer kostbaar bij flakes.

Het volumegewicht is laag en variecert van 140 gram per liter bij flakes
bereid ult aardappelen met een laag drogestofgehalte tot 190 gram per

liter bij het produkt uit aardappelen met een hoog drogestofgehalte., Tegen-
over granules, die een volumegewichit tot 900 gram per liter hebben, is

dit zeer laag,

De flakes dienen goed verpakt te worden om vochtig worden te voor-
komen. Door het lage vochtgehalte bestaat geen gevaar voor het optreden
van de iaillard-reactie.

Het ranzig worden van de in de aardappelen aanwezige vetachtige stof-

fen wordt voorkomen door toevoeging van de antioxydanten.

Gebruik.
De bereiding van puree uit flakes is in 80 sec. te verwezenlijken.

90 - 100 gram flakes worden overgoten door het mengsel van:

1% kop kokend water,
% kop koude melk,
% theelepel zout,

Het geheel wordt zacht geroerd, terwijl iets boter wordt toegevoegd.

Na 1 minuut nog even luchtig kloppen,
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Marktonderzoek,

Na 3 jaar onderzoek betreffende de produktiemethode van de flakes,
werd nagegaan of het publiek belangstelling voor het produkt heeft. Dit
geschiedde in 1956, In 3 plaatsen in de staat New York werden winkels hier-
mee bevoorraad. Met behulp van reclamecampagnes werd bereikt, dat 14% van
de gezinnen de aardappelvlokken kochten; 30% niet-kopers gaven zodanige
redenen op waarom zij niet kochten, dat aangenoncn mag worden dat zij in
de naaste toekomst wel als kopers konden worden aangemerkt; 60% van het
aantal gezinnen, dat de flakes cenmaal had gekocht, herhaalde de aankoop
ervan; 90% van de kopers waren zeer tevreden met het produkt, evenals de

andere gezinsleden,
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ANDERE PRODUKTEN,

Naast de hiervoor besproken aardapnelprodukten worden in de V.S,

nog geproduceerd:

a) "pevroren puree". Zoals al opgenerkkt wordt dit bereid uit de stuk-

jes, die bij de frites-bereiding niet gebruikt kunnen worden,

b) "french fried potato dice". Dit produkt staat tussen chips en frites.

De bereiding vindt plaats door kubusjes van 1/4” te bakken., Door
centrifugeren van het produkt kan het oliegehalte op 15 & 16% worden
gebracht. Het vochtgehalte bvedraagt 4 - 6%, Dit produkt staat ook
bekend als "potato nuts".
c) "puffs™. Door bijzondere droogomstandigheden worden rauwe stukjes

aardappelen gepoft. Van fte voren worden de asrdappelen gesneden
tot stasafjes met afmetingen van 1/8” bd 5/8" X 5/8” - 1", Dan wordt in
kokend water gedurende 15 sec. - 1 minuut geblancheerd. De tijd van
poffen hangt af van de temperatuur van de lucht, waarmede wordt be-
handeld. Bi] BZOOF is het produkt in 6 - 7 wminuten gereed, terwijl
bij een droogtemperatuur van 25OOF 1% minuten vereist is.

Er moet voor een grote luchitsnelheid worden gezorgd, daar anders
ongelijkmatige droging optrecdt. Aangegeven werd hiervoor minstens
10 m/sec. Nadat de stukjes gepoft zijn moet nadroging plaats vinden.
Dit geschiedt bij lagere temperaturen cn lagere luchtsnelheid; het
duurt dan nog ongeveer %—uur voordat een vochtgehalte van 5% wordt
bereikt,

Het volume is ongeveer 1.6 - 2 maal zo groot als van gedroogde
aardappelen,

Hdet produkt wordt de volgende consumptiemogelijkheden toegeschre-
ven, Directe consumptie als versnapering, als een onthbijtvoedsel als
variant op cornflakes en in soepen.

d) "ingeblikte aardappelen'. Hiervoor wordt de kleine maat aardappelen

gebruikt, die zeer laag in prijs zijn.

Het inblikken geschiedt in bussen van 0,45 1. Alleen weinig stuk-
kokende partijen komen hiervoor in aanmerking, Vaak worden ze eerst
op soortelijk gewicht gesorteerd.

Door toevoeging van calciumchloride worden de aardappelen steviger,
Het vullen van de blikken geschiedt met toevoeging van een zoutoplos-
sing van 1 - 2i%.

De verkoop ervan neent toe,
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SAMENVATTING,

Bewaarproblemen ontstaan voor een groot gedeelte tengevolge van het
inbrengen van knollen, waarvan om é&n of andere reden de houdbaarheid
minder goed is. Hiervan is de beschadiging die tijdens het oogsten, het
transport en het inbrengen optreedt wel de voornaamsite. De voortraande
mechanisatie eist, dat de teler hieraan meer aandacht schenkt.

Ondanks de algemene kostenstijging, tengevolge van de mechanisatie,
tracht de Amerikaanse teler de handenarbeid zoveel mogelijk te beperken.
Het met een oogstmachine rechtstreeks op een wagen met onderlosser brengen
is hiervan een voorbeeld.

Er bestaat een streven in meerdere streken de afzet over een langere
termijn te spreiden, Tengevolge hiervan wordt meer koeling met geforceerde
ventilatie toegepast. Zelfs wordt mecr mechanisch gekoeld.

Het gebruik van kiemremmingsmiddelen die I.P.C, en Chl.~I.P.C. be-
vatten is in de V.S. verboden.

De toepassing van bestraling met afvalprodukten van de atoomenergie
industrie wordt bestudeerd, doch biedt momenteel economisch nog geen
perspectief,

De consument gaat hogere eisen stellen aan de kookkwaliteit en de
smaak van aardappelen.

De praktijk vreest dat bemesting met ruw kalizout in het voorjaar nict
bevorderlijk is voor een goede kookkwaliteit.

Stootblauw tengevolge van kalitekort en/of te koud afleveren komt nog
VOOT

Grijs optrekken op schotel geeft soms moeilijkheden.

In de grote verbruikscentra worden over het algemeen geen ongewvassen
aardappelen aan de consument afgeleverd.

De verpakking van consumptieaardappelen geschiedt steeds mecr in
polyaethyleenzakken, terwijl een overgang naar kleinere verpakkingseenheden
is te bespeuren (4,5 en 24 ke )

In de wasbedrijven wordt praktisch steeds gebruik gemaakt van water-
goten. Het geeft voordelen de goot geheel met aardappelen te vullen. Er
treedt dan minder beschadiging op, terwijl het wassen beter en gemakkelijker

gegschiedt,
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Het drogen van gewassen aardappelen geeft in de Oostelijke Staten
soms problemen, Een rollenabsorbeermachine is dan niet voldoende.
Er wordt dan veeclal op ecn band met warme lucht nagedroogd.

Het gebruik van "wax" wordt nict algeneen toegepast. In sommige ge-
vallen voor verfraaiing van het produkt (speciaal voor rode aardappelen,
waarbij dan vaak kleurstof aan de "wax" wordt toegevoegd) en in het voor-
jaar als drager van kiemremmingsmiddelen.

In de V.S, worden door de grootverbruikers zoals restaurants, cafe-
taria's, instituten e.d. ongeveer voor 9% in geschilde vorm aardappelen
betrokken, Aangenomen wordt, dat een schilbedrijf bestaansmogelijkheid
heeft, wanneer het een stad van + 100,000 inwoners achter zich heeft.

Tot nog toe heeft de afzet van geschilde asrdappelen aan de huisvrouw
niet die omvang aangenomen, die men ervan verwacht heeft. Dit heeft tot
gevolg, dat het produkt zecr aan bederf onderhevig is,

Het verwerken van aardappelen tot gerede of praktisch gerede pro-
dukten neemt in de V.5, regelmatig toe. Dit kan worden toegeschreven aan
het feit dat de vrouwen in toenemende mate buitenshuis gaan werken.

Werd in 1940 2% van de totale hoeveelheid geconsumeerde aardappelen ver=-
werkt, thans bedraagt dit ruim 22%. Hiervan eisen de chips 69% op.

De chipsindustrie stelt bijzondere eisen aan de teelt en de bewaring
van aardappelen, Voor azrdappelen geschikt voor chips worden hogere
prijzen betaald, Dit maakt het voor de boer aantrekkelijk om alle zorg
aan het produkt te besteden,

In toenemende nate worden gedroogde aardappelpurce-produkten afgezet-
De daling van de aardappelconsunptie, die momenteel + 45 kg per hoofd per
jaar bedraagt, is de laatste joren tot staan gebracht. Dit wordt toegeschre-
ven aan de grobte ultbreiding dle de consumptic van aardappelprodukten

heeft ondergaan.



I. Aardappellaadbak met onderlosser

3. 2-rijige zelfrijdende aardappelrooimachine
(Lockwood)

5. Rollenloofscheider (Lockwood)

2. Zakkenlader

4. l-rijige op de tractor gebouwde rooimachine
(Lockwood)

6. Kettingbandloofscheider (Dahlman)



7. l-rijige op de trekker gebouwde korfrooimachine 8. Detail van schaarloze rooimachine
{Dahlman)

9. Detail inschuifbare bodem van aardappellaadbak  10. Het rooien in kisten
(2-rijige Dahlman aardappelrooimachinc)

11. De grote valhoogte van de aardappelen 12. Verpakkingsmachines voor aardappelen
wordt enigszins gebroken



13. Kartonnen doos voor 50 Ibs aardappelen

16. Automatische chipsbakoven



19. Hetfijn maken van gekookte aardappelen tot puree

20. Het opbrengen van puree op de walsdroger 21. De puree is gedroogd.
De geribde rollen snijden het vel tot vlokken



