Vochtverlies aardappelen beperken
doorjuiste manier vanventileren ...

Bij de bewaring van aardappelen onderscheidt men de fasen van uitwendig
drogen, wondheling en aftharden, koelen, bewaren en opwarmen. Vochtverlies
is voor 9o% verantwoordelijk voor het totale gewichtsverlies. Afkoelen en
koel houden van aardappelen betekent steeds afvoer van vocht. Door de om-
ringende luchtrondom de aardappelen zo weinig mogelijk te verversen wordt
vochtafvoer tot een minimum beperkt. Lage producttemperatuur, hoge lucht-
vochtigheid van de omgevingslucht, hoge ventilatiecapaciteit en juiste tempe-
ratuurverschil tussen aardappel en ventilatielucht beperken het vochtverlies.

Dampdrukverschil
Waterdamp in de plantencellen heefteen
veelal hogere druk dan in de omringende
lucht. Hierdoor wordt vochtuit de aard-
appelen afgegeven aan de omringende
lucht. De grootte van het dampdrukver-
schil hangtaf van het temperatuurver-
schil tussen de aardappel en omringende
luchtenrelatieve luchtvochtigheid (RV)
vande ventilatielucht (figuur 1). Het
dampdrukverschilisbij 15 °C tweekeer
hoger dan bij 7 °Cbij dezelfde RV.
Relatieve luchtvochtigheid alleen zegt
dusniets over de grootte van hetdamp-
drukverschil en dus het vochtverlies!
Dampdrukverschil tussen aardappelen
enluchttreedtaltijd opals:
— luchtmeerdan 1°Ckouderisdan het
product;
- deRVKkleinerisdan 95% bij dezelfde
lucht- en producttemperatuur.

Vochtverlies
Hetvochtverlies van aardappelen
gedraagtzich volgens:

Vochtverlies = productmassa x specificke
vochtafgiftex dampspanningsverschil x
tijd.

Despecifieke vochtafgifteis de weerstand
diedeschilbiedttegen vochttransport.
Uit deze vergelijking volgt dat vochtver-
lies rechtevenredig is metde tijd waarbij

hetdampdrukverschilaanwezigis. Hoe
hoger hetdampdrukverschil hoe groter
hetvochtverlies.

Instilstaande luchtbereiktde RV rond-
om deaardappelen een evenwichtswaar-
devan ca. 95% door waterverdamping uit
deknolentreedtnagenoeggeen verdam-
ping op. Door (natuurlijke) ventilatie
wordtvochtigeluchtafgevoerd en ver-
vangen door minder vochtige lucht.
Tabel 1 geeft weer hoeveel gram water-

@ Schematische voorstelling
mechanisme vochtverlies.

damp per m3 luchtaanwezigis bij een
bepaalde temperatuuren RV.

Ventilatiecapaciteit

Snelheid van de lucht (ventilatiecapaci-
teit) heeftinvloed op de waterafvoer. De
vochtafgifte van het productis maximaal
bij 12 m3 peruur per ton product.Inde
praktijk wordteen ventilatiecapaciteit
van 100mS3 lucht peruur per m3 product
toegepast. Ditisaanmerkelijk hoger dan
de ventilatiecapaciteit waarbij de aardap-
pelen een maximale vochtafgifte berei-
ken. Door een hogere ventilatiecapaciteit
creéertukleinere temperatuurverschil-
len tussen de onderste en bovenste laag
aardappelenin delosgestorte bewaring
zonder extra vochtverlies! Figuur 2 geeft
deinvloed van de ventilatiecapaciteit op
dekoeltijd op verschillende hoogten in
dehoopaardappelen weer. Bij400 m3
lucht peruur perm2 vloeroppervlak
(100 m3 lucht peruur per m3 product)
hebben deaardappelenopl1 mnaca. 11
uurenop4 mhoogtenaca. 27 urende
gewenste temperatuur bereikt. Bij 50 m3
lucht peruur per m3 productisdit
respectievelijkna 17 en49 uur.

Ventileren met temperatuurverschil
De eerste maand nainschuren ishet
vochtverlies hetgrootst. Juistin deze
periode kan hettemperatuurverschil een
positieve bijdrage geven aan verminde-
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Waterdampconcentratie in g/m3 lucht afhankelijk van temperatuur en relatieve lucht-

vochtigheid (RV).
Temperatuur (°C) Relatieve luchtvochtigheid (RV) (%)
85 90 95
Gram waterdamp per m3 lucht
5,0 53 5,6 59
6,6 7,0 7,3 7,7

@ Invloed ventilatiecapaciteit op
koeltijd verschillende hoogtenin de
hoop.

ring van hetvochtverlies. Tijdens venti-
leren moetustreven naar koellucht met
eenrelatieve luchtvochtigheid ca. 95%.
Inde praktijkis deze RV nauwelijks
beschikbaar. Om de koeltijd zo kort
mogelijk te houden en hetvochtverlies te
beperken, wordtdan de voorkeur gege-
venaan ventileren meteen groter tempe-
ratuurverschil tussen aardappelen en
ventilatielucht. Ventileer echter nooit
metluchtdiekouderisdande gemiddel-
de minimum maandtemperatuur.

)Stel datde aardappelen na
de heelperiode op 15 °Cstaan, de uitein-
delijke bewaartemperatuuris 5 °Cende
gemiddelde minimum maandtempera-
tuuris 7 °C. Wanneer er meer nachten
volgen van 3 °Cis hetnietzinvol de partjj
snel te koelen tot 5 °C. Er volgen namelijk
nog vele nachten methogere temperatu-
ren, waardooruniet kunt ventilerenen
hetproduct weer opwarmt. Koel dan af
totde gemiddelde minimum maand-
temperatuurvan 7 °C.

@ Ventileren met100o m3lucht peruur perm?product en hetjuiste temperatuur-

verschil beperkt gewichtverlies.
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Bij vochtige of minder sterke partijen
kuntunietwachten op de meestgeschik-
te buitenlucht. Hiervoor geldtdatu direct
metventileren moetbeginnen, ookalis
hettemperatuurverschil klein. Alsde
gewenste temperatuur is bereikt, wordt
geventileerd met een temperatuurver-
schilvan 1 tot 2 °C. Bij lagerelatieve
luchtvochtigheid gaat de voorkeur uit
naar een temperatuurverschilvan 2 °C. @

A.Scheer is werkzaam bij het DLO-Instituut voor
Milieu- en Agritechniek (IMAG-DLO), Wageningen.

Om op na te slaan: Storage of potatoes, geschreven
door A. Rastovski.

Vochtverlies beperken

- ventileer minimaal met 100 m3
lucht per uur per m3 product;

— sluit na ventileren de in- en
uitlaatluiken;

- beperk na-ventilatie (circulatie)
tot een minimum omdat de venti-
latorenwarmte later weer moet
worden afgevoerd;

— houdtijdens de afkoelperiode het
grootst mogelijk temperatuurver-
schil tussen product en ventilatie-
lucht aan, afhankelijk van de
gemiddelde maandtemperatuur;

— ventileer bij een RV beneden 93%
met groter temperatuurverschil.
Pas op dat onderste laag aardap-
pelen niet onder de gewenste
temperatuur komt;

— bijeen RV boven 93% kan met zeer
kleine temperatuurverschillen
worden geventileerd;

— voorkom het onnodig open laten
staan van deuren.




