
Dossier Koeling van hardfruit 
Geoogste appelen en peren kennen een rijpingsfase waarin hun ademhaling 
en ethyleenproductie sterk toeneemt. Hierdoor ondergaan ze veranderingen 
in kleur, hardheid, samenstelling en aroma’s. Om deze rijping en het bijhorend 
kwaliteitsverlies tegen te gaan, proberen de telers, groothandels en veilingen 
de ademhaling van het fruit te verminderen. Dit gebeurt door het op lage tem-
peratuur in combinatie met hogere CO2 (koolstofdioxide) en lage zuurstof te 
bewaren in ULO-cellen en grote koelhuizen. We vroegen Ann Schenk van het 
Vlaams Centrum voor Bewaring van Tuinbouwproducten (VCBT) naar de 
laatste trends in bewaring van hardfruit. Bij de jonge teler Tom Penxten in 
Alken polsten we naar zijn ervaringen met CO2-koeling. Tot slot gingen we bij 
Vergro, groothandelaar in verse groenten en fruit, langs om te kijken hoe zij 
hardfruit via ammoniakkoeling bewaren.
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Energie besparen via dynamisch gecontroleerde 
bewaring (DCA)

DCA-bewaar
techniek biedt 
mogelijkheden
DCA-bewaring verlaagt de ademhaling significant ten opzichte van 
ULO-bewaring, waardoor het fruit minder warmte produceert. Deze 
warmte zal dus niet moeten worden weggekoeld, waardoor je energie 
kan besparen. We vroegen Ann Schenk (VCBT) naar de laatste trends in 
deze koeltechniek.

Jan Van Bavel

Bij de algemeen toegepaste ULO-
bewaring van hardfruit – ULO 
staat voor ultra low oxygen of 

ultralagezuurstofbewaring – wordt het 
geoogste fruit eerst gekoeld tot zijn 
bewaartemperatuur. Voor appelen 
schommelt die meestal rond 1 °C, voor 
peren rond -1 °C, afhankelijk van het 
ras. Daarna wordt de bewaaratmosfeer 
gewijzigd, waarbij de zuurstofconcen-
tratie wordt verlaagd van 21% in de 
buitenlucht tot ongeveer 3 à 1%. Deze 
streefwaarden worden tijdens de volle-
dige bewaarduur constant gehouden.

Voordelen van DCA-bewaring
“Door dynamisch gecontroleerde 
atmosfeerbewaring (dynamic controlled 
atmosphere of DCA) toe te passen, kan 
je de ademhaling van het fruit nog ver-
der verlagen, waardoor er minder 
ademhalingswarmte wordt geprodu-
ceerd en dus ook minder CO2”, vertelt 
Ann Schenk, onderzoekster bij het 

Vlaams Centrum voor Bewaring van 
Tuinbouwproducten (VCBT). “Je zal 
dus minder warmte moeten wegkoe-
len, wat energiewinst oplevert én er zal 
minder energie nodig zijn om de CO2-
concentratie niet te laten oplopen. 
DCA-bewaring bij een verhoogde 
bewaartemperatuur (4 °C) verlaagt 
zelfs de ademhaling naar vergelijkbare 
niveaus als DCA bij een conventionele 
lagere bewaartemperatuur (1 °C). 
Hierdoor kan je nog extra energie 
besparen, doordat de warmteverliezen 
door de wanden van de koelruimtes bij 
een hogere bewaartemperatuur kleiner 
zullen zijn. Je moet dan wel extra goed 
controleren of de vruchtkwaliteit niet 
achteruitgaat.”

Stresssignaal meten
Als de aerobe ademhaling van het fruit 
door een gebrek aan zuurstof stopt, zal 
fermentatie starten. Dit leidt tot een 
verhoogde CO2-productie, die aanlei-

Dossier
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ding kan geven tot smaakafwijkingen 
door ethanolproductie en bewaarde-
fecten zoals bruinverkleuring en holte-
vorming. “Indien de vrucht te weinig 
zuurstof krijgt, spreekt men van zuur-
stofstress”, legt Ann uit. “Het lage zuur-
stofpercentage waarbij de CO2-pro-
ductie minimaal is, noemen we het 
zuurstofstresspunt. Met de nieuwe 
DCA-bewaartechniek meten we de 
zuurstofstress van de vruchten, en stel-
len we de atmosfeer in, juist boven dit 
stresspunt. Hierdoor vermijden we fer-
mentatie en houden we de zuurstof zo 

laag mogelijk om kwaliteitsverlies te 
voorkomen. Omdat het stresspunt niet 
vooraf vast ligt en voor elke partij een 
andere waarde kan hebben, en boven-
dien kan veranderen tijdens de bewa-
ring, spreken we van bewaring met een 
‘dynamisch’ gecontroleerde atmosfeer.”
Uit tests waarin het VCBT de ademha-
lingssnelheid van vruchten die werden 
bewaard onder diverse bewaarregimes 
mat, bleek dat vruchten die bewaard 
werden in DCA veel minder ademhalen 
en dus minder warmte produceren. 
Nog een voordeel van DCA-bewaring is 
dat die oxidatieprocessen vertragen, 
doordat ze streeft naar bewaring bij 
extra lage zuurstof. Hierdoor zal schil-
bruin minder een probleem vormen 
dan in standaard ULO-condities, waar 
de zuurstofconcentraties wat hoger zijn. 
DCA kan worden uitgevoerd volgens 
een ethanolproductie-, bladgroenfluo-
rescentie-, respiratiequotiënt- of CO2-
productiemeting. Die detecteren het 
zuurstofstresspunt en kennen alle vier 
hun voor- en nadelen. “De respiratie-
quotiëntmeting is het handigst voor 
een teler, want die kan je uitvoeren met 
de sensoren die al in je koelcel aanwe-
zig zijn. Je hebt als het ware alleen extra 
software nodig die de berekeningen 
maakt van de respiratiequotiënt en die 
je alarmen geeft, en de zuurstof eventu-
eel automatisch aanpast. Ofwel doe je 
dat laatste zelf”, zegt Ann.

Homogene kwaliteit
Een goede homogeniteit van het fruit 
in de koelcel is essentieel. Hierbij is het 
rijpheidsstadium het belangrijkst, 
maar ook variabiliteit in maat kan een 
rol spelen. “Vermijd dus om partijen 
van diverse plukken – zoals vroeg en 
laat geplukt fruit – bij elkaar in 
dezelfde koelcel te zetten. De kwaliteit 
van je fruit in één koelcel is best zo 
homogeen mogelijk. Hoe minder dit 
het geval is, hoe moeilijker het wordt 
om een goed DCA-signaal te meten, 
waardoor het systeem op veilig gaat 
spelen en de voordelen ten opzichte 

van klassieke ULO verloren gaan. Laat 
geplukt fruit is sowieso minder goed 
bewaarbaar en geen enkele bewaar-
techniek zal de kwaliteit verbeteren.” 
Belangrijk is ook om vruchtstalen te 
nemen van elk afzonderlijk perceel dat 
in de koelcel bewaard wordt. Die stalen 
label je best, zodat er na de bewaring 
geen verwarring kan ontstaan.” Zowel 
bij een ULO- als een DCA-bewaring is 
het noodzakelijk dat de koelcel zeer 
luchtdicht is. Bij DCA liggen de eisen 
nog hoger.
Goed om weten is nog dat je 30% 
VLIF-subsidie kan krijgen als je wilt 
investeren in DCA-bewaring; voor 
zowel aankoop voor een nieuwbouw 
als voor een grondige renovatie met 
aanpassing naar DCA. Ben jij of een 
van de vennoten in je firma jonger dan 
41 jaar, dan heb je recht op 40% 
steun.  n

Meer info – zoals over ervaringen van 
diverse appel- en perenrassen in DCA-
onderzoek en het kostenplaatje van 
DCA-bewaring – vind je in een over-
zichtelijke handleiding die het VCBT 
samen met MeBioS maakte.

  www.vcbt.be/publicaties- 
en-demonstraties (doorklikken op 
DCA-manual)

Uitfasering van freon
Sinds begin dit jaar is er een verbod op 
het bijvullen van installaties waarbij 
het ozononvriendelijke koelmiddel 
freon wordt gebruikt. Nieuwe (vooral 
kleine) installaties met freon 134 kun-
nen nog tot 2030, maar dan loopt de 
phasing out (afbouw) van dit koelmid-
del af. De afbouw is al bezig van in de 
jaren 90, waardoor installateurs op 
zoek gingen naar andere oplossingen. 
Die vonden ze in koelmiddelen met een 
erg laag broeikasgaseffect, zoals CO2, 
isobutaan, propaan en ammoniak.

Dossier

Metingen met een compact-gaschromatograaf 
leerden dat de ademhaling van vruchten in 
DCA lager was dan die bij vruchten uit ULO’s.
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"Een goede homogeniteit 
van het fruit in de 
koelcel is essentieel."
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Weldoordacht 
geïnvesteerd 
in CO2-koeling
Groene Kringer Tom Penxten baat in Alken samen met zijn vader 
Danny hardfruitbedrijf Penco Fruit uit. Door de uitbreiding van hun 
bedrijf moest hun koelinstallatie worden gemoderniseerd. Tom en 
Danny kozen in 2018 voor CO2-koeling en zien alleen maar voordelen 
in deze manier van bewaring van hun appelen en peren.

Jan Van Bavel

Tom Penxten (32) is lid van 
Groene Kring Fruittelers Zuid-
Limburg. Hij volgde een ingeni-

eursopleiding Biowetenschappen in 
Geel met specialisatie Tuinbouw en 
heeft een master Management. Zijn 
vriendin Sara Smeets werkt bij de Pro-
vinciale Ontwikkelingsmaatschapij 
Limburg. Na zijn studies werkte Tom 
drie jaar als teeltkwaliteitsverantwoor-
delijke bij veiling BFV. In 2017 stapte hij 
mee in het ouderlijk bedrijf met 70% 

appels (Jonagold, Golden, Elstar, 
Bonita en Mariposa) en 30% peren 
(Conference). Een maatschap (samen-
uitbating) met zijn vader Danny, met 
als handelsnaam Penco Fruit, bleek 
voor het bedrijf fiscaal het meest inte-
ressant. Tom hoopt het bedrijf binnen 
vijf jaar volledig te kunnen overnemen. 
“Mijn opa Maurice startte in 1957 met 
een toen nog gemengd bedrijf. Later 
specialiseerde hij zich in appels en 
peren”, vertelt Tom. “Mijn vader Danny 

heeft het bedrijf verder uitgebouwd. 
Teelt en techniek waren altijd in orde 
en up-to-date op het bedrijf, wat voor 
mij ook meteen een motivatie gaf om 
in het bedrijf te stappen en in diezelfde 
trend verder te werken.”

Geïntegreerde teelt
Tom en Danny telen volgens de IPM-
regels: ze monitoren insecten, onkruid 
en ziektes via weerstations, modellen 
en controle in de fruitplantage, en grij-
pen enkel indien nodig in. Nuttige 
insecten doen zoveel mogelijk hun 
werk. Tegen schimmels nemen ze extra 
hygiënemaatregelen. “Bij de peren zet-
ten we druppelbevloeiing in, om de 
appelen te beschermen investeren we 
stelselmatig in hagelnetten. De radio 
houdt kraaien in de perenpercelen op 
een afstand”, lacht Tom. “We telen op 
vijf locaties, maar 70% gebeurt op één 
locatie. Naast het telen bewaren en 
verpakken we de appels en peren zelf. 
Ons fruit wordt via de groothandel 
naar de warenhuizen verdeeld. We 
streven ernaar om zoveel mogelijk voor 
de lokale markt te telen, met ook een 
beperkte thuisverkoop. We proberen 
kort op de bal te spelen naar onze klan-
ten toe. Gelukkig hebben we al een ste-
vige kennis verworven dankzij de drie 
generaties die ons bedrijf rijk is.”

Nieuw hart voor koelinstallatie
Na de oogst bewaren Danny en Tom 
hun fruit in zeventien ULO-koelcellen, 
die een totaalcapaciteit van bijna 
1,4 miljoen kg hebben. Daarmee kun-
nen ze al hun fruit zelf stockeren. In 
2018, toen ze een kleine uitbreiding 
hadden met nog een andere in het 
vooruitzicht, schakelden ze voor hun 
koeling om van het freongas R-507 
naar CO2. “We kwamen niet toe met de 
toenmalige freoninstallatie en daarom 
vond ik het verantwoord om te kiezen 
voor zekerheid en te investeren in de 
toekomst. VLIF-steun voor duurzame 
investeringen is hier ook niet onbe-
langrijk”, legt Tom uit. “We zijn toen bij 
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Tom baat samen 
met zijn vader 
Danny het bedrijf 
Penco Fruit uit met 
appels en peren.
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onze koelinstallateur HVA Koeling uit 
Genk op zoek gegaan naar een ander 
koelgas om de installatie aan te drijven 
en kwamen uit bij CO2 en ammoniak, 
de twee meest gebruikte koelgassen. 
We kozen voor CO2, eigenlijk een ‘oud’ 
koelgas dat niet giftig en niet brand-
baar is en geoptimaliseerd werd. 
Ammoniak is misschien iets meer 
geschikt voor grote installaties. We 
hebben ook geen bijkomende veilig-
heidsprotocollen nodig om veilig met 
CO2

 
te werken, dat heeft meegespeeld 

in onze beslissing. De bestaande koel-
cellen konden we behouden, enkel het 
hart van de installatie werd vernieuwd; 
een ‘retrofit’ als het ware. De koelcapa-
citeit steeg met bijna 500 ton. CO2 
werkt onder hoge druk, maar die wordt 
via sensoren constant gemonitord. Als 
de druk te hoog zou oplopen, kan die 
ook veilig worden afgeblazen. Twee 
keer per dag monitoren we zaken als de 
zuurstof, CO2, temperatuur van het 
fruit in de koelcellen, verdampers, 
dooiacties … De installatie veroor-
zaakt geen geluidsoverlast, wat niet 
onbelangrijk is met buren.”

Lager energieverbruik
CO2-koeling verbruikt ook minder 
energie dan freonkoeling. Volgens Tom 
heb je energieverliezen trouwens voor 
een deel zelf in de hand. “Met de juiste 
instellingen, in overleg met je installa-
teur, kan je veel winnen. Uiteraard 
blijft de fruitkwaliteit het belangrijkst. 
In de toekomst hoop ik de koeling 
deels te kunnen sturen in functie van 
de zon of de energieprijzen. Zo kunnen 
we de koelcellen, bijvoorbeeld via zon-
nepanelen, bij wijze van spreken als 
batterij gebruiken. Regelmatig contro-
leren we samen met HVA Koeling of 
de bewaring goed verloopt, zodat we 
het fruit in de beste condities weer uit 
de koeling kunnen halen. We kozen 
voor een nieuwe CO2-installatie 
omwille van het milieuaspect en de 
goede resultaten die we halen op het 
vlak van energie. Onze installatie 
draait goed. Eventuele nadelen hebben 
we tot nog toe niet ondervonden, ook 
niet tijdens de voorbije warme zomers. 
Bij hoge buitentemperaturen (tot 35 °C) 
zou de koelcapaciteit afnemen, maar 
dat hebben we nog niet ondervonden. 
Ons fruit is nog nooit zo goed 
ingekoeld. We merken in vergelijking 
met de freonkoeling toch een betere 
daling van de temperatuur én uitein-

delijk een betere kwaliteit als de peren 
uit de koeling komen. Peren moeten zo 
snel mogelijk worden ingekoeld tot 
onder 10 °C, nadien stellen we een 
verdere daling in tot zelfs -1°C. Peren 
zijn gevoelig voor uitdroging tijdens de 
bewaring, dit is met CO2-koeling nog 
niet tot uiting gekomen. We gebruiken 
koud putwater om de condensor extra 
af te koelen. Die staat aan de noord-
zijde van ons bedrijf; een pluspunt  
vermits de temperatuur daar altijd iets 
lager is. We vonden het heel belangrijk 
om bewust voor een nieuwe koeltech-
niek te kiezen, vermits het toch om een 
grote investering gaat. Het VCBT en 
andere koelconsulenten kunnen je in 
je beslissing bijstaan.”

Jaarrond bewaren
In principe kunnen Danny en Tom hun 
fruit, als de kwaliteit prima is, een jaar 
in hun koelcellen bewaren. “Uiteraard 
verhoogt het risico op uitval bij een 
lange bewaring. Sommige percelen zijn 
ook beter geschikt voor lange bewaring 
dan andere. Een goed koelregime con-
form het ras bepaalt ook voor een stuk 
een goede bewaring. Via de naoogstbe-
handeling SmartFresh, die het rijpings-
proces van appels en peren tijdelijk 
sterk vertraagt, wordt het uitstalleven 
van de appelen en peren nog verlengd.”
In de toekomst wil Tom milieubewust 
innoveren. “Koeling is daar een aspect 
van, maar ook in het veld valt nog veel 
bij te leren. Ik wil graag inzetten op het 
vinden van een goede partner in de 
technologie, die in opmars is en op 
kwaliteitsrassen met ziekteresistentie 
en goede bewaareigenschappen. Tot 
slot hoop ik dat we als telers ook veel 
van elkaar kunnen leren. Dat komt de 
sector alleen maar ten goede.”  n

Op onderstaande weblink vind je  
een mooi filmpje over Penco en hun 
koelinstallatie.

  www.hvakoeling.be/portfolio-
item/penco

“Ons fruit is nog nooit 
zo goed ingekoeld.”

In de ULO-koelcellen kan in totaal 1,4 miljoen kg appelen en peren worden bewaard.
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Vergro beheerst techniek 
van ammoniakkoeling
De Vergro Groep is al 54 jaar 
actief in de wereld van verse 
groenten en fruit. De laatste jaren 
groeide ze uit tot een van de 
grootste handelsbedrijven in deze 
branche. De groep is actief in drie 
productiegebieden in Vlaanderen, 
waar ze het proces van bloem tot 
vrucht beheerst. We gingen langs 
op hun site in Sint-Truiden en 
informeerden bij CEO Dominiek 
Noppe en loodsverantwoordelijke 
bij Vergro Sint-Truiden Rudi 
Geladé hoe zij omgaan met de 
bewaring van hardfruit.

Jan Van Bavel

Rudi Geladé, loodsverantwoordelijke bij Vergro Sint-Truiden, met een zak  
appelen van 2 kg, die voor supermarktketen Lidl een topproduct is.

Vergro werd eind 1968 in het 
West-Vlaamse Meulebeke 
opgericht door ondernemers 

Hendrik Vermeersch en Eric Noppe, 
vader van huidig CEO Dominiek 
Noppe. Het bedrijf specialiseerde zich 
oorspronkelijk in de export van groen-
ten en fruit naar voornamelijk Frank-
rijk. Uitsluitend Belgische producten 
werden zowel naar groothandels als 
supermarkten geëxporteerd. Vergro, 
dat momenteel een jaarlijkse omzet 
van zo’n 150 miljoen euro draait, 
groeide in de loop der jaren exponenti-
eel. Peren zijn samen met tomaten 
goed voor 70% van de omzet. Met elk 
27% van de handel zijn de Britse en 
Franse markt voor Vergro de twee 
belangrijkste markten. Dankzij enkele 
succesvolle overnames kon Vergro zijn 
positie versterken op tal van export-
markten. Daarbij konden ook nieuwe 
markten zoals Polen, Rusland, Spanje, 

Italië, Noorwegen en Zweden worden 
bewerkt. In totaal exporteert het 
bedrijf naar 29 landen. Naast de West-
Vlaamse groentestreek werd de groep 
ook actief in de Mechelse groenteregio 
en de Limburgse fruitstreek. In 2003 
opende Vergro een tweede vestiging in 
Sint-Truiden en in 2015 een derde in 
Sint-Katelijne-Waver. “Dankzij deze 
bijkomende logistieke vestigingen 
konden we onze aankoop en logistiek 
verbeteren, waardoor we onze klanten 
een prima service kunnen bieden”,  
vertelt Dominiek Noppe.

Van grond tot mond
De Vergro Groep is intussen een verti-
caal geïntegreerd familiebedrijf dat 
meer dan 85 vaste medewerkers en 
zo’n 200 seizoenarbeiders in dienst 
heeft. De groep verhandelt jaarlijks 
ruim 140.000 ton product, waarbij de 
fruittak in volume iets groter is dan de 

groentetak. Peren en appelen staan dan 
ook respectievelijk op nummer 1 en 3 
in de lijst van de topproducten van Ver-
gro. “We beheersen de volledige keten 
– van bloem tot vrucht – tot op je bord. 
Dat geeft ons een onbetwistbaar con-
currentieel voordeel, omdat we snel 
kunnen inspelen op de behoeften van 
onze klanten”, legt Dominiek uit. “Ruim 
80% van ons aanbod wordt geteeld 
door lokale, geselecteerde toptelers, 
waarmee we een 1-op-1-relatie heb-
ben. De overige 20% komt van onze 
eigen productie op ons fruitbedrijf 
D&G Fruit in Sint-Truiden, dat een 
areaal van 212 ha bewerkt. Met Eureka 
Fresh hebben we ook ons eigen huis-
merk. Naast peren en appelen doen 
ook tomaten, prei, paprika’s en auber-
gines het al een paar jaar goed onder 
dit merk.” Verder hebben we met DVL 
in Sint-Katelijne-Waver ook een 
exportbedrijf dat gespecialiseerd is in ->
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Dossier

de uitvoer van een breed assortiment 
van producten naar Zuid-Frankrijk, 
zoals ons eigen merk Bianca voor aard-
beien, tomaten, spruiten en witloof.”

Hofleverancier van Lidl
D&G Fruit is gespecialiseerd in inno-
verende rassen, vooral appelen en 
peren, dat het bedrijf zelf sorteert en 
verpakt naar wens van de klanten. In 
2018 lanceerde het de nieuwe perenva-
riëteit Red Modoc, een bloedrode peer 
met een bijzondere zoete smaak, die 
opvalt door zijn atypische rode kleur. 
Supermarktketen Lidl sloot hiervoor in 
2020 een exclusiviteitsovereenkomst 
met Vergro voor België, maar ook Lidl 
Duitsland nam de bloedrode peren op 
in haar assortiment. Ook de Aziatische 
landen tonen heel wat interesse in de 
Red Modoc. Momenteel is er 45 ha 
aangeplant, maar tegen 2030 voorziet 
Vergro een uitbreiding van in totaal 
200 ha aan Red Modoc-bomen. Dit 
seizoen heeft D&G Fruit een oogst van 
ruim 7 miljoen kg peren en 4 miljoen 
kg appelen.

Ammoniak- en CO2-koeling
Op de Vergrosite in Sint-Truiden wordt 
dagelijks zo’n 200.000 à 300.000 kg 
fruit aangevoerd, maar in de topmaan-
den januari en februari kan dat oplo-
pen tot 1 miljoen kg. Het hardfruit 
wordt na een keuring meteen inge-
koeld bij een temperatuur van 0 à 1°C. 
Kwaliteitssystemen vereisen een 
geheel gekoelde keten, wat Vergro kan 
verzekeren. “Onze koelcapaciteit 
bedraagt zo’n 8 miljoen kg appelen en 
peren, verspreid over bijna 10.000 m² 
koelruimte”, zegt Rudi Geladé, loods-

Hoe veilig zijn jouw  
ULO-koelcellen?

Om de veiligheid in de fruitsector te verhogen, 
werkten Boerenbond, Preventagri, enkele telers  
en de inspectie ‘Toezicht welzijn op het werk’ een 
protocol voor ULO-koelcellen op fruitteeltbedrijven 
uit. Gebruik dit als leidraad om de veiligheid van de 
koelcellen op jouw bedrijf te evalueren.

LEES MEER
op onze website

Surf naar www.boerenbond.be/dossiers/veiligheid-ulo-koelcellen

verantwoordelijke bij Vergro Sint-Trui-
den. “We bewaren het fruit met ammo-
niakkoeling hier in Sint-Truiden en in 
Kozen (Jacobskoeling) met CO2-koe-
ling. Vanaf oktober zal het koelcomplex 
‘Jacobskoeling’ ook deel uitmaken van 
de Vergro Groep. In dit koelcomplex 
kan er 10.000.000 kg hardfruit worden 
bewaard voor lange bewaring in ULO’s 
en met CO2 als koelmiddel. “Samen 
met de zonnepanelen op het koelcom-
plex is dit voor ons de duurzaamste 
manier om peren en appelen te bewa-
ren voor lange termijn”, zegt Dominiek. 
“Met deze laatste overname hebben we 
de volledige keten in eigen hand, van 
bloem tot bord in het hardfruit: teelt, 
koeling, sortering, handel en transport 
tot bij onze klant, en via onze klant tot 

bij de consument.”
Het aangevoerde fruit wordt op de site 
in Sint-Truiden per maat en per teler 
gesorteerd en in blok gezet. “Om de 
houdbaarheid te verhogen, worden 
klasse 1-appelen en peren voorzien van 
een gekleurd dekvel, klasse 2 krijgt een 
wit, transparant dekvel”, aldus Rudi. 
“We kunnen de appelen en peren hier 
maximum een week bewaren, maar we 
werken volgens het first in first out-sys-
teem, waardoor het fruit zijn versheid 
behoudt. Door de Brexit stockeren we 
het exportgedeelte van het hardfruit 
van D&G Fruit naar Engeland apart in 
onze koelhuizen, gescheiden van de 
andere productie.”  n

  www.vergro.com/nl

Verspreid over bijna 10.000 m² kan Vergro op haar site in Sint-Truiden zo’n 
8 miljoen kg appelen en peren koelen.

Ammoniak- en CO2-
koeling zijn voor 
Vergro momenteel 
de duurzaamste 
koelsystemen.
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