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Opdracht  4 Koelen
	De aftrap:

	In de vorige lessen heb je geleerd hoe het oogsten en het verwerken van het gewas in zijn werk gaat. Het is van belang om te weten hoe je de kwaliteit van het geoogste product zo hoog mogelijk kunt houden. Dit leer je in de aankomende lessen. 


	Leerdoelen

	Koelen is in de gehele afzetketen van groot belang. Je weet hoe een koelcel werkt.

Je weet ook het een en ander over de noodzaak van koelen en de koelduur. In dit

hoofdstuk leer je hoe je het product zo snel mogelijk op de gewenste temperatuur

kunt brengen of houden. Daar zijn verschillende mogelijkheden voor. Maar wat is de

beste en wat de goedkoopste?


	Voorkennis:
	Tijd:

	Samen met de docent zullen we de les beginnen met het activeren van voorkennis. Wat weet je al over dit onderwerp? Wat zou je nog meer willen leren? Zijn er onderwerpen waar je nog helemaal niets van weet?

	20 minuten

	Instructie
	Tijdstip:

	Voor deze les moet je de opdrachten maken die bij taken staan. 
Tips voor de uitvoering

Wacht, als je vragen hebt, niet te lang met het vragen aan de docenten. Je kunt tijd winnen door snel duidelijk te hebben wat de opdracht is. Af en toe is het verstandig op de opdrachten af te wisselen. Soms krijg je meer energie door het afwisselen van het werk


	80 minuten


	
	Door wie:

	
	

	De taken:
	Tijd:

	· Maak de opdrachten van hoofdstuk 4 van theorieboek 2. 

· Als je klaar bent met deze opdrachten kun je alvast beginnen met het maken van de webquest of de BPV opdracht.

	

	Evaluatie/reflectie:
	Tijd:

	Koelen in de hele keten is gewenst. Snijbloemen en groenten produceren namelijk

zelf warmte. Sla je producten uit een warme kas ongekoeld op in dozen, dan kan de temperatuur in de dozen flink oplopen. Door koeling voer je deze warmte af.

Vooral bij langdurige bewaring (meer dan twee dagen) moeten koelinstallatie en

koelcel aan zeer hoge eisen voldoen. Een constant lage temperatuur is van groot

belang. Wisselende temperaturen zijn voor veel producten slechter dan een continu hogere temperatuur.
Naast het koelen is het voorkomen van uitdroging zeker zo belangrijk. De

vochtspanning en de specifieke vochtafgifte bepalen de mate van uitdroging. Het

verschil tussen de vochtspanning direct rond het product (vrijwel verzadigd) en de

vochtspanning van de omringende koellucht bepaalt de mate van uitdroging.

Wanneer de vochtspanning stijgt (uitgedrukt in mm kwikdruk), neemt de uitdroging toe.

Een tweede factor die meespeelt is de specifieke vochtafgifte. Dit is de hoeveelheid vocht die een kilogram product onder bepaalde klimatologische omstandigheden per tijdseenheid afstaat. Een lage producttemperatuur beperkt de vochtafgifte.
Je hebt nu geleerd dat je de relatieve luchtvochtigheid zo hoog mogelijk moet houden en de temperatuur op een voor het product aanvaardbaar laag niveau. Vermijd grote temperatuurwisselingen. Ze zijn niet alleen schadelijk voor de interne kwaliteit van het product, maar verhogen ook de kans op condensatie. Condensatie leidt tot een vochtig product dat erg vatbaar is voor schimmelvorming (botrytis). Er zijn twee koelsystemen voor koelcellen in gebruik: de directe en de indirecte koeling. Directe koeling conditioneert de cellucht in een luchtkoeler door de lucht rechtstreeks door een koudemiddel te voeren. Indirecte koeling maakt gebruik van een koudedrager (bijvoorbeeld water of glycol).

Er is ook nog een ‘nat’ koelsysteem. Dit systeem koelt de cellucht af door contact met koud water. Hierdoor stijgt de relatieve luchtvochtigheid boven de 95%.

Tuinbouwproducten kun je afkoelen door voorkoelen. Hierbij koel je de bloemen in

korte tijd naar de gewenste temperatuur. Voorkoeling voert de veldwarmte van het product af. De bloemen en groenten zijn dan in korte tijd op de juiste

transporttemperatuur, iets wat bij koeling tijdens het transport, zelfs bij gebruik van koelwagens, niet of nauwelijks lukt.

Bij het plaatsen van een koelcel op je bedrijf zijn er de volgende aandachtspunten.
– Kies voor de beste plek, zodat de logistieke lijnen kort blijven en elkaar niet

kruisen.

– Zorg voor een voldoende grote koelcel, zodat je een topproductie in het

weekeinde kunt koelen.

– Zorg ervoor dat er na het vullen van de cel voldoende ruimte is voor

luchtcirculatie.

– Maak een voorkoelsysteem in je cel als je de producten snel wilt afkoelen.

– Denk aan voldoende ruimte tussen de producten en de wand of het plafond en

de ruimte tussen de producten onderling.

– Een goede isolatie van de cel is erg belangrijk om de kosten te beheersen. Vooral

de dampremmende laag speelt hierbij ook een belangrijke rol.

– Kies voor panelenbouw met voldoende grote schuifdeuren die je altijd vanuit de

cel kunt openen.

– Zorg voor een koelinstallatie met voldoende koelcapaciteit en voldoende

luchtcirculatie.

– De werking van je koelcel is afhankelijk van goede meet- en regelapparatuur.

Controleer de werking van de apparatuur met een thermohygrograaf.
	20 minuten


