ONDERZOEK

VERWERKING EN KOOKPROCES
GRIJZE GARNAAL GEOPTIMALISEERD

LANG HOUDBAAR EINDPRODUCT,

VRIJ VAN BEWAARMIDDELEN

Dat de Viaamse grijze garnaal een absoluut fopproduct is,
staat buiten discussie. Samen met de visserijsector en de firma
Brevisco werkte ILVO een nieuw verwerkingsconcept uit.
Dat werd gefest op pilootschaal en resulteerde in een gekookies
grijze garnaal; vrif van bewaarmiddelen, met een houd-

baarheid van veertien dagen. De garnalen kunnen daarna

Het traditionele verwerkingsproces — waarbij er aan boord 55
wordt gekookt, gekoeld met zeewaler en handmatig gepeld
[doorgaans in het buitenland) — kan die houdbaarheid nief
bieden. De innovatie zit eveneens in de optimalisatie van het
kookproces. IlVO nam de procesparameters onder de loep en
zocht combinaties die kunnen leiden tot een optimale smack,
geur, kleur, textuur en stabiliteit van de gekookte grijze gamaal:

Door Thomas Verhaeghe en Geertrui Viaemynck, VO Viaanderen

TRADITIONELE VERWERKING

Het traditionele proces is
welbekend: garnalen worden op het
schip gekookt en vervolgens

gekoeld met zeewaler.

Koelen
De houdbaarheid van het
eindproduct is hierbij rki;
voornamelik vanwege ce baperkie
mogelijkheden fot koelen. Er wordt
immers nooit diep gekoeld en

ien worden de gamalen
microbiclogisch opnieuw geconta-
mineerd door het zeewaler, wat de
houdbaarheid drastisch beperki (fot
vier dagen). Het vermijden van
microbiologische contaminatie na
het koken is van crucical belang om
de houdbaarheid van het product fe
oplimaliseren. Voor dit raditionele
verwerkingsproces op het schip
bekeek ILVO daarom of een
dasinfectie

van
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het koelwater mogelijk is. Het

gebrulik k;cgp%?; is Fiierbi' ean
mogelij sing. Het diep
kol

n blijft evenwel een hindemnis.

Pellen
Een tweede grole bottleneck is het
pelptooesd. De consument heeﬂd
weinig fijd en pelt niet groag, dus
wdgg'l }%verszlhe d;e%:ﬁg de 4
armnal matfi ; veel
g\ het buitenland. Dgoor de lange
reistiiden zijn bewaarmiddelen
hierbij uiteraard onvermijdelijk.
Brevisco kan hier met zijn pel-
machines, op kleine schaal, een
verschil maken.

NIEUW
VERWERKINGSCONCEPT
Nicheproduct

Het idee om ie koken aan land, is
ontstaan in 2012. Er was een fe
groke canvoer ven gamalen, de
prijs kelderde en de Vioamse
vissers kwamen onder een
zware economische
druk fe sioan. Met
steun van het
Europese

Preliminair werden er in
de Food Pilot enksle
kookproeven vilgevoerd,
waoarbij er gekoeld werd
met sieriel zeewater

Visseriffonds werd daarom een
praiect gelanceerd om de Vloamse
gamaal als kwaliteitsvol niche-
product te lanceren, ler bevordering
van de financigle situatie van de
vissers.

Mulfifunclioneel
Door de kleinschaligheid van de
Vloamse gamoalsector werd het
systeem gedimensioneerd op Kleine
volumes van 1,5 fon/dag. De
ocanvoer van garnalen is immers

seizoensafhan

ig( en bovendien is

Rauw aanlanden er geen canvoer bij stormweer.

en koken aan land Doarom was de mulfifuncionaliteit

Doordat de Viaomse vissers van het  van de kooklijn een earste

kleine viootsagment — in belangrijke vereiste.

sielling fot hun Evropese ;ﬁa's -

maximaal 24 uur vitvaren, was het Avutomatisering

in principe ook mogelijk om deze Aangezien de lijn ook bruikbaor

gamalen rauw acn te landen en moet zijn voor andere visserij-

zich op deze manier fe roducten zoals kreeff,

onderscheiden. Het BiJ HET NIEUWE E:ngousline, wulken en

rauw aanlanden von de CONCEPT WORDT ER illons, werden —
amalen loat foe om door de verschillende

Eef kookproces aan AAN LAND GEKOOKT o) cidimensies — de

land vt fe voeren onder

EN GEKOELD,

mogelifke verwerkings-

gecontroleerde condi- ONDER opfies sterk beperkt. De
fies. Deze wiizigingin ~ GEAUTOMATISEERDE  automatisering van de
de bedrijfsvoaring werd N GECONTROLEERDE  volledige lijn en de
technisch ondersieund OMSTANDIGHEDEN lechnische oanpas-
door VO via diverse singen werden volledig
onderzoksprojecten. op maat ontworpen en
Preliminair werden e in de Food vitgevoerd door de lechnische

Pilot enkele kookproeven uilgevoerd,  specialisten van IV, in

waarbij er gekoeld werd met steriel
zeewater. Hierbij werd de houd-
baarheid meteen verengd van vier
dogen naar maximaal drie weken,
wat duidelijke parspectieven gaf
voor het koken aan land. De
volgende stap wos het bouwen van
een earsie garnaatkooklijn.

ONTWERP KOOKLIJN

Bij het ontwerpen van een
productielijn voor een nicheproduct
moet er rekening worden gehouden
met verschillende randvoorwaarden.

samenwerking met Brevisco.

KOKEN

Er werd gekozen voor een kookketel
met een automatisch uitkantelend
vergiet, om een mulfi-
funclionaliteif te behouden.
Evencens werd er gekozen voor een
zware gasbrander en voor een
hoge water-productverhouding,

om een isotherm proces fe
verzekeren. Op deze manier zijn de
procescondities perfect onder
confroke.

foodprocess pmg.be



Een geoplimaiiseerd proces resulteert in gamaien met een it
smaek, fextuur en siobiliteit
Parameters

Het verieuwende aspect van de
kookliin zit hem vooral in de keuze
van de procesparamelers. Met
kinetiekstudies en de modellering
werden de verhitiingstiid, de
verhitfingstemperatuur en het
zoutgehalte in de kookpekel
geoptimaliseerd. Koken beoog!
immers het afdeden van micror
organismen, de afbraak van
bederfenzymen, het garen van het
product en een verkleuring van gri's
naar cranjebruin,

Proceskader

IVO en de Food Pilot bieden met
hun onderzosk een proceskader
aan waorbinnen een
vooropgestelde kwaliteit bereikt kan
worden. De verwerker en/of de
kant kan binnen dat proceskader
leen range van oplimale
procesparameters) het proces neg
verder sturen volgens zijn eigen
wensen

KOELEN

Qok bij een koelproces aan land
zijn clle parameters onder controle
en kan men op een zo duvrzaam
mogelijke wijze werken. Er word|
gekoeld tot een productiemperatuur
von 4 °C. Luchtkeeling bleek
onfoereikend, wegens de versiste
warmleoverdrachien. Uiteindelifk
werd er ~ naar andlogie von de
kookketel ~ gekozen voor een
koellank mel gen avtomatisch
vergiel. Als pekel koos men voor
een zouiconcentratie van 3,5%.
Door een circulatie over twee
buiswarmlewisselaars wordt de
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e geur, kleur,

pekel constant op 2 °C gehouden
De wamtewisselzars cp hun beurt
worden gekoeld met ijswater vit een
ijswateraccumulator, Die slaat
koude-energie op door weler uit esn
voorraadiank om te zetten in ijs. Het
resultat zijn een groot instant
koelvermogen en een egalisatie van
het {elekirische) energieverbruik bij
piekbelastingen. Bovendien kan een
ijsaccumulator 's nachls zijn
koelenergie cpbouwen en daarbij
genieten van voordeligere
energietareven

PERSPECTIEVEN

Door acn land te koken, wordt er
een vers product gecreéerd met een
langere houdbaarheid, zonder
toevoeging van bewaamiddelen,
De optimalisatie van de kookpara-
meters heeft de kwaliteit van de
amclen daarenboven tot een
cger niveau getikd
De volgende stap is hel lokaal
pellen van de gamalen met de
L)dmochines van Brevisco. Zo
unnen de goamalen doags na de
vangs! of zelfs die d(;F nog als een
gekeckt en een product
verkocht wordenge&z:k het pelafval
kan meteen verwerk! worden in
bijvoorbeeld een additiefvrije
bauillon of een gomalenbisque.
In de toekomst zal de
gamalenkecklijn opengesteld
worden voor gamaalvissers,
waorbij Brevisco de verwerking en
de verpakking verzorgl. Zo kan de
volledige Vioamse gamaalsector
meegenieten von deze innovatie en
zichzelf een sterkere positie
bezorgen. O



