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Bij sommige aardappelrassen is een 

bewaartemperatuur van 6 graden te 

laag voor een goede bakkleur. Bij 

een deel van dit soort rassen kan de 

bakkleur aanzienlijk worden 

verbeterd door ze niet bij 6, maar bij 

8 graden te bewaren. Welke rassen 

deze verbetering wel of niet laten 

zien is op voorhand niet te 

voorspellen. Bij een goede kiem-

remming hoeft een hogere 

bewaartemperatuur niet bezwaarlijk 

te zijn. Wél moet er rekening mee 

worden gehouden dat zeer lange 

bewaring (tot juni-juli) bij een 

hogere bewaartemperatuur minder 

goed mogelijk is doordat eerder 

ouderdomsverzoeting kan optreden. 

Inleiding 
Van de Nederlandse consumptieaard
appelen wordt een groot deel ver
werkt tot voorgebakken producten. 
De bakkleur is een zeer belangrijk 
onderdeel van de verwerkingskwali
teit. Een goede bakkleur is dan ook 
een voorwaarde voor een succesvolle 
introductie van nieuwe rassen voor 
verwerking. De vervanging van 
Bintje door rassen met een goede ge
schiktheid voor verwerking tot frites 
en met meer en betere resistenties te
gen ziekten en plagen, is in verband 
met te bereiken milieudoelstellingen 
nog steeds actueel. Gezien het belang 
hiervan moet de kans dat nieuwe ras
sen bij hun introductie onterecht als 

minder geschikt worden beschouwd, 
zo klein mogelijk worden gehouden. 
Onderzoek naar nieuwe aardappelras
sen voor verwerking in de jaren 
1988-1992 heeft laten zien dat voor 
sommige rassen een hogere bewaar
temperatuur dan 6 C nodig is om een 
goede bakkleur te verkrijgen, omdat 
het proces van koudeverzoeting bij 
6 °C leidt tot een te hoog gehalte aan 
reducerende suikers (Veerman et 
al., 1993). In het cultuur- en gebruiks
waarde-onderzoek worden alle rassen 
alleen bij een temperatuur van 6 °C 
bewaard. Dit betekent dat van som
mige rassen wellicht de potentie voor 
verwerking wordt onderschat en dat 
rassen met potentiële verwerkings
kwaliteit onterecht worden 
beoordeeld als ongeschikt voor ver
werking. 
Uit het gebruikswaarde onderzoek 
zijn gedurende een aantal jaren extra 
monsters genomen die niet alleen bij 
de standaardtemperatuur van 6 °C, 
maar ook bij 8 °C werden bewaard. 
Dit moest in de eerste plaats duidelijk 
maken in hoeverre voor de geselec
teerde rassen met behulp van een ho
gere bewaartemperatuur een betere 

bakkleur kan worden bereikt. In de 
tweede plaats is onderzocht of de 
verbetering van de bakkleur tussen de 
rassen sterk verschilde. Als dit het 
geval zou zijn dan is een algemene 
uitspraak over het effect van een ho
gere temperatuur niet mogelijk en 
blijft het onderzoek met een extra be
waartemperatuur voor toekomstige 
nieuwe rassen nodig. 

Van de oogstjaren 1995, 1996 en 
1997 zijn monsters genomen van de 
rassen die door de desbetreffende 
kwekers in het cultuur- en gebruiks
waarde-onderzoek waren aangemeld 
als fritesras. Omdat de rassen twee ja
ren in onderzoek waren, zijn er twee 
sets rassen: rassen die resp. in 1995 
en 1996 en rassen die in 1996 en 
1997 waren aangemeld. Na de oogst 
zijn de aardappelen gedroogd en nog 
twee weken bij 15 °C bewaard. 
Daarna zijn de monsters geleidelijk 
afgekoeld tot 8 °C (half november be
reikt) of tot 6 °C (begin december be
reikt). De kiemremming vond plaats 
met behulp van carvon (Talent, Luxan 
B.V). Vlak na de oogst (tweede helft 
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