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ABSTRACT

Sensorisch en chemisch énderzoek van.tomatenlﬂ

A sensory and chemical evaluation of tomatoes. (in Dutch)
Report 89,21 April 1989

D.M. van Mazijk-Bokslag, A.B. Cramwinckel

State Institute for Quality Control of Agricultural Products (RIKILT) |
PO Box 230, 6700 AE Wageningen, The Netherlands

6 figures, 14 tables, 2 appendices

At the request of a consumer organization 33 samples of three different
kinds of tomatoes, bought at various auctions and wholesalers, were
investigated. The selected tomatoes were beef tomatoes, tomatoes and

cherry-tomatoes.

In the first part of the investigation a sensory panel analyzed nine
samples tomatoes of different grades of ripeness and different
classifications with the method of free choice profiling.

In the second part of the investigation 23 samples beef tomatoes,
tomatoes and cherry tomatoes were analyzed by a sensory panel. With the
method of free choice profiling the most relevant terms to describe
differences between three kiqgg ggix gamples) of tomatoes were selected.
Subsequently all samplgq;were randpmisgd‘and blindly"offered to a panel
of 19 persons, using a scaling method with the selected terms.

Eight samples round tomatoes wege,analyzed_on_percgn;age dry matter and

content of agids, sugars, vitamin C and fosforic esters.
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Keywords: sensory evaluation, tomatoes, free choice profiling
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VOORWOORD

Het Ministerie van Landbouw en Visserij heeft een overeenkomst met
Konsumenten Kontakt over het laten uitvoeren van onderzoek van
voedingsmiddelen door het RIKILT, In dit kader heeft Konsumenten Kontakt
het RIKILT verzocht tomaten te onderzoeken, De resultaten van dit
onderzoek treft u aan in dit verslag.

De resultaten van het onderzoek zijn weergegeven in het artikel "Tomaten:
hoe roder, hoe lekkerder" in Koopkracht van oktober 1988. Een kopie van

dit artikel treft u aan na het onderzoeksverslag.
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SAMENVATTING

Op verzoek van Konsumenten Kontakt zijn in juni 1988 een aantal monsters

tomaat sensorisch en chemisch onderzocht.
Het sensorische onderzoek
Het sensorische onderzoek bestond uit twee delen.

1. Het doel van het eerste gedeelte van het onderzoek is om na te gaan
welk effect de klasse-indeling heeft in vergelijking met het kleurstadium
op de sensorische eigenschappen van de tomaat. Daarvoor zijn negen
monsters ronde tomaat met de klasse-indelingen export, klasse 1 en 2 en
de kleurstadia 8, 10 en 12 volgens de kleurenwaaier van het Centraal
Bureau van de Tuinbouwveilingen onderzocht op verschillen in sensorische
eigenschappen. Deze monsters zijn door het RIKILT bij een
groentehandelaar in Wageningen gekocht.

Bij de onderzochte monsters Qinden we weinig of geen effect van de
klasse-indeling op de sensorische eigenschappen.

Wel is er een effect van het kleurstadium op de sensorische eigenschappen
van ronde tomaat. De monsters met kleur 8 (= minder rijp) zijn te
omschrijven met de eigenschappen 'harde schil’, ’‘groen’ en 'zuur’ en de
monsters met kleur 12 (= zeer rijp) met de eigenschappen 'fris’, ’'zuur’
en 'zoet’, De monsters met kleur 10 liggen hiertussen.

Het effect van de klasse-indeling is zoals al opgemerkt minder duidelijk
dan het effect van het kleurstadium. Dit wordt met name veroorzaakt door
de grote spreiding van de monsters van klasse 1. De monsters exportklasse
zijn gemiddeld iets ’'zoeter’, 'fruitiger’ en ’‘verser’ dan die van klasse
2. Deze laatste zijn gemiddeld iets ’'meliger’', 'wateriger' en 'zuurder’.

Er is geen interactie tussen kleurstadium en klasse-indeling gevonden.

2. Het doel van het tweede gedeelte van het onderzoek is om na te gaan
welk effect ras en herkomst hebben op de kwaliteit van tomaten. Daarvoor
is bij 23 monsters kers-tomaat, ronde tomaat en vleestomaat uit
Nederland, Spanje en Italié nagegaan welke effecten ras en herkomst
hebben op de sensorische eigenschappen en is bij monsters ronde tomaat

uit Nederland, Spanje en Italié nagegaan welk effect herkomst heeft op



enkele chemische eigensghappen.-Bij de.monsters ronde tomaat uit
Nederland zijn zowel-gangbaar als.alternatief geteelde tomaten ..
onderzocht. De monsters tomaat uit Nederland zijn door Konsumenten
Kontakt ingekocht. De monsters uit Spanje en-Italié = zijn door het RIKILT
bij groentegroothandelsmarkten in Disseldorf en Kéln gekocht.

We hebben op de resultaten van het sensorische onderzoek een variantie-
analyse uitgevoerd om na te gaan of er interacties bestaan tussen de -
effecten ras en herkomst.

Bij het aspekt ’‘volle rijpe geur’ is geen interactie tussen ras en
herkomst aangetoond. Er blijkt een raseffect te zijn. De monsters vlees-
tomaat hebben de minste en de monsters ronde tomaat de meeste 'volle
rijpe geur’, onafhankelijk van de herkomst.

Bij alle andere onderzochte aspekten is er wel een interactie tussen de
effecten ras en herkomst, Daarom worden de resultaten verder per ras en
per herkomst gegeven,

Uit het sensorische onderzoek van deze, in juni genomen, monsters blijkt
dat de Nederlandse vleestomaten tot de minst ’'zure’, meest
'flauw/waterige’, minst ’‘sappige’, minst 'knapperige’, minst ’'stevige’,
meest 'melige’ en minst ’‘taaie’ tomaten behoren.

De Nederlandse kers-tomaten behoren tot de tomaten met de meeste ’'volle
rijpe smaak', de meest 'zure’, minst ’'flauw/waterige’, meest 'sappige’,
meest ‘knapperige’ en de minst ‘melige 'tomaten.

Ook de Spaanse kers-tomaten horen bij de meest 'zoete’, meest 'sappige'’
en de minst 'melige’ tomaten.

De Spaanse vleestomaten horen bij de tomaten met de minst 'volle rijpe
smaak', de minst 'zoete’, de minst 'sappige’, de meest ’'knapperige’, de
meest ’‘stevige’ en de meest ’'taaie’ tomaten,

De Italiaanse kers-tomaten horen bij de minst 'zoete’, de meest ’'zure’ en
de meest 'taaie’ tomaten.

De interactie blijkt dus hoofdzakelijk veroorzaakt te worden door de
combinatie herkomst en kers- en vleestomaat. Hieruit concluderen we dat

de sensorische eigenschappen van de ronde tomaat onafhankelijk van de

herkomst zijn.
Het chemische onderzoek

Het chemisch onderzoek bestond uit onderzoek naar het droge stofgehalte,

de zuurgraad, suikers, vitamine C en fosforzure esters. Dit onderzoek is



uitgevoerd op dezelfde monsters:ronde tomaat dié 'bij*het tweede gedeelte
van het sensorisch onderzoek betrokken waren. De resultaten leveren de
voor de produkten normale waarden op (tabel 14). De herkomst van de
monsters ronde tomaat blijkt ook geen effect op de chemische

eigenschappen te hebben.

In geen van de onderzochte monsters zijn fosforzure esters (organo-fosfor

bestrijdingsmiddelen) aangetoond,






1 INLEIDING

Op verzoek van Konsumenten Kontakt zijn in juni 1988 een aantal monsters

tomaat sensorisch en chemisch onderzocht.,
Het onderzoek bestond uit twee delen.

1. Het doel van het eerste gedeelte van het onderzoek is om na te gaan
welk effect de klasse-indeling heeft in vergelijking met het kleurstadium
op de sensorische eigenschappen van de tomaat. Daarvoor zijn monsters
ronde tomaat met de klasse-indelingen export, klasse 1 en 2 en de
kleurstadia 8, 10 en 12 volgens de kleurenwaaier van het Centraal Bureau

voor de Tuinbouwveilingen onderzocht op verschillen in sensorische

eigenschappen.

2. Het doel van het tweede gedeelte van het onderzoek is om na te gaan
welk effect ras en herkomst hebben op de kwaliteit van tomaten. Daarvoor
is bij monsters kers-tomaat, ronde tomaat en vleestomaat uit Nederland,
Spanje en Italié nagegaan welke effecten ras en herkomst hebben op de
sensorische eigenschappen en is bij monsters ronde tomaat uit Nederland,
Spanje en Italié nagegaan welk effect de herkomst heeft op enkele
chemische eigenschappen. Bij de monsters ronde tomaat uit Nederland zijn
zowel gangbaar als alternatief geteelde tomaten onderzocht,

Het sensorische onderzoek van dit onderdeel is in twee delen uitgevoerd,
een vooronderzoek en een hoofdonderzoek.

Chemisch werden de monsters onderzocht op droge stofgehalte, zuurgraad,
suikers, vitamine C en fosforzure esters. Dit onderzoek is uitgevoerd op
dezelfde monsters ronde tomaat die bij het tweede gedeelte van het

sensorisch onderzoek betrokken waren.
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2 MATERIAAL EM METHODEN
2.1 Sensorisch onderzoek naar het effect van klasse en kleurstadium

Negen monsters Nederiandse ronde tomaat, ingedeeld in drle verschillende
klassen en in drie verschillende kleqrstadia, zijn door het RIKILT bij
een groentehandelaar in Wageningen ingekocht. De kleurstadia zijq met de
kleurenwaaier van het C.B.T. bepaald. De monstergegevens zijn in'tabgl il
weergegeven. . . -

De monsters zijn door een panel van 19 personen met de free choice
profiling methode beoordeeld. De tomaten zijn 1n acht partjes verdeeld en
in afgesloten bakjes onder rood licht geserveerd. Elk panellid heeft van
minimaal drie verschillende tomaten partjes te beoordelen gekregen. De
panelleden hebben eerst de termen bepaald met zes monsters nl. drie
klassen in de kleurstadia 8 en 12. Daarna zijn alle negen monsters in
drie sessies met deze termen beqordeeld.

Met de procrustus-analyse is bepaald welke verschillen er tussen de
monsters gevonden worden en welke termen de verschillen het best

weergeven,
Tabel 1 Monstergegevens
Nr RIKILT;nr Kiasée Kieursﬁédium

ingekocht op 6 juni 1988

1 8/4/2526 export 8 = minder rijp
2 2527 export 10 = rijp

3 2528 export 12 = zeer rijp

4 2529 1 8 = minder rijp
5 2530 1 10 = rijp

6 2531 1 12 = zeer rijp

7 2532 2 8 - minder rijp
8 2533 2 10 = rijp

9 2534 2 12 = zeer rijp



2.2 Sensorisch onderzoek naar het effect van ras en herkomst

De monsters tomaat uit Nederland zijn door Konsumenten Kontakt ingekocht.
De monsters uit Spanje en Italié zijn door het RIKILT bij groente-
groothandelsmarkten in Disseldorf en Kéln ingekocht omdat op het moment
van monstername er in Nederland nauwelijks buitenlandse tomaten
verkrijgbaar waren. In drie opeenvolgende weken zijn de monsters op
maandag gekocht en op dinsdag tot en met donderdag onderzocht. De

monsters zijn bij ca. 10°C bewaard.

Het onderzoek is in twee fasen uitgevoerd. In een vooronderzoek is door
een panel van 20 personen met de free choice profiling methode nagegaan
welke termen relevant zijn in het benoemen van de verschillen tussen de
verschillende monsters tomaat. De gekozen monsters voor dit onderzoek
staan in tabel 2, Met de procrustus-analyse is bepaald wélke termen de
verschillen tussen de monsters het best weergeven. Deze termen zijn
gebruikt bij de benoeming van de schalen op het scoreformulier voor het
hoofdonderzoek (bijlage A).

Het hoofdonderzoek is uitgevoerd door een panel van 19 personen. De
panelleden hebben 23 monsters in 6 sessies beoordeeld. De monstergegevens
zijn in tabel 3 weergegeven, Met de procrustus-analyse en een variantie-
analyse is nagegaan in welke sensorische eigenschappen de rassen en/of
herkomsten van elkaar verschillen, -

Voor zowel het vooronderzoek alsmede het hoofdonderzoek zijn de monsters
als volgt behandeld:

De kers-tomaten zijn in twee, de ronde tomaten in acht en de vleestomaten
in twaalf partjes verdeeld. De panelleden hebben van minimaal zes
kers-tomaten en minimaal drie ronde en vleestomaten de partjes te
beoordelen gekregen. De monsters zijn gerandomiseerd en gecodeerd en in
afgesloten bakjes onder rood licht aangeboden.

Vijf monsters in het hoofdonderzoek zijn twee keer onderzocht. De duplo-
monsters 8/4/2775, 3008 en 3009 hadden een ander kleursgadium dan de
oorspronkelijke monsters, de monsters 8/4/2771 en 3012 zijn echte duplo’s

Monsternr 3 ontbreekt omdat ze niet verkrijgbaar was.



- 12 -
Tabel 2 Monstergegevens vooronderzoek
Nr RIKILT-nr Ras Herkomst Klasse Maat in mm

ingekocht op 13 juni 1988

1 8/4/2762 kers Nederland 1

2 2763 kers Spanje 1

3 2764 rond Nederland 1 47/57
4 2765 rond Spanje 1 57/67
5 2766 vlees Nederland 1 67-82
6 2767 vlees Italie
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Tabel 3 Monstergegevens hoofdonderzoek

Nr RIKILT-nr

Ras

Herkomst

Klasse

Kleur Bijzonder-

stadium heden

ingekocht op 20 juni 1988

1 8/4/2769
2 2770
4,5 2771
6 2772
7 2773
8 2774
9 2775a
10 2776
11 2777
12 2775b

ingekocht op 27 juni 1988

13 3005
14 3006
15 3007
16 3008a
17 3008b
18 3009a
19 3010
20 3011
21 3012a
22 3013
23 3012b

24 3009b

kers
kers
rond
rond

rond

rond

vlees
vlees
vlees

vlees

kers
kers
kers
rond

rond

rond
rond
rond
vliees

vliees

vlees

rond

Nederland
Spanje
Nederland
Nederland
Italieé

Spanje
Nederland
Italie
Spanje
Nederland

Nederland
Italié
Spanje
Nederland
Nederland

Nederland
Italieé
Spanje
Nederland
Italie

Nederland
Nederland

)

S e

57-67
47-57

40-47
67-82

57-67
67-82

57-67
57-67

40-47
57-67
47-57

8-12
8-10
8-10 alternatief
8-12

12

9
7-12
7-9
10-11

12
12
10
10
12

10-12  alternatief
10-12

12

10

7-10

10

8 alternatief



v 1%

2.3 Chemisch onderzoek

Het chemisch onderzoek is uitgevoerd in de monsters 8/4/2771 t/m 2774 en
8/4/3008 t/m 3011, ronde tomaat.

Het droge stofgehalte is bepaald volgens EEG-voorschrift nr L 279/9,
drogen op zand bij 80°C onder wvacuum.

De zuurgraad is bepaald volgens NEN-voorschrift 2831, bepaling wvan de
zuurgraad volgens de potentiometrische methode.

De gehaltes glucose, fructose en saccharose zijn bepaald met de
enzymatische methode volgens Boehringer.

Het vitamine C gehalte is bepaald volgens het interne analyse-voorschrift
A 119,

Het gehalte fosforzure esters is bepaald volgens intern analyse-
voorschrift A 357, de bepaling van organo-chloor en organo-fosfor
bestrijdingsmiddelen in groente en fruit. Het onderzoek is gericht op de
volgende verbindingen: bromofos, bromofos-ethyl, diazinon, dichloorvos,
ethion, fenchloorfos, fenitrothion, joodfenfos, malathion, parathion en
tetrachloorvinfos, allen met een bepalingsgrens van 0,02 mg/kg op
produktbasis en de verbindingen chloorfenvinfos, crufomaat, dioxathion,
fenthion en trichloorfon met een bepalingsgrens van 0,05 mg/kg op

produktbasis.
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3 RESULTATEN EN DISCUSSIE

3.1 Sensorisch onderzoek naar het effect van klasse en kleurstadium

In figuur 1 is het resultaat van de free choice profiling en de
procrustus-analyse van de monsters tomaat van verschillende klasses en
verschillende kleurstadia te zien. In figuur 2 zijn de bijbehorende

termen te zien.

export 8
export 10
export 12
klasse 1
klasse 1
Xlasse 1
klasse 2
klasse 2
klasse 2
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Figuur 1 Het overzicht van de monsters tomaat uit verschillende
klassen en verschillende kleurstadia verkregen met de free
choice profiling en de procrustus-analyse. De horizontale as
verklaart 31 % variantie, de verticale as 19 %.
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Overzicht van de gebruikte termen (gewogen: X > 200)
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Figuur 2 De termen ter verklaring van de verschillende posities van
de tomaten (g = geur, s = smaak, m = mondgevoel),.

Uit figuur 1 volgt uit de plaats van de monsters een duidelijk effect van
de kleurstadia op de sensorische eigenschappen. Het effect wvan de
klasse-indeling op de sensorische eigenschappen is minder duidelijk. De
monsters met kleur 8 (= minder rijp) liggen bij elkaar aan de kant van de
eigenschappen 'harde schil’, ’'groen’ en 'zuur’, De monsters met kleur
12(= zeer rijp) liggen bij elkaar aan de kant van de eigenschappen
'fris’, 'zuur’ en ’'zoet’. De monsters met kleur 10 liggen daar verspreid
tussen. Deze spreiding wordt vooral door monster 5 (8/4/2530)
veroorzaakt.

Het effect van de klasse-indeling is zoals al opgemerkt minder duidelijk
dan het effect van het kleurstadium. Vooral de spreiding van de monsters
van klasse 1 is groot. De monsters uit de exportklasse zijn gemiddeld
iets 'zoeter’, 'fruitiger’ en 'verser' dan de monsters uit klasse 2. Deze

laatste zijn gemiddeld iets 'meliger’, ’'wateriger’ en ’'zuurder’.



3.2 Sensorisch onderzoek naar het effect van ras en herkomst

3.2.1 Vooronderzoek

In figuur 3 is het resultaat van de free choice profiling en de

procrustus-analyse van de

monsters kers, ronde en vleestomaten te zien.

In figuur 4 zijn de bijbehorende termen te zien. Op basis van deze

resultaten zijn de termen bepaald waarop de monsters tomaat beoordeeld
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Het overzicht van de monsters kers, ronde en vleestomaat uit

het vooronderzoek, verkregen met de free choice profiling en

de procrustus-analyse. De horizontale as verklaart 53 %
variantie, de verticale as 16 %,
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Overzicht van de gebruikte termen (gewoqen. X > 550)
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Figuur 4 De termen ter verklaring van de verschillende posities van
de tomaten (g = geur, s = smaak, m = mondgevoel).

Als termen voor het hoofdonderzoek zijn 'vol/rijp’' voor zowel geur als
smaak, 'zoet’, ’zuur’, en ’'flauw/waterig’ voor smaak en ’'sappig’

"knapperig’, 'stevig’, 'melig’ en 'taai’ voor mondgevoel gekozen.

3.2.2 Hoofdonderzoek

In tabel 4 staan de resultaten van het hoofdonderzoek weergegeven. De
resultaten zijn uitgedrukt in mm met de daarbij behorende standaard-
afwijking. De waarden zijn opgemeten aan de op het scoreformulier
gebruikte schalen met links op de schaal een vast punt (0 mm) en rechts

op de schaal een vast punt (90 mm).
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Tabel 4 Resultaten van het hoofdonderzoek. De gemiddelden van de waarden,

opgemeten aan de gebruikte schalen met de daarbij behorende

standaardafwijking (s).

Nr RIKILT-nr Geur Smaak
vol/rijp vol/rijp zoet zZuur flauw/waterig
mm s mm s mm s mm s mm s
1 8/4/2769 44 21 54 20 35 20 53 20 19 20
2 2770 47 21 53 23 42 18 53 16 25 22
4 2771 47 17 46 19 37 15 37 15 30 20
3 2771 47 21 45 18 41 19 34 18 38 25
6 2772 5 11 44 18 36 15 43 19 41 21
7 2773 57 17 55 18 50 18 32 17 44 24
8 2774 54 21 56 17 40 19 40 17 29 19
9 2773 48 22 43 23 37 20 26 19 59 21
10 2776 41 18 52 22 45 19 24 13 49 20
11 2777 47 20 40 18 29 13 47 18 39 24
12 2775 43 21 46 21 40 18 30 20 46 20
13 3005 56 22 61 15 44 19 48 18 18 11
14 3006 5L 16 44 20 30 15 49 21 37 23
15 3007 43 19 57 20 52 16 43 20 22 15
16 3008 46 17 48 16 36 16 28 18 42 lé
17 3008 47 20 45 22 40 17 27 13 49 20
18 3009 50 18 48 21 44 17 37 19 33 20
19 3010 45 17 50 17 39 16 36 15 39 21
20 3011 5% 21 50 17 50 14 27 15 44 20
21 3012 43 19 44 21 37 14 30 20 56 17
22 3013 32 18 45 18 42 17 33 17 39 21
23 3012 41 17 51 22 40 19 26 17 52 21

24 3009 49 16 49 17 38 17 34 19 40 20



= 20 =

Vervolg tabel 4

Mondgevoel
sappig knapperig stevig melig taal
mm s mm S mm S mm s mm s

1 8/4/2769 62 13 65 17 63 16 1L 7 34 22
2 2770 68 9 52 21 55 18 19 137 37 19
4 2771 54 13 54 19 59 21 25 23 28 16
5 2211 57 14 48 20 51 20 27 18 23 14
6 2772 50 18 24 18 32 20 45 30 30 19
74 2773 70 9 23 14 28 20 18 15 35 26
2774 49 14 45 21 58 19 25 22 47 19

9 2775 43 22 20 16 2F 18 67 21 25 14
10 2776 64 15 23 16 2r 15 25 19 40 20
11 2777 39 17 61 19 3 12 29 20 51 22
12 2775 51 18 22 13 30 18 52 25 28 19
13 3005 68 9 59 19 52 21 17 21 30 24
14 3006 55 15 37 20 35 17 33 22 4t 25
15 3007 66 9 47 23 48 19 14 14 32 20
16 3008 54 18 48 21 56 16 31 24 26 18
17 3008 5L 17 27 21 43 14 42 22 19 16
18 3009 50 16 43 23 53 18 24 18 26 15
19 3010 43 15 39 18 50 15 41 20 32 16
20 3011 54 14 45 24 50 20 28 19 32 19
21 3012 37 18 13 6 24 15 68 18 17 14
22 3013 55 16 44 20 43 18 26 19 22 19
23 3012 36 16 18 14 20 10 68 16 23 17
24 3009 52 12 44 22 56 16 20 14 27 17

Wij hebben op deze resultaten een procrustus-analyse uitgevoerd. In
figuur 5 is het resultaat van de procrustus-analyse afgebeeld. In figuur

6 zijn de bijbehorende termen afgebeeld.
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de tomaten (g = geur, s = smaak).
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Uit figuur 5 blijkt dat links de monsters liggen met de eigenschappen
'melig’ en 'flauw/waterig’ en rechts de monsters met de eigenschappen
'vol/rijp’, 'knapperig’, ’'stevig’ en ’'sappig’. Als de monsters
gerangschikt worden naar ras liggen de vleestomaten overwegend aan de
linkerkant, de ronde tomaten in het midden en de kers-tomaten rechts. De
vleestomaten zijn 'meliger’' en 'flauwer/wateriger’ dan de ronde tomaten
of de kers-tomaten. De kers-tomaten zijn 'knapperiger’, 'steviger’ en
'sappiger’ dan de ronde en de vleestomaten.

Als de monsters gerangschikt worden naar herkomst liggen de Nederlandse
vleestomaten links van de buitenlandse, ze zijn 'meliger’. Bij de ronde
tomaten is geen onderscheid te maken tussen een Nederlandse of een
buitenlandse herkomst. De Nederlandse kers-tomaten liggen overwegend
rechts van de buitenlandse, ze zijn 'knapperiger’, 'sappiger’ en

'steviger’.

Hoewel de data niet opgevat mogen worden als gescoord op een interval
schaal hebben we desondanks een variantie-analyse uitgevoerd om na te
gaan of er duidelijke interacties bestaan tussen de effecten ras en
herkomst. Bij geen interactie zijn de effecten ras en herkomst onderzocht
met de non-parametrische toets van Kruskal en Wallis. Indien er wel een
interactie tussen ras en herkomst bestaat heeft het weinig zin de
effecten afzonderlijk te toetsen, In deze gevallen geven we per
sensorische eigenschap de kruistabellen met de gemiddelde waarden,

opgemeten aan de gebruikte schalen.

Bij het aspekt ’'volle rijpe geur’ is geen interactie tussen ras en
herkomst aangetoond. Er blijkt een raseffect te zijn. De monsters vlees-
tomaat hebben de minste en de monsters ronde tomaat de meeste ’‘volle

rijpe geur’, onafhankelijk van de herkomst.

Bij alle andere onderzochte aspekten is er wel een interactie tussen de
effecten ras en herkomst. Daarom zijn er per aspekt kruistabellen

samengesteld om deze interacties zichtbaar te maken.
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Tabel 5 De invlioed van ras en herkomst op ’'volle rijpe smaak'’

Tussen haakjes staat het aantal waarnemingen.

| Herkomst |
Ras | Nederland Italié Spanje |
I I
------------- R ACREOE TR TELPRLPLRRS]
I |
Kers-tomaat | 58,03 42,89 54,87
| ( 38) ¢ 19) ( 38) |
I I
Ronde tomaat | 46,08 52,00 52,74 |
| ( 76) ( 38) ( 38) |
I |
Vleestomaat | 43,50 46,08 38,42
| ( 38) ( 38) (19) |
I I
------------- R R RRCTTPTRTPEETPERTRER
| I
gemiddeld | 48,42 47,81 50,73 |
totaal | (152) ( 95) ( 95) |

De monsters Nederlandse kers-tomaat hebben de

gemiddeld
totaal

53,74
£ 95)

49,22
(152)

43,52
( 95)

48,89
(342)

meeste en de monsters

Spaanse vleestomaat de minste 'volle rijpe smaak’.
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Tabel 6 De invloed van ras en herkomst op 'zoet’.,

Tussen haakjes staat het aantal waarnemingen.

48,53
( 38)

47,58

29,42

I

|

I

I

|
(38) |
I

I
(19) |
|

| Herkomst
Ras | Nederland Italié
I
------------- | ot S R ORI SR REE TR |
I
Kers-tomaat | 42,39 30,89
| ( 38) ( 19)
|
Ronde tomaat | 40,57 46,05
| (76) ( 38)
I
Vleestomaat | 39,03 45,58
| (38) ( 38)
|
------------- [t SRR R T |
|
gemiddeld | 40,64 42,83
ﬁotaal | (152) ( 95)

I
44,33 |
(95 |

gemiddeld
totaal

42,55
( 95)

43,69
(152) ..

39,73
( 95)

42,27
(342)

De Spaanse kers-tomaten zijn het meest 'zoet’, de Spaanse vleestomaten en

de Italiaanse kers-tomaten het minst

'zoet',
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Tabel 7 De invloed van ras en herkomst op 'zuur’.

Tussen haakjes staat het aantal waarnemingen.

| Herkomst | gemiddeld
Ras | Nederland Italié Spanje | totaal

I I
............. [45 wssmmamsney s sapmssmesns s dve | sesiee s e s s

I I
Kers-tomaat | 52592 52,47 50,82 | 51,99

| ( 38) ( 19) (38) | (935

I I
Ronde tomaat | 37,99 35,05 35,13 | 36,53

| (75 ( 38) ( 38) | (151)

I I
Vleestomaat | 29,50 31,53 48,95 | 34,20

| (38) ( 38) (19) | (95)

| I
............. ) [

I I
gemiddeld | 39,61 37,13 44,17 | 40,19
totaal | (151) (¢ 95) (95) | (341)

De monsters Nederlandse en Italiaanse kers-tomaat zijn het meest 'zuur',

de monsters Nederlandse vleestomaat het minst ’'zuur',
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Tabel 8 De invloed van ras en herkomst op 'flauw/waterig’.

Tussen haakjes staat het aantal waarnemingen.

| Herkomst | gemiddeld
Ras | Nederland Italieé Spanje | totaal

I I
............. L L LT T ups) PR EpIpR

I |
Kers-tomaat | 18,76 36,00 23,59 | 24,20

| C37) ( 19) C37) | (93)

| |
Ronde tomaat | 38, 61 41,82 37,05 | 39,03

| C75) ( 38) ( 38) | (151)

I I
Vleestomaat | 57 .71 43,29 38.68 | 48,14

[ ( 38) ( 38) (19) | (95)

| I
............. e T

I |
gemiddeld | 38,55 41,24 32,09 | 37,51
totaal | (150) ¢ 95) (94) | (339)
De monsters Nederlandse kers-tomaat zijn het minst 'flauw/waterig ', de

monsters Nederlandse vleestomaat het meest 'flauw/waterig’.
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Tabel 9 De invloed van ras en herkomst op 'sappig’.

Tussen haakjes staat het aantal waarnemingen.

| Herkomst | gemiddeld
Ras | Nederland 1Italié Spanje | totaal

| |
_____________ T TR [T

I I
Kers-tomaat | 66,18 54,11 68,32 | 64,62

| ( 38) ¢ 19) ( 38) | (95

| |
Ronde tomaat | 54,42 . 56,97 51,47 | 54,32

| (76) ( 38) (38) | (152)

| I
Vleestomaat | 39,92 59,37 38,32 | 47,38

| ( 38) ( 38) (19) | (95

I I
............. I I r e

l [
gemiddeld | 53,74 57,36 55,58 | 55;28
totaal [ (152) ¢ 95) ¢ 95) | 342)

De monsters Spaanse en Nederlandse kers-tomaat zijn het meest 'sappig’,

de monsters Spaanse en Nederlandse vleestomaat zijn het minst 'sappig’.
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Tabel 10 De invloed van ras en herkomst op 'knapperig’.

Tussen haakjes staat het aantal waarnemingen.

Herkomst | gemiddeld

Ras Nederland Italié Spanje | totaal

| |
Kers-tomaat | 60,66 36,32 48,66 | 50,99
| ( 38) ( 19) (38) | (95)
I |
Ronde tomaat | 40,70 30,76 44,74 | 39,22
| (76) ( 38) (38) | (152)
I |
Vleestomaat | 16,26 33,95 59,21 | 31,93
| ( 38) ( 38) €19 | € 95)
l I
............. floms s s A5 & HEE R 4, 5] SRR
| I
gemiddeld | 39,58 33,15 49,20 | 40,46
totaal || €152) ( 95) ( 95) | (342)

De monsters Nederlandse kers-tomaat en Spaanse vleestomaat zijn het meest

'knapperig’, de monsters Nederlandse vleestomaat het minst 'knapperig’.
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Tabel 11 De invloed van ras en herkomst op ‘stevig’.

Tussen haakjes staat het aantal waarnemingen.

| Herkomst | gemiddeld
Ras | Nederland Italié Spanje | totaal

I
............. | == cmmsticncmssssissnsmacassssn|omvsnneasuns

l I
Kers-tomaat | 55,66 32,95 49,71 | 48,74

| ( 38) ( 19) (39) | (95)

I I
Ronde tomaat | 46,73 37,50 52,37 | 45,83

| (75) (38) (38 | (151)

| |
Vleestomaat | 23,63 33,26 70,84 | 36,93

| (38 (38 (19 | (95

l I
_____________ e e

I I
gemiddeld | 43,17 34,89 55,00 | 44,16
totaal | ¢L51} ( 95) ( 95) | (341)

De monsters Spaanse vleestomaat zijn het meest ’‘stevig’, de monsters

Nederlandse vleestomaat het minst 'stevig’.



- 30 -

Tabel 12 De invloed van ras en herkomst op 'melig’.

Tussen haakjes staat het aantal waarnemingen.

| Herkomst | gemiddeld
Ras | Nederland TItalié Spanje | totagl.

| |
............. [ s 5 o s - [ o s

I |
Kers-tomaat | 13,186 32.53 16,08 | 18,20

[ (38) ( 19) (38) | (95

I |
Ronde tomaat | 30,57 29,58 26,18 | 29,22

| C76) ( 38) ( 38) | (152)

I I
Vleestomaat | 65,50 25,37 27,95 | 41,94

| ( 38) ( 38) (19) | (95

I I
............. [k = = i & § eSS 4 e &

I I
gemiddeld | 34,95 28,48 22,49 | 29,69
totaal | (152)  ( 95) o 95) | -(342)

De monsters Nederlandse en Spaanse kers-tomaat zijn het minst 'melig’, de
P g

monsters Nederlandse vleestomaat het meest 'melig’.
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Tabel 13 De invloed van ras en herkomst op 'taai’.

Tussen haakjes staat het aantal waarnemingen,

| Herkomst | gemiddeld
Ras | Nederland Italié Spanje | totaal

I i
_____________ B eI . 1T

I |
Kers-tomaat | 32,53 48,00 35,03 | 36,62

| (38) ( 19) (38) | (95

I I
Ronde tomaat | 26,74 35,43 40,53 | 32,34

[ (76) ( 37) ( 38) | (151)

| |
Vleestomaat | 21,95 32,00 49,89 | 31,56

| ( 38) ( 38) (19) | (95

I I
_____________ D T TR T e —

I I
gemiddeld | 26,99 36,59 40,20 | 33,31
totaal | (152) ( 94) ( 95) | (341)

De monsters Nederlandse vleestomaat zijn het minst 'taai’, de monsters

Spaanse vleestomaat en Italiaanse kers-tomaat het meest 'taai’,
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3.2 Chemisch onderzoek

De resultaten van het chemisch onderzoek staan vermeld in tabel 14.
Tabel 14 Resultaten van het chemisch onderzoek

RIKILT-nr droge stof  zuurgraad glucose fructose vitamine C

3% mmmol/100 g % % mg/100 g
8/4,/2771 5,6 6,3 1,3 1,6 17
2772 5,0 5,2 1,2 1,8 17
2773 6,0 5,6 1,5 1,8 16
2774 7,6 7.2 1.4 2,0 18
3008b 6,0 6,0 1,5 1,7 16
3009a 6,3 7,3 1,4 1,6 15
3010 5,7 7,3 1.2 1,4 14
3011 7,0 6,0 1,5 1,9 17

Bij geen van de monsters is saccharose aangetoond.

In geen van de monsters zijn fosforzure esters (organo-fosfor

bestrijdingsmiddelen) aangetoond.

Op de resultaten is een variantie-énalyse uitgevoerd. Hieruit blijkt dat
de herkomst van de monsters ronde tomaat geen effect op de chemische

eigenschappen‘heeft.



4 CONCLUSIES

4.1 Sensorisch onderzoek naar het effect van klasse en kleurstadium

Bij de onderzochte monsters vinden we weinig of geen effect van de
klasse-indeling op de sensorische eigenschappen van Nederlandse ronde
tomaten. |

Wel is er een effect van het kleurstadium op de sensorische eigenschappen
van ronde tomaat. De monsters met kleur 8 (= minder rijp) zijn te
omschrijven met de eigenschappen 'harde schil’, ’groen’ en ’‘zuur’ en de
monsters met kleur 12(= zeer rijp) met de eigenschappen ’'fris’, ‘zuur’ en

*zoet'. De monsters met kleur 10 liggen verspreid hiertussen.

Het effect van de klasse-indeling is minder duidelijk dan het effect van
het kleurstadium. Dit wordt met name veroorzaakt door de grote spreiding
van de monsters van klasse 1. De monsters exportklasse zijn gemiddeld
iets 'zoeter’, 'fruitiger’ en 'verser’ dan klasse 2. Deze laatste zijn
gemiddeld iets 'meliger'’, ’‘wateriger’ en 'zuurder’ |

Er is geen interactie tussen kleurstadium en klasse-indeling gevonden.
4.2 Sensorisch onderzoek naar het effect van ras en herkomst

Bij kers- tomaten, ronde tomaten en vleestomaten is nagegaan of ras en
herkomst effect hebben op de sensorische eigenschappen.

Uit de procrustus-analyse volgt dat als de monsters gerangschikt worden
naar ras de vleestomaten 'meliger’ en 'flauwer’ zijn dan ronde of kers-
tomaten. De ronde tomaten zijn meer 'voi/rijp' en 'zuur' dan de overige
tomaten. De kers-tomaten zijn 'knappefigéf', 'steviger' en 'zuurder’ dan
de ronde en vleestomaten.

Als de monsters gerangschikt worden naar herkomst zijn de Nederlandse
vleestomaten 'meliger’ dan de buitenlandse. Bij de ronde tomaten is geen
onderscheid te maken tussen een Nederlandse of een buitenlandse herkomst.
De Nederlandse kers-tomaten zijn 'knapperiger’, 'zuurder' en ’'steviger'’

dan de buitenlandse.

We hebben een variantie-analyse uitgevoerd om na te gaan of er
interacties bestaan tussen de effecten ras en herkomst,

Bij het aspekt 'volle rijpe geur’ is geen interactie tussen ras en
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herkomst aangetoond. Er blijkt een raseffect te zijn. De monsters vlees-
tomaat hebben de minste en de monsters ronde tomaat de meeste 'volle
rijpe geur’, onafhankelijk van de herkomst.

Bij alle andere onderzochte aspekten is er wel een interactie tussen de
effecten ras en herkomst. Daarom worden de resultaten verder per ras en
per herkomst gegeven.

Uit het sensorische onderzoek van deze, in juni genomen, monsters blijkt
dat de Nederlandse vleestomaten tot de minst 'zure'’, meest 'flauw/
waterige’, minst ’'sappige’, minst 'knapperige’, minst 'stevige’, meest
‘melige’ en minst 'taaie’ tomaten behoren.

De Nederlandse kers-tomaten behoren tot de tomaten met de meeste 'volle
rijpe smaak’, de meest ’‘zure’, minst 'flauw/waterige’, meest ’'sappige’,
meest 'knapperige’ en de minst 'melige 'tomaten.

Ook de Spaanse kers-tomaten horen bij de meest 'zoete', meest 'sappige'’
en de minst 'melige’ tomaten.

De Spaanse vleestomaten horen bij de tomaten met de minst ’‘volle rijpe
smaak’, de minst 'zoete’, de minst ’'sappige’, de meest 'knapperige’', de
meest ’'stevige’ en de meest 'taaie’ tomaten.

De Italiaanse kers-tomaten horen bij de minst Zoete’, de meéséqzzure’ en
de meest 'taaie’ tomaten. A

De interactie blijkt dus hoofdzakelijk veroorzaakt te worden door de
combinatie herkomst en kers- en vleestomaat. Hieruit concluderen we dat

de sensorische eigenschappen van de ronde tomaat onafhankelijk van de

herkomst zijn.

Bij de interpretatie van de resultaten van het sensorische onderzoek
dient men er rekening mee te houden dat de beoordeling is verricht door
een klein en selectief samengesteld en op het produkt ongetraind panel.
Er kan niet uit afgeleid worden wat de "consument" meer of minder zal
prefereren. De resultaten worden tevens bepaald door de monsterkeuze. Het
is derhalve niet zeker of de gevonden resultaten ook betrekking hebben op
"alle" tomaten en of er sprake is van "seizoensinvloed".

4.3 Het chemisch onderzoek

Het chemisch onderzoek, uitgevoerd op de monsters ronde tomaat van het
tweede gedeelte van het sensorisch onderzoek leverde normale waarden op.
De herkomst van de monsters ronde tomaat blijkt geen effect op de

chemische eigenschappen te hebben.



BIJLAGE A Het scoreformulier dat bij het sensorische onderzoek is

gebruikt
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Nr panellid:

BESCHRIJVEND ONDERZOEK TOMATEN. pr.nr. 404.0040

Naam:

Nr monster:

Geur: vol/rijp o o e ey s e e e e e e e o e i
niet veel

Smaak: vol/rijp e e e ——— — - ————————— s
niet veel

zoet L e e e e e I--

niet veel

zuur e I--

niet veel

flauw/waterig —-I-=r—=————mmmo e BT —— I--

niet Ut e S oy veel

Mondgevoel: sappig e et e P I--
niet veel

knapperig e e e e e I--

niet veel

stevig e L e e e e e e I--

niet veel

melig e e e e e e I--

niet veel

taai e e e e e e I--

niet veel

Opmerkingen:
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"Tomaten: hoe roder, hoe lekkerder"

Koopkracht, oktober 1988
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dani buitenjandse en dai de Nederlandse keratoma-
ten knapperiger'en zuurder w}n dan hun buiten-
landsie suortgenoten. De ronde lomiszivan ¢ Iqen _
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lijk van een aantal partijen to-
maten vandeklasseien 1+
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clusie dat het uiterlijk vaak
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klasse heeft opgesteld

Soorten

Naastde hlerboven genoem-
de soorten, ronde tomaten,
viees-en kerstomaten, be:
staat er ook nog de Iangwer-

land voornamelijk i blik kun-"
nenkifigen. Deze ¢ soort wordlt

teeld enisin het KK-onder-
- zoek buiten bes,chouvnng ge-
laten.

drie klassen: 1- -super, klagse
1 en 2. Tomaten voor de ex-
portmogen alleen uitde twee
hoogste klassen komen. Van
de'aanvoer opde vemngen
behoortongeveer 95 procent
tot die klassen: De kwaliteits-
eisen voor tomaten zijn nauw-
keurig omschreven 0 igder

\ pige ‘Omd-;lt diewein Nr-‘dm "

“in I\:miorlandmuwelijksgm

Wat belreftde kwalitait zun er -

geval moeten alle Iormiuu 3
goed blqventm Liv;)lddt van®

besterniritng en voldoan aan-
.de elsemﬂn ierplaatse ge-
chld wordan

! Vrijwel alle tomaten die in Ne-
. derland op de veiling komen

behorentotklasse 1. Daar-
voor gelden onder meer de

. volgende voorschriften: de to-




geveén werd daarbij betrok-
ken. Uit het onderzoek blijki
dat de klasse-indeling van de
tomaat nauwelijks effect heeft
op de geur, smaak en struc-
ftuur, Het kleurstadium daar-
entegenis daarwelvanin-
vloed op. De tomatenin kleur-
stadium 8 kregen do eigen-
schappen harde schil, groen
enzuur. Diein stadium 12 {ris,
zuur en zoet. Hoe roder, hoo
lelkerder dus.

In eentweede onderzoek
werd nagegaan in welke mate
type en herkomstvan de to-
rmaat de smaak,geur en struc-
tuur beinvioeden. We onder-
zochten daarvoor 23 partijen
kerstomaat, ronde tormaat en
vleestomaat uit Nederland,
ltalié en Spanje. De Neder-
landse tornaten zijin in Neder-
land gekocht, de buitenland-
sein Disseldarf en Keulen
omdat die ten tijde van het an-
derzoek nietinons land te
krijgen waren. Een aantal
proefpersonen stelde vooraf
vast welke namen van belang
zijnbijhet benosmen van de
verschilende eigenschappen.
Bijde geurleverde dit op: vol/
rijp. Bij de smaak: vol/rijp,
zoet, zuur en flauw/walerig.
Wat betrelt hetgevoelinde
mond: sappig, knapperig, ste-
vig, melig entaai.

Uitdit gedeelte var het onder-
zoek komt naar veren dat de
herkomstintegenstelling wat
veel mensendenkengeenin-
vioed heeftop de geur,het ty-
petomast heeft datwel. De
beoordeling vande smaak en
hetgevoelinde mond van
iedertype ennaarland van
herkomst, staatintabel 1.
Een belangrijke conclusie is
datde waardering van de
geur, smaak en structuur van
ronde tomaten nauwelijks af-
hankelijk is van hetland van
herkomst.

Ultwendig

Onze onderzoekers hebben
de uitlwendige kwaliteit van
Nederlandse ronde toiaten
aan eennadere inspectie on-
derworpen. Wij kochten voor
ditgedeelte van het onder-
zoek 30 kisten tornaten in bij
supermarkten en groente-
poeren, Uitiedere kist werden
50 tomaten genomen voor
nader onderzoek. De heoor-

TABEL 1

SMAAK
Typa en Vol Flauw/
hatkomst fip Zoel Zuur walerlg
Kerstarnaten
Nedariandse 0C000 0000 0000 O
ltaliaznse Q000 Q00 ©HOCO 000
Spaanse 00000 CO0O 00CO0 ©O
Ronde tomaten
Nedegriandze 0000 Q00O 000 (el0]e]
italiaanse COCO0 Q000 QOO COC0
Spaanse 00C00 0000 00O 000
Vigastomnton
Nederlandse 0000 000 00 o000
ltaliaanse 0000 0000 000 CO00
Spaanse 000 ol6] Q000 000
0 = nlat, OO000 = veo!

MONDGEVOEL

Sepplg  Knapperlg  Stavig Mallg
00000 00000 00000 O
000CO 000 QCo 000
Q0000 Q00O 0000 O
00000 QOO0 0000 00O
00000 000 000 Q0
COOCO 00000 00000 00
000 00 00 00000
00000 000 000 00
000 00000 00C00 CO

deling vond plaais op basis .
van de kwaliteitsvoorschriften
van het Produkischap voor
Groenten en Fruit.

De stevigheid werd gometen
volgens een schaal van 1 tot
9, waarhij 1 staat voor zeer
zacht, 5 voor onvoldoende
stevig en 9 voor keihard. Ver-
darwerd gekeken naar de
kleur met als leidraad de al
eerder genoamde Kleurwaai-
er, de aanwezigheid van rot
en schimmel, naar vormafwij-
kingen, beschadigingen, ver-
ontreinigingen en de sorte-
ring.

Nadeze eerste beoordeling

Veel gas voor
‘tomaat

~ Voords teeltvan dénkilo

* kastomalenis ongeveer i
m’gas nodig. Bijeen jaar-
produkiie van 540,000,000
kilo betakent dateen gas-
verbruik van even zoves!
111, Als we ervan uiigaan -
dal een huishouden germid-
deld 2700 mPgas perjaar
veriuild, verstoken de lo-
matentalors evenveelals
200.000 huishoudens. Het
gasverbruik van cenflinke
slad,
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warden de tomaten een week
bawaard onder omstandighe-
den zoals die normaal in huis
hearsen, bij 18 gradenen een
luchtvochligheidsgraad van
70 3 80 procent. Vervolgens
warden detornaten een twee-
de keor becordeeld. Intabel 2
staan de resultaten van beide
beoordelingen weargegeven.
Bij de winkelier iroffen we par-
tijen tomaten aan die qua
kleur niet aan het voorschrift
vanklasse 1 voldeden, Datis
een slechie zaak vindt Kon-
sumenten Konlakt. Bij groen-
tewinkels waar u niet zelf kunt
vitzoeken krijgt u dan een
miengsel van rijpe en minder
rijpe exemplaren. Nieterg als
u ze langer wiltbewaren, ze
worden vanzeif rood, Wel ver-
valend als u ze direcl wilt
eten. Na eenweek bawaren
bleken de té groene tomaten
volduende rood deorkleurd.
De kwalificatie rot werd toe-
gekend als in een partij van
vijitig tornaten 1, 2 of meer
rotte exemplaren te vinden
waren. Rotle tomaten horen
natuurlijicnietin de varkoop te
kormen. De winkelier zal datin
veel gevallen dan ook verhin-
deren.

MNa een week bewaren bleek
de stevigheid van de meesle

TABEL 2

De uitwendge kwalileit van 30 monsters tomalen kort na aankoop bij da detaillist en na een

wesk bewaren bij 18°C.

Voldost rilet aan klasse |

wegens onvoldoenda doorklauring
wegens onveldoende stevigheid
wegens aanwezigheid vruchtrol
wegons ovetige atwijkingen

Kori na sznkoep  Ma 1 weak bewaren

anntal % eantel %

14 47 [} 0
4 13 9 a0
5 17 12 40
6 20 6 20

tomaten nog net acceptabel
te zijn. Vermeldenswaardig is
datde aanwezigheid vr
kroontjes de kans op vi.. _gtij-
dig bederf door schimmels
groter maakt. De ideale tem-
peratuur om tomaten te be-
warenis 13 a 14 graden. Be-
waar tomateninieder geval
nietin de koelkast. De smaak
en geur gaan erdoor achter-
uit.

Voedingswaarde

Detomaatis een vrucht die
voor ongeveer 94 procent uit
water bestaat. Van acht partij-
enronde tomaten- twee Ne-
derlandse van de gangbare
teelt, twee Nederlandse van
de alternatieve teelt, twee
Spaanse en twee ltaliaanse-
hebben we het gehalte droge
stof, de zuurgraad en het sui-
ker- envitamine C-geh la-
fen bepalen. De resultaien
gaven weinig verschillente
zien. De herkomst bleek niet
vaninvloed te zijn op de che-
rmische samenstelling. Het
droge stofgehalte lag rond de
& procent, het suikergehalte
rond de drie procent en vita-
mine Crond 15 milligram per
100 gram tomaat.

In groene tomaten komt van
nature de stof solanine voor.
Hetis een giftige stof die kan
leiden tot misselijkheid en ge-
zichlsstoornissen. Als de to-
maat rood wordt verdwijnt de-
ze stof vanzelf. Verder be-
hoortde tomaat tot de groep
voedingsimiddelen die bij
sommige mensen allergische
reaclies kan oproepen. Be-
strijdingsrniddelen werdenin
de doorons onderzochte
monsters niet aangetoond.
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maten moeten voldoende
stevig vruchtvlees hebben en
sgheuren, ook dichtgegroeirs:;
de, zijn ﬂétt@_egeﬁlaan. Klei
né afwjjkinglin zijh toege- 3
sfﬁgﬂgﬁlﬁé‘%gfaq,_ oudbaar-",
héid ef de predentatie vap de

tomatén g.ﬂmaﬂ,@jiq;beﬁ‘-’

vigbder!. Zo1nogen ze peri” " | §
1i&hte afwijking in'vor menst o |

kleur hebhen, de schil mag
iets aangetast zijn en er mo-
gen zeer lichte kneuzingen
voorkomen. L
De kleur van tomaten wordt
beoordeeld aan de hand van
de kleurwaaier van het Cen-
traal Bureau van Tuinbouw-
veilingen (CBT). Die heeft
eenschaalvan 1 toten met
12,y arbij 1 staat voor o g

groe., 3voororanjerood en i ¢ {4 &
12 voordieprood. De tomaten ],

worden in de zomer vrij groen
geplukt, bijwarmweer al van+';
afkleurstadium 4. De tomaat '+
is dan minder kwetsbaaren '
langer houdbaar. De meeste
tomatenworden geplukt bij -
kleurstadium 5tot6; op het
moment van de verkoop moet
de tomaat dan rijp zijn.

Deteelt

Tomaten die op de Neder-
landse veilingen worden aan-
geleverd zijn afkomstig uit de
kas. Een groot gedeelte daar-
vanwordtgeteeld op steen-
wol, hetzelfde materiaal
waarmee huizen worden gei-
soleerd. Men spreekt van zo-
ger.  nde substraatcultuur.,
Telen op steenwol heefthet =~ |
grote voordeel dat ziekten -
makkelijk bestreden kunnen 4
worden. Na het groeiseizoen i
worden de tomatenplanten uit
de kas verwijderd en worden
de steenwolmatjesin een
speciaal apparaatbij 103 gr
den gesteriliseerd. Omdat &
grond onder de steenwol met:
een laagplasticis bedekt
heeftde teler nagenoeg geen
last van schimmels en andere
vervelende grondbewoners.
Op de steriele steenwolmat-
ten worden omstreeks no-
verhber de tomatenplantjes
van 4 tot 6 weken oud uitge-
plant. Van begin maart tot
eind oktober produceert de
plantin de verwarmde kas to-
maten.

Delelerdoeter allesaanom

P

gelijk te maken. Hij régeltde
temperatuur, de luchtvoghtig-

“-heid en het kooldioxydegh- "
halte in dekas. Bijde wortels
vartde plant komt eepslariga-
tje voor de toevaer v};in water,
enallg meststoften zoals kali-
um, magnesitrn, imarigaan

% en nitrgat: Bij d leeltwordt
tegenwoordig veel minder

de groeiomstandigheden

met bestrijdingsmiddelen ge-

"

werktdanyroeger, De ge-.

vressde witte vliieg kan onder
controle'gehouden worden,,

met de sluipwesp en spint ., .
wordt bestreden met de rqof-
mijt..Tegen sommige andere.
zieklenwardtindeplant ,
wqgrstdqd ingebouwd, ,
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aspecienklaiir, geur, siaak
en structuur een belangrijke
plaatginomdat datde eigen-
schapperi zijn die de congu-
ment belangrijk vindt. Er werd
een aantal monsters ronde
tomaat uit q_gc}ziasSencl;su-
per, T en2in de kleursladia 8
(orarijerood), 10 (rood) en 12
(dieprood) op deze aspgcten
beoordeeld. Ook het g&viel
datde tomatenin de mond




