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SAMENVATTING

De afzet van fijne gewassen peen (waspeen) vindt plaats van half juni tot eind mei
van het volgend jaar. Bijna een jaarrond. De peen voor levering na december wordt
vorstvrij gehouden met een laag stro van 4 kg per m® afgedekt met doorzichtig
plastic folie, wat meestal vastgelegd wordt met stro van 1,5 kg per m. Op deze wijze
bewaard, blijit de peen een mooi uiterlijk behouden. Maar in de loop van het vocrjaar
verdwijnt de smaak van de peen waardoor de concurrentie met verse buitenlandse
peen of wintarpeen uit het koelhuis moeilijk is. In het verleden is door onderzoek
aangetoond dat de smaak ook van deze peen beter behouden blijit wanneer deze is
een koelcel bij 0-1°C is bewaard. Maar de peen verliest daardocr de mooie helder
oranje kleur en wordt dof bruin-grauw oranje, mogelijk als gevolg van vochiverlies.
Daardoor veranderde de wijze van bewaren in de praktijk bij waspeen niet.
Sindsdien is de zogenaamde natte koeling in zwang gekoemen waarbij het vochtver-
lies lager is. Bij deze koelmethode wordt de verdamper in de voorraadbak water
geplaatst, waardoor dit tot 0°C wordt afgekoeld. Dit koude water wordt in een warm-
tewisselaar fijn verdeeld. Door middel van een ventilator wordt de lucht uit de cel in
tegenstroom door de warmtewisselaar gestuwd en koelt daardoor af en kan
maximaat vocht cpnemen,

In dit onderzoek is bekeken of het uiterlijk van de fijne peen bij deze koelmethode
behouden kon blijven. In de seizoen 1986/1987 en 1987/1988 zijn twee rassen,
Minicor en Nantura op het veld en in de natte koeling bewaard en op verschillende
tijdstippen (0-7 maanden) beoocrdeeid, met een nabewaring van één week bij 15°C
en een relatieve luchtvochtigheid van 95%. Op het veld zijn, naast de traditionele
bedekking, tevens zwarnt en melkwit folie gebruikt al of niet direct op het loof. Het
eerste jaar werd de helft van de peen in de natte koeling vooraf gespoeld. Toen
bleek dat in de natte koeling het uiterlijk niet geheel behouden bleef, is door middel
van schuren (wassen met zand) geprobeerd de pean weer helder te krijgen. In het
tweede jaar is in de koelcel het vochtverlies nog meer tegengegaan door de poolfust
kisten te omhullen met geperforeerd en dicht folie of door de peen wekelijks te
besproeien.

Gedurende het eerste seizoen met zware vorst bleek het direct op het loof leggen
van het plastic wel de loofontwikkefing in het voorjaar te remmen maar ook onvol-
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doende bescherming tegen de vorst te bieden. Melkwit plastic op stro bleek in het
voorjaar minder en bieker loaf te geven dan het nu veel gebruikte doarzichtige
ptastic.

Het vochtverties in de gedeeltelijk gevulde natte koelcel bedroeg toch nog 0,9-1%
per maand bij ongespoelde en 1,5% bij vooraf gespoelde peen. Verpakt in geperfo-
reerd plastic was het vochtveriies 0,5%, in dicht plastic 0,1% per maand en be-
sproeid met water was er een gewichtsicename van 3% ongeacht de bewaarduur,
vermoedelijk door vochtopname in de aanhangende grond. Het uiterlijk van de peen
uit de natte koeling was minder mooi naarmate meer vochtverlies had plaatsgehad.
Na de nabewaring was deze meestal onvoldoende. Het weg schuren van de doffe
huid lukte plaatselijk (aanrakingsviak) wel waardoor de peen een vlekkerig uiterlijk
vertoonde. Langere schuurtijden dan vijf minuten verbeterde het effect op het uitedijk
niet. Wel werd bij langer schuren de baardvorming gedurende de nabewaring minder
maar ook de kans op rot (Erwinia carotovora) nam toe. Voocral de op het veld be-
waarde en geschuurde peen werd sterk door de bacterie aangetast vanwege de
zeer dunne huid.

Een verklaring van de doffe huid is door Den Quter van de LUW gegeven die mon-
sters van de proef heeft onderzocht. Het blijkt dat het vocht vooral onttrokken wordt
aan de bijna niet verkurkte cellen (4-7de laag) in de huid; waardoor deze inklappen
en afsterven. Als reactie daarop gaan diepere cellagen zich verkurken waardoor er
als het ware een tweede huid wordt gevormd.

Wat betreft de inneflijke kwaliteit zijn de resuftaten overeenkomstig voorgaande
onderzoek. De zoetheid vermindert bij de bewaring op het veld en blijft in de koslcel
beter op niveau. Daarbij zijn er rasverschillen aangetoond. Ook bleek er een redelij-
ke correlatie tussen de sensorisch bepaalde zostheid en de refractometer waarde.
Bitterheid is de tegenpool van zoetheid. Het neemt op het veld in de loop van de tijd
toe. Nantura in de koelcel bewaard is duidelijk minder bitter. De beoordelingen aan
het peenaroma komt veel cvereen met de zoetheid. Het daalt in de loop van de tijd
met Nantura op een hoger niveau. Naast deze smaak componenten bleek voor de
gebruiker ook de sappigheid en hardheid of knapperigheid van belang. Dit is nigt
verder onderzocht. Het caroteengehalte blijft in de koelcel beter behouden.



In de seizoenen 1987/1988 en 1988/1989 is de invloed van het ras onderzocht op
het uiterlijk van de peen na de bewaring op het veld en in de koslcel.

Daarbij kwam vast te staan dat er duidelijke rasverschillen zijn. Weliswaar werd de
kleur van de peen in de koelcel donkerder maar van één ras (Nantucket) was deze
in beide jaren ruim voldoende.

Uit het onderzoek is de volgende conclusie te trekken. Het bewaren van peen in de
natte koeling beperkt het vochtverlies in onvoldoende mate om het uiterlijk van de
peen volledig te behouden.

Door het omhullen van de kisten met plastic folie of door bevochiigen met water
werd het vochtverlies aanzienlijk verminderd. Het uiterlijk van de peen werd er echter
onvoldoende door verbeterd. Meer perspectief lijkt te zitten in de rassenkeuze. De
mate waarin het uiterlijk achteruit gaat is afhankelijk van het ras. Hat zou gewenst
zijn de rassen daarop te beoordelen naast andere bewaareigenschappen. Ook is er
invioed van het ras op de smaak. Beginnend met een hoog niveau in de herfst blijft
de smaak in het voorjaar langer op een redelijk niveau. Uiteindelijk belandt het toch
op een {te) laag niveau.



SUMMARY

Carrots stored in situ in the field hold their appearance very good with a bright oran-
ge colour. In the spring however the taste is worse with lower sweetness and more
bitterness. On the other hand the taste of carrots stored in the coldstore with a
temperature of 0-1°C is in springtime better but the appearance is not so good
probably due too the loss of moisture.

In this investigation a comparison is made of the storage in situ in the field and in a
wet cooling system (ice bank coaling} during two seasons, 1986/1987 and
1887/1988 with Minicor (Amsterdam forcing) and Nantura, a hybrid with an excellent
internal quality. During the storage period the internal and external quality are exami-
ned on difterent dates after a shelf life of seven days with a temperature of 15°C and
95% relative humidity. In the field behind the traditional cover of polyethene film on 4
kg/m® straw are also used black and milkwhite polyethene on straw and direct on the
leaves. In the first year half of the carrots is washed before storage in the wet cold-
store. After storage the appearance of the carrots from the ice bank cooling is tried to
improve by washing with sand during different times.

In the second year the loss of moisture is tried to minimise by lining the boxes with
perforated and unperforated polyethene film and by weekly sprinkling of a little water.
During the heavy frost in the first season the covering with film direct on the leaves
leads to severe frost damage of the carrots. The development of the new leaves
under straw with milk white film was less than under black and transparent polyethe-
ne film. The water loss in the wet cooling storage was 0,9-1% per month of not was-
hed carrots and 1,5% of washed carrots. Covered with film the water loss was 0,5%
per month for perforated and 0,1% per month for unperforated film. Sprinkiing with
water the weight was 3% more independant of the time.

The appearance of the carrots from the wet cooling storage was not 50 bright than
from the field in situ. And it is not to improve by washing with sand during 5 to 20
minutes. Party the old skin can be removed but that makes the carrots spotty and
susceptible for the bacterium Erwinia carotovora.

The taste of the carrols from the wet cooling system was better than from the field.
They were more sweet and aromatic and less bitter. This was also the case with
Nantura in comparison with Minicor.



In the season 1987/1988 and 1988/1989 the influence of the variety on the appea-
rance of carrots is examined. It is proved that there are significant interactions be-
tween storing method and the appearance of the varisties. The appearance of the
carrots from the cold store was less bright than from the field but Nantucket gave
during the two years a sufficient score, also in the coldstore. So in future it is impor-
tant to test the varieties also on the appearance after the storage. This is also the
case for the internal quality. Behind sweetness, bitterness and aromatic flavour also
crispiness and fruitness are impontant to the consumers.



1. INLEIDING

Fijne gewassen peen (waspeen) wordt bijna het gehele jaar aangevoerd. De pesen
voor de aanvoer gedurende de winter en in het voorjaar wordt op het veld bewaard
onder een laag sfro van circa 40 ton per ha, afgedekt met een doorzichtig plastic
folie (0,15 mm dik). Het folie wordt aan de randen met grond vastgelegd en ver-
zwaard met 15 ton stro per ha of ander materiaal.

Op deze wijze bewaard blijft de peen tijdens de bewaring onbeschadigd en kan niet
vitdrogen waardoor een uiterlijk mooi, heider oranje, produkt afgezet kan worden.
Helaas gaat de smaak achteruit. In een zachte winter reeds vanaf februari en in een
strenge winter wat later.

Schouten (1976) toonde aan dat de smaak langer behouden blijft wanneer de peen
wordt bewaard bij een lage temperatuur in de mechanische koeling. Toch resulteer-
de dit in de praktijk niet in een verandering van bewaarmethode. Enerzijds omdat het
uiterlijk van de peen te sterk achteruitging en anderzijds omdat de bewaarkosten
aanzienlijk hoger lagen,

Inmiddels is de situatie enigszins gewijzigd. De kosten van het onderdekken zijn
gestegen tot tien- & twintigduizend guiden per ha, vooral door de hoge kosten van
het stro (biftage 1). Gemiddeld komen daardoor de kosten per kg produkt (12-15
cent} al aardig in de buurt van de kosten van bewaring in een koelcel. Bovendien is
er een nisuw koelsysteem, de zogenaamde natte koeling, op de markt verschenen,
Hierbij is de verdamper in een voorraad water gepiaatst, die de temperatuur van het
water op circa 0°C brengt. Dit koude water worgdt in de cel in een warmtewisselaar
zeer fijn verdeeld. De cellucht wordt door middel van een ventilator in tegenstroom
door de warmtewisselaar geblazen. Het koelt daarbij af, terwijl de relatieve lucht-
vochtigheid maximaal wordt. Hierdoor kan het vochtveries beperkt blijven en bij
peen mogelijk het uitertijk beter behouden blijven. Ten derde bleek waspeen voor de
verse markt niet mee te groeien in de totale areaalsuitbreiding van peen in Neder-
land, maar te stabiliseren. Dit in tegenstelling tot de teelt van bospeen en de grovere
peen. Juist binnen de grove peen komt er een markt voor de zogenaamde gewas-
sen pesn van 50-250 gram. De grove peen werd in Nederland bijna geheel in de
mechanische koeling bewaard. De peen werd ongewassen verhandeld waardoor
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klachten over het uiterlijk en de smaak van de peen niet voorkwamen. Bij de over-
gang naar het gewassen afleveren was dit eerst ook nog niet het geval, Pas toen
ook deze peen op het veld werd bewaard, kwam het verschil in uiterijk op dezelfde
veiling tot uiting met als gevolg verschil in prijzen en een stimulans om over te gaan
op meer veldbewaring. Dit bespaart tevens extra transportkosten wanneer anders de
opslag bij derden plaatsvindt en thuis veilingklaar wordt gemaakt. Toch blijkt de
handel de laatste tijd in de gaten te krijgen dat de innerlijke kwaliteit cok belangrijk is
gezien het verminderen van de prjsverschillen tussen de op het veld- en in de
koelcel bewaarde peen aan het einde van het seizoen.

Het dost van dit onderzoek was nagegaan wanneer en in welke mate uiterlijk kwali-
teitsverlies bij fijne peen in de natte koeling optreedt in vergelijking met bewaring op
het veld.

Uit Engeland kwamen berichten dat het opnieuw uitlopen van het loof onder de
bedekking aanzienlijk kon verminderen door stro op zwart plastic folie te brengen. In
Nederland is de huidige methode waarschijnliji in de praktijk ontwikkeld omdat er
geen vermeldingen in de kiteratuur zijn. Vandaar dat bij de veldbewaring een aantal
vananten zijn opgencmen om te kijken of de veldbewaring nog verbetert kan wor-
den.

In dit verslag is in hoofdstuk 2 t/m 5 per proef een uiteenzetting gegeven over de
wijze van proefneming en de resultaten. In hoofdstuk 6 zijn de resultaten besproken
waarna in hoofdstuk 7 conclusies worden getrokken.

In dit verslag is het onderzoek tot nu toe beschreven. Het zal de lezer duidelijk
worden dat er nog een aantal mogelijkheden niet verder zijn onderzocht om tot een
volledige afronding te komen. Dit komt omdat er na 1987 geen goede natie koelce!
voor het doen van onderzoek meer beschikbaar was.
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2. ONDERZOEK IN 1986/1987

In het seizoen 1986/1987 is een vergelijking gemaakt tussen de bewaring op het
veld op het PAGV te Lelystad en de natte koeling op het ATO te Wageningen (voor-
malige Sprenger Instituut).

Aangezien alle koelcapaciteit in de maanden december tot en met maart meestal
volledig is bezet en in de loop van het voorjaar weer vrijkomt, is er ook een gedeelte
pas in maart in de koeling gezet. Dit met de gedachte dat pas vanaf maart duidelijke
problemen met de smaak ontstaan. Op deze wijze zouden de kosten van de bawa-
ring in de koelcel beperkt kunnen zijn. Er zijn twee rassen opgenomen. Een in de
praktijk veel gebruikte selectie van Amsterdamse Bak en een Nantes-hybride waar-
van bekend is dat de innerlijke kwaliteit (smaak) goed is.

2.1 Materiaal en methoden

Proefopzet
Rassen : - Minicor (selectie uit Amsterdamse Bak)
- Nantura (hybride uit Nantes ouderlijnen)
Voorbehandeling : de peen in de koelcel is zowel gespogld als ongespoeld be-
waard
veldbewaring vanaf november ¥m juni met doorzichtig, melk-
wit en zwart plastic
- aanbrengen direct op het loof of eerst 4 kg stro per m* en dan
plastic
- koelcelbewaring vanaf november t/m juni bij 0-1°C en 98%
relatieve luchtvochtigheid
- koelcelbewaring vanaf maant ¥m juni (tevoren veldbewaring)
Bewaarduur ! - veldbewaring 10,2 4,5 6, 7 mnd
- koelcelbewaring vanaf november; 2, 4, 5, 6, 7 mnd.
- koelcelbewaring vanaf maart : 5, 6, 7 mnd
Nabehandeling : wassen met grond (schuren) 0, 5, 10, 15 en 20 minuten
Nabewaring : 7 dagen bij 15°C en 95% relatieve luchtvochtigheid

Bewaarmethoden :
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De proef is op het veld in drie herhalingen uitgevoerd. De vergelijking met de koel-
celbewaring is gebeurd met de veldoewaring waarbij eerst het stro is aangebracht en
daarna bedekt met doorzichtig folie (praktijkmethode).

Teelt

De teelt is uitgevoerd op het proefbedrijf van het PAGV te Lelystad met het rijpaden-
systeem van 2 m spoorbreedte. Op 28 april is de grond (lichte zavel) met schudeg
10 cm diep bewerkt waarna is gezaaid met een pneumatische zaaimachine {Miniair),
op 20.cm rijenatstand (8 rijen per bed) en 0,9 cm in de rij. In de herfst eraan voorat-
gaand is 125 kg P,O, en 290 kg K,O per ha gestrooid. Viak voor het zaaien is 50 kg
N en 100 kg MgO per ha gegeven,

De peenviieg is met twee gewasbehandelingen in juli en augustus bestreden. Er is
gedurende de droge periode van half juni tot half augustus vier keer beregend met
circa 25 mm per keer.

fn het vootjaar is het verloop van de opkomst nagegaan. In de harfst is de produktie,
de sortering en de kwaliteit bepaald. Bij elke uitslagdatum is opnieuw een gedeelte
geoogst, waarvan de kwaliteit is bepaald.

Bewaring op het veld

De sandwich van stro en plastic is met de hand aangebracht. Eris 4 kg stro per m’
als onderdek gebruikt en 2 kg stro per m? in plukken op het plastic aangebracht.
Tijdens het onderdekken zijn 16 thermokoppels van een temperatuurrecorder ver-
deeid over de objecten geplaatst. Op 15 mei is de nieuwe loofontwikkeling visueel
beoordeeld. Tevens is het aantal wortels met vorstschade (rotte koppen) geteld.

Bewaring in de natte koeling bij 0-1°C en 97-100% relatieve luchivochtigheid

Op 11 november en 15 maart is peen met de hand geoogst in poolfust (25 kg). Om
de machinale oogst te simuleren is de peen tweemaal op een transportband ge-
bracht en weer opgevangen op een hoogte van 50 cm.

De helft van de peen is daarna circa 5 minuten in een discontinu wasmachine ge-
wassen tot de peen grondvrij was. Per object zijn 3 kisten (herhalingen) geward in de

12



cel geplaatst, waarbij de stapels zeven kisten hoog waren. De koelce! was slechts
gedeeltelijk gevuld, wat gezien het koelsysteem, geen extra uitdroging zou geven,

Wassen

Bij de vitslag op 14 januari, 11 maart, 15 april, 13 mei en 10 juni is de peen uit het
veld en de ongespoelde peen uit de natte koeling eerst circa 5 minuten gewassen
alvorens te worden beoordeeld.

Beoordelingen

Bij elke inzet en uitslag is elke kist gewogen om het massaveriies te bepalen. De
peen is gekwalificeerd in rot, beschadigd, groei-afwijkingen en gaaf in volgorde van
prioriteit. Dat wit zeggen dat een beschadigde en rotte peen als rot is gekwalifi-
ceerd. Tevens is een cijfer gegeven voor het witerlijik.

Er werd niet altijld de gehele kist beocordeeld, maar soms werd £en monster van de
kist genomen. Zat er een infectiehaard in de kist dan werd de hele kist beoordeeld.
Indien een monster genomen werd, werd de peen over een schuin oplopend bandie
gevoerd. Aan het eind van dit bandje bevond zich de monsterkist en een kist voor de
overgebleven peen. Door de monsterkist per 6 seconden 3 seconden onder het
bandje te houden werd een representatief monster getrokken. Op deze manier werd
de helft van de kist als monster genomen voor hét wassen en beoordelen.

Monsters van de gave gespoelde pesn zijn na de beoordeling getrokken voor de
keuring op smaak en chemische bepalingen. De smaakkeuring werd onder ieiding
van Van der Vuurst-De Vries uitgevoerd. Er werd gebruik gemaakt van de inschaal-
methode en de verschillentest. Via de inschaalmethode kan bepaald worden op welk
niveau bepaalde smaakfactoren zich op een bepaald mement bevinden en hoe het
verioop in de tijd is. Met de verschillentest kunnen verschillen tussen de objecten
aangetoond worden. De smaak werd beoordeeld op zoetheid, bitterheid en aroma.
Er is 1750 gram peen uit de middensortering gekookt in 300 cc water. Hele wortels
zijn geschild in de stoomschiller (30 seconden/8 bar). Uit etke wertel is een midden-
stuk gesneden voor beocordeling. Het analytisch panel van 20 personen gaf de
intensiteitsbeoordeling van smaakkenmerken aan op een continue grafische schaal
van 130 mm lang. Door middel van variantis-analyse is het effect nagegaan van het
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ras en de bewaarduur cp de eigenschappen binnen de bewaarmethoden. Vervol-
gens zijn de bewaarmethoden met elkaar vergeleken.

De fysische/chemische bepalingen van waspeen waren de refractometerwaarde, het
drogestofgehalte en het B-caroteengehalte. Wegens arbeidstechnische redenen
werden eerst alle monsters van de uitslagen ingevroren en daarna in één keer
bepaald door de heer Spekking van het ATO.

Nabehandeling door midde! van schuren

Tiidens het onderzoek bleek de peen bewaard in de koslcel zich toch slecht te
presenteren. De huid is dof en niet mooi helder oranje. Er is een poging gedaan om
het uiterlijk te verbeteren door de peen gedurende de bepaalde tijd (0, 5, 10, 15 en
20 minuten) te wassen met toevoeging van scherp zand.

In de praktijk bekend als 'schuren’. De peen wordt dan eerst enige tijd met heel
weinig water gewassen. De gronddeelties (modder) schuren dan de opperhuid van
de peen af.

Nabewaring

De nabewaring vond plaats bij 15°C en 95% relatieve luchtvochtigheid. Na 7 dagen
is de peen visueel beoordeeld en in een presentatiecijfer tot uitdrukking gebracht
waarbij kleur, heiderheid en geviektheid een rol spelen. Opvallende verschijnselen
werden als opmerkingen meegenomen.

2.2 Resultaten
2.2.1 Teelt

Er zijn ongeveer 470 zaden per m? verzaaid, wat neerkomt op een afstand van 1,06
cm in de rij. De opkomst verliep viot van de 8° tot 22ste dag na zaai. Daarbij viel op
dat Nantura een wat tragere opkomst (0,5 tot 3 dagen) liet zien dan Minicor. De
eindopkomst was respectievelijk 343 en 356 planten per m®. De opbrengst en de
sortering op 11 november 1986 wordt weergegeven in tabel 1. De cijfers zijn bere-
kend met inbegrip van de rijpaden. Nantura bereikt een wat lagere opbrengst dan
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Minicor. Door de lagere opbrengst en het groter aantal planten is het gemiddelde
gewicht lager en de sortering relatief fijn. Het gewichtspercentage wortels met groei-
afwijking blijft beperkt waarbij geen verschil aanwezig is tussen de randrijen en de
binnenrijen. Dit in tegenstelling tot Minicor die door de hogere opbrengst en het
geringer aantal planten een vrij hoog gemiddelde wortelgewicht heett en meer dan
54% groter dan 25 mm (t 60% B peen). Als gevolg hiervan worden meer groei-
afwijkingen vooral in de randregels geconstateerd.

Tabel 1. Opbrengst in kg per m® per diameterklasse en iotaal, het aartal planten per nv, het
berekend gemniddeld gewicht en het percentage groei-atwijkingen van twee peenrassen op
11 november 1986,

produktie in kg/m® en gew. % aantal gem. gew. % groei-afwiking
sortaring in mm klassen plan- gew. fotaal rand- binnen-
<13 1347 17722 22725 25@C >30 totaal ten/'m®  (g) rijen  rijen

Minicor 0,07 058 1,81 430 437 390 1503 274 548 11,9 231 55
gew. % 05 38 120 286 291 25,9 100

Nantura 015 089 243 482 299 220 1349% 32t 42,0 7.6 7.2 7.9
gew. % 1,1 6.6 180 357 222 183 100

2.2.2 Bewaring op het veld

De gemeten waarden met de thermorecorder zijn geen maat voor de bewaarcondi-
ties van de peen onder de verschillende objecten. Het strodek is zc variabel van
dikie dat de plaats van de thermokoppel bepalend is voor het verioop van de tempe-
ratuur. Op een zonnige dag in eind april komen plaatselijk témperatuurverschillen
voor van meer dan 10°C (bijlage 2}.

Gelukkig hebben we een strenge winter gehad zodat in het voorjaar aan de reactie
van de peen te zien is welke bewaarcondities gemiddeld over het object hebben
geheerst. De mate van isolatie kan beoordeeld worden aan de mate van vorstscha-
de aan de koppen van de peen. Het effect van de instraling van zonnewarmte in het
voorjaar is mogelijk te zien aan de mats waarin het loof opnieuw uitloopt.
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De veldjes waarbij het plastic direct op de peen is aangebracht verioonden zo veel
vorstschade dat tellen ondoenlijk was. Deze methode is dus ongeschikt om peen
door een strenge winter te helpen.

De veldjes waarop eerst stro is aangebracht en vervolgens met plastic afgedekt
waren wel veel beter maar hebben toch nog wat vorstschade opgelopen. Het beeld
is echter zeer grillig (bijlage 3), waardoor de gemiddelden geen betrouwbare ver-
schillen geven {tabel 2). In de prakiijk heeft men de ervaring dat melkwit plastic meer
vorst risico met zich mee brengt dan doorzichtig plastic. De verklaring hiervoor zou
kunnen zijn dat dit plastic meer zonlicht terug kaatst tijdens zonnige perioden tijdens
de vorstperiode.

Tabel 2. Mate van uillopen en aantal vorstkoppen per m* op 13 mei 1987 van twee rassen en drie
plastic folies over 4 kg stro per m’.

plastic soort Minicor Nantura
loof-  Kkleur aantal vorstkoppen  loof-  kleur aantal vorstkoppen
ontw.” m? % ontw. m? %
A doorzichtig 53 geelgroen 19 7,0 6,7 geeligroen 14 43
B melkwit 3.3 geel 20 7.2 63 geeal 22 7.0
C zwar 4.3 geeligroen 27 9.8 7.2 geeligroen 26 8,2

"1=geen 10 = zeer veel loof

De omntwikkeling van het nieuwe loof is ook nog al grillig. Minicor vericont duideliik
minder nieuw loof dan Nantura, terwi]l de kleur onder het melkwitte plastic geen
groen vertoonde terwijl dit onder de andere plastic-scorten uiteen liep van gesl,
geel/llichtgroen tot groen.

2.2.3 Massaveriies, gaaf en breuk

De resultaten van het percentage massaverlies, gaaf en breuk staan weergegeven
in tabel 3 en in detail in bijlage 4. Onder gaaf moet in dit geval worden verstaan het
percentage peen zonder rot, maar inclusief breuk.

Bij de bewaring op het veld had de bewaarduur en het ras invioed op het percenta-
ge gaaf en breuk. Het percentage gaaf (= niet rot) bleef tot vier maanden bewaring
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gelijk (>99%) en ging daarna daten. Gemiddeld was na zeven maanden bewaring
nog 85,9% gaaf,

Na zes en zeven maanden bewaring bleek het ras Nantura meer gave peen te
bevatten dan het ras Minicor (respectievelijk 87,8% en 83,9% gaaf na zeven maan-
den).

Het percentage breuk bleek duidelijk rasgebonden te zijn. Minicor was breukgevoeli-
ger dan Nantura. Bij Nantura bleef de hoeveelheid breuk gedurende de bewaring
min of meer gelijk (15,0%), terwijl de hoeveelheid breuk bij Minicor eerst toenam
(van 27,6% tot 38,0%} en na vier maanden bewaring weer afnam (tot 19,6%).

Bij de bewaring in de natte kosling steeg het massaverlies naarmate langer werd

bewaard. Het massaverlies was hoog in vergeliiking met de gegevens uit de
literatuur (v.d. Berg, Gerson).
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Tabel 3. Massaverlies en gewichtspercentage gaaf en breuk van de twee rassen bewaard onder
verschiliende condities.

Nantura Minicor
bewaarmethode  bewaar- massa- gaal breuk massa- gaaf breuk
duur verlies verlies

{maanden) (%) {%5) (%) {%) {%) (%}
met grond ¢ 0.0 100,0 17,9 0,0 99,4 27.6
ongespoeld 2 3.4 90,1 14,0 3,0 943 34,2
tiidens bewaring 4 4,1 98.4 26,1 4.1 99,5 344
in koelcel 5 50 99,8 22,0 4,7 99,1 316
6 6.2 98,8 18,4 6,2 98,5 33,1
7 69 97,9 21.6 7.4 97,6 32,6
gespeeld 0 0,0 100,0 17,8 0,0 99,4 27.6
tiildens bewaring 2 34 98,2 215 2.8 98,5 39,3
in koelcel 4 50 98,9 245 44 98,4 44 5
5 5,6 931 21,4 58 91,0 431
6 7.9 94,1 23,3 7.1 88,3 38,1
7 11,0 87,3 18,9 98 90,5 351
bewaard op het 0 - 100,0 17.9 - 99,4 27,6
veid onder stro 2 - 100.0 14,7 - 99,4 38,2
4 - 99,2 15,8 - 98,9 37.8
5 - 97.0 16,2 - 97 .1 28,1
6 - 93,3 13,0 - 90,6 24,8
7 - 87.8 ig.2 - 839 19,6

Na vier maanden bewaring was het massaverlies van de ongespoelde peen be-
trouwbaar lager dan van de gespoeide peen. Gemiddeld steeg het massaverlies van
de ongespoelde peen met 1,0% per maand en van de gespoelde peen met 1,5% per
maand. Er was geen inviced van het ras op het massaverlies.

Het percentage gaaf van de ongespoelde peen bleef gedurende de bewaring gelijk

en was betrouwbaar hoger dan van de gespoelde peen dat daalde tot gemiddeld
88,9%. Er bleek geen inviced van het ras op het percentage gaaf te zijn.
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Tabel 4. Invioed van de behandeling en het ras op het percentage breuk van waspeen bij koelcel-

bewaring.
vanaf november vanaf maart
gespoald met grond gespoeld met grond
Nantura 219a 206a 134a 129a
Minicor 39.6¢ 33.2b 349¢ 253b

Het ras Minicor bleek betrouwbaar meer breuk te vertonen dan het ras Nantura,
waarbij de gespoelde peen meer breuk vertoonde, dan de peen met grond {tabel 4).
De extra spoelbehandsling zorgt dus bij Minicor voor meer breuk. Bij Nantura was
geen invioed van de behandeling aanioonbaar,

2.2.4 Koelceibewaring vanaf maan

Het massaverlies van de cngespoelde peen is na twee en drie maanden bewaring in
de koelcel lager dan bij de gespoelde peen (tabel 5). Per maand bedroeg het mas-
saveriies respectievelijk 1,6 en 2,4%. Er was geen invloed van het ras op het massa-
verlies. Na twee en drie maanden koelcelbewaring was het percentage gaaf van de
ongespoelde peen hoger dan van de gespoelde peen. Het percentage gaaf nam
gedurende de koelcelbewaring betrouwhaar af. Ook hier had het ras geen invioed op
het percentage gaaf.

Het percentage breuk werd niet beinviced door de bewaarduur. Het effect van ras en
behandeling was gelijk aan de peen die vanaf november in de koelcel was opgesla-
gen (tabel 4).
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Tabel 5. Resultaten van de koelcelbewaring van waspeen vanal maart.

bewaar- Nantura Minicor

duur in massa- gaal breuk massa- gaaf breuk
maanden verlies verlies
{otaal koekcel (%) {%) (%) (%) {%} (%}

met grond 4 0 0.0 99,2 15,8 0,0 83,9 378
5 1 1,5 96.8 10,8 1,3 95,7 28,4
6 2 2,6 99,4 14,6 25 95,7 25,2
7 3 48 90,8 13.3 4,6 91,5 22,4
gespoeid 4 0 0.0 99,2 15,8 0,0 89,9 378
5 1 2,2 97,4 15,5 18 81,5 37.0
6 2 44 885 15,8 4,7 911 37,2
7 3 7.1 8586 8,9 71 848 30,6

Vergelijking tussen de bewaarmethoden

De peen voor de bewaring spoelen geeft veel meer uitdroging (massaverlies) en
wordt daarom niet in de vergelijking betrokken tussen veldbewaring en natte koeling.
Het massaveries van de bewaring vanaf november bedroeg gemiddeld 1,25% per
maand en vanaf maart 2% per maand.

Het percentage gave peen is voor de natte koeling pas na vijf maanden een beetje
beter dan de bewaring op het veld, afgezien van een afwijkend gegeven na twee
maanden bewaren (figuur 1),

Het percentage breuk daalt bij de peen op het veld na vier maanden waardoor een
positief verschil ontstaat met de peen uit de natte koeling. De peen vanaf maart in de
koelcel volgt het percentage breuk van de veldpeen.

2.2.5 Refractiewaards, drogestof- en B-caroteengehaite
Bij de veldbewaring toonden de refractometerwaarde en het drogestofgehalte een
haast lineaire daling, terwijl de waarden van deze kenmerken bij de koelcelbewaring

vanaf november tot het eind van de bewaarperiode onveranderd bleven. Ook bij de
koelcelbewaring vanaf maart bleef het drogestoigehalte gelijk. Hoewe! de refracto-
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meterwaarde in dit laatste geval een wat grillig verloop te zien gaf, was toch aan-
toonbaar dat de refractometerwaarde tussen de andere bewaarmethoden in lag
{bijlage 4 en figuur 1).
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Bij de veldbewaring daalde de refractometerwaarde van gemiddeld 9,2 tot 6,6 wat
neerkomt op een daling van gemiddeld 0,37 per maand. Bij deze bewaarmethode
daalde het drogestofgehalte van gemiddeld 11,46% tot 8,46%, een daling dus van
0,43% per maand.

Het gehalte aan B-carcteen daalt iets in de loop van de bewaring, bij de veldbewa-
ring vooral in de eerste twee maanden, Het B carcteen gehalte van de peen uit de
natte koeling is hoger; gemiddeld 12,18 mg per 100 gram verse peen ten opzichte
van 10,69 bij peen uit de veldbewaring.

Dat het drogestofgehatte tijdens de koelcelbewaring gelijk bleef terwijl deze bij de
veldbewaring daalde, is wellicht als volgt te verklaren. Aangenomen mag worden dat
de daling van het drogestofgehalte bij de veldpeen het gevolg was van de ademha-
lingsactiviteit van de peen. Ook mag aangenaomen worden dat deze veidpeen ver-
waaroosbaar weinig vochtverlies ondervonden heeft. De gedachte is dat de koeicel-
peen uiteraard ook drogestof verloren heeft als gevolg van de ademhaling. Bij de
koelcelpeen is massaverlies geconstateerd. Dit massaveriies bastaat voor het groot-
ste deel uit vochtverlies. Omdat dus én vochtverlies &n drogestofverlies optreden, is
het drogestofgehalte verhoudingsgewijs onveranderd gebleven,

De refractometerwaarde en het B-caroteengehalte werden uitgedrukt op basis van
het gewicht van vers produkt.

De daling van de refractormeterwaarde van de veldpeen is te verklaren uit de daling
van het drogestofgehalte. Als het drogestofgehalte daalt, stijgt relatief het vochtge-
hatte. Een stijging van het vochtgehalte bij een gelijkblijvende hoeveelheid opgeloste
stoffen betekent per gewichtseenheid vers produkt een daling van de refractometer-
waarde,

Om dit na te gaan werden de refractometerwaarde en het B-caroteengehalte bere-
kend op basis van het drogestofgehalte, dus uitgedmukt per gewichtseenheid droge-
stof. Uit de variantie-analyse die daarna werd uitgevoerd, bleek dat de bewaarme-
thode en de bewaarduur geen invioed hadden op de refractormeterwaarde berekend
op basis van de drogestof.

Het caroteengehalte per gram drogestof bleek alleen bij de koelcelbewaring vanaf
november gemiddeld over de laatste drie maanden bewaring lager te zijn dan van de
overige bewaarmethoden. Er was een duidelijke rasinvioed op de refractometer-
waarde, het drogestofgehalte en het beta-caroteengehalte. Ook de refractometer-
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waarde en het B-caroteengehalte berekend op basis van de drogestof bleken be-
invioed te zijn door het ras. Voor alle kenmerken gold dat Nantura een betrouwbaar
hogere waarde gaf dan Minicor.

De waarden voor Nantura en Minicor direct bij de inzet in novembet waren voor de
refractometerwaarde respectievelijk 9,6 en 8,8, voor de drogestofgehalte respectie-
velijk 11,87% en 11,05% en voor het B-carcteengehalte respectievelijk 15,57 mg per
100 gram en 13,32 mg per 100 gram.

Dit verschil tussen de rassen bleef bij alle kenmerken gedurende de zeven maanden
bewaring aanwezig.

2.2.6 Zoetheid, aroma en bitterheid sensorisch bepaald

De meeste verschillen worden gevonden binnen de veldbewaring. Bij de natte
koeling is er alleen verschii in zoetheid tussen de rassen en bewaarduut, Bij alle
bewaarmethoden is Nantura zoeter dan Minicor.

Bij de veldbewaring neemt de intensiteit op zoetheid en aroma in de foop van de tijd
af terwijl de bitterheid toeneemt. Bij de natte koeling daalt de zoetheid wel maar veel
minder snel dan bij de veldbewaring (tabel 6 en figuur 1). De gemiddelde waarde
voor zoetheid van april tot en met juni is op het veld bewaard 41,2 (b), tot maart op
het veld en daarna in de natte koeling 48,0 (b) en vanaf november in de natle koe-
ling 70,2 (a). Peen in maan in de koeicel zetten geeft geen verandeting meer in
innerijke kwaliteit. Maar het aangegeven effect is reeds vooraf geschiedt.

Tabel 6. De gemiddelde scores van zoetheid, bitterheid en aroma bij veldbewaring en zoetheid bij
natie koeling? (verschillende letters geven betrouwbare verschilien weer (P<0,05)

veld koeling v.a. nov.
zoet bitter aroma zoet

nov, 1986 883a 162a 7588

jan, 1987 78.4a 315b 73,7a 78.0a
mi. 1987 43,7 e 43,3 be 515bc E51b
apr.1987 568b 483¢c 60,2 ab 683,0ab
mej 1987 341¢ 48,0¢ 406¢ 505b
juni 1987 327c 41,7bc 50.8bc 535b
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Er is een redelijke samenhang tussen de senscrische gemeten zoetheid en de
refractiewaarde {figuur 2) zowel voor Nantura als Minicor.
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Figuur 2. Relalie retractiowaarde en sensecrisch cordeel over de zoetheid van peen {1986/1987).
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2.2.7 Visusle beoordeling van het viterljjk

Direct na de uitslag had de op het veld bewaarde peen een mooie heldere, later licht
oranje kleur met soms een lichte witte aanslag na opdrogen. De in de koelcel be-
waarde peen had een dof oranje grauwe kleur. Vooral de voor de bewaring gespoel-
de peen was duidelijk minder mooi van uiterijk. Tussen de twee gebruikte rassen zat
weinig verschil. De peen die tot maart op het veld is bewaard en daarna in de natte
koeling, zat aanvankelijk dicht tegen de op het veld bewaarde peen aan. Later in juni
was het gelijk aan de peen uit de natte koeling vanaf november (tabel 7).

Na zeven dagen nabewaren bij 15°C en 95% was het uiterlifk er niet beter op gewor-
den. Tijdens de nabewaring deden zich geen grote verschuivingen in het uiterlijk
voor. Alleen de védr de bewaring gespoelde peen ging extra sterk achteruit (tabet 7).

Tabel 7. Visuele bevordelingscifers van de prasentatie van de peen {1 = zeer slechl; 9 = uitste-
kend) voor en na de nabewaring.

oogstdatum Nantura Minicor
veld veld/cel koelcel veld veldicel koeicel
ge- onge- ge- onge- ge- onge- ge-  onge-
spoeld spoeld spoeid spoeld spoeld spoeld spoeld spoeid
Uiterlijk vodr de nabewaring
12-3-1987" 7 - - 1 4 7 - - 2 4
16-4-1987" 8 6 7 2 6 8 [ 7 2 5
14-5-1987 8 5 6 3 5 8 4 é 3 4
11-6-1987 8 4 ] 4 5 7 4 6 4 5
Uitertijk na zeven dagen nabewaring van 15°C en 85% RV
12-3-1987" 3 - - 0 4 3 - - 1 5
16-4-1887" 8 4 5 1 5 5 4 4 1 4
14-5-1987 7 3 4 3 4 7 2 5 3 4
11-6-1987 6 3 3 3 4 6 3 4 3 4
" na vijf minuten schuren ¥ veel ro! in de peen

De behandeling door schuren (wassen met zand) droeg een sterk oriénterend
karakter. Plaatselijk kon daardoor het uitetlijk wel worden verbeterd. Maar op plaat-
sen die niet worden geraakt biijft de grauw dof oranje huid aanwezig, waardoor een
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vlekkerig uiterijk ontstaat. Daar waar de huid te veel wordt weggeschuurd ontstaan
in de nabewaring meer kans op rot door bacterie-aantasting (Erwinia carotovora). Dit
was vooral het geval met geschuurde op het veld bewaarde peen.

Tijdens de nabewaring trad veel baardvorming op. Baardvorming is het weer op-
hieuw groeien van zijwortels aan de peen. Nantura had in het algemeen iets meear
baardvorming dan Minicor, waarschijnlijk omdat Nantura minder glad en jets meer
geribbeld is. De wortelinplant zit daardoor meer beschermd en wordt niet door het
wassen beschadigd. De mate van baardvorming werd minder wanneer fanger was
geschuurd.
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3. ONDERZOEK IN 1987/1988 TE LELYSTAD

In 1987/1988 is opnieuw een vergeliking gemaalt tussen het bewaren op het veld
onder stro en in de natte koeling. Gezien de slechte resultaten van het bewaren van
gespoelds peen, is deze behandeling dit jaar achterwege gelaten. Daarvoor in de
plaats is een aantal objecten in de kosicel opgenomen om het vochtverlies tijdens de
bewaring zoveel mogelijk te beperken.

3.1 Materiaal en methoden

Proefopzet
Rassen : - Minicor (selectie uit Amsterdamse Bak]

- Nantura (hybride uit Nantes ouderlijnen)
Bewaarmethoden : - veldbewaring vanaf november tot en met mei met door-

zichtig, melkwit en zwart plastic tussen een laag van 4 kg
stro onder en 2 kg stro boven het plastic
- koelcelbewaring van november tot en met mei
Koelcelbehandslingen : - kisten ombhuld met dicht folie
- kisten omhuld met geperforeard folie {5%, 1 cm groot)
- wekelijks besproeien met water
- onbehandeid (controle)

Bewaarduur . - 0, 2, 4, 6 maanden
Nabehandeling : - spoelen
Nabewaring - 1 week bij 15°C en 80% relatieve luchtvechtigheid.

De proef is op het veld in drie herhalingen aangelegd (op het proefbedrijf van het
FAGV Lelystad). De vergelijking met de koelcelbewaring is geschied met het afdek-
ken onder doorzichtig plastic. De bewaring in de koelcel vond plaats in de natte
koelcel van het Sprenger Instituut te Wageningen, waarbij per object drie herhaiin-
gen {drie kisten van 25 kg) zijn geward.

Tesit
De teelt is uitgevoerd met het rijpadensysteem van 2 m spoorbreedte. Op 27 mei is
de grond met schudeg 10 cm diep bewerkt waarna is gezaaid met een pneumati-
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sche zaaimachine (Miniair), op 20 cm rijenafstand (8 rijen per bed) en 0,9 ¢cm in de
rij. Zaadfractie 1,2-1,5 mm.

In de herlst eraan voorafgaand is 320 kg P,0O, en 465 kg K,O per ha gestrooid. Vlak
voor het zaaien is 100 kg MgO per ha gegeven. Een overbemesting met 200 kg KAS
(54 kg N) is op 11 september gegeven.

Het onkruid is op 14 juli met 1,5 kg per ha Dosanex en op 30/7 met 3 kg per ha
Dosanex bestreden.

De peenvlieg is op 29 juni met 7 liter per ha diazinon 60% bestraden. Tegen Alterna-
ria en Sclerotinia is gespoten met 1,5 kg per ha Rovral op 18 en 26 augustus. Eris
op 25 november geoogst. ;

It het voorjaar is het varloop van de opkamst nagegaan. Gedurende de groei zijn op
7 juli, 13 juli en 24 juli mensters geoogst om enkele gewaskarakteristieken vast te
leggen.

Op 3 december is ongespoelde peen in de koelcel gebracht. De machinale cogst is
daarbij gesimuleerd door de peen twee keer op een transpontband te storten en in de
kist op te vangen. Op 10 december is de produktie, de sortering en de kwaliteit
bepaald. Bij slke uitslagdatum is opnieuw een gedeelte geoogst en de kwaliteit
visueei vastgesteld.

Bewaring op het veld

Op 30 november is het perceel onder strodek gebracht. Daarbij is eerst circa 4 kg
stro per m® zo goed mogelijk met de hand verdeeld en vervolgens de drie plastic
soorten uitgerold. Vervolgens is het plastic met circa 1,5 kg stro per m® vastgelegd.
Vooraf is 156 kg Finito muizenkorrels per ha verdeeld over het veld in 25 grams
plastic zakjes. Tijdens het onderdekken zijn 16 voelers van een thermorecorder
geplaatst.

Bewaring in de natte koelcel bij 0-1°C en 97-100% relatieve luchtvochtigheid

De peen is op 8 december gerooid over de transportband gevoerd en ingezet op 9
december 1987, Er zat veel grond aan de waspeen. Van het totale inzetgewicht
bevatte Minicor # 33% grond en Nantura + 20%.
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De kisten werden al dan niet verpakt in folie 'at random’ in de cel gezet. Stapels
werden los van elkaar in de cel gezet om de omstandigheden per object zoveel
miogelijk te homogeniseren. Hierdoor was de stapeldichtheid wat geringer als in de
praktijk mogelijk is, waardoor vooral de nist vepakte objecten mogelijk iets meer
uitdroging hebben gehad.

Wassen en beoordelingen

Peen van het veld en uit de bewaring is vijf minuten gewassen in een discontinu
peenwasmachine en daarna beoordeeld. Voor en na bewaring werden de kisten
gewogen om daaruit het massaverlies te bepalen. Na bewaring werd de waspeen
becordeeld op gaaf, rot, breuk, grosischeuren en nog andere eventuele opvallende
kenmerken. Bij de becordeling werd rot of bewaarziekte een eerste prioriteit gege-
ven. De combinatie van rot en breuk werd als rot aangemerkt, de combinatie breuk
en groeischeuren werd als breuk aangemerkt. Bij de verwerking van de gegevens op
bewaarbaarheid is gaaf inclusief bréeuk en groeischeuren genomen omdat deze bijna
niet door bewaring worden beinvioed.

Na beoordeling werd de waspeen een week nabewaard bij 15°C en 80% RV. Voor
en na de nabewaring werd de peen op het uiterlijk beoordeeld. Gelet werd op de
aspecten vlekkerigheid en helderheid. Helderheid wil zeggen of de kleur van de peen
goed door de huid heen te zien is. Het is een maat van doorschijnend vermogen van
de huid. Bewaarde peen kan na het wassen en opdrogen geen uniform uitetijk
vertonen wat in een cijfer voor viekkerigheid tot uitdrukking is gebracht. De lichte
vlekken hebben lucht onder de opperhuid, veroorzaakt door wasbeschadiging. De
donkere viekken betreft afstoting van de opperhuid door uitdroging tijdens bewaring.

Smaakkeuringen zijn uitgevoerd deor een analitisch panel van 19 personen. De
gebruikte methode is gelijk aan die in het seizoen 1986-1987. In de herfst zijn alleen
veldmonsters beoordeeld. Vervolgens twee rassen in februari, eind maart en eind
mei zowel van peen uit het veld als uit de koeicel. In februar en maart zowel voor als
na de nabewaring. Er is beocrdeeld op zoetheid, bitterheid en aroma.

Op 7 juni is op een kwaliteitsdag van het PAGV aan de deelnemers een oordeel
gevraagd over de smaak en het uiterlijk van vijf peenmonsters, te weten: verse
bospeen, op het veld bewaarde peen (Minicor, Nantura) en in de koelcel bewaarde
peen (Minicor, Nantura). De beoordeling kon worden uitgedrukt in een schaal van 1
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tot 7 waarbij één uitstekend genoemd kan worden en zeven ais oordeel om te huilen
geeft (bijlage 7). De volgorde van de mansters werd elk kwartier verwisseld.

3.2 Resuitaten
3.2.1 Teelt

Er zijn ongeveer 470 zaden per m? verzaaid, wat neerkomt op een afstand van 1,06
cm in de rij. De opkomst verliep redelijk viot van de 13de tot 27ste dag na zaai.
Daarbij viel op dat Nantura een wat trager verloop (half tot drie dagen) liet zien dan
Minicor. Het aantal planten bij de oogst was respectievelijk 203 en 278 planten per
m* (tabel 8).

De groei verliep viot. De eerste 45 dagen worden benut voor kisming en bladgroei
tot volledige bedekking. De volgende 55 dagen groeit de peen. De produktie op 25
november is voor beide rassen gelijk namelijk circa 101 ton per ha. Minicor heeft viij
veel groeischeuren, gespleten en gebroken peen. Totaal 29 ton per ha, zodat er
maar 72 ton per ha aan gave peen overblijft. Bij Nantura is dit respectievelijk 16 en
83 ton, waarbij het stek meer peen met rot piekjes bevat. Het stek neemt toe in de
grovere sorteringsklassen. De verhouding A en B peen is ongeveer 45 en 55%.

Het stek bevindt zich vooral in de randrijen die geen extra hoeveelheid zaaizaad
hebben gehad om het randrij-effect te compenseren. Zonder rijpadensysteem zou
circa 8 ton minder stek aanwezig zijn geweest.
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Tabel 8. Produktie in kg per m® per diameterklasse en 1otaal, het aantal planten per m’, het bere-
kende gemiddeld gewicht en de verdeling van het stek naar kenmerk op 10-12-1987.

ras produktie in fon/ha per sortering aantal gem. stek in tonvha

in mm diameterklassen ¢ plan- gew. rot groei vers  breuk
kwatiteit <13 1317 17/21 21/27 »27 lotaal tenm® {(Q) afw. gesplelen
Minicor (R1)
totaal 1,3 131 265 32,0 2881018 283 347
stek 03 21 53 86121 284 83 46,7 48 143 62 35
gaaf 1,0 11,0 212 224167 724 230 315
gaaf gew.-% 2 15 29 31 a3 100
Nantura (R2)
totaal 09 95 209 34,7332 99,2 278 357
stek c1 08 16 35103 183 33 494 79 6.4 1,7 03
gaaf 08 87 193 312229 829 245 338
paaf gew.-% 1 10 23 38 28 100

3.2.2 Massaverlies

Het massaverties blijft gedurende de bewaarperiode gelijk bij veldbewaring, koelcel-
bewaring verpakt in dicht folie en besproeid met water. Het massaverlies neemt toe
met de bewaarduur bij wortels verpakt in geperforeerd folie en niet verpakt (tabel ).
In dit laatste geval bedraagt het massaveriies 0,85% per maand. De kisten verpakt in
geperforeerd folie geeft een massaverlies van 0,5% per maand.
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Tabel 8. Inviced van bewaarmethode en bewaarduur op het massaverlies van waspeen. Verschil-
lende lefters geven betrouwbare verschillen weer (P 0,05).

% massaverlies

bewaarmethode bewaarduur
2 maanden 4 maanden 6 maanden
keelcel:  dicht folie 0.2be 02bc 0.6¢cd
geperioreerd folie 1,1 de iBe 3090
water sproeien 31a -3,2a -31a
controle 15et 289 5,1h
veldbewaring 00b 00b 060b

De wekelijkse besproeing met water geeft een negatief massaverlies of gewichts-
toename. Voor een groot desl is dit wateropname van aanhangende grond.
Er was geen verschil tussen de twee rassen wat betreft het massaverties.

3.2.3 Kwaliteit

Het bewaarresultaat in de natte koeling viel tegen. Oorzaak hiervan was een in
Nederland nog niet eerder geconstateerde bewaarziekte, Pseudocercosporidum
carotae. Deze schimmelziekte is in Noorwegen in 1965 beschreven door Kare Ars-
voll. De ziekte is te karakteriseren als donkerbruin tot bijna zwarte viekken van
onregelmatige grootte en vorm. Aangetast weefsel is hard, komt eerst opperviakkig
voor, later ook in diepere cellagen. De schimmel kan jonge plantjes al aantasten en
veroorzaakt uitval van planten. Qok blad en bladstelen zijn later infecteerbaar, waar-
bij de symptomen vee! lijken op Alternaria. De schimmel lijkt zich te beperken tot
peen. Andere schermbloemigen als knolselderij, kervel, dille, venkel, peterselie en
pastinaak werden niet aangetast. Optimale groei in vitro was bij 18°C met een
maximum van 25°C. De minimum temperatuur is lager dan -3°C. De schimmel komt
vooral op bepaalde gronden sterk voor. Het is nog niet bekend of de ziekte door
zaad overgebracht kan worden.

Het beoordelen van zwaar aangetaste partijen was moeilijk. Normaal komen er
sporadisch combinaties van kenmerken voor zoals rot en breuk, rot en grosischeu-
ren, breuk en groeischeuren. Daarbij zijn prioriteiten gesteld, namelijk rot was eerste
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prioriteit, breuk tweede, groeischeuren derde en bewaarziekte vierde prioriteit van de
indeling bij de peen met een combinatie van kenmerken. Bij de zwaar door be-
waarziekte aangetaste partijien kwamen de kenmerken rot, breuk en groeischeuren
bijna alle in combinaties met de bewaarziekte voor, zodat deze kenmerken sterk
onderschat werden. Daarom is geen variantie-analyse uitgevoerd voor de kenmer-
ken rot, breuk en groeischeuren afzonderlijk.

Rot en bewaarziekte was ook niet altijd goed te onderscheiden. Bij ean lichte aantas-
ting van bewaarziekte nog wel, maar in een vergevorderd stadium niet meer en werd
alles onder de noemer rot gebracht. Vandaar dat bij de resultaten in de bijlage de
percentages nie{ gesommeerd kunnen worden. '

Onder gaaf wordt in het vervolg verstaan alles wat niet rot is en niet door ziekte is
aangetast, dus inclusief breuk en groeischeuren. Het ras Minicor heeft meer gave
peen dan Nantura door minder aantasting van de bewaarziekte, Gemiddeld over alle
variabelen gaf Minicor 80% Nantura 58% gaaf. Ook was de invioed van de bewaar-
duur bij Nantura groter dan bij Minicor (tabel 10).

Tabe! 10. Invioed bewaarduur en ras op het percentage gaaf en bewaarziekie van waspeen

(P<0,05).
% gaaf % bewaarzigkte
bewaarduur ras ras
Nantura Minicor Nantura Minicor
2 maanden 82,7¢ 918¢ 82a 03a
4 maanden 525ab 838¢ 449 bec 150a
6 maanden 38,ta 58.0b 521¢c az7b

De bewaarziekte kwam niet bij elke bewaarmethode en uvitslagdatum in dezelide
mate voor {tabel 11). Het komt na twee maanden vooral in de met dichte folie omhul-
de kisten voor en later vooral in de met geperforeerde folie ingepakte kisten. Na zes
maanden bewaring had bijna de helft van alle peen in alle koelcelbewaring last van
de bewaarziekte. De kwaliteit van de veldbewaring blijit met enige variatie constant.
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Tabel 11. Inviped bewaarduur en bewaammethode op het percentage gaaf en bewaarziekle van
waspeen (P<0,05).

% gaal % bewaarziekte
bewaarmethods bewaarduur bewaarduur
2 maanden 4 maanden 6 maanden 2 maanden 4 maanden 6 maanden
koelcal:  dichte folie 732cde 69,7cd 40,0 a 17,6 ab 30,3 be 53,7d
geperioreerd folie 923§ 387a 30,1 a D4a 61,3d 63,4d
waler sproeien 92,1 f 74,0 cdet 46,8 ab 03a 260b 476 cd
controle 90,6 of 65,6 be 414a 29a 3216 475cd
valdbewaring 883def 92Bf 82,0 cdef 00a 0.0a 00a

Minicor had tijdens het rooien en wassen meer last van breuk {17%) dan Nantura
(3%). Na vier maanden bewaren op het veld werd bij Minicor meer breuk geconsta-
teerd dan na twee en zes maanden respectievelijk 23, 15 en 14%. Na het handroci-
en bedroeg het percentage breuk slechts 3,4% zodat de rest moet zijn ontstaan
tijdens de mechanische oogsisimulatie of het wassen,

Ook in 1986/1987 was de breuk na circa vier maanden hoger dan in het begin of
einde van de bewaarperiode. Minicor bleek ook veel gevoeliger voor groei-afwijkin-
gen (gemiddeld 18%) dan Nantura (nog geen 2%).

3.2.4 Uiterlijke presentatie

De gave peen is beoordeeld op ds uiterijke presentatie na een bepaalde bewaar-
duur en na een nabewaring van een week bij 15°C en 80% relatieve luchtvochtig-
heid (tabel 12). Na zes maanden was er door de bewaarziekte te weinig goede peen
over voor een goede beoordeling. Direct na de uitslag was Minicor uit de koelceibe-
waring qua uiterijk nog net voldoende en Nantura juist onvoldoende. Na een week
was de koelcelpeen in alle gevallen onvoldoende.

De bewaring op het veld gaf een goed uiterlijk. De peen van de koelhuisbehandelin-
gen met het hoogste massaverlies, de onverpakte en in geperforeerde folie verpakte

kisten, hadden na de vitslag een iets slechter uiterlijk dan de andere objecten.
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Tabel 12. Beoordeling op viekkerigheid en helderheid van waspeen na vier maanden bewaring,
zowel voor als na de nabewaring, weergegeven per ras en bewaamethode.

viekkerigheid helderheid
Minicor Nantura Minicor Nantura
bewaarmethode voor na  voor na voor na voor  na
koelcel:  dichte folie 60 53 57 3,0 53 43 5,0 43
geperforeerd folie 6.0 47 - - 5.0 47 - -
water 6,3 5,3 5,0 33 6,3 4,3 57 50
controle 53 4,7 50 30 43 4,0 4,0 4,0
veldbewaring B0 70 80 73 77 63 77 70
100
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Figuur 3. Inviced van bewaarduur en bewaarmethode op sensorisch bepaalde zoetheid, bitterheid

€n aroma.
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3.2.5 Resultaten van de analytische smaakbeoordeling (bijlage 7)

De zoetheid vermindert bij de bewaring op het veld en blijft in de koelcel beter op
niveau waarbij vooral Nantura zoeter blijft. De bitterheid is de tegenpool van de
zostheid. De bitterheid neemt in de loop van de tijd in de veldbewaring toe. In de
koelcel bewaarde Nantura blijft op een lager niveau. De beoordelingen aan het
aroma komt veel overeen met die van de zoetheid. Afname in de loop van de tijd met
een hoger niveau voor Nantura in de koelcel (figuur 3, tabel 13).

Samenvattend kan gesteld worden dat de peen in de koelcel beter de smaak be-
houdt dan de veidpeen. Nantura is zoeter én minder bitter in de koelcelbewaring. In
de bewaring op het veld handhaafd zich de hogere uitgangswaarde van Nantura
onvoldoende.

Tabel 13. De gemiddelde scores van zoetheid, bitterheid en aroma op vier tijdstippen van peen
bewaard op het veld of in de koelcel {verschillende letiers geven betrouwbare verschillen

weer).
veld koeicel
zoet bitter aroma 206t bitter aroma
14-12-1987 85b 21 a 76b 85b 21 76
03-02-1988 5% ab 26 a 60 ab 68 a 26 69
31-03-1988 37 a 40b 44 a 67 a 29 65
25-05-1988 34 a 40 b 41 a 70a 24 66
Nantura 55 K3 | 57 B4 b 20a 74
Minicor 53 33 54 61a 30b 64

3.2.6 Smaak en uiterlijk, oordee! door deelnemers kwaliteitsdag

Het uiterlijk van de drie veldmonsters (één vers en twee bewaard)} zijn hoger gewaar-
deerd dan de monsters bewaard in een natle koeling (tabel 14), Bij de laatste is
Nantura nog weer slechter gewaardeerd dan Minicor. Overeenkomstig onze eigen
beoordeling. De waardering van smaak was enigszins anders dan verwacht. Goed
werden beoordeeld de verse bospeen, Nantura vit de natte koeling en Minicor onder
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het strodek vandaan. Duidelijx minder was het oordeel over Minicor uit de natte
koeling en de Nantura onder het strodek uit het veld.

Tijdens de keuring werden af en toe door de deelnemers bepaalde opmerkingen
geplaatst. Zo werd de puntigheid bij de verse bospeen als minder goed aangemerkt.
Bij de "herkenners' van dit produkt werd nog al eens opgemerkt dat de smaak bene-
den de verwachting bleef. Bij de peen uit de natte koeling was dit juist omgekeerd
het geval. De smaak viel mea ten opzichte van het gewekte verwachtingspatroon
vanwege het minder mooie uiteriijk. Het relatief gunstige cordee! over de smaak van
Minicor van het veld kan mogelijk worden verklaard uit opmerkingen als 'sappiger’ en
’knapperig’ ten opzichte van 'droog’ en 'hard’ bij Nantura. Kennelijk speelt naast
smaak {zoetheid, bitterheid en peenaroma) ook kna:ppeﬁgheid, hardheid {consisten-
tie} en sappigheid mee in het sensorisch oordeet.

Tabel 14. Beoordeling op ulterliik en smaak van viiff monsters pean door deelnemers van de kwali-
teitsdag op het PAGV (7-6-1988). Verschillende letlers achter een gemiddelde geeft aan
dat het verschil tussen de gemiddelde een betrouwbaarheid heeft van tenminste 85%.
Waardering 1 = goed, 7 = slecht.

waardering op uiteriijk waardering op smaak

object aamal standaard- gemid- verschil aantal standaard- gemid- verschit
afwifking  deid afwiking  deld

1 verse peen g5 1,75 3,27 a 95 1,67 3,85 a
op veld bewaard
2 Minicor 94 1,18 3,46 a 94 1,52 403 a,b
3 Nantura 101 1,42 3,26 a 101 1,58 434 b, c
bewaard in de natte koeling
4 Minicor g2 1,26 4,77 b 91 1,52 4,50 c
5 Nantura 90 1,26 521 b, c 91 1,68 391 ab
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4, ONDERZOEK NAAR GESCHIKTHEID VAN DE RASSEN BiJ DE
BEWARING VAN PEEN, 1987/1988 TE METERIKSEVELD

Op de veiling Grubbenvorst wordt in toenemende mate vooral de grovere waspeen
aangevoerd met een accent op de 50 tot 150 en 150 tot 250 gram per stuk. Een
groot gedeelte van de peen wordt gedurende de winter in de koelhuizen van de
veiling bewaard (natte koeling). Dit vergt echter nogal wat transportkosten om de
peen eerst naar de veiling te verplaatsen voor bewaring, vervoigens naar huis om te
wassen en te sorteren en dan weer naar de veiling om verkocht te worden. Vandaar
dat de wortehtelers in Limburg vragen stelden over de bewaarmethoden bij peen.

De Proeftuin Meterikseveld nam daarop in 1986 en 1987 proeven om de bewaring
op het veld en in de koelcel met elkaar te vergelijken. In seizoen 1986/1987 was de
peen in een gewone koelcel op de proeftuin zo ver uitgedroogd dat beoordeling niet
zinvol was. In het seizoen 1987/1988 zijn de voorraadkisten afgedekt met geperfo-
reerd plastic zodat de uitdroging aanzienlijk is verminderd en er een goed produkt {e
beovordelen was.

Daor personeelswisseling is deze proef niet volledig uitgewerkt en verslagen. Op 4
maart vond een beoordeling van het uitedijk plaats waarvan de gegevens wel be-
schikbaar zijn.

4.1 Resultaten uiterlijke presentatie

Het uiterlijk is becordeeld op kleur, gladheid en helderheid. Ook werd een totaalcijfer
gegeven wat betreft de totale presentatie. De cijffers in tabe! 15 berusten op het
gemiddelde van vier herhalingen. '

In het algemeen is een lagere waardering gegeven voor gladheid en helderheid voor
de peen bewaard in de koelcel waardoor ook de totale presentatie lager uitvalt dan
van de op het veld bewaarde peen. Opmerkelijk 2ijn de cijfers voor Nantucket, die in
de koelcel bewaard toch nog een ruime voldoende haalt. Blijkbaar kan dit ras relatief
beter tegen de uitdroging of droogt minder uit.
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Het is de vraag of dit verschijnsel op toeval berust of dat dit een duidelijke rasin-
vioed is. Daarom is de invioed van het ras op de presentatie van de peen zowel in
bewaring op het veld als in de koelcel het volgend seizoen nogmaals onderzocht.

Tabel 15. Invioed van de bewaarmethode op het uiterlik van zes peenrassen op 4 maar 1988 te

Meterikseveld,

" gen relatief lage waardering in verband met een minder mooie vorm

ras bewaard op het veld bewaard in de koelce! atgedekt tmet
plastic
vitwen-  glad-  helder- totale uitwen-  glad-  helder- iotale
dige heid heid  presen- dige heid heid  presen-
kleur tatie kleur {atie
Nantucket 65 75 75 75 65 8.8 6.8 6.5
Narman 7.5 58 63 55 75 45 53 4,8
Nangano 8,0 83 68 7.0 88 43 43 43
Barnum 6.5 58 7.3 6.5 7.8 48 5,5 4.5
Tip Top 53 75 7.8 55 4,3 58 6,3 48"
Tamino 7,0 6,0 6,8 6,0 75 4,5 50 45
gemiddeid 6,8 6.5 7.0 6,25 7.0 51 55 4.9
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5. INVLOED VAN HET RAS OP HET UITERLIJK VAN DE PEEN NA
BEWARING 1988/1989

In het seizoen 1987/1988 bleek er verschil te bestaan tussen het uiterlijk van de
peen van verschillende rassen en bewaarmethoden. In een proef op zand- en zavel-
grond respectievelik te Meterikseveld en Lelystad zou worden nagegaan of dit ook
onder andere omstandigheden geldt. Helaas moest de proef te Meterikseveld door
opkomstproblemen worden afgelast.

5.1 Materiaal en methoden

Er zijn acht rassen in drie herhalingen in een blokkenproef beproefd. Twee fijne
peenrassen, Minicor en Nantura, en zes meer grovere typen als Bertop, Cornet,
Nagano, Nantucket, Narman en Tip Top.

De bewaring geschiedde op het veld onder stro (onderdekken) en in de natte langs-
stroomkoeling in de koelcel van veiling Breda.

De fostaat {120 kg P,O, per ha} en magnesium (100 kg MgO per ha) is gedurende
februari gegeven. De stikstof {52 kg N per ha) is voor de grondbewerking en als
overbemesting op 19 augustus gegeven. Op 26 april is de grond 15 cm diep ge-
freesd en met cambridge-rot aangedrukt. Op 28 april is gezaaid op de afstand van
28 x 0,6 cm, voor de fijne en 28 x 1,9 cm voor de grovere rassen. Op 29 april is het
veld beregend. Op 31 mei is de worteivlieg bestreden met 15 iiter diazinon. Op 3 juni
is 3 kg metoxuron tegen onkruid gespoten. Op 27 juli 0,5 kg Pirimor tegen luis en 29
augustus en 8 september 1 liter Iprodion tegen Alternaria.

De teelt is vitgevoerd met het zogenaamde rijpadensysteem met acht rijen op een
bed van 2 m, op afstanden van 8, 28, 28, 28, 28, 28 en 8 cm.

Op 13 oktober is de produktie en kwaliteit bepaald van vier binnenrijen (2,24 m®). De
peen is gewassen en gesorteerd in gewichts- en kwaliteitskiassen. Monsters uit de
gewichisklasse 50-150 gram zijn geanalyseerd naar drogestofgehalte, refractiewaar-
de en becordeeld op smaak aan rauw en gekookt produkt.

Van elk veld zijn tevens twee kisten van 25 kg gerpoid waarbij de, op het oog, on-
deugdelijke peen is verwijderd. Deze kisten zijn volledig geward op twee pallets
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geplaatst. Elke pallet is afgedekt met een laag kisten met psen als rand. Vervolgens
zijn op het veld zakjes Finito muizenkorrels verspreid. Er is afgedekt met 4 kg stro
per m?, doorzichtig plastic folie en weer stro (2 kg per m?).

Op 4 maart 1989 is ook 2,24 m*® op het veld gerooid. Met de peen uit de koelcel is
deze 5 minuten gewassen en later gesarieerd op kwaliteit. In voigorde van prioriteit
is de peen ingedeeld in rot, rot + groeischeur, muizenschade, gebroken, grogischeur,
vertakt en gave peen. De gave peen is beoordeeld op uiterlijke kwaliteit. Voor bepa-
ling van drogestof, refractometerwaarde en smaak zijn monsters genomen vuit de
gewichitsklasse 50-150 gram.

5.2 Resultaten
5.2.1 Teelt

De opkomst van sommige randregels van de bedden liet wat te wensen over door te
beperkte afstand tot de trekkersporen. Daarom zijn alleen de vier binnenrijen ge-
oogst.

Eind augustus viel in enkele dagen een zware Allernaria-aantasting in het proefveld
gedurende een paar warme vochtige nachten. Er kwamen veel grogischeuren voor
met name in Minicor, Tip Top en Bertop. Minicor en Nantura hebben veel meer
planten en een fijnere sortering door het grotere zaadverbruik.

5.2.2 Bewaring

Gedurende de zachte winter, deed zich alleen van 6-10 februari een korte vorstperi-
ode voor met zonnige dagen en koude nachten. De temperatuur op de grond onder
het strodek is sterk afhankelijk van de dikte van het strodek (figuur 4). Ondanks
zorgvuldig met de hand uitspreiden van het stro komen op korte afstanden toch
grote verschillen in strobedekking voor. Onder een dikke laag stro verloopt de tem-
peratuur vrij constant op een hoog niveau. Naarmate het strodek dunner is volgt het
meer de temperaturen van de buitenlucht {(onafgeschermd) rmet lage temperaturen
gedurende de nacht en hoge temperaturen overdag. Over de hele maand februari is
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het niet zo zeer de gemiddelde temperatuur die verschilt bij verschillende dikte van
het strodek, maar vooral de variatie in dag- en nachttemperatuur.
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‘fabel 16. Produktiegegevens van de bewaarproef met acht rassen te Lefystad.

ras aantal gemiddeld produktie in kg per m’®

planten  gewicht tetaal afleverbaar % per sortering”

per m? ing A B C
Minicor 344 40 13,7 82 52 48 0
Nantura 240 45 10,7 8,2 36 64 0
Bertop 84 127 10,7 71 4 81 35
Comet 110 124 12,7 9,3 3 65 31
Nagano 124 81 9,9 7.8 11 81 B8
Nantucket 129 87 11,2 9,2 6 89 6
Narman 124 a2 10,1 9.4 12 78 10
Tip Top 102 105 10,5 6,2 6 70 24

" A:tot 50 gram; B = 50-200 gram; C = 200-400 gram

Tabei 17. Gemiddelde etmaaltemperaturen in °C ender en boven het strodek in de maand februari

1989.

plaats gemiddeld maximum minimum stand. afw. variatiebreedte
in rijspoor 6.9 9,1 54 0,62 24

stro:

- dik 7.4 8.3 6,2 0,56 2,2

- matig 6,3 121 42 1,50 59

- dun 56 12,8 2,1 233 8.1
buitenlucht 45 13,3 53 4,03 18,7
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