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TEN GELEIDE 

Het is thans de derde maal dat het jaarverslag van het I.B.V.T. in deze vorm ver
schijnt. Uit de gunstige reacties op de vorige uitgaven mochten we concluderen, dat 
hiervoor in brede kring belangstelling bestaat. Daarom is op de ingeslagen weg voort
gegaan. 

Met dit verslag wordt beoogd het bedrijfsleven zo beknopt mogelijk in te lichten 
over de vorderingen die zijn gemaakt bij het onderzoek. Van vele projecten bestaan 
bovendien uitgebreide interne rapporten, die ook voor belangstellenden beschikbaar 
worden gesteld. Bij de korte projectverslagen zijn deze rapporten vermeld, terwijl ach
ter in dit boekje een systematisch gerangschikte lijst is opgenomen. 

Twee praktijkadviezen zijn aan de bestaande toegevoegd. Deze adviezen en die op
genomen zijn in het vorige jaarverslag, zijn ook afzonderlijk verkrijgbaar. 

Ter bevordering van de leesbaarheid is getracht het geheel binnen een beperkte 
omvang te houden. We hopen echter dat de inhoud van dit jaarverslag een juiste in
druk zal geven van het werk van het I.B.V.T. en de betekenis hiervan voor het werk
terrein van de lezer. 



K-d r; 

Pro/. //'. ,4. Af. Sprenger t 1881-1958 



Ter nagedachtenis aan Professor Ir. A. M. Sprenger 

Op 20 november 1958 overleed te Wageningen, op de leeftijd van 77 jaren, Professor 
Ir. Albrecht Marinus Sprenger, oud-hoogleraar in de algemene grondslagen van de 
teelt der tuinbouwgewassen aan de Landbouwhogeschool, oud-directeur van het 
Laboratorium voor tuinbouwplantenteelt en grondlegger van het Instituut voor 
Bewaring en Verwerking van Tuinbouwproducten. 

Het zou een lange verhandeling vragen al hetgeen Prof. Sprenger in zijn werkzaam 
leven voor de Nederlandse tuinbouw heeft gedaan weer te geven en de grote verdiens
ten die hij zich hiermede voor ons land heeft verworven, te belichten. 

Prof. Sprenger bezat de gave om hetgeen bij het wetenschappelijk onderzoek werd 
bereikt bij de praktische tuinbouwers ingang te doen vinden. Zijn praktische zin en 
zijn veelvuldig contact met het bedrijfsleven leerden hem de problemen te onderken
nen waarvoor men in de tuinbouw was geplaatst. Het behoeft dan ook niet te verwon
deren dat men in zijn adviezen groot vertrouwen stelde. 

Grote verdiensten heeft Prof. Sprenger zich ook verworven door de opleiding van 
een groot aantal leerlingen, die hij wist te vormen tot enthousiaste en bekwame tuin
bouwkundigen, die in allerlei vooraanstaande functies grote invloed en vertrouwen 
verkregen bij het tuinbouwbedrijfsleven. De woorden die hij op 4 februari 1918 tot de 
studenten sprak bij het aanvaarden van zijn ambt aan de Landbouwhogeschool: 
„Ik hoop dat het mij gegeven moge zijn U liefde voor den tuinbouw in te boezemen 
en dat mijn onderwijs U kennis moge verschaffen, die U in Uw latere leven te stade 
zal komen" (Mededelingen van de Landbouwhogeschool, deel XIV, 1918, blz. 98), 
zijn wel in vervulling gegaan. 

Prof. Sprenger, die er steeds op uit was de produkten van onze tuinbouwgewassen 
per oppervlakte-eenheid te vergroten en de kwaliteit ervan te verbeteren, realiseerde 
zich, dat dit alleen niet voldoende was, doch dat men hierop aansluitend ook de nodige 
aandacht diende te schenken aan de mogelijkheden die de afzet der produkten konden 
vergroten. Zijn gedachten gingen hierbij uit naar nieuwe mogelijkheden, die verwer
ken en verduurzamen van het produkt hiervoor konden bieden. Reeds in 1920 werden 
onder zijn leiding in het Laboratorium voor tuinbouwplantenteelt onderzoekingen 
ingesteld en problemen aangepakt die tot een vergroting van de afzet van tuinbouw-
produkten door verwerking en verduurzaming konden leiden. 

Vele jaren heeft Prof. Sprenger, onder vaak moeilijke omstandigheden aan het 
onderzoekingswerk op het terrein van bewaring en verwerking van tuinbouwproduk-
ten leiding gegeven. Uit zijn initiatieven is het Instituut voor Bewaring en Verwerking 
van Tuinbouwprodukten ontstaan. Met grote energie heeft hij zich hiervoor ingezet 
en vele moeilijkheden en weerstanden weten te overwinnen. Prof. Sprenger heeft nog 
mogen beleven dat het door hem begonnen werk op het terrein van verwerking en 
verduurzaming van tuinbouwprodukten, een goede ontwikkeling kon vinden in het 



huidige Instituut. Hij heeft zich hierover zeer verheugd en het I.B.V.T., dat hij tot aan 
zijn dood als adviserend bestuurslid met raad en daad ter zijde heeft gestaan, had 
steeds zijn warme belangstelling. 

Het past ons Prof. Ir. A. M. Sprenger met dankbaarheid te gedenken en zijn nage
dachtenis in grote ere te houden. 

C. Boudewijn, 
Voorzitter I.B.V.T. 
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OVERZICHT VAN DE WERKZAAMHEDEN 

ALGEMENE ZAKEN 

Bestuur 
Op 20 november 1958 overleed Professor Ir. A. M. Sprenger. Het was aan zijn 

initiatief te danken dat het I.B.V.T., aanvankelijk als onderdeel van het Laboratorium 
voor Tuinbouwplantenteelt van de Landbouwhogeschool, werd gesticht. In de eerste 
jaren was hij leider van het onderzoek en bij de officiële stichting van het instituut ook 
directeur. Hoewel hij zich daarna terugtrok uit de directe leiding is hij toch tot aan 
zijn dood een zeer actief en gewaardeerd adviserend bestuurslid gebleven. 

De vacature welke in 1957 was ontstaan door het aftreden van de heer A. J. W. J. 
Braams, die de snelvriezers vertegenwoordigde, werd ingenomen door Mr. H. J. 
Onnes. De heer F. J. C. B. Jansen werd herkozen als vertegenwoordiger van de ver
werkers in glas en blik. 

De Adviescommissie Verwerking van het bestuur hield zich bezig met een nadere 
bestudering van de problemen van onderzoek op het betrokken gebied, terwijl ook 
het werk verband houdende met de jamkwaliteitscontrole in discussie werd gebracht. 

Organisatie en Personeel 

Het personeel van de vroegere Rijkstuinbouwconsulentschappen voor Bewaring en 
Verwerking werd thans ook formeel binnen de organisatie van het instituut gebracht. 

Na een inwerkperiode van 9 maanden, werd de heer L. de Vos, naast de hem reeds 
toegewezen taak als contactpersoon met de groente- en fruitverwerkende industrie, 
ook de leiding van de afdeling Verwerking opgedragen. De heer Ir. J. J. Doesburg 
kon zich hierna concentreren op de leiding van de afdeling Biologie. 

Een jaarverslag in de Engelse taal over de periode 1956-1957, kwam gereed voor 
de drukker. Bij dit laatste verslag dient met veel waardering te worden vermeld de 
buitengewone voortvarendheid, waarmede de heer Collyer van het Centraal Bureau 
van de Tuinbouwveilingen ons terzijde stond. 

De afdeling Techniek kon worden versterkt met de heer H. H. C. van der Velden. 
Zijn taak omvat het bestuderen en uitwerken van werktuigkundige problemen bij de 
bewaring en verwerking van tuinbouwprodukten. 

Gedurende het verslagjaar bestond nog een voortdurend tekort aan analisten bij 
het chemisch onderzoek. De onzekerheid ten aanzien van het in de naaste toekomst 
te volgen opleidings- en examensysteem was hieraan wel mede schuldig. In dit ver
band mag de vraag gesteld worden of het niet lonend zou zijn voor het centrum 
Wageningen een meer centraal geleide opleiding voor het 2e deel van het examen te 
organiseren. 



Bezoekers 
Ongeveer 1100 personen uit ons eigen land en 275 buitenlanders bezochten het 

instituut. De laatsten waren afkomstig uit Australië, Canada, Ceylon, Denemarken, 
Duitsland, Engeland, Frankrijk, India, Indonesië, Israël, Iran, Italië, Jamaica, 
Joego-Slavië, Noorwegen, Oostenrijk, Polen, Rusland, Turkije, Ver. Staten, Zuid-
Afrika, Zwitserland. 
Twee Amerikaanse deskundigen op het gebied van radio-actieve straling, Dr. 
Butts en Dr. Desrosier, kwamen in O.E.E.C.-verband ter voorlichting over de toe
passing van deze straling in het bijzonder bij de conservering van levensmiddelen. 

Op verzoek van Prof. Pieniazek, directeur van het Pomologisch Instituut te Skier-
niewice (Polen), kwam zijn medewerker - de heer Wierzbicki - gedurende drie maan
den werken in de afdeling Verwerking. 

Bezoeken aan het buitenland 
Ir. W. S. Duvekot bracht een bezoek aan de U.S.A. ter bestudering van enkele 

vraagstukken verband houdende met de werkzaamheden van de M.S.A.-commissie 
„Verbetering van produktie en afzet van zacht fruit". In het bijzonder de sortering, 
verpakking en het transport van tomaten werden bestudeerd en de afzet hiervan in de 
grote steden. 

Ir. L. Gersons bracht een bezoek aan Canada ter bespreking van enkele moeilijk
heden betreffende de afzet van gepulpte aardbeien afkomstig uit ons land. 

Voorts werden de volgende buitenlandse reizen gemaakt : 
Ir. J. J. Doesburg: 4e Symposium over vreemde bestanddelen in voedingsmiddelen, 

Parijs. 
Ir. W. S. Duvekot: Tentoonstelling „Interpack", Düsseldorf. 
Ir. L. Gersons: Bijeenkomst C.I.P.C, Brussel; Euromarkt Commissie ter unificatie 

van de wetgeving van groente- en fruitconserven, Aken en Namen. 
Ir. T. van Hiele: Vergadering Technische Raad LI. F. en van Commissie IV en V, 

Moskou; werkgroep standaardisatie verpakking van het I.I.F., Parijs; vergadering 
Commissie IX van het I.I.F., Parijs; bijeenkomst E.P.A. betreffende voorverpakking 
van groenten en fruit, Londen. 

Ir. J. C. Mettivier Meijer: Symposium „Fundamental Aspects of the Dehydration 
of Foodstuffs" van de Society of Chemical Industry, Aberdeen. 

Ir. P. Noordzij en Dipl. Ing. H. F. Th. Meffert: 2e Congres voor Chemische In
genieurs en de 12e Achema (tentoonstelling voor chemische apparaten), Frankfurt 
am Main. 

Vertegenwoordiging in nieuwe commissies 
Door het Ned. Verpakkingscentrum van het N.I.V.E. werd een commissie „Huis

vrouw en Verpakking" ingesteld, met het doel zich te oriënteren over de wensen van 
de huisvrouw met betrekking tot de verpakking. 

In verschillende subcommissies werd hieraan deelgenomen door de heren L. de Vos 
en Ir. W. S. Duvekot. 

Mej. F. M. J. Hunink nam deel aan de besprekingen van de „Commissie tot beheer 
van het fonds voor reclamedoeleinden" van de N.F.O. 
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Op verzoek van de groenten- en fruitverwerkende industrie werd door Ir. L. Gersons 
zitting genomen in de Wetenschappelijke Commissie van de Euromarktcommissie, 
welke zich beraadt over de mogelijkheden tot aanpassing van de wetgeving met 
betrekking tot de groente- en fruitverwerkende industrie. 

Door de Raadsadviseur van het Ministerie van Landbouw en Visserij werd een 
bijeenkomst belegd met directeuren van technologisch georiënteerde instituten ten
einde zich te beraden over de wijze waarop de instituten meer zouden kunnen bij
dragen tot het verbeteren van kwaliteit en afzet van het Nederlandse produkt. 

Activiteiten in bestaande commissies 

In vele commissies kwam naar voren, dat men zo mogelijk wil komen tot coördina
tie op internationaal terrein teneinde de handel te vereenvoudigen. Deze wens werd 
vooral gehoord bij problemen, die verband hielden met maten en gewichten en met de 
warenwetten. Door de E.CE. en het Institut International du Froid werd gesproken 
over de eenmalige houten emballage, met afgevaardigden van de E.E.G.-landen over 
standaardisatie van blikmaten en de kwaliteitsindeling van jam. De standaardisatie 
van gekoelde voertuigen kwam op een dood punt, omdat andere aspecten de zuiver 
technische vraagstukken doorkruisten. Door de C.I.P.C. werd een bijeenkomst be
legd over de standaardisatie van de kwaliteit van vruchten in blik. 

In eigen land vroegen tal van bijeenkomsten de aandacht, waaronder genoemd 
kunnen worden besprekingen van het College van Advies van het Voorlichtingsbureau 
voor de Voedingsraad, de Commissie Nederlandse Voedingsmiddelentabel, de Ver
pakkingscommissie van het Produktschap e.a. Voorts werd deelgenomen aan be
sprekingen in de Adviescommissie voor de Warenwet over de opstelling van het ont
werp „Groenten-, fruit- en aardappelenbesluit". 

Voor de M.S.A.-Commissie ter bevordering van de produktie en afzet van zacht 
fruit was dit het laatste jaar waarin men over middelen uit de M.S.A.-gelden kon 
beschikken, zodat de afsluiting van de werkzaamheden diende te worden gerekend. 

De Technische Commissie van het Centraal Bureau van de Tuinbouwveilingen in 
Nederland hield zich vooral bezig met de mogelijkheden tot meer mechanisatie bij het 
sorteren en intern transport van fruit. 

Een vergadering van de Technische Raad van het Institut International du Froid, 
welke te Moskou werd gehouden, werd op uitnodiging van de Russische overheid 
bijgewoond. Hierbij werd een indruk verkregen van de wijze waarop het koeltechnisch 
onderzoek daar te lande wordt uitgevoerd. 

In Londen werd een bijeenkomst georganiseerd door de E.P.A., waarbij de voor
verpakking van groenten en fruit werd behandeld. Als bijdrage hiervoor werden twee 
inleidingen verzorgd. 

Bibliotheek en documentatie 

Als nieuwe aanwinsten werden opgenomen: 32 naslagwerken; 95 boeken; 487 bul
letins, pamfletten e.d., 83 jaarverslagen ; 5 fabrikanten-catalogi. Voorts de tijdschriften : 
Chemie-Ingenieur-Technik (Duitsland) en Zelfbediening. 

Door de onderzoekers werd intensief van de diensten van de bibliotheek gebruik 
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gemaakt getuige het aantal interne uitleningen van 2280; ook werd veel naar buiten 
uitgeleend, er zijn namelijk 670 aanvragen van derden behandeld. 

Het aantal tijdschriftartikelen dat in het kaartsysteem is opgenomen bedroeg 878. 
De documentatie verzorgde het voorbereidend werk voor een catalogus over films 

en filmstrips op het gebied van de koeltechniek, welke catalogus inmiddels door het 
„Institut International du Froid" te Parijs is uitgegeven. 

Toerusting 
Binnen het gebouw hadden enkele verbeteringen plaats. Zo werd een der bestaande 

koelruimten voorzien van een mantelkoeling. 
In de grotere behoefte aan koelruimte, kon ten dele worden voorzien door het ver

lengen van het bijgebouw. Er werden hier vier koelcellen bijgebouwd. 
Voorts is overgegaan tot de aanschaffing van een gaschromatograaf, een apparatuur 

voor aromawinning, een koolzuurimpregnator, een fractioncollector voor chromato-
grafisch werk, een polarograaf, een ultraviolet spectrofotometer, een compensator, 
een vacuümmeetapparatuur en een volautomatische rekenmachine. 

12 



ONDERZOEK 

Meten van ademhaling en rijping van appels 
Als gevolg van het werk aan de ontwikkeling van een methode voor het meten van 

de ademhaling van afzonderlijke appels is in het najaar een apparatuur in bedrijf 
gesteld, waarmede op een snelle wijze de C02-ontwikkeling van ca. 70 appels afzon
derlijk onder constante omstandigheden kan worden bepaald. 

De koolzuurproduktie is aan monsters van 12 appels ook gemeten voor het onder
zoek naar de mogelijkheden ter bepaling van de rijpheidsgraad van appels. Bij Yellow 
Transparent uit verschillende delen van het land kon een zeker verband tussen 
het verloop van de koolzuurproduktie en rijpingstoestand worden vastgesteld. Even
eens werden bepalingen verricht van de verhouding tussen geproduceerd koolzuur en 
verbruikte zuurstof bij appelen in gesloten containers. 

In het onderzoek ter vaststelling van de rijping werden ook metingen verricht over 
het verloop van de grondkleur van appels onder diverse omstandigheden (Jonathan 
en Yellow Transparent). Tevens werd het onderzoek naar de verandering van de 
samenstelling van het mengsel van organische zuren tijdens de rijping van appels 
gecontinueerd. De karakteristieke veranderingen in het mengsel van organische zuren, 
welke in voorgaande jaren tijdens rijping bij ± 10 °C werden gevonden, konden nu 
ook worden geconstateerd bij Jonathans bij 1-6 °C. 

Chemisch onderzoek 
De studie van de factoren, welke een rol spelen bij de zwaveligzuurbepaling, werd 

voortgezet en beëindigd. Een publikatie over de verkregen gegevens is in voorberei
ding. 

Naar aanleiding van het besprokene in de vergadering van chemici uit bij de Ver
eniging der Nederlandse Groenten- en Fruitverwerkende Industrie aangesloten be
drijven, werd een onderzoek ingesteld naar de mogelijkheid om de eind-pH bij de 
titratie voor de zuurbepaling in vruchtensappen te standaardiseren. Het is gebleken 
dat titratie tot pH 7.0 of tot pH 8,4 praktisch te verwaarlozen verschillen oplevert in 
vergelijking tot titratie tot het theoretische neutralisatiepunt op pH 7,7. 

Op grond van vroegere experimenten beschikken wij over een groot aantal gegevens 
betreffende de geleersnelheid van pectinen met verschillende veresteringsgraad onder 
diverse omstandigheden. Door een serie nieuwe waarnemingen werd dit onderzoek 
afgesloten en vervolgens voor publikatie gereed gemaakt. 

Ter bestudering van de mogelijkheden om een grotere houdbaarheid van vruchten-
conserven te verkrijgen, in het bijzonder voor militaire doeleinden, zijn deze produkten 
in verschillende materialen verpakt en opgeslagen. Uit deze proeven is gebleken dat 
de aard van het verpakkingsmateriaal slechts in geringe mate de houdbaarheid van 
deze produkten beïnvloedt. De oorzaken voor de teruggang in kwaliteit moeten in de 
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eerste plaats in de produkten zelf worden gezocht. Om deze redenen werd in samen
werking met de Rijksverdedigingsorganisatie T.N.O. aan een onderzoek naar deze 
oorzaken begonnen. 

Microbiologisch onderzoek 

De kiemdodende werking van sorbinezuur werd onderzocht bij gisten, welke in 
kersensap waren geënt. 

De infectie van zacht fruit in schoon en vuil fust werd vergeleken, waarbij aanwij
zingen werden verkregen dat vuil fust inderdaad een sterkere schimmelontwikkeling 
op het fruit kan veroorzaken. Een papieren interieur in vuil fust bleek deze schimmel
ontwikkeling weer te beperken. 

De microbiologische kwaliteit van gedroogde groenten werd onderzocht; hierbij 
zijn coli-, thermofiele- en mesofiele bacteriën in enige honderden monsters geteld. 
Tevens werd in enkele gevallen de invloed van de omstandigheden tijdens opslag 
(tijd, temperatuur, vocht, stikstofatmosfeer) bestudeerd. 

Fysische waarnemingen 

Een begin werd gemaakt met de bestudering van de warmteafgifte van produkten 
tijdens het afkoelen. Hierbij bleek bij levende produkten de warmteproduktie en de 
verdamping van water storend te zijn. De eerste indruk is dat de warmteafgifte van 
produkten bij in de praktijk voorkomende koelcellen door de produkten geleid wordt 
naar de buitenzijden van de kisten, waar de warmte verder door convectie aan de 
cellucht wordt overgedragen. 

Het was mogelijk de warmteproduktie van opgeslagen produkten te bepalen. Hier
voor is nodig een relatief grote hoeveelheid produkten in een koelcel, die voorzien is 
van een volledige mantelruimte. 

Een uit de literatuur bekende meetopstelling voor het integreren van de warmte-
stroom door een isolatie ter bepaling van de k-waarde van de geïsoleerde constructie 
bleek ook geschikt te zijn voor gebruik in voertuigen. De juiste keuze van de instru
menten hiervoor baarde echter in het begin veel zorgen. Deze moeilijkheden zijn nu 
overwonnen en het reeds beschikbare instrumentarium is in de vereiste schakelingen 
beproefd en doorgemeten. Deze integrerende warmtestroommeters kunnen behalve in 
de experimentele koelauto ook in koelhuizen worden gebruikt. 

Het gebruik van hoogfrequente verwarming bij de verwerking van tuinbouw-
produkten is in bepaalde gevallen zeer aantrekkelijk. Daar de uit de literatuur bekende 
resultaten zeer wisselvallig zijn, is een uitgebreide studie gemaakt van de theorie. 
Hierbij kwam naar voren dat de zgn. verliesfactor van de produkten een grote rol 
speelt. Daarom is een proefschema gemaakt om deze verliesfactoren onder diverse 
omstandigheden (produkt, temperatuur, druk, vochtgehalte, enz.) te bepalen. Het 
I.B.V.T. beschikt nog niet over de apparatuur, doch in nauwe samenwerking met het 
Elektrowärme Institut te Essen (Duitsland) zullen proefnemingen in Langenberg en 
in Wageningen worden uitgevoerd. 

Het gebruik van „Seculate", dat aan het plafond van extern gekoelde gaskoelruim-
ten werd aangebracht om condensatie tegen te gaan, was niet afdoende. Tijdens het 
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tweede bewaarseizoen trad weer condensatie op, zodat dit materiaal op grote schaal 
nog geen toepassing vond. 

Economie, statistiek en wiskundige verwerking 

Alle handelingen, die het produkt doormaakt van producent tot consument, bete
kenen een verhoging van de kosten. Het aangeven van deze, dikwijls onvoldoend 
bekend zijnde kosten en het zoeken naar mogelijkheden tot verlaging hiervan, vorm
den in het afgelopen jaar een belangrijk onderdeel van de werkzaamheden. Het reeds 
eerder aangevangen onderzoek naar de kosten van het koelen en het bepalen van de 
bewaarverliezen tijdens de opslagperiode is voortgezet. Een kostenberekening is ge
maakt voor de verschillende verpakkingsvormen van hard fruit. Duidelijk blijkt 
hieruit, dat kartonverpakking het voordeligst is. De praktijk past dit echter nog weinig 
toe. 

Begonnen werd met een onderzoek naar de kosten van het centraal sorteren van 
tomaten. Eveneens is aandacht besteed aan het transportkostenvraagstuk bij zacht 
fruit. 

Het onderzoek naar de bewaarverliezen van sluitkool, in samenwerking met het 
L.E.I. en het Proefstation voor de Groenteteelt in de volle grond, js voor gele en rode 
kool afgesloten. De resultaten zijn vastgelegd in een publikatie in de „Mededelingen 
Directeur van de Tuinbouw". Voor witte kool zal het onderzoek nog eenjaar worden 
voortgezet. 

Het streven, om de mogelijkheid te openen een collectief contract af te sluiten tegen 
koelhuisschade heeft geen succes gehad. Wel is een publikatie opgesteld, waarin op 
het belang van voldoende verzekering wordt gewezen. 

In samenwerking met het I.B.V.L. en met medewerking van het Centraal Bureau 
voor de Tuinbouwveilingen zijn enkele .proeven genomen met het sileren van niet 
voor consumptie bestemde produkten (z.g. doordraai). Een praktisch uitvoerbare 
methode is nog niet gevonden. 

De statistiek van de bewaar- en koelruimte laat in het afgelopen jaar weinig toe
name zien. Door de grote oogst 1958-1959 was in het najaar alle ruimte bezet. Hoewel 
er misschien voor een korte periode meer vraag dan aanbod van koelruimte is, bete
kent dit toch niet, dat een algemene toename wenselijk is. Er kan worden gesproken 
van een evenwichtssituatie ; incidenteel zal enige uitbreiding nog wel rationeel kunnen 
zijn. 

Van praktisch alle takken van onderzoek zijn gegevens wiskundig verwerkt. Een 
tweetal nieuwe rekenmachines vergrootte de mogelijkheden van deze afdeling. 

Sorteren en verpakken 

Het werk voor de „Commissie tot verbetering van de produktie en de afzet van klein 
fruit" is beëindigd. 

Voor de subcommissie „Afzet klein fruit" is het onderzoek naar de verpakking van 
aardbeien en zwarte bessen afgesloten en voor de subcommissie „Afzet klein fruit 
onder glas" dat met tomatensorteermachines. 

In verband met de ontwikkeling van een project voor centrale sortering van tomaten 
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in het Westland is nagegaan welk verband er bestaat tussen maat en gewicht van 
tomaten. 

Het verpakken van appels in pakbladen heeft geruime tijd aandacht gekregen. In 
samenwerking met de Leeuwarder Papierwarenfabriek is een nieuw pakblad ont
worpen, dat in de internationaal aanbevolen fustafmetingen 30 x 50 cm past. Een 
voordeel van dit pakblad is dat het produkt er goed in uitkomt en beter aaneenge
sloten ligt dan in de oude pakbladen. 

Het onderzoek naar beter fust voor opslag is voortgezet. Enkele veilingen hebben 
hier spontaan medewerking verleend. Er kon nog geen uitsluitsel worden verkregen 
over het nut van volledige interieurs in bewaarfust en over de eventueel gewenste 
spleetbreedten. 

Transport 
Het onderzoek naar de juiste vervoerscondities van groente en fruit is begonnen 

met klein-fruittransporten. De eerste punten van studie bij de experimentele koel
auto zijn geweest : de warmtestroom door de isolatie, de bij het opwarmen geaccumu
leerde warmte, de stapeling van de produkten en de temperatuurverdeling in de laad
ruimte. 

Bewaren 
Het onderzoek naar de verbetering van bewaarmethoden is voortgezet. De bewa

ring van fruit in plasticzakken en onder hoezen blijkt wel perspectieven te bieden. Het 
is echter bewerkelijk om alle kisten van een plasticvoering te voorzien, die eerst na 
voorkoelen gesloten kan worden. Als de zakken direct gesloten worden is er kans op 
schade door condensatie. 

De proefnemingen, waarbij de bewaring in intern en extern gekoelde gascellen met 
elkaar werden vergeleken, gaven in voorgaande jaren geen duidelijke verschillen. 
Daarom is dit jaar een nieuw onderzoek opgezet waarbij een partij appelen van één 
herkomst verdeeld is over een aantal gascellen in de praktijk. 

Het gasbewarings-onderzoek begint zich in een richting te ontwikkelen waarbij 
gescrubd moet worden. In het afgelopen jaar is dan ook enige aandacht besteed aan 
methoden van scrubben. 
Voor de rassen Ingrid Marie en Winston is een goede gasbewaring mogelijk gebleken. 
Onderzoek met Goudreinette leidde tot de veronderstelling dat in de toekomst moge
lijkheden tot gasbewaring niet bij voorbaat uitgesloten zijn. 

Bij het bewaaronderzoek met druiven is enige vooruitgang geboekt. Een ander 
middel dan S02 om druiven in de koelcel te ontsmetten werkt nog niet geheel be
vredigend, doch is waarschijnlijk wel voor de praktijk aanvaardbaar. 

De gasbewaring van druiven blijkt nog steeds problemen te geven. De hoge rela
tieve luchtvochtigheid, was de oorzaak van veel schimmelvorming. 

Met het „voor- en narijpen" van appels zijn redelijk gunstige resultaten verkregen. 
Wat kleur en aroma betreft is voorrijpen aan te bevelen, doch de houdbaarheid is 
dan meestal kort. Narijpen heeft het nadeel dat de kleur bijna nooit natuurlijk wordt 
en dat zeer snel rimpelen optreedt. 

Het rijpen van tomaten is verder bestudeerd en uitgewerkt. Het is mogelijk gebleken 
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groene tomaten door een eenvoudige temperatuurbehandeling volrood te krijgen. 
Een voorwaarde is dat de vruchten, ook aan de plant, geen temperaturen lager dan 
10°C hebben gehad. 

Bewaarziekten 
Het werk was weer in het bijzonder gericht op de studie over de oorzaken en be-

strijdingsmogelijkheden van stip, Jonathanbederf en -spot en scald bij appels. 
In voorgaande jaren was een betrouwbare positieve correlatie vastgesteld tussen het 

K-gehalte van de vruchten en de gevoeligheid voor stip. Teneinde beter georiënteerd 
te raken over de invloed van kalium op de verschillende stofwisselingsprocessen is de 
chemische samenstelling vergeleken van K-arme en K-rijkere Jonathans van een 
K-Mg-bemestingsproefveld te Eist. Bepalingen werden verricht van suikers, zuren, 
eiwitten en aminozuren. 

Uit het onderzoek naar de oorzaken van het Jonathanbederf bleek wederom dat een 
lage temperatuur en een hoge luchtvochtigheid tijdens opslag het optreden van dit 
bederf bevorderen. Bovendien bleek een narijping van de vruchten aan de boom wèl, 
maar in een voorkoelruimte bij 10°C niét de gevoeligheid voor deze ziekte tijdens 
bewaring bij 1°C te versterken. Een verband tussen minerale voedingstoestand der 
vruchten en het optreden van bederf kon weer niet worden vastgesteld. 

Pogingen ter bestrijding van Jonathanspot met difenylamine (DPA) en sym-
dimethyl-difenylureum (DDU) leverden geen positieve resultaten op; hetzelfde gold 
voor de bestrijding van het lenticelspot. 

Bij het onderzoek naar de bestrijdingsmogelij kneden van scald werden goede resul
taten verkregen op grond van de op waarnemingen uit voorgaande jaren gebaseerde 
hypothese, nl. dat scald kan worden bestreden met stoffen die aan bepaalde structuur-
voorwaarden voldoen. Behalve DDU, waardoor scald volledig bleek te kunnen wor
den bestreden, werd zo nog een negental meer of minder actieve stoffen gevonden. De 
toelaatbaarheid van het gebruik van deze scald-remmende middelen moet echter 
afhankelijk worden gesteld van de resultaten van het toxicologisch onderzoek. Boven
dien bleken stoffen met een geheel andere structuur, welke echter alle de ademhaling 
van de schil kunnen remmen, gedeeltelijk werkzaam tegen scald 

Wederom kon geen aanwijzing worden verkregen dat scald wordt veroorzaakt 
door de werking van door appels tijdens de opslag geproduceerde vluchtige verbin
dingen. 

Steriliseren 
Het onderzoek van de sterilisatie in roterende toestand werd afgerond en samen

gevat in een publikatie. 
De invloed van de rotatie tijdens de sterilisatie van spinazie in 1/1 liter blikken werd 

nagegaan, waarbij speciale aandacht werd geschonken aan lekgewicht, kopruimte, 
begintemperatuur van het produkt en rotatiestraal. Uit de resultaten volgde dat de 
sterilisatietijd als gevolg van de rotatie sterk kan worden gereduceerd, gerekend t.o.v. 
de gebruikelijke werkwijze. Uit de kwaliteitsbeoordeling van het eindprodukt na 
opslag gedurende 4 maanden bij 10 °C volgde, dat de kleur in najaarsspinazie door 
de roterende werkwijze, in vergelijking met de stilstaande methode, met wordt ver-
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beterd. Wel is er een duidelijke tendens tot verbetering van het aroma waargenomen. 
Een vergelijkend onderzoek werd verricht omtrent de snelheid van warmtedoor-

dringing in glazen omniapotten en in blikken. Hierbij bleek, dat voor de sterilisatie 
van produkten behorende tot het conductietype, blik en glas van gelijke afmetingen 
en vorm, ongeveer dezelfde sterilisatie-omstandigheden eisen. Bij het steriliseren van 
dun vloeibare produkten zullen de sterilisatie-omstandigheden voor glas iets inten
siever moeten zijn dan voor blik. Voor de gebruikelijke autoclaaftemperaturen scheelt 
dit 5 à 10 minuten in sterilisatietijd ten nadele van het glas. 

Teneinde na te gaan of het steriliseren volgens het „cooker-cooler"principe kan 
worden aanbevolen voor de verwerking van de Nederlandse doperwtenrassen, werd 
de roterende autoclaaf voorzien van een speciale bussengeleider, waarin de blikken 
dezelfde bewegingen maken als in een continu-sterilisator van het „cooker-cooler"-
type. Verschillende rassen doperwten in diverse rijpheidsstadia werden na inblikken 
in dit apparaat gesteriliseerd. De resultaten van dit onderzoek zullen begin 1959 
beschikbaar komen. 

De mogelijkheid werd bestudeerd om bloemkool in blik te steriliseren tot een eind-
produkt van goede kwaliteit, zonder dat gebruik wordt gemaakt van sulfiet als con
serveermiddel. Dit onderzoek leidde tot een nieuwe verwerkingswijze, waarbij een 
speciale voorbehandeling van de bloemkool essentieel is. De voorbehandeling be
staat uit een lang-laagblanchering, gevolgd door koeling, waarna evacuering plaats 
vindt in een calciumchloride-oplossing. Na verpakking, waarbij het wordt voorzien 
van een opgiet van bijzondere samenstelling, kan het aldus behandelde produkt 
worden blootgesteld aan intensieve sterilisatie-omstandigheden zonder dat consisten
tie en natuurlijke kleur achteruit gaan. 

Drogen en concentreren 
Het merendeel van de beschikbare tijd werd in beslag genomen door onderzoek in 

opdracht van de industrie. Hiervoor werden veel hete lucht- en vacuümdrogingen 
van soepgroenten uitgevoerd en bewaarproeven met deze produkten ingezet en afge
sloten. Door aanschaffing van goede meetapparatuur bij de vacuümdrooginstallatie, 
kon in het bijzonder dit deel van het onderzoek beter verlopen. 

Voor de Commissie „Drogen van Geneeskruiden en Aromatische Gewassen" 
werden in het voorjaar en de zomer droogproeven uitgevoerd met pepermuntblad, 
waarbij een inzicht werd verkregen in de factoren, die bij een dergelijke droging een 
rol spelen. 

Omdat de produkten waarin gedroogde soepgroenten worden verwerkt, meer en 
meer een „instanf'-karakter krijgen, werden enkele honderden handelsmonsters 
gedroogde groenten microbiologisch onderzocht. Van dezelfde monsters werden ook 
andere eigenschappen nagegaan (o.a. het gehalte aan S02), zodat een groot aantal 
praktijkgegevens werd verkregen. 

In samenwerking met de S.N.Ui.F. en het I.P.O. werd veel aandacht besteed aan 
warme- of hete-luchtbehandeling van zaai-uien, plantuitjes en sjalotten, ter bestrij
ding van koprot en stengelaaltjes. 

Voor het concentreren van vruchtensappen en het winnen van hun aromastoffen 
kon dit jaar een destillatiekolom met 30 schotels, die zowel onder normale druk als 
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onder vacuüm kan werken, worden geïnstalleerd. Voorts werd een glazen filmver-
damper aangeschaft, waarvan diverse onderdelen gemakkelijk kunnen worden ver
wisseld. De methodieken voor de analyse van de monsters getrokken uit de afzon
derlijk toegankelijke schotels werden verder uitgewerkt. Het bepalen van de verblijfs
tijden in de apparaten (destillatiekolom en verdamper) is nog moeilijk. Hierover is 
contact opgenomen met het I.T.A.L. te Wageningen. 

Tafelzuren 
In het afgelopen jaar werd speciale aandacht besteed aan de pasteurisatie van verse 

augurken in ijzeren vaten van 200 liter inhoud voorzien van een binnenbekleding. 
De warmtedoordringing verloopt betrekkelijk snel, zodat na ruim een uur pasteu

risatie bij de gebruikelijke temperaturen, de inhoud van de vaten microbiologisch 
houdbaar bleek te zijn. De praktische toepassing van deze werkwijze wordt nog 
bemoeilijkt door de wijze van afsluiting en de kwaliteit van de binnenbekleding van 
het vat, die beiden nog te wensen overlaten. 

Bij temperatuur-tijd-behandelingen van 10/1-liter blikken augurken, bleek dat voor 
het verkrijgen van een voldoende microbiologische houdbaarheid vermoedelijk kan 
worden volstaan met korter pasteuriseren dan meestal in de praktijk gebruikelijk is. 

Vruchtensappen 
In opdracht van en in samenwerking met de industrie werd veel tijd besteed aan 

het uitwerken van de receptuur voor „nieuwe" vruchtensapdranken. 
Door de aanschaffing van een kleine mineraalwatermachine kunnen sappen en 

limonades nu ook worden beoordeeld in de vorm van „gazeuse". 
Voor het onderzoek naar de mogelijkheid van een continu methode bij het persen 

van vruchten werd een proefapparaat gebouwd. Eén van de te overwinnen moeilijk
heden is de ongewenste adhesie, die optreedt tussen perskoek en de gebruikte geleide
banden. 

Kwaliteitsonderzoek 
Bij het jaarlijkse onderzoek van verse vruchten ten behoeve van de jamcontrole 

bleek, dat door de klimatologische omstandigheden het suikergehalte in de vruchten 
over het algemeen lager was dan in 1957. Dit kwam in het bijzonder tot uiting bij 
kersen. Deze vruchten vertoonden een daling in het suikergehalte van ca. 5 %. 

Er is een samenwerking tot stand gekomen tussen de Afdeling Levensmiddelenleer 
en Toxicologie van de Rijksuniversiteit te Utrecht (Prof. J. Reith) en het I.B.V.T. 
inzake de bepalingen van het „onoplosbaar" in verse aardbeien, in verband met de 
eisen gesteld door de Canadese Food & Drug Act. 

Overeenkomstig een afspraak, gemaakt op een bijeenkomst van jamfabrikanten 
uit de E.E.G.-landen werd van de blikken, die in verschillende Europese landen wor
den gebruikt voor vruchtenconserven, volgens een bepaalde methode de inhoud 
gemeten. 

Om het verschil tussen „processed-peas" en doperwten te kunnen aantonen werd 
een methode uitgewerkt. Deze werd gepubliceerd en tevens besproken in een bijeen
komst van de Commission Scientifique van de C.I.P.C. 
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Fi«. 2. Organoleptische keuring. Bij veel bewaar- en verwerkingsproeren wordt deze keuring ingelast om 
de invloed van een bepaalde behandeling op de smaak van het produkt zo objectief mogelijk vast 
lesteilen (foto l.B.V.T.) 

Organoleptisch onderzoek 

Mej. H. Brackman, de opvolgster van Mevr. R. Fornerod-Booy, bleef slechts 
kort en werd op haar beurt opgevolgd door Mej. F. M. J. Hunink. Toch wist Mej. 
Brackman gedurende de periode dat zij werkzaam was het gehele probleem van de 
organoleptische keuringen aan een kritische beschouwing te onderwerpen. Naar het 
doel van het organoleptische onderzoek zijn vier werkwijzen te onderscheiden: 
a. het aantonen van een verschil; 
b. het meten van een verschil; 
c. het peilen van de publieke smaak; 
d. het klassificeren van een produkt volgens een norm. 

De organisatie verband houdende met deze keuringen werd nader beschouwd en 
vastgelegd in rapport 950. 
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VOORLICHTING 

Algemeen 
Het was opmerkelijk, dat de voorlichting met een collectief karakter meer de plaats 

begon in te nemen van de individuele voorlichting. Dit kwam vooral tot uitdrukking 
in het grotere aantal bijeenkomsten in commissoriaal verband. Veelal gaven deze 
commissie-bijeenkomsten niet alleen aanleiding tot vorming van de gedachten voor 
de verdere ontwikkeling van diverse zaken in de praktijk, doch werden hierdoor 
tevens aanwijzingen verkregen voor de ontwikkeling en opzet van nieuwe onderzoe
kingen in het instituut. 

In samenwerking met de N.F.O. werd op 4 februari een „bewaardag" gehouden, 
welke door ca. 80 personen werd bezocht. 

Op 11 maart werd een voorlichtingsdag voor de groente- en fruitverwerkende 
industrie georganiseerd, waarop de resultaten van sterilisatie- en schilproeven werden 
behandeld. Deze bijeenkomst werd door ca. 125 personen bezocht. 

Het instituut nam deel aan de tentoonstelling „Wehaté" te Honselersdijk. Hierbij 
werd speciaal aandacht geschonken aan problemen bij de afzet van tomaten, ni. de 
mogelijkheden tot narijping en het voorkomen van beschadigingen tijdens plukken 
en sorteren. 

Het I.B.V.T. was eveneens vertegenwoordigd met een inzending op de tentoon
stelling „Voeding en Hygiëne" te Amsterdam, waarmee een meer algemeen beeld 
werd gegeven van de werkzaamheden van het instituut. 

Aan een uitzending van een landbouwprogramma van de Eurovisie werd mede
werking verleend door gelegenheid te geven voor het maken van enige filmopnamen in 
het instituut. Hiermee werd getracht een indruk te geven van de aard van het onder
zoek. 

Sorteren 
De sortering van hard fruit kon in het afgelopen seizoen verder worden gemechani

seerd. 
Hoewel een aantal zeer bruikbare mechanisch werkende stortapparaten niet overal 

de gewenste belangstelling kregen, kwam men toch tot de conclusie, dat uit econo
mische overwegingen consessies moesten worden gedaan aan de wensen ten aanzien 
van de beschadiging der vruchten. Inmiddels is wel gebleken, dat het opstorten, mits 
het doelmatig wordt uitgevoerd en de vruchten niet te rijp zijn, weinig vermindering 
van kwaliteit geeft. Enkele zeer gevoelige rassen, b.v. James Grieve en Transparent 
de Croncels kunnen niet worden gestort, maar dit is geen motief om het mechaniseren 
achterwege te laten. 

Ook voor de perensorteermachines, zoals Jansen T.C. en ander wijkende-band
machines, is men er in geslaagd een automatisch „richf'-apparaat te maken. Er kan 
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FIG. 3. 
Een stortapparaat, waarmee 
appelen op een sorteerma-
chine worden gebracht. 

dan zonder bezwaar worden gestort, maar ook hier jvkli. dat de peren niet te rijp 
mogen zijn. 

Ook bij het opvangen van de vruchten na de maatsortering bleek een belangrijke 
werkbesparing mogelijk door opvangschommels te gebruiken. Voor de peren volde
den deze echter minder goed dan voor de appels, omdat er meer steelbeschadiging 
voorkwam. 

Met deze beide nieuwe voorzieningen bleek het mogelijk de capaciteit van de sor-
teermachines met ca. 50 % op te voeren. 

Ten behoeve van een sorteer- en pakstation werd door ons een advies gegeven voor 
het verbouwen van een dubbele Jansen C.B. sorteermachine. De automatische op
vanginrichting en het gedeelte voor de kwaliteitssortering voldeden niet. In samen
werking met het Centraal Bureau van de Tuinbouwveilingen werd een plan voor de 
verbouwing gemaakt. Er werd een leesband voor 4 kwaliteitssorteringen en een stort-
inrichting ontworpen. Ook het gedeelte voor de grootte-sortering werd gewijzigd. De 
uitvoering van deze veranderingen had plaats onder onze leiding. 

De sortering van tomaten vindt reeds op beperkte schaal gecentraliseerd plaats. 
De problemen liggen hier wel enigszins anders dan bij de centrale sortering van fruit. 
Er moeten in een kort tijdsbestek een groot aantal kleine partijen worden verwerkt. 
Een belangrijke vereenvoudiging zou kunnen worden verkregen, als de telers hun 
produkt meer uniform op kleur aanvoerden. Verdere mechanisering, b.v. door op-
storten, zal noodzakelijk zijn om tot kostenverlaging te komen. 

Het invoeren van een kleinere kist (6 kg in plaats van 12| kg) is gezien het streven 
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naar kostenverlaging een stap terug; hierdoor is het dubbele aantal handelingen 
nodig bij het opvangen van het produkt. 

Het is gewenst, dat de maatsortering van tomaten wordt afgestemd op die van het 
harde fruit, zodat de fruitsorteermachines zonder moeilijkheden met hun 5 mm-instel-
ling voor tomaten te gebruiken zijn. De sorteermachines volgens het „spinning"-
principe (Jansen C.B. en Greefa) zijn zeer bruikbaar voor tomaten. Ook zal een bena
ming van de sorteringen naar mm-maat in plaats van de thans gebruikelijke A-, B-, 
C-aanduidingen meer bevrediging schenken voor de internationale handel. 

Verpakken 
De standaardisatie van de verpakking voor verse groenten en vruchten kwam in het 

afgelopen jaar weinig verder. Hoewel internationaal werd getracht de afmetingen 
van de eenmalige emballage aan te passen aan de afmetingen van gestandaardiseerde 
laadborden, bleek het nog niet mogelijk een goed beeld te krijgen van de factoren die 
hierbij in het spel zijn. Stuwing en transport vragen om een compacte lading met zo 
min mogelijk overstekken. Het produkt vraagt echter om een mogelijkheid van venti
latie en op bepaalde momenten een zo snel mogelijke doorkoeling. Deze eisen zijn 
strijdig met elkander. 

Door het Institut International du Froid werd aandacht geschonken aan het ver
band tussen produkt, verpakking, ventilatie en intern transport-verpakking. Het ver
pakkingsinstituut T.N.O. bestudeerde o.a. het verband tussen produkt, verpakking 
en constructie. In de Fustcommissie van het Produktschap voor Groenten en Fruit 

FIG. 4. 
Een opvangschommel voor 
de afvoer van het gesorteer
de fruit (foto's Afd. Voor
lichting van het Ministerie 
van Landbouw en Visserij). 

23 



werd nader bekeken aan welke eisen de eenmalige emballage, gezien vanuit nationaal 
standpunt zou moeten voldoen. 

De afzet van fruit in eenmalige emballage liep in het afgelopen jaar sterk terug, 
doordat de verplichting om vijf appel- en pererassen in eenmalig fust te exporteren 
werd opgeheven. Uit een oogpunt van behoud en verbetering van onze afzet op lange 
termijn is deze wijziging ten zeerste te betreuren. Ook het verpakken in pakbladen 
en karton had dientengevolge een geringere belangstelling. De pakbladen werden 
intussen aangepast aan de standaardmaten van het eenmalige fust. 

In het afgelopen seizoen werd er weinig fruit uit de oogst 1958 verpakt. Wil men 
deze wijze van afzet meer bevorderen, dan zal het noodzakelijk zijn, dat de handelaar 
weet dat hij zich van verpakt fruit kan voorzien. De nieuwe tuinbouwafzetverordening 
maakt het mogelijk produkten te veilen, welke nog niet aanwezig zijn. In dit verband 
zou men appelen en peren kunnen veilen in eenmalig fust, waarvan de verpakking nog 
moet plaatsvinden. Op deze wijze voorkomt men zoveel mogelijk onnodige arbeid en 
extra beschadiging door overpakken. 

Het gebruik van bakjes in plaats van chips bij het oogsten van aardbeien nam 
weinig toe. Ten aanzien van de invoering der plukstandaaids - zo gewenst om het 
fust schoon te houden - deed zich ook de traagheid van de massa in sterke mate 
gevoelen. In dit opzicht zou een verscherpte keuring van de keurmeesters op vuil aan 
de onderzijde der verpakking gemakkelijk tot verbetering kunnen leiden, temeer daar 
gebleken is, dat de invoering van plukstandaards geen verhoging van plukkosten met 
zich behoeft mee te brengen. 

In het afgelopen seizoen werden asperges in kartonnen dozen aangevoerd. De 
asperges werden door houten rekjes op hun plaats gehouden. 

De voorverpakking van groenten en fruit begon een aparte plaats in te nemen bij de 
afzet. Tot voor kort werden alleen de luxe produkten, voortgebracht in kassen, op 
deze wijze verpakt. Geleidelijk begint echter het inzicht veld te winnen, dat ook niet 
luxe produkten door klein- en/of voorverpakking op een betere wijze de consument 
kunnen bereiken, omdat een betere bescherming van het produkt kan worden geboden. 
Bij het verhandelen van aardbeien in doosjes kwam dit ook reeds naar voren. Het was 
echter jammer, dat men de doosjes veelal nog te ondiep nam, waardoor wel het aan
zicht gunstiger werd, maar de vruchten zelf meer beschadigden. 

De voorverpakking kwam ook meer in de belangstelling doordat het zelfbedienings
systeem zich verder uitbreidde. Veelal heerst nog de gedachte, dat voorverpakking 
noodzakelijkerwijze kostenverhogend zou moeten werken. Dit is niet altijd juist. 
Anderen zijn de gedachte toegedaan dat voorverpakking de mogelijkheid biedt dat
gene te verkopen, wat anders niet meer verkoopbaar is, omdat het nu in een aantrek
kelijker vorm kan worden aangeboden. Als de voorverpakking niet kostenverhogend 
mag werken op de consumentenprijs, dan zal ze op zodanige wijze dienen plaats te 
vinden, dat hierdoor andere kosten vervallen. Het afzetsysteem dient in een dergelijk 
geval hiertoe dan ook de mogelijkheid te geven. 

De E.P.A. gaf in haar oktoberbijeenkomst te Londen de gelegenheid het voorver-
pakkingsvraagstuk van alle zijden te belichten. Door ons werden hierbij twee inlei
dingen gehouden nl. over: „Het gedrag van een aantal tuinbouwprodukten in klein-
verpakking" en „Mogelijkheden van onderzoek op nationaal niveau". 

24 



Transport 

„Interfrigo" ging over tot het in bedrijf stellen van koelwagons, waarbij de ventila
toren ook bij stilstand van de wagon, door een aansluiting op het elektrisch net van 
het emplacement in bedrijf kunnen worden gesteld. Tevens ging men over tot een 
zodanige organisatie, dat koolzuurijs op elk station van verlading beschikbaar 
kon worden gesteld. 

De Technische Commissie voor de Veilingen verdiepte zich in de mogelijkheden tot 
mechanisatie van het interne transport. De kleine fruitoogst 1957 maakte het echter 
niet mogelijk een goed beeld van de gebruikswaarde van heftrucks en laadborden te 
vormen. 

De mechanisatie van het intern transport nam in het buitenland, ook bij de afzet 
van groenten en fruit in belangrijke mate toe. Wanneer men in eigen land wil meeko
men met deze ontwikkeling, dan moeten ook hier alle mogelijkheden worden aange
grepen om kostenverlagend te werken. De situatie waaronder de afzet plaatsvindt, 
moet zich hiertoe echter lenen. 

Bouwactiviteiten 

De tendens in de uitbreiding van de opslagruimten voor tuinbouwprodukten was 
dit jaar weer gelijk aan die van het vorig jaar, namelijk een kleine uitbreiding van de 
met luchtgekoelde bewaarplaatsen en een uitbreiding van de gaskoelruimten ten 
koste van de normale koelcellen. Een en ander blijkt ook uit het volgende overzicht, 
waarin de door ons gemaakte bouwplannen zijn vermeld. De tussen haakjes geplaatste 
cijfers hebben betrekking op het jaar 1957. 
a. 8 (13) adviezen voor bewaarplaatsen met een totale bergingscapaciteit van 374.000 

kg (548.000). Hiervan zijn dit jaar 5 (5) plannen gereedgekomen met een capaciteit 
van 256.000 kg (257.000). Van de in de voorgaande jaren geadviseerde plannen 
zijn nog 5 (6) bewaarplaatsen gebouwd met een capaciteit van 287.000 kg (388.000). 

b. 10 (3) adviezen voor de bouw van koelhuizen met een opslagcapaciteit van 951.000 
kg waarvan 13.000 kg (190.000) in koelcellen en 938.000 kg (202.000) in gaskoel
ruimten. Van deze 938.000 kg waren er 477.000 kg in reeds bestaande koelcellen 
ingericht. Van de in de voorgaande jaren geadviseerde plannen kwamen er nog 
4 (1) gereed met een capaciteit van 170.000 kg in koelcellen en 402.000 kg (80.000) 
in gaskoelruimten. 
Op enkele veilingen werden neerzetruimten en pakstations uitgebreid. De veiling 

te Groningen verhuisde uit het centrum naar een terrein aan de rand van de stad en 
werd geheel nieuw geoutilleerd. 

Bewaring en afzet 

De houdbaarheid van de hard-fruitoogst in 1957 was slechts matig, vooral in die 
gebieden waar tengevolge van de nachtvorst in de bloeiperiode de kg-opbrengst laag 
bleef. In de bewaarplaatsen kwam in veel gevallen spoedig Jonathanbederf voor. 
Andere bewaarziekten werden in beperkte mate geconstateerd. 

De vruchten bleken bij de oogst reeds verder te zijn gerijpt dan op grond van de 
kalender werd verwacht. Tijdens de bewaring, vooral in de bewaarplaatsen, zette de 
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rijping zich voort; het meeste fruit werd snel geruimd, waardoor de bewaarver liezen 
beperkt bleven. 

De kleur, de smaak en het aroma waren zeer goed. De bewaarresultaten van het 
jaar 1957-1958 kunnen daarom nog vrij gunstig genoemd worden. 

Het koelen van druiven verliep in het seizoen 1957—'58 gunstig. Door de geringe 
hard-fruitoogst was er een vlotte afzet tegen goede prijzen. 

De opslag van uien was minder succesvol. De koprotschimmel is hier nog steeds een 
groot probleem. In sommige gevallen was er in maart 30 tot 40 % uitval. 

De bewaarresultaten en vooruitzichten van de oogst 1958 zijn hoopvol. Het is 
jammer dat zeer veel fruit nog te onrijp wordt geoogst. Dit groene produkt is zelfs 
met de beste rijpingsmethode niet goed te krijgen. Bij Goudreinette en Golden 
Delicious zijn zeer veel groene partijen waargenomen. Daar dit produkt niet veel 
opbrengt, heeft men incidenteel geprobeerd met temperatuurverhoging gele appels te 
krijgen. Slechts in enkele gevallen lukt dit, doch als regel gaat het ten koste van de 
kwaliteit. De appels worden vaal geel, melig en soms zelfs rimpelig. Een opvallend 
feit is, dat dit jaar veel partijen van slechte kwaliteit in de koelhuizen zijn gezet. In 
sommige streken van het land zijn veel appels met bewaarschurft waargenomen. Ook 
blijkt in sommige partijen de z.g. roetdauw voor te komen. Van de bewaarziekten 
treedt het stip dit jaar sterk naar voren. Bij James Grieve, Cox's Orange Pippin en 
Goudreinette is deze ziekte tamelijk ernstig geconstateerd. 

Er zijn weer meer produkten in gaskoelruimten opgeslagen. Het blijkt voor per
sonen die met deze koelmethode beginnen steeds moeilijk te zijn hun cellen op de 
juiste wijze te bedienen. Het C02-gehalte wordt niet altijd nauwkeurig gemeten. De 
toestellen waarmee dit plaats vindt verkeren soms in deplorabele toestand. 

In het algemeen kon in 1958 worden gesproken van een rijke oogst, zowel bij groenten 
als bij fruit. De gelijkmatige weersomstandigheden bevorderden een regelmatige afzet. 

De contractteelt ten behoeve van de conservenindustrie werd uitgebreid; spinazie 
en bonen werden vrijgegeven. 

De stichting van het Centraal Bureau voor de Champignonteelt maakte een centra
lisatie van het aanbod van dit produkt mogelijk. 

In Zuid-Limburg had een belangrijke concentratie van veilingen plaats, evenals 
tussen de veiling IJsselmuiden en de Noord-Oostpolder. Voor de toekomst zal een 
verdergaande coördinatie ongetwijfeld noodzakelijk zijn. Dit vergroot de mechanisa-
tiemogelijkneden, die een efficiëntere werkwijze kunnen bevorderen. Zowel de veilin
gen als de afnemers kunnen hierdoor op hun kosten besparen. 

Enkele Betuwse fruitveilingen besloten het veilingpercentage in die zin te wijzigen, 
dat steeds een minimumbedrag moet worden betaald. Deze maatregel zal vermoedelijk 
effectief kunnen bijdragen tot het weren van de aanvoer van minderwaardig fruit. 

Het z.g. „poolsysteem" vond nog weinig uitbreiding. Een aantal moeilijkheden die 
zich hierbij voordoen en die nog onvoldoende zijn opgelost, staan hier in de weg. Het 
meer toegepaste systeem van „blokken" is ook nog niet zonder problemen. Zowel 
bij peren als bij tomaten deden zich nog al eens moeilijkheden voor, die grotendeels 
zijn terug te brengen op een ongelijke sortering. 

Een ideale sortering van uien blijft nog een moeilijk te vervullen wens. In het alge
meen dient men te streven naar een zodanige sortering, dat naam en maat van een 
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bepaalde kwaliteit steeds hetzelfde zijn. Ons inziens zijn richtlijnen zoals die bijvoor
beeld bestaan bij de sortering van sla en bloemkool onjuist, daar men aan het begin 
en aan het eind van het seizoen dezelfde naam geeft aan een ongelijk produkt. 

De belangrijkste afnemer van onze tuinbouwprodukten blijft de binnenlandse 
consument. Men kan zich afvragen of naast alle exporteisen het ook niet wenselijk is, 
om kwaliteitsvoorschriften voor het binnenland te hebben. In Duitsland waar zulks 
het geval is blijkt dit goed te voldoen, ook al dacht men aanvankelijk weinig te kunnen 
bereiken. Het aanduiden van de produkten laat nog veel te wensen over. Terecht wordt 
hier van de zijde van de huisvrouw steeds meer de aandacht op gevestigd. 

Verwerking 
De verwerkende industrie kocht op de binnenlandse markt grotere hoeveelheden 

dan in voorgaande jaren, terwijl de buitenlandse industrie een belangrijk gedeelte van 
de export van bepaalde tuinbouwprodukten opnam.Hiervan profiteerde de afzet van 
zacht fruit, augurken en appelen en dit had tevens tot gevolg dat een groot aantal 
exportkeuringen van aardbeien en frambozen op sap plaats vond. Grote hoeveel
heden zwarte bessen werden geëxporteerd, waarbij verwerking het enige doel kon zijn. 
Als gevolg van de geringe oogst van appels in het voorgaande jaar, vormde de industrie 
een goede markt voor de mindere kwaliteiten. 

In verband met het toenemende personeelstekort en als gevolg van de hoge arbeids
lonen, was er een blijvende belangstelling voor mechanische en chemische bewerkings
methoden voor groenten en fruit. 

In het kader van de Euromarkt vond beraad plaats tussen afgevaardigden van de 
verschillende landen over gemeenschappelijke problemen zoals standaardisatie van 
blikmaten, vaststelling van kwaliteitsnormen en zaken betrekking hebbende op het 
jamonderzoek en de warenwet. 

De in vele landen aanwezige tendens tot vermindering van het gebruik van chemi
caliën bij de conservering van levensmiddelen, kwam ook in ons land naar voren. In 
de toekomst mogen beperkingen worden verwacht in het gebruik van S02, benzoë-
zuur en andere chemicaliën. 

Het groeiende verzet tegen het gebruik van levensmiddelen van additieven, die door 
hun chemische structuur carcinogene eigenschappen hebben, kwam tot uiting in het 
„Kleurstoffenbesluit", waarin het aantal toegelaten kleurstoffen werd beperkt. 

De grote activiteit van de industrie, die zich bezig houdt met de bereiding van droge 
soepen, blijkt wel uit de plannen om fabrieken te bouwen die speciaal voor de fabri
cage van dergelijke produkten zijn ingericht. Een van deze fabrieken werd in het ver
slagjaar reeds geopend. In dit verband kan tevens worden vermeld dat de drogerij van 
het Centraal Bureau van de Tuinbouwveilingen bij Delft, naar Elburg werd verplaatst 
en aldaar vernieuwd en uitgebreid werd heropend. 

Op het terrein van de toepassing van radio-actieve straling bij de conservering van 
verwerkte tuinbouwprodukten, werden weinig nieuwe geluiden vernomen; de inlich
tingen uit het buitenland waren dikwijls verwarrend en tegenstrijdig. Zolang op dit 
gebied niet kan worden beschikt over eigen ervaring, blijft het moeilijk zich een juist 
oordeel te vormen over de werkelijke waarde van deze conserveringsmethoden. 

De verwerking van champignons riep diverse moeilijkheden op, welke mede een 
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