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Pijdens de studiereis van de Heer Ir Y.van Koot nsar Amerika in de“’{;,5
zomeyr van 1952 werd door hem o.m. opgemerkt, dat in Amerika ter verbete-

‘ring van het behoud tijdens vervoer en bewaring voor tal van tuinbouwpro-

ducten gebruik gemaakt wordt ven het product Flavorseal.

Dit product,; waarvan de samenstelling niet bekend is, magkt de in-
druk van een in olie opgeloste waéaohtige subgtantie. Door coating hisrmede
brengt men esn zeer dunne laag van de vloeistof op het te behandelen pro-
duct waarna de olie verdampt en de waslaag achterblijft.

De indruk werd verkregen dat de resultaten hiermede zeer goed waren
en dat het zeker lonend zou zijn na te gaan of ook voor de nederlandse
tuinbouw coating van producten met dit preparaat voordelig zou zijn.

Om een proefhoeveelheid te krijgen werd er gecorrespondeerd met de
fabrikant en l'evera.ncier van Flavorseal, de Food lMachinery and chemical
Corporation te San José in Californi8. ‘

Deze correspondentie resulteerde in een bezoek aan Mr E.W.Miller,
de vertegenwoordiger van de febrikant aan het Proefstation op 13 april
1955.Tijdens deze bespreking kwam naar voren, dat deze firma geen producten
verkoopt. Men fabriceert flavorseal en brengt het zelf op de producten aan.
Hiervoor betaalt men dan volgens een nader af te sluiten contract seen zeker
bedrag per kg. Tijdens dit bezoek werd door Mr. Miller een kleine hosveel-
heid tomaten als ori3nterende proef met flavorseal behandeld. .

Deze tomaten bléven bij diverse temperaturen gedurends 3 weken op het
proefstation bewaard, waarbij naar voren kwam, dat de rijping bij de be-
handelde tomaten iets minder snel verliep dan bij de contr8le, dat het
ulterlijk door de glans die met flavorseal verkregen werd beter was en dat
de behandelde tomaten ook minder snel rimpelden dan de niet te behandelde.
Verders uitvoering.

Voor itot verdere proeven werd overgegaan werd contact opgenomen met het
I.B.V.T. te wageningen, waaruit een bespreking met de heer drs. Boeke volgde.

Hierbij werd vastgesteld dat voor een behandeling met flavorseal vooral
in aanmerking kwam de tomaat, de komkommer en eventueel de meloen. Dit voor-
al, omdat dit exportproducten bdetreffen, waar’bij een wat langere levensduur,
een minder snelle rijping en een goede stevigheid belangrijke eisen zijn,
die niet steeds volledig kunnen worden verkrezen op de normale verzendings~
en behandelingswi jze.
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Bij de tomaat 2zou eventueel bereikt kunnen worden, dat wvoor enige export-
landen, o.a. Ierland het product wat rijper zou kunnen worden geoogst,
waardoor de kwaliteit op de eindbestemming beter zou kunnen zijn. Besloten
word, dat, indien de beschikbare hoeveelheid dit toeliet met alle genoemde
producten proeven zouden worden genomen, te beginnen met de tomaat. De
proeven om de invloed na te gaan op de normale uiterlijke omstandigheden,
zoals vastheid, gewichtaverlies, rimpeling, smaak en uiterlijk zouden op
het proefstation worden uitggevoerd. Op het I.B,V.T. zou worden nagegaan
hoe de verdamping zou zijn van onbehandelde en op de diverse wijze be-
handelde tomaten. '

1ste (oriSnterende) proef.

Hierbij werden de tomaten van het ras Gouden Ster, afkomstig van het
bedrijf van de Fa. W.Scheffers & Zn te Honselersdijk, die sen begin van
kleuring vertoonden door de Heer Miller behandeld., Hierbij werd verder
nog onderscheid gemaakt tussen tomaten met en zonder kroontjes.

Op 15 april werden de tomaten gelijkelijk verdeeld en geplaatst op
het plantenlaboratorium, in een thermostaat en in de garage met het doel

de bewaarbaarheid bij diverse temperaturen na te gaan. De temperatuurslijst
hiervan is,als bijlage 1 opgenomen.

De eerste beoordeling wvond plaats op 29 april, hierbij werd voor
elke wvrucht een cijfer gegeven voor vastheid, rot en rimpeling. De ge-
middelde cijfers welke hierbij verkregen werden zijn op bijlage 2 aangegeven.

Uit deze cijfers komt duidelijk naar voren, dat de behandelde tomaten
aanzienlijk beter van kwaliteit blijven dan de niet behandelde. De cijfers.
over de vastheid werden uit persoonlijke waarnemingen verkregen en zijn dus
niet volledig, hoewel de aangegeven verschillen zeker aanwezig waren. Ver-
schil tussen tomaten met en zonder kroontjes werd niet gevondan.

20 proef. , .

Bij deze proef ingeszet op 10 juni werd uitgegaan van tomaten van het
ras Ailse Craig in 3 rijpheidsstadia, n.l. volledig gekleurde, orange ge-
kleurde en groene tomaten, die de eerste sporen van rijping vertoonden.

Van elk rijpheidsstadium werden 120 vruchten genomen van de A-gortering
waarvan steeds 60 stuks met flavorseal behandeld werden. De behandelde zowel
als de ongehandelde werden vervolgens in dogen van 20 stuks in de thermostaat
op de stencilkamer, op lhet lab., en in Kas 12 uit de zon geplaatst. De to-
maten, die op het plantenlab geplaatst werden kwamen onder een kamerventila-
tor te staan, zodat hierbij gedurendes de gohele proef continu een ldcht-
gtroom over de wvruchten kwam.

v
de 2e en laatste op T mei.
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Om verschil in standplaats te voorkomen werden de dozen 3x per dag in
gelijke volgorde verwisseld. COp de diverse standplaatsen werd dagelijks
de minimum- en maximumtemperatuur opgenomen. De resultaten hiervan staan
op bijlage 3 vermeld.

Bij de beoordeling werd gelet op de roodkleuring, het gewichtsverlies,
de rimpeling, het uiterlijk van het kroontje, de hechting wvan de schil
aan het vlees na dompeling in kokend water, de smaak van de schil, de
smaak van het vruchtvlees en de smaak van de gehele vrucht. Verder op
eventuele andere bijkomende afwijkingen.

Voor de duur van de proef werd een periode van 14 dagen genomen om-
dat aangenomen kan worden dat het tijdsverloop tussen oogst en consumptise,
zolfs voor de verstafgelegen consumptiegebieden niet langer dan 14 dagen
in beslag nesmt.

De roodkleuring van de tomaten werd in c¢ijfers aangegeven en is ver-
meld op bijlage 4. '

Bij alle series, vooral bij de eerste waarnemingen kwem vrijwel stesds
de snellere kleuring bij de onbehandelde naar voren. De snelste kleuring vond
plaats blij de onbehandelde, in de thermostaat geplaatste groepen. Op deze
plaats duurds het evenwel het langst voordat de behandelde groep volledig
gekleurd was. Hoe dit te verklaren is, is niet geheel duideli jk.

Het gewichisverlies werd in grammen opgenomen én in % omgerekend.

Deze staan vermeld in bijlage 5. Omdat bij elke controle van de uitgangs-
hoeveelheid (20 stuks) 4 stuks afgenomen werden voor verdere beoordeling
kunnen geen gewichtaverliezen wan de uitgangshoeveelheid worden gegeven.
De genoemde percentages hebben steeds betrekking op de resterende hoevesl-
heid, dke dus na elke controle met 4 stuks verminderde. Uit de cijfers
blijkt dat de sterkste verliezen kort na de oogst geleden worden en dat
deze later sterk afnemen, hoewel belangrijke wisseling mogelijk blijft.
Dit, szonder dat een directe invloed van de temperatuur is aan te geven.
Jammergenoeg is de relatieve luchtvochtigheid niet opgenomen. Dit zou
geker mede van invlced hierop zijn geweest. Duidelijk blijkt, dat de ge-
wichtsverliezen bij de niet behandelde series groter zijn geweest dan die
bij de met flavorseal behandslde tomaten.

De rimpeling is bij deze proef niet van grote betekenis geweest. Deze
werd het eerst na 8 dagen na het begin van de proef waargenomen en kwam
uitsluitend bij de controle voor. Ook bij de latere waarnemingen trad geen
rimpeling op bij de behandelde tomaten. De gegevens over de rimpeling staan
vermeld op bijlage 6.Verschillen t.a.v. het uiterlijk van het kroont;]giigaﬂgﬁ

Op elke dag dat er waarnemingen verricht zijn werden vier vruchten van
elke serie afgenomen ter beoordeling van de smaak en de hechting van de
schil. De hechting werd uitgevoerd nadat de vruchten gedurende 10 seconden
in kokend water waren ondergedompeld. Slechts bij 3 van de 360 vruchten
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bleek de schil plaatselijk vast te zitten, wat in al deze gevallen veroor-
zaakt werd door een ongelijkmatige rijping. Op de minder rijpe plek kwam de
schil onvoldoende los..

Deze vruchten werden ook becordeeld op smaak, waarbij zowel de achil
als het vruchtvlees afzonderlijk geproefd werd en de schil én wverdere
vrucht tesamen. De smaakproeven werden door twee dames uidgevoerd, die
onafhankelijk van elkaar de smaak beoordeelden. Bij 6 vruchten werd een
lichte smaakafwijking aangetroffen in alle gevallen uit series, die met
flavorseal bespoten waren. Dit zZeer geringe aantal rechtvaardigd de conclusie,
dat we niet van esn beinvloeding van de bespuibing op de smaak mogen spre-
ken. A

Bij drie vruchten werd tijdens de proef sen plekje met een begin van
rotting aangetroffen, n.l. 1 bij de onbehandelde en 2 bij behandelde groe-
pen.

22 _proef.
Bij deze proef die werd ingezet op 4 juli werd wvan 2 rassen uitgegaan,

n.l. Ailse Craig en Victorie. Evenals bij de 2e proef werden 3 rijpheids-
stadia aangehouden. Eveneens werd van elke serie eenzelfde hoeveelheid ge-
nomen en werden de tomaten op dezelfde plaatsen neergezet als bij de 2e
proef. De tomaten,die op het plantenladb geplaatst werden kwamen ook weer
onder een kamerventilator te staan. Op alle standplaatsen werd de minimum-
en maximumtemperatuur opgenomen, hetgeen vermeld is op bijlage Te.

Bij de besoordeling werd gelet op de vastheid, de roodkleuring, het
gewichtsverlies, de rimpeling en bijkomende afwijkingen.

De vastheid werd op elke waarnemingsdag vastgesteld bij twee vruchten
van elke serie. Dit geschiedde met een zelfgeconstrueerd apparaat hetgeen
te zien is op de foto op bijlage 8. Hierbij wordt de tomaat tussen twee
staafeinden ieder met een oppervlakte wvan 1 om2 geklemd, waarbij wordt
gezorgd, dat de wijzer van de weegschaal door tegengewicht op O komt te
staan. Om de inklemming iets te verstevigen wordt het bovenste staafje
waaraan een schroefdraad bevestigd is zodanig naar beneden geschroefd dat
de druk op de tomaat gelijk is aan 10 gram op de schaal verdeling. Door
gedurende 30 seconden een tegendruk van 1 kg te geven zal de tomaat worden
ingedrukt. Dit zal minder zijn, naarmate de tomaat vaster is, en komt
volledig tot uitdrukking in het aantal grammen op de schaal, dat de wijzer
aangeeft. Op bi:jlage‘ 9 staat van de gemiddelde waarneming per serie het
cijfer aangegeven. Uit deze cijfers blijkt dat, behoudens uitzonderingen,
de vastheid van de niet bespoten tomaten bij beide rassen in alle groepen
minder is dan van de tomaten, die met flavorseal bespoten zijn. Wel bleek
dat de Ailse Craig iets sneller de vastheid verliest dan Victoryk.

De roodkleuring werd evenals bij de 2¢ proef aan de hand van beoor-
delingsciifers vasteesteld,
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Deze beoordelingscijfers zijn opgenomen in bijlage 10. Ook mu blijkt weer, dat
de roodkleuring bij de beapoten groepen in het algemeen wat minder snel ver-
loopt dan bij de onbehandelde tomaten.

De gewichtsverliezen liggen bij deze proef in het algemeen hoger dan
bij de vorige. Ook hierbij komt duidelijk naar voren,dat, behoudens zeer
weinig uitzonderingen, de indroging bij de niet behandelde tomaten hoger
ligt dan van behandelde. Op bijlage 11 zijn de gewichtsverlieszen uitgedrukt
in %. Ook hierbij werden per waarneming 4 vruchten verwi jderd.

De mate van rimpeling is aangegeven op dbijlage 12. In deze proef trad
rimpeling sterker op dan in de 2e proef. Duidelijk blijkt hier dat de rood
geocogste tomaten minder snel en ernstig rimpelden dan minder rijpe tomaten.
De bespoten groepen rimpelden minder dan de niet bespoten tomaten.

Gezien de resultaten van de vorige proef en de omslachtigheid van de
uitvoering werden geen schilhechtings- en geen smaakproeven genomen.

Bij het ras Victorie werd op het einde van de bewaring bij 7 vruchten
een rot plekje waargenomen. Hiervan waren 5 vruchten uit de niet behandelde
series. Bij het ras Ailse Craig werden 5 vruchten met een rot plekje waar-
genomen, waarvan 4 uit de niet behandelde series. Andere afwijkingen traden
niet op.

Ook bij deze proef was geen verschil te zien in het uiterlijk van het
| krepontje.

Conclusie.

Uit de genomen proeven, waarbij tomaten van diverse rijpheidsstadia met
flavorseal werden bespoten en bij diverse temperaturen bewaard, is gebleken
dats
1. Beapoten tomaten langer hun stevigheid behouden.

2. De roodkleuring van de tomaten iets minder snel verloopt indien deze
bespoten zlijn.

3¢ De gewichtsverliezen bij bespoten tomaten minder zijn.

4. Rimpeling bij niet bespoten tomaten veel eerder optreedt.

5. Er geen invloced van de behandeling werd geconstateerd op het loslaten
van de schil na dompeling in kojend water.

6. Smaakbeinvloeding sporadisch kan optreden.

T. Eventueel rot eerder wvoorkomt in niet behandelde tomaten.

8. De tomaten rijper geoogst kunnen worden.

9. Door de glans hebben de tomaten die behandeld zijn een beter uiterlijk.

De gunstige invloed van de bespuiting treedt uiteraard sterker naar voren
naarmate het tijdsverloop tussen oogst en consumptie groter is. Vooral voor
tomaten, waarbij dit tijdsverloop groter is, is een behandeling met flavorseal
zeker aan te raden.
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In het belang van de kwaliteit zal dan iets rijper geoogst kunnen worden.

7-3-1956
A.E.

De Proefnemer,
PvoKmyko



Bijlage I

Tomaten ( Flavorsealbehandeling)

Thermome ter x

Thermometer B

Thexmometer (41)

Lab. Thermostaat Garage
Datum Min. |Vlceistof [Min. Vliceistof | Mig. Vlceistof
1955 Index [Wax. |Min.| |Index | Wax. | Min. | |Index | WMax. |Min,
15 april| 13.6 [21.5/21.8 |23.0 | 26.5 | 26.6 | [11.0 | 12.3 [ 13.1 [begin
16 " | 13.4 [19.820.4] (21,6 | 25.8 | 25.8 | | 9.6 | 11.4 | 12.6 [*UP*
17 n
18 " | 13.9 [18.5[18.8] 22.6 | 25.7|25.8| | 8,9 | 8.0 9.0
19 " | 13.9 [19.2/19.6| |22.4 | 24.2 | 24.4| | 7.6 | 10.2 | 11.2
20 " | 15,1 |17.4/17.8] 22.8 | 25.2 | 25.0| [{10.5 | 10.8 | 12.0
21 " | 17.2 [19.8119.9] 22.1 | 26.2 | 26.0| {11.5 | 1.9 | 12.6
22 " | 15.2 |19.6119.8] 123.4 | 24.8 | 24.6| | 9.4 | 9.6 | 8.6
23 " | 16.4 [20.4 20.6] '23.4 | 29.3|29.5] | 9.6 | 9.6 10.6
24 " -
25 n | 123.0 | 25.0 | 25.2| [11.0 | 11.8 | 12.2
26 » 21,5 | 23.5 | 23.6] [10.5 | 12.5 | 12.8
27 » 121.5 | 23.6 1 23.8] |13.2 | 12.8 | 13.8
28 " | 19.3 |22.3/22.4 21.4 |23.3]23.3| [13.5 | 14.6 | 15.6
29 " | 17.8 |21.6/22.2] 22.5 | 28.8 | 28.8| [14.8 | 16.4| 16.8
B " |
1 Mei : .
2 " [16.419.4 19.4 | 2144 | 23.4 | 23.2] [13.5 | 13.5| 1400
30" [ 19.4[21.8 224 20.5 | 22.422.0| [13.4 | 15.4| 16.2 |
4 " [ 18.421.8 22,3 22.0 |23.423.2| [14.2 | 14.6 14.8
5 " g ’
6 " [18.7(23.2 23.6 21,4 | 22.5|22.3| |14.9 | 144 15.0
7 " 117.8|20.6 21,2 21.8 ' 23.8|24.2| {12.9 12.9 13.3 eind
' ‘temp.
| |
| |
a
»




Datum
29 april wvastheid
T mei vagtheid

29 april rimpeling |

T mei rimpeling

29 april rot
T mel rot

!

Bijlage 2.

Thermostaat Plantenlab. Garage.
0n'beh. . Behan. Onbeh. Beh. ‘ Onbeh. Bg}Lo

13 0.6 3.5 © 0.2 | 0.6 | 0.0 ’
2.0 1.0 3¢3 1.6 1.5 0.5 ’
2.5 © 0.2 2.1 | 0.6 | 0.1 © 0.0

540 1.9 Te3 | 264 | 1.0 0e3

0 c 4 2 0 0 vruchten
6 4 | 10 6 0 . O vruchten

Bij de beoordeling van de rimpeling en de vastheid werd het
cijfer toegekend van O tot 10. O betekent volledig vast of niet

gerimpeld.



Bijla,

La.b. no.44 | Thermostaat | Kas 12

‘ | no.B therm. no.43
Datum Index Index g Index
1955 Max Min Max Min Max Min

11 Juni |25.0 | 15.4 . 26.0 25.0 | 35.6 10.4
12 juni : ;

13 juni | 24e7 | 16.8 ' 37.8 20.4 | 30¢4 104

14 juni | 26.8 115.6 = 29.8 20.8 | 28.2 | 8.9

15 juni | 22.2 | 16.5 & 29.6 17.6 | 28.6 {13.8

16 juni [ 22.4 115.8  29.6 20.1 |®40.8 | 8.3 ¥ in de zom
17 Juni 23.8 16,7  27.1 17.3 | 42.3 [13.4 |

18 juni 24.8 14.8 = 29.2 18.8 | 39.8 | 7.8

19 juni | "
20 juni 24.6 | 15.3 | 31.4 20.6 | 42.4 |11.4
21 juni 22.4 18,2 | 27.6 19.6 | 23.8 |14.0
22 3un1§ 19.8 16,7 | 29.8 19.8 | 26.8 |10.3
23 juni  22.7 18.6 | 28.8 18.8 | 39.0 [15.4
24 juni | : 37.8 [15.8




Bijlage 4.

Kleur 13 juni 15 juni 18 juni 21 juni 24 juni
Bespoten lab. Rood % 9% 10 | 10 - 10
Bespoten lab. Oranje 5% 9 10 10 10
Bespoten lab. Groen 4 8% 10 10 . 10
: j ‘

Controle lab. Rood 8 9% 10 10 | 10
Controle lab. Oranje 7 . 9% . 10 | 10 10
Controle lab. Groen 4 8% = 10 10 10
Bespoten therm. Rood T 9 . 9% 9% 10
Bespoten therm. Oranje 73 9 10 10 10
Bespoten therm. Groen 5 8% 9% | 10 10
Controle therm. Rood 9 10 10 10 .10
Controle therm. Oranje 8 9% 10 10 10
Controle therm. Groen 6 9 10 10 10
Bespoten Kas Rood 8% 8% 10 10 10
Bespoten kas Oranje = 7 8% 10 10 10
Bespoten kas Groen = 3 7 9k 10 10
Controle kas Rood L9 9% 10 10 10
Controle kas Oranje % 8 10 10 10
Controle kas Groen 4 % 10 10 10

0 is volkomen groen
10 is volkomen donker rood






