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I ONDERZQCHTE RASSEN EN HERKOMST VAN DE MONSTERS

00GST 1955

De serie was samengesteld uit twee kapucijnerrassen en drie rozijn-

erwtenrassen namelijks

Aureool
Dolfijn

Ivora
Koroza

Vinco

Deze serie werd van de volgende veertien proefvelden onderzocht.

Proefveldnummen Plaats Grondsoort Naast de serie waren boven=-
dien opgenomens:

ZGr 1129 | Kielwindeweer | veenk. Eroica rozijnerwt
VolNOP 528 | Marknesse zavel

NKH 1754 | Wieringerworf zavel
=NIH 1768 | Slootdoryp zavel

NI 434 | Hoofddorp klei

ZNH 435 | Beemster klei

ZNH 436 | Halfweg klei

NZH 701 Woubrugge Ikledi

ZzH 805 1| Westmaas 1. klek

2 1830 | Wilhelminadorp | klei CB kapucijner

Z 1831 | Bruinisse zavel

NOP 1403 | D 30 1. zavel

CI 1867 | Iunteren zand Eroica rozijnerwt
CI 1868 | Randwijk klei Erolica rozijnerwt

00GST 1654

In 1954 bestond de serie uit:

Kapucijners
Aurcool
Dolfijn

Rozijnerwten
Ivora
Koroza
Vinco
Eroica

Monsters van de volgende proefvelden werden beoordeeld:

Proefveldnummer Plaats Grondscort
ZGr 1041 Kielwindeweer - veenk.
NGr 1918 Uithuizen 1. zavel
VoROF 405 Marknesse zavel
NNH 1672 Wieringerwerf zavel
NNH 1683 Anna Paulowna 1. zavel
KNH 1701 Slootdorp zavel
ZNE 392 Hoofddorp klei

ZNH 393 Halfweg kledi

ZNH 394 Beemster kled

A 1738 Wilhelminadorp le kledi
ZVl 589 Terneuzen kKlei
NOP 1316 C 1219 1. zavel
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IT METHODEN VAN ONDERZOEK

Evenals bij het onderzoek van de groene-erwhenrassen (1) is ook bij dat
van de kapucijner- en rozijnerwtenrassen zoveel mogelijk naar gelijke ome
standigheden gestreefd.

Oogst 1955 werd in april en mei 1956 onderzocht, cogst 1954 in januari,
februari on mazrt 1955.

De methoden van onderzoek, zoals deze hierna beschreven zijn, zijn nog
niet in slle opzichten af; aan de verbetering ervan wordt gewerkt.

1. ONDERZOEK AAN HET GEKOOKTE PRODUKT

De rassen zijn beoordeeld op geschiktheid voor het opdienen in vaste
vorm, Pe beoordeling had "blind", d.w.z. onder nummer plaszts.

Bij het onderzosk is om dezelfde redenen als genoemd in het verslag
van de groene-erwtenrassen (1) uitgegaan van zeer goed handgelezen monsters;
de rassen van &&n proefveld zijn tegelijkertijd en op volkomen gelijke wijze
gaar gemaakt, waarvij steeds een monster van een specisal voor het onder=
zoek aangekocht partijtje van zeer goede kwaliteit mede in de proef was
opgenomen (1).

Naast dege proeven zijn in 1955 bovendien de kapucijnermonsters, als-
ook de rozijnerwtenmonsters, elk in enkele groepen onderling in smask vere
geleken, waardoor wat deze eigenschap betreft een goed oordeel over de
velden werd verkregenes

ae Bepaling van de kwaliteit ~ organoleptisch

75 g erwten werden goed gewassen, gedurende 20 3 21 uur geweekt in
weckglazen in 2,5 4l water van in Nederlsnd gemiddelde hardheid (20D
blijvend hard, 9.5°D tijdelijk hard)(1), vervolgens in deze glazen in
een weckketel in + 20 min. aan de kook gebracht en, daarna 90 min.{(1955)
of 150 min. (19547 gekookt. Het water in de weckketel wexrd + 10 mm boven
de inhoud van de fles gechouden. Het gekookte produkt werd op een vergiet
gegoten, overgedaan in kommen, wazarns de volgende eigenschappen werden ge=
waardeerd.

Zachtheid van structuur

- 5 =« 8 meest gewenste zachtheid
boven 8 in nmeerdere of nmindere nate te zacht
beneden 5 in meerdere of mindere mate te stug

Zachtheid wvan sckil

6 normaal goed veor een kapucijner en rozijnerwt
boven 6 meer of minder zacht voor cen kapucijner en rozijnerwt
beneden 6 meer of minder hard voor een kapucijner en rozijnerwt

Smask (aromatische eigenschap)

10 uitnemend
8 goed
6 grens voldoende naar onvoldoende
1 zeer slecht

Mate van heelblijven (op het oog beoordeeld)

10 alle erwten heel
1 alle erwien ernstlg stukgekookt

Een geringe gescheurdheid van de schil wordt in de prakitijk wel gew-
waardeerd; dit wijst namelijk op een behoorlijk zachte structuur.
Anderzijds mag de schil echter ook weer niet te sterk gebarsten zijn.



Deze is omschreven,.

Het ligt voor de hand dat een teveel stukioken en een te zachte
structuur door een kortere kooktijd dan de aangegevene kumnen worden voor-
komen of beperkt, vooral indien de schil redelijk zacht is en bij een kor-
tere kooktijd niet te sterk naar voren komt. Anderzijds kunnen stugheid
van structuur en hardheid wvan schil in zekere mate worden opgeheven door
de kooktijd langer te nemen. Dit kom?t in het algemeen tevens de smaak
ten zoede.

be Bepaling van de kwaliteit - mechanisch of door telling
Mate van heelbliiven nawgg”gin. kookti;g

In 1955 werden uit het gekookte monster, bestemd voor organoleptische
bepalingen, 2 x 25 willekeurige korrels genomen, waarin na bekoeling
bi] kamertemperatuur, het aantal hele erwten, het aantal erwten met
voor 1 tot 50% gescheurde schil en het aantal erwben met voor 50 tot
100% gescheurde schil werden geteld. Naderhand had een herleiding
plaats tot percentages hele erwten.

1% niet gescheurde erwten werd gesteld op 1%
1% erwbten met voor 1 tot 50% gescheurde schil op C.75%
1% erwten met voor 50 tot 100% gescheurde schil op 0.25%

Zachtheid van de structuur

L L T e N L e e

1955

125 g erwten werden goed gewassen, gedurende 20 & 21 uur geweekt in
weckg@lazgen in 4 d1 water van gemidéelde hardheid in Nederland, ver-
volgens in deze glazen op de onder a bveschreven manier 90 min. gekookt
en daarna afgegoten. De erwbten werden gedurende twee uur bij kamer-
temperatuur afgedekt afgekoeld, waarna met de tenderometer (2) de
zachtheid van de structuur werd bepaald en uitgedrukt in het Tm-getal
(tenderometergetal). Afbecldingen en omschrijving Tm blze 5 en 6,

1954

125 g erwten werden niet geweekt, doch 120 min. op de hiervoor be-
schreven wijge gekqokt in leidingwater (hardheid van het water in

Wageningen 50 tot 4D, grotendeels tijdelijk hard); de verdere be-
hendelingen waren dewzelfde als in 1955.

Zachtheid van schil

. T T S ey M s Gl O 8

Uit het monster, bhestemd voor het vaststellen van de zachtheid van de
gstructuur, werden vlsk voor het verrichten van deze bepaling, 2 x 10
willekeurige korrels genomen, waarin de zachtheid van de schil werd
bepaald op dezellfde wijze als in het varslag van de groene-erwbtenras-
sen is aangegeven (1). De bepaling heeft in verband met het beschik-
bare personeel slechts op beperkte schaal plaatsgehad.

2. ONDERZOEK AAN HET RAUWE PRODUKT

Dit werd op dezelfde wijze verricht als is beschreven in het verslag
van de groene-erwtenrassen (1). Voor een gemakkelijk overzicht wordt de
werkwijze ock in dit verslag opgenomen.

&« Bepaling 1000-korrelgewicht

Van het geer goed handgelezen monsier werden 2 x 100 korrels gewo=
gen, waarna door omrekening het 1000-korrelgewicht werd verkregen. In
gevel zich belangrijke verschillen tussen de duplols vcordeden, had een
derde bepaling plaats.
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Bepaling van het percentage kwade harten

Uit de zecer goed handgelezen monsters werden 2 x 50 korrels op
kwade harten beoordeeld. De crwiten werden 16 uur geweekt in leiding-
water, daarna doorgesneden. Er werden een lichte en een ernstige graad
onderscheiden, aan de hand van afbeeldingen c.a. gepubliceerd in
Technisch Bericht nr 55 van de P.5.C.

Bepaling van het percentage gave en uiterlijk sfwijkende erwten

Deze bepaling werd verricht aan 2 x 100 korrels uit de monsters,
zoals deze werden ingezonden. Deze monsters waren z.g. "boerenschoon'.
De navolgende afwijkingen gerangschikt nasr belangrijkheid werden on-
derscheiden:

1+ aangevreten

2 geklemd verkalkt; donkergevliekt of verkleurd
Bij deze gevlektheid had nasr de mate van de afwijking nog
een onderverdeling in vier groepen plaats nl.:

as In zeer lichte mate gevlekt

be Iets gevlekt

Ce 25 = 50% van de arwt donkergevlekt
de 50 = 100% van de erwt donkergevlekt

Op dezeifde wijze als bij de groens-erwien is gebeurd (1),
had een herleiding ven de percentages plaats nl.:

1% In z. 1. mate geﬂ.werd gesteld op 1/12% voor 25=50% gevlekt

1% iets gevlekt " /3% " 25504
17 25-50% gevlekt " " M99 " 25m50% °
1% 50=100% gevlekt " " " 2 % M 25-50% 0

In dit verband zij cpgemerkt dat de donkere verkleuring bij
kapuciiners en rozijnerwten vooral ontstaat onder invloed van
licht en vocht en samenhangt met aanwezige looigtoffen in de
zasdhuid. Deze verkleuring is daardcor niet vergelijkbaar
met de gevlektheid bij groene erwten en schokkers, die wveelal
een gevolg is van zickten en schimmels,

%e gebroken; gebarsten; te klein en diversen
Diversen behoeven niet zwaar te worden asngerckend; het betreft
hier vaak erwten, die bij het dorsen enigszins beschadigd
werden, b.v. wat ingedeukt of waarvan een klein stukje was
afgesprongen,

In geval erwten tegelijkertijd gekiemd en gebarsten waren, zijn zij
bij gekiemd ondergebracht. Met uitzondering van aangevreten, zijn de
afwijkingen bepaald in ecen zantal korrels dat benaden 2 x 100 ligte De
vermelde cijfers in de tabellen zijn vooral bedoeld om een algemene
indruk van de rassen en de proefvelden te geven. Alléén opvallende ver-
schillen tussen rassen of proefvelden hebben praktische betekenise. In-
dien een bepaalde afwijking nauwkeurig onder de locp zou worden genomen,
zal herleiding op 100 korrels moeten plaatshebben of zal in 100 korrels
van het oorspronkelijke materiaal de betrokken afwijking dienen te worden
bepaald.

Uiterlijke kwaliteit

De uiterlijke kwaliteit van de rassen is omschreven; hierbi] werden
vorm, kleur en grofte van de zeer oed handgelezen monsters in aanmerking

gfno%§§. Daarnazst zijn de rassen Aurecol en Dolfijn afaebecld (Afb. 3
Ze *




Cijferschaal en wijzernaald

Gegoten omhulsel met ge-
opendeklep, waarbinnen zich
twee roosters bevinden

Handle

Slingerstang

} Gewichten

Afb. I. Tenderometer, gebruikt voor bepafing van de zachtheid van de structiur

Het toestel bestaat in hoofdzaak uit een gegoten omhulsel, waarin zich twee roosters bevinden, diein witgangspositie een
zodanige hoek vormen, dat er ruimte is voor een monster. Foto 2 blz. 6 geeft van deze roosters een bovenaanzicht. Het
liggende rooster (stator) vormt een geheel met een slingermechanisme; het staande (rotor) kan zich door het liggende
heen bewegen.

Na het inbrengen van het monster wordt de electrische motor (aan de achterzijde) ingeschakeld en de klep gesloten. Bij
dit sluiten treedt het toestel automatisch in werking; de rotor wordt met constante snelheid naar de stator toe bewogen.
De kracht nodig om de erwten fijn te persen brengt de stator met het slingermechanisme uit zijn vertikale stand; deze
beweging wordt overgebracht op een wijzernaald, waarna de ontwikkelde kracht op een schaal kan worden afgelezen.
Bij de proeven wordt met twee gewichten aan de stang gewerkt, hetgeen correspondeert met de middelste cijferschaal
(0~200). Nadat de rotor geheel is doorgedraaid wordt hij automatisch uitgeschakeld en opent de klep zich enkele centi-
meters. Klep en rooster kunnen daarna weer in uitgangspositie worden gebracht, het rooster met behulp van een handle.



- Stator

Rotor

——— Handle

Afb. 3. Aureool Dolfijn

Beide rassen zijn afkomstig van een veld dat erwten met een goed uiterfijk en een gemiddeld 1000-korrelgewicht leverde.
Oogst 1955,
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III DE KWALITEIT DIE DE PROEFVELDEN IN 1955 EN 1954 LEVERDEN

1. DE PROZFVELDENW IN 1955 EN 1954

In tazbel 1 blz.9/10 is de kwaliteit, dic ven de onderscheidene proefe
velden werd verkregen, weergegeven. De belangrijke invloed van de milicu~
factoren, zoals die bij vorige onderzoekingen (1) werd geconstateerd, bleck
ook thans aanwezig te zijn. De percentages hele erwten (herleid perce.ma koken)
varieerden van 51 tot 81, de % uiterlijk gave erwten van T4 tot 91 (1955)
en van 48 tot 78 (1954), de % gevlekte erwten van 4 ot 19 (1955) en van
17 tot 47 (1954). De 1000-korrelgewichten liepen uiteen van 403 tot 473
(1955) en van 324 +tot 430 (1954); de cijfers voor zachtheid van structuur
varieerden van 4.6 tot 6.8 (1955) en van 5.1 tot 6.2 (1954), de Tm-getallen
van 67 tot 92 (1955}, de cijfers voor smask van 6.3 tot 8 (1955). De ge-
gevens betreffen hier stecds gemiddelden, in 1955 van 5 rassen, in 1954 van
6 rassen.

2e Qogst 1955

VoNOP 528 gaf in alle opzichten ecn zeer gosd of goed produkts de struce
tuur en de smaak waren, in aanmerking genomen de mogelijkheden wvan de
rassenygoed of zeer goed; de zachtheid wvan schil was voor kapucijners
en rozijnerwten goed. Het uiterlijk (van de rauwe erwten) was goed,
het % gave crwten gunstige

ZNH 436 leverde een goed gekookt produkt. Het uiterlijk was goed, de
korrel mooi grof, het % uiterlijk geve erwten normaal.

Van de thans volgende velden, die naar afnemende zachtheid van struce
tuur (organoleptisch bepaald) zijn gerangschikt, worden de op de voorgrond
tredende hoedanigheden, hetzij gunstig, hetzi]j ongunstig, vermeld.

Z 183C « Gekookt produkt goed, vooral de structuur goed; het uitere
1lijk wat grauwig of wat donker, ir het bijzonder dat van
Ivora; % gebroken erwten aan de hoge kant

NNH 1768 = Gekodckt produkt goed of goed tot vrij goed; vooral de
structuur goed; het uiterlijk goed; het % uniterlijk gave
erwten gunsiig

NCP 1403 =~ Het uiterlijk goed; % gebroken erwben aan de hoge kant

NZH 701 =~ 9% kwade harten aan de hoge kant; % uiterlijk gevlekte erw-
ten vril hoog
ZKH 434 = Kleur van de rauwe en gekookte erwt een weinig ongelijk-

matig} % gave erwten gunstig

KNH 1754 = Swmoak beneden normazl goed; het uiterlijk in het bijzonder
van de rozijnerwten wat grauwig of wat donker; % kwade
harten vrij hoog

7224 805 « Structuur na 90 min. kooktijd wat stug; smaak beneden
normaal goed;y% kwade harten aesr de hoge kant; het uiterlijk
vrij donker; % gevlekte erwbten hoog

ZGr 1129 = Structuur vrij stug na 90 min.kooktijd; het ulterlijk goed;
het % gekiemde en gevlekte erwten vrij hoog

CI 1868 em CI 1867 = Structuur vrij stug na 90 min. kooktijd, waardoor
de smaak misschien minder tot zijn recht ls gekomen; het
uiterlijk van cenkele rassen wat te "zonnig", bij CI 1867
van een paar rassen wat donker

Z 1831 en ZNH 435 - Het gekookte produkt was,in het bijzonder in
smaak, afwijkend, dit waarschijnlijk als gevolg van het
voorkomen van respectievelijk vrijveel en zeer veel kwade
harten. Het % gave erwten was bij 2 1831 gunstig, het % ge=
viekte erwten laagi bij ZNH 435 daarentegen kwzmen veel
donkergevlekte erwten voor, waardoor het % gave erwten in
vergelijking met dat van de andere wvelden vrij laag was.



b OOESt 12 éé

Geen enkel veld bleek een normaal goed produkt geleverd te hebben.
De smaak was hetzi) van &&n, hctzij van meerdere rassen afwijkend, in
verband waarmec geen cijfers voor deze eigenschap zijin opgenomen. De
kooktijd was langer dan normaal, hetgeen naar voren komt uit de cijfers
voor zachtheid van structuur, die doorccngenomen weliswaar welnlg met
die van 1955 verschillen, maar waarvoor cen aanzienlijk langere kook=
tijé, namelijk 150 min.,nodig was tegen in 1955 90 min.

Het uiterlijk van de erwhten was,ondanks zecr gocd handleszem, in
veel gevallen afwijkend van kleur, Verder waren de erwten over het
geheel belangrijk kleiner dan in 1955, In het bijzonder VolOP 405 en
NNH 1672 gaven cen kleine korrcl; Z 1738 en ZNH 392 kwamen in vergelijking
tot d¢ andere proefvelden wat gunstiger naar voren. Fen bezwaar van
7 1738 echiter was het vrij hoge % kwade harten. Ook NNH 1701 gaf vrij-
veel kwade harten en ZV1 589 zeer veel.

De percentages uiterlijk gave erwten waren in het algemeen laag,
belangrijk lager dan in 1955. In het bijzonder geldt dit voor ZNH 394
en ZNH 392, beide met zeer veel geviekte erwten. Ook NNH 1701 had een
laag % gave erwien, echter vooral door het hoge % gebroken zadeny het
% geviekte erwten was voor 19954 vrij gunstig.

Toelichting tabel 1 (blz. 9 en 10 )

De cijfers oogst 1955 betreffen gemiddelden van de rassent Aurecol,
Dolfijn, Ivera, Xoroza en Vinco. Voor het gekookte produkt ocogst 1954 geldt
dit evencens; in de cijfers voor de overige eigenschappen zijn tevens de
gegevens van Eroica opgenoimnens

De percentages uiterlijk gave ern uiterlijk afwijkende erwten zijn
afgerond; percentages t/m 0e5% zijn als S (spoor) aangegeven. Bij de "Gevlekt-
heid in graden" zijn de percentages eveneens afgerond, uitgezonderd het
herleide percentage, dat bovendien is gebaseerd op de niet afgeronde
cijfers.

Bij de proefvelden die in bepaalde opzichten gunstiger naar voren
kwamen dan de overige velden is het cijfer of het percentage van de be-
trokken eigenschap onderstreept y terwijl in geval velden in ongunstige
zin afweken, dit door een onderbroken lijn ———-~ is aangegeven. De velden
zijn per oogstjaar onderling vergeleken.
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Tabel 1 De kwaliteit die de proefvelden in 1955 en 1G%4 leverden

Y%i\genschappen Kwaliteit van het gekookte produkt % Kwade
harten
Mate van heelblijven Zadtheid vag
dErwten met een schills gtructuur g
‘ ! fi
R S8
o ® |z | = b Il 2|l B
Hiw |8 |87 (3| & 2 el w
Q Q — O~ ] el gb o —
+ KS] S A o) +2 < + o
&~ ] hel 1 O Q ap = 1] [+} ] [+ Ial
e} 0 t & g 0o 0] n H @ ~
7 & 2125 |87 |ele8 &= .Sl e || &
g Tay s s ol g g || ] SER R
= + [T HO @ [a] %% .-c-ﬁi g a 8 E” =
(o] 'ﬂ) Q u QW 'CD-F-' 'm Q 3 3
Proefvelden & SR8 8% ER |F 88 ARIA B2 ||&] 3
Oogst 1955
1 VoNOP 528 || zavel 27| 12 | 61 |51 [.3|| €.8] 70 |8 426 || 0 S
2 7 1830 | kledl 43 5| 52 160 f 6o 67 |[7.3 [1408 || O 3
3 ZNH 436 | klei 36 61 58 155 BTl 6.1 T1 |15 1473 || © 2
4 HWNE 1768 || zavel 43 4 1 53 {59 [T3l .11 69 ||Te4 {425 || O 4
5 NOP 1403 || 1, zavel 49 9| 42 |66 .4l 561 75 T3 1{({450 | O 1
6 NZH 701 [ klei 60 Tl 33 |73 .9 5.4] 76 §7.1 (4421 O 7
7 ZNH 434 {l kledi 60 8 32 |74 [1.9 5.4) 81 }|6.8 11446 || 0 { 1
8 NNH 1754 || zavel 51 41 45 |65 [1.9) 5.31 72 {16.31[433 (] 1 | 11
g 77H 805 || 1.klel 65 41 31 |76 B3|l 541 80 6.4 24191 0| T8
10 ZGr 1129 || veenk. 661 10| 24 | T9 B.2l| 4.8] 92 |[6.814[442 |} O 0
11 CI 1868 || klei A 31 17 |86 B.6| 4.7 81 [6.64tT || O 2
12 CI 1867 |i zand 73 31 24 |81 Bo2l 4,6 84 l16.41/403 || O 0
1% 2 1831 | zavel o s | 16
14 ZNH 435 |l kled _ 3 | 43
1 t/m 11 gemid- i
deld [f 53 6| 41 |68 [l T 56| 76 |7 435
F ]
Qogst 1954
1 NGr 1918 [i1,zavel B.Olf 6.2 394 1| o 1
2 VoNOP 405 [l zavel 0.3 5.8 224 || 0 S
3 2Gr 1041 | veenk. 76l 546 298 || © 0
4 ZNH 394 ilklei Getll 546 398 || 8 2
5 NOP 1316 ||1.zavel De3ll 545 367 i 8 7
~ 6 NNH 1701 {| zavel B4l 5.4 377 i 2 | 20
7 ZNH 392 [lkled Belll 544 420 40 | 7Y
8 NNH 1672 || zavel BTl 543 329 1 0 2
9 NNH 1683 ||l.zavel De2| 543 P e 1
10 2Vl 589 || klei Be5|| Set 387 9 | 31
11 Z 1738 [|1.k1led Bedl| 51 430 1172 | 19
12 ZEH %93 [ klei Bebfl 51 B e
1 t/m 11 gemid-
deld % 55 385

Toelichting ¥abel 1 blz. A
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2. VIRGELIJKING KAPUCIJNER- EN ROZIJNERWIZNRASSENPROEF-
VELLEN MET GROENE-ERWIENRASSENPROEFVELDEN. O0GST 1955

Verschillende proefvelden met de serie kapucijners en rozijnerwhten
lagen op dezelfde percelen of in de nabijheid van velden, waarvan de serie
groene erwten (1) werd onderzocht, hetgeen een vergelijking mogelijk maakte

Tabel 2 geeft een overzicht van de kwaliteit van het gekookte produkt
en van de plaats die de betrokken velden in dit opzicht binnen hun serie
inmamen. De velden zijn gerangschikt naar afrnemende zachtheid van structuur
van rozijnerwten en kapucijners.

Tabel 2
i’Proefvelden met o Froefvelden met o
kkapucijners en P gproene erwien 0
rozijnerwten St ig @D
SEIE e
T I~ O oo =0
math s 98 | od| o
SE185 ¢ 34 |an| 8
218 % & &5 |20 &
VoNOP 528 1 |6.8i8 ||VoNOP 526 1 1 9.6]7.2
7 1830 2 | 6.3|7.32 1826 16 | 6.2]6,2
NNH 1768 4 | 6,11 7.4]| NNH 1766 3 18 1744
NOP 1403 5 | 5.6]7«3|NOP 1401 12 | 645] Tet
NZH 701 6 | 5a4iT01||NZE 700 2 | 8.9; 8.1
ZNH 434 7 | 5.416.8!| ZNH 431 4 | TeBl 646
NNE 1754 & | 503|6s3 NNH 1752 11 | 646|742
ZGr 1129 10 | 408|6.8]| 4Gr 1127 20 | 4e1| 646 ‘
I 1868 17 | 4T |606]|CI 1868 15 | 62| Tt
cI 1867 12 | 4.6]6.4/|CT 1867 14 | 6.2{Te2
De zachtheid van structuur bij kapucijners en rozijnerwten
(meest gewenste cijfers 8 -~ 5) is als eigenschap goed ver-
gelijkbasr met de mabte van fijnkoken (meest gewenste cijfers
{ 8 - 10) bij groene erwten.

1

De resultaten van VoNOP 528 en NNH 1768 stemmen zeer goed overeen met
die van VoNOP 526 en NNH 1766. Z 1830 en Z 1826 daarentegen lopen belang=-
rijk uviteen. NOF 1403 komt nsar verhouding wat gunstiger naaxr voren dan
NOP 1401, NZH 701 daarecntegen wat minder goed dan NZH 700, hetgeen vers
band zou kummen houden met het enigermate opireden van kwade harten op
NZH 701, terwijl 4it bij de groene erwbten van NZH 700 praktisch van geen
betekenis was. ZNH 434 en ZNH 431 stemmen behoorlijk goed overeen, hoewel
ZNH 431 een gunstiger plaa’ts binnen zijn serie innceenmt., NNH 1754 en NNH 1752
bezetten ongeveer gelijke plaatsen binnen hun serie,NNH 1754 werd echter
in smaak lager gewaardeerd, wat veroorzackt kan zijn door het vrij hoge
percentage kwade harten.

ZGr 1129 behooxrt tot de minder goede velden, is echter wat gunstiger
geplaatst dan ZGr 1127 in de seric groene-erwtenrassen; terwijl CI 1868
en CI 1867 daarentegen in de serie kapucijners en rozijnerwten iets lager
zijn geplaatst dan in de serie groene erwhen.
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5. DE SAMENSTELLING VAN DE GROND EN
DE KWALITEIT VAN DE GEKOOKTE ERWT

1955 Van vier klei= en zavelvelden cn van twee velden op zand- en
veenkoloniale grond stonden gegevens omtrent de samenstelling van de grond
ter beschikking. Deze zijn in tabel 3 opgenomen. NZE 70t en ZNH 434 met de
beste P-toestand bij de klei~ cn zavelveldan en tevens de beste K-toestand
neren de eerste plaatsen in. Deze resultaten stemmen overeen met die van
vorige onderzoekingen, betreffende de kwaliteit van de erwten (1),

ZGr 1129 - veenkolcniale grond en CI 1867 - zand hebben ondanks cen
hoger P=citroencijfer dan de genoemde klei- cn zavelvelden cen duidelijk
minder goede zachtheid van structuur gegeven. Ook dit is in overeenstemming
met hetgeen bij het onderzock van de groene~erwtenrassen (1) werd gevonden.

Tabel 3 Sanmenstelling van de grond; kockkwaliteit en smaak van de erwten

Gekookt produkt Samenstelling van de grond
-Zachtn. Tm- J bﬁlﬂy Zand
Grond- van | ge- [Snack | pH HumusCaCO,beaar P-! K
sooTt struch | tal RCL| % | 0| % |Eoerioreall i 1/@%
oz tepei mecha % %
bep. ’
KZH 701 |kledl Sed | 76 |Te1 |7 6.8 1 0ud | 1 11 | 42 [ 45 23
ZNH 434 |klei S5e4 | 81 648 |7 Te2 | 262 | 59 4 32 |48 26
NNH 1754 | zavel 583 1 T2 643 [Tab | 32 101 | 34| 26| 52 |25 15
ZGr 1129 veenke 4.8 92 6.8 5 5 53
CI 1867 |zand 446 | B4 644 1446 | 448 91 28

De cijfers van het gekookte produkt betreffen gemiddelden van Aureool, Dolfijn,
Ivora, Koroza en Vinco. Zowel de klei- en zavelvelden, als de twee velden

op zend en veenkoloniale grond zijn gerangschikt naar afnemende zachtheid

van structuur.
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IV DE KWALITEIT VAN DE RASSEN

In tabel 4 blze 15 en 16 is de kwaliteit van de rassen weerzezeven,
de omgchrijving is voornamelijk &ebaseerd op de gegevens oogst 1955 en
hetreft, wat gekookt produkt en uiterlijk sangaat, de zeer goed handgelezen
erwh.

Kapucijners (afbe. 3 blz. 6)

gunstige omstandigheden goed. Het uiterlijk van de rauwe erwt was goed of
goed tot zeer goed, terwijl ook de percentages uiterlijk afwijkende erwten
geen reden tot opmerkingen gaven. Het % kwade harten was echter vrij hoog.
Ook in voorgaande jaren was dit het geval (3).

Dolfijn werd in mate van heclblijven, zachtheid van structuur cn zachtheid

van scnil praktisch gelijk aan Aureool gewaardecrd. Hoewel de zachtheid van
structuur docreengenonen niet net die van Aurcool verschilde, werd het
structuurtype in enkele gevallen wat beter geacht. Bij vorder onderzoek zal
hier nader aandacht aan worden besteed. De smaak was in 1955 overwegend

wat zoeter dan van Aurecol,de kleur op schotel wat donkcrder. Ock het uiterlijk
van de rauwe erwt wag duidelijk donkerder dan van Aureool. De korrel was vrij
groot voor een kapucijner; het percentage kwade harten in beide jaren en ook
in 1953 en 1952(3) lager dan van Aureool. Het percent age uiterlijk gave erwten
was in 1955 en 1954 wat minder goed dan van Aurecocl, verschilde over een
recks van jaren echter weinig met dat van genoend razs (3). De hoedanigheden
van beide rassen tegen elkoar afwegende, was Dolfijn op schotel tenninste

zo goed als Aureool; veor verkoop in de winkel was Aureool deor zijn blanke
kleur wat asntrekkelijker.

Rozijnerwten

Ivora was in mate van heelblijven, zachtheid ven structuur, zachtheid van
EEE{I, snaak en kleur onder gunstige omstandigheden normaal goed voor een
rozijnerwt. Het uiterlijk was vrij normaal goed, de vornm wat kantig, wat
hoekig, de kleur vrij normaal. Dc percentages uiterlijk gave en uiterlijk
afwijkende erwten waren gemiddeld, kwamen over een reeks van jaren gezien
(3) overeen met die van Aureool en Delfijn. Het percentage kwade harten
was voor een rozijnerwt niet ongunstig; dit was in de jaren 1953 en 1952
(3) eveneens het geval.

Koroza werd in mafe van heelblijven,zachtheid van structuur en smaak weinig
verschillend van Ivora gewzardeerd; de schil was over het geheel, vooral in
1954, wat herder., De kleur deed, zowel van de rauwc als van de¢ gekockte erwt,
onda zunstige ocmstandigheden "warm" aan. Dooreengenomen werd het uiterlijk
in 1955 wat hoger gewaardcecerd dan dat van Ivora. Het percentage gave erwten
verschilde weinig net dat van genoend ras. Koroza gaf in beide jaren minder
gevliekte erwten, echter mcer gekicnde en gebroken zaden. Het percentage
kwade harten was in beide jaren, eveneens in 1953 (3), hoger dan van Ivora.
Alle eigenschappen in aammerking genonen was Koroza op schotel iets minder

goedyin uiteriijk wat beter dan Ivoras

Vinco was dooreengenomen vrij stug van structuur en matig van smaak, in beide
Efégﬁschappen belangrijk minder gocd dan Ivora en Korozas. Bovendien was de
gchil tamelijk hard. Het uiterlijk was iets minder bruin dan van genoemde
rassens Het % gave erwten was hoger dan van Ivora en Koroza, ook in voor-
gaande jaren (3), dit vooral door de betreckkelijk lage percentages gevlekte
erwben en de geringe betckenis van andere afwijikingen. Het perceantage kwade
harten was vrij gemiddeld. Zoals ook in de praktijk wel bekend is,moet Vinco
als ongunstig voor de afzet van rozijnerwten worden beschouwd. Slechts onder
zeer goede omstandigheden wordt een redelijk geoed gekookt produkt verkregen.
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Eroica was duidelijk zachter van structuur dan Ivora en Koroza; de verschile
Ten In dit opzicht tussen Erofca en Ivora waren weinig of niet kleiner dan
die tussen Ivora en Vinco. Verder was de smaak onder gunstige omstandigheden
icts beter, het heelblijven echter minder goed. Van gronden, dic een tot
"breken" neigende erwt leveren, zal Erofca dan ook te gemakkelijk stuk kunnen
koken.

Iz 1954, in welk jaar alle velden cen meer of minder stugge erwt leverden en
in 1955, waarin Eroica allceen op de minder goede velden voorkwam, was zi]
gekookt steeds uitgesproken het beste ras.

De percentages afwijkende erwten, in het bijzonder de donkergevlekte, waren
hoger den van Ivora en Keroza; in 1953 (3) nan Erofca in dit opzicht ecn
nermaal geede plaats tussen de rassen in.

De korrel was groot, het percentage kwade harten laag, ook in 1953 (3); de
kleur was echter vaak wat donker; in het bijzonder in 1954 bleef Eroica
daardoor in uiterlijke kweliteit beneden Ivora en Koroza.



Tabel 4 De kwaliteit van de rassen in 1955 en 1954

higenschap- Kwalltel® van net gekKcoKTe produkt [ —

pen : . :
Mate- van heelblijven | Zachtheid||Zachtheid|| Smaak %
% Erwt " van van org. Kwade
¢ Lrwien ?e, ! structuur schil bep. har-
een schil: 2 ten
d : © =) et i + - o
() = 5 — — e} [0}
z e i |3 SR
o Lol W o a§ < R D = B @
= M o (@] ;rd S [ @ Q L) @O =
G SR e =dl e = ol T T R 2 2
S Re | Ve dE 80 R 55 |6 AR
Sl B SB g8l ] Bol ad| 3 S ~E A
A 1812 5 1&E 2l 98] 3333l E8&all © R | PO | e
o)) K] = Q g a ga) =N} Erd G 4 1 o | 9|l E
+ + 4 O HO (¥4 B o 0 B dad R @ [+ Ne E g g
518 (Bl Be el B PR S eATEl ¢ cN8 JHIE A5
=0 E = | = =P 8,9 =EHIOQ =49 = A~ wtf;Z <lf % 3
Oogst 1955 , |
1 Aureool 12 |41 | 7 | 52 [59 |7.1 5.8 73]{5.5] 41 || 7.2 | 7.2[406/}h |14ls:0
2 Dolfijn [[12 |{48 | 3 49 162 [7.30 5.8] T1(]5.5¢} 42 || 7.5 ) 7.6[452)2 p4llo) 7
'3 Ivors 12 |58 T | 35 |72 |8 571 7|1 5.2 44 (| 7.2 | T«2[f45003 1415} 5
4 Koroza 12 {159 | 8 33 173 |T.81 5464 T@l5- | 44 || T2 | T<242704 4|8} T
5 Vinco 12 ||66 ) 6 28 |77 |8B.4f 4.8) 86| 4.8 41 [16.3 | 6__425(5 N4t | 5
6 Ivora 3 761 & 18 . 185 |8,8] 5 86| 5.3 | 45 ||6.6 | 6.7]|442)j6 | 20| O
7 Erolca 3 141 7 52 159 |7.6]| 5.7 76{15.2] 42 || 7«11 6,9{512|1] 20| 0
|
“
&
[
Q—u.l
5 {aE
+
2 |Ee
Oogst 1954 SEN Rl s
1 Aureool 7 93] 5451 90/ 5.8 1 [11 1354 115
2 Dolfijn | 7 9.2 5.41 95]| 548 2 |11 379 1176
3 Ivora 7 9.1 6 871l 56 3 111 1395 S 2
4 Koroza 7 9.3[ 5.8 891 5.1 4 111 1384 13114
5 Vinco 7 9.6 Z.11 99| 5.3 5 111 362 218
6 Erofca 7 8.7 T22| 77545 6 (11 ||436 si1
: !

*) Dé Tm-getallen oogst 1955 en 1954 zijn niet vergelijkbaar,‘aangezien de mongters
op verschillende wijze 2ijn gaar gemaakt.

Toeliehting tabel 4

De eijfers oogst 1955 hebben, wat betreft de percentages kwade harten, uiterlijk
gave en afwijkende erwten,betrekking op alle proefvelden; bij de cijfers voor het -
geckookte produkt en het 1000-korrelgewicht zijn de gegevens van ZNH 435 en Z 183%1 .-
niet opgenocmen.

ZroIca werd slechts op ZGr 1129, CI 1867 en CI 1868 verbouwd; de percentages
uiterlijk afwijkende erwten betreffen ZGr 1129 en CI 1868.

Bij ocogst 1954 zijn de cijfers voor 1000-korrelgewicht, kwade harten, uiterlijk
gave en uiterlijk afwijkende erwten, gemiddelden ven de in hoofdstuk I genoemde
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Percentages uiterlijk'gave en uiteriijk Gevlektheid in graden
' afwijkende erwten : Percentages erwten
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velden, uitgezonderd ZNH 393, De cijfers voor het gekookte produkt betreffen
gemiddelden van de proefvelden NGr 1918, VoNOP 405, ZNH 394, NOP 1316, NNH 1672,
NNH 1683 en ZV1l 589.

-~ Percentages zijn in het algemeen afgerond, t/m 0.5% is als S (spoor) aange-
geven, Bij "Gevlgktheid in graden" zijn de herleide percentages gebaseerd op de
niet afgeronde cijfers. ,
‘ Bij rassen die in bepaalde opzichten gunstiger naar wvoren kwamen dan andere
is het cijfer of het percentage van de betrokken eigenschap onderstreept - ’
terwijl in geval velden in ongunstige zin afweken, dit door een onderbroken lijn
----- is aangegeven. De rassen zijn per cogstjaar onderling vergeleken,
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V  SAMENHANG TUSSEN DE GEGEVENS

In verband met het streven naar een zo groot mogelijke objectivitelt
bij het kwaliteitsonderzoek is in de cerste plaats van betekenis de samen-
hang van de langs mechanische weg of door telling verkregen gegevens met
die van het organcleritisch onderzoek,

1+ ZACHTHEID VAN STRUCTUUR = ORGANOLEPTISCH EN
MECHANISCH BEPAALD

De zachtheid van de structuur is een zeer belangrijke kwaliteitseigen=
schape Naarmate in kortre kooktijd een goe® structuur wordt verkregen, nag
de kwaliteit bveter worden zeacht, althans dindien ook de overige kwaliteita=-
eigenschappen goed zijn, b.ve de schil voldoende zacht is.

De samenhang van het Tmegetal met de cijfers voor zachtheid van struce-
tuur organoleptisch bepasld, welk verband in figuur 4 blz. 48 is weerw~
gegeven, ig van die aard, dat bij verbetering en verfijning van de
mechanische vorm van onderzoek ecen goede en objectieve methode zal kunnen
worden verkregen.

In aanmerking genomen dat de neest gewenste cijfers voor zachtheid
van structuur (organoleptisch bepaald) 8 tot 5 zijn, komt uit figuur 9
naar voren, dat bij Tmegetallen ven 75 en lager geen enkele keer een
structuur uitgesproken te stug (beneden 5) werd geoordeeld, terwijl bij Tm=
getallen boven 85 de structuur, behoudens in &én geval, steeds als te stug
werd gekwalificeerd. Bij Tnegetallen beneden 70 was _altijd van een normasal
zachte of nog zachtere structuur sprake (6 en hoger).

2« MATE VAN HEELBLIJVEN - DOOR SCHATTING EN TELLING BEPAALD

Naast het vaststellen van de mate van heelblijven door het tellen van
de erwten met niet en met wel gescheurde schil (hoofdstuk II blz. 3
werd het heelblijven tevens visuéel geschat. Het verband tussen de ver~
kregen cijfers wordt in figuur 2 blz. 19 woergegeven. Deze samenhang
is van die aard, dat de methode verder zal worden uitgewerkt, waarbij
in het bijzonder ook de visuele bepaling, dic nu betrekkélijk vliuchtig
en als een meer bijkometige naast andere organcleptische bepalingen
heeft plaatsgehed, de aandacht zal hebben.
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Fig.2 Verband visueel geschatte en door telling. verkregen
mate van heelblijven ‘Oogst 1955

Deze figuur betreft de per proefveld verkregen gemiddelden van de ras-
sen Aureool, Dolfijn, Ivora, Koroza en- Vinco,

Algemene opmerking figuren 1 t/m 5

De monsters zijn 20 A 21. wyur. geweekt, daarna 90 minuten in weckglazen in een
waterbad gekookt. Voor verdere bijzonderheden betreffende de bepalingen zij
verwezen naar hoofdstuk II.



3. ZACHTHEID VAN STRUCTUUR EN MATE VAN HEELBLIJVEN

Figuur 3 blz, 21 en 22 geeft de samenhang weer van de zachtheld van de
structuur organcleptisch bepaald met het percentage hele erwten (5a) en met
de mate van heelblijven visueel geschat (3b). ‘Figuur 4 betreft de samenhang
tugsen het Tm-getal en respectlevellgk het percentage hele erwien (4&) en
de mate van heclblijven visueel geschat (4b).

Uit beide figuren komt naar voren, dat, nasrmate er meer erwten met ge-
scheurde schil in een monster voorkwamen, de structuur dooreengenomen zachter
was, Dit ligt ook voor de hand. Erwten die gaoar en gescheurd zijn, zijn zacht.
Monsters met sen redelijk gelijkmatige strucituur, wasrin een vrij belangrijk
‘percentage erwten met gescheurde schil voorkomt, zullen voldoende zacht 2zdijn,

Uit fig. 3 blijkt, dat ecen duldelijk te stugge structuur (zachtheid van
structuur beneden 5§,slechts voorkwam onder de¢ monsters, waarvan het percen-
tage hele erwten meer dan 70 bedroeg (3a) of het cijfer voor mate van heel~
blijven 8 of meer was (3b). '

Een en ander houdt niet in dat monsters met veel hele erwten altijd stug
gijn. Figuur 3 laat zien dat wmonsters met omstreeks 70% hele erwten (3&) in
zachtheid van structuur nog uiteenliepen van 4.5 (te stug) tot 6.5 (goed zacht)
en monstera met het cijfer T voor mate van heelblijven (Bb) van 5 tot ruim 7.

Figuur 4 stemt overeen met figuur 3., In figuur 4 1s zelfws sprake van een
toenemende variastie in zachtheid van structuur bij stijging van de percentages
hele erwten boven 70/75 (4&) of bij een mate van heelblijven boven 7. 5/8 (4b).
Terwijl bij 70% hele erwiten het Tm-getal slechts varieerde van 65/70 tot 83
en bij een met 7 gewanardeerde mate van heelblijven van 64 tot 83, was het Tm~
getal bij 95/1007 hele erwten en bij een met 9 gewasrdserde mnte van heelblij-
ven 78 tot 109,

Een goede mate van heelblijven, gepoard gaande met een normzal zachte
gtructuur, mag 2ls een gunstige eigenschap worden beschouwd, Partijen met der-
gelijke eigenschappen zijin voor de huisvrouw gemakkelijk biJ de bereiding; bij
even langer doorkoken dan noodzakelijk is, treedt nl. niet het hinderlijke
stukkoken op.

4, ZACHTHEID VAN STRUCTUUR EN SMAAK

In het bijzonder bij de rassen Aureool, Dolfijn en Koroza werd een
samenhang gevonden tussen de zachtheid van de structuur en de smaak. Zoals
bi]J enige groene-erwtenrassen de kans op een voor het betrckken ras goede smaak
groter was, naarmate de kookkwaliteit beter was (1), wns bij de hiervoor £enoan-
de kopucijners en rozijnerwt over het geheel genomen de smonk ¢veneens beter,

naarmate de structuur zachter was (Flg. 5a er 5b blz. 25 en 26),
Een en ander hangt onder .eer samen met het feit, dat bij een stugge struc-~

tuur de smaak minder tot haar recht komt dan bij zen voldoend zachte struectuur,
zoals uit de cijfers van de monsters van ZGr 1129 blijkt (tabel 5). Anderzijds
dient er rekening mee gehouden te worden ,iat een zeerzcht en nogal "gebroken"
monster aan smaak verloren kan hebben, Om de smazk 20 goed mogelijk tot uiting
te doen komen ,is een juiste zachtheid van structuir noodzakelijk, welke op haar
beurt pas verkregen wordt bij een juiste kooktijd. Deze kooktijd ligt voor de
onderascheidene monsters belangrijk uiteen, In dit verband zij opgemerkt, dat in
geval Vinco bij het onderzoek zo lang was gekcokt, dat de zachtheid wvan struc-
tuur van Ivorz was bereikt, het verschil in smask tussen beide ressen mogelijk
geringer zou zijn geweest dan thans in tabel 4.

Het ligt in de bedoeling bij verder onderzoek vooral san dit punt aandacht

te besteden.

Vervolg zie ommezijde
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Tabel 5

Kocktijd Dolfijn ) Koroza Ivors

in min. Zachth.v.étr. Smank| Zachth.v.str. { Smask ! Zachth.v.str. | Smaak
ZGr 1129 90 4e5 Te2 5 7 5 Te2
Z6r 1129 150 5.5 Te7 642 Te5 6 7.7 |
”VON0§mm528 éBMN M~AMM_M§Z§MH¢ 8.2 7 ] -7 B |

Dit tabelletje demonstreert tevens het grote verschil in kooktijd tussen

de monsters. De structuur van de monsters VoNOP 528, de best kokende in de

serie, was na 90 min, koken nog duldelijk zachter don die van de monsters van
ZGr 1129, &&n der minst goede velden, na 15C min,
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Fig, 3a Samenhang zachtheid van structuur, organoleptisch bepaald, en mate

van heelblijwven, door telling verkregen Oogst 1955
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Fig,3b Samenhang zachtheid van structuur, organoleptisch bepaald, en
mate van heelblijven, visueel geschat Qogst 1955

Fig.3a en 3b In gelijke mate heelgebleven monsters varieerden nog tamelijk veel in
zachtheid van structuur. Een duidelijk te stugge structuur kwam slechts voor onder
monsters met meer dan 70% heelgebleven erwten of waarvan de mate van heelblijvenmet
8 of hoger was gewaardeerd.
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Fig.4a Samenhang zachtheid van structuur, mechanisch bepaald, en
mate van heelblijven, door telling verkregen - Oogst 1955
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Pig.4b Samenhang zachtheid van structuur, mechanisch bepaald,

en mate van heelblijven, visueel geschat - Oogst 1955

Fig.4a en 4b Bij zeer goed heelgebleven monsters was de variatie in Tm-
getal groter dan bij enigermate gebroken (schil gescheurd) monsters.
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In het bijzonder Aureool, Dolfijn en Koroza laten, vooral in fig. 5a, een pasitieve correlatie zien.
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VI SAMENVATTING

Ten overzicht is gegeven van de kwaliteit, zoals de proefvelden die in
1955 en 1954 leverden. De grote invloed van de milieufactoren op praktisch
alle eigenschappen en de betekenis van de P-toestand van de grond voor de
kwaliteit van het gekookte produkt kwamen ook bij deze proeven tot uiting.
Evenals bij het onderzoek van de groene-erwitenrassen (1 gaven de velden
op zand en veenkolonizle grond, ondanks hogere P~citroencijfers dan de
best geplaatate klei- en zavelvelden, een duildelijk minder zachtkokende
erwt,

De ressen werden beoordeeld op geschiktheid voor gebruik in vaste vorm,

Aureool was uiterlijk goed of zeer goed en gekookt normaal goed; het
percentage kwade harten was vri] hoog,.

Dolfijn werd door de dorkerder kleur uiterlijk wat lager gewaardeerd
dan Aureocol: het gekockte produkt was tenminste even goed als van genoemd
Tas,.

Ivora gaf een normaal goed gekookt produkt; het uiterlijk was vrij goed
of goed,

Koroza werd, wat betreft het gekookte produkt, in het bijzonder door de
wat hardere schil, juist bereden Ivora geplaatst; het uiferlijk was dooreen-
genomen mogelijk iets beter; de kleur deed "warm" aan.

Vinco leverde over het geheel een matig gekookt produkt, waardoor dit
ras als ongunstig voor de afzet van rozijnerwten moet worden beschouwd. De
percentages afval waren gunstig.

Erolca was duidelijk zachter van structuur dan Ivora en Xoroza, waardoor
zij in het slechte cogstjiaar 1954 wan alle en in 1955 van de enkele minder
goede velden, waarop ziJ verbouwd was, de beste erwt leverde.In geval afkom-
stig van gronden, die een tot "breken" (scheuren van de schil) neigende erwt
geven, kan stukkoken te veel optreden. Het percentage kwade harten was laag,
dat van gevlekte erwten hoger dan van de andere rassen,.

Er werd een zodanige samenhang geconstateerd tussen de zachtheid wvan de
structuur organocleptisch en mechanisch bepaald, en tussen.de mate wvan heel-
blijven door telling en schatting vastgesteld, det bij verder uitwerken van
de nmethodiek goede objectieve methoden van onderzoek voor de betrokken
eigenschappen zullen kunnen worden verkregen.

Naarmate meer "gebroken" erwten voorkwamen, was in het algemeen de struc-
tuur zachter. De variatie in zachtheid van structuur bij eenzelfde mate van
heelblijven van de monsters was echter nog tamelijk groot, zodat zeer gocd heel«
blijven nict steeds een stugge structuur inhoudt, Een gosde mate van -
heelblijven, gepaard aan een normsal zachte structuur, is in het algemeen
gewenst,.

Bij zeer goed heelblijven was de variatie in Tm-getal groter dan bij
enigermate "breken",

Er werd ecen samenhang geconstateerd tussende zachtheid van structuur
en de smaak, In het pijzonder bij de rassen Aureool, Dolfijn en Koroza was
de smaak dooreengenomen beter, naarmate de structuur zachiter was. Dit hangt pede
samen met het verschijnsel, dat bij sen stugge structuur de smask minder
goed tot haar recht komt. Anderzijds is de mogelijkheid niet uitgesloten, dat
zeer zachite, fevens nogal "gebroken'" monsters aasn smaak verloren hebben., In
feite heeft dus elk monster, ook wat beitreft de smaak, een eigen kooktijd.

Bij het verrichte onderzoek is de kooktijd van 90 min. voor de smaak van
Vinco ongunstiger geweest dan voor die van de andere rassen,

De proefvelden liepen, wat betreft de kooktijdder monsters, zeer aanzien-
1ijk uiteen.

De methoden van onderzoek zijn omschreven; aan verbetering ervan wordd
gewerkt,

Het rassencnderzoek zal worden voorigeszet,
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