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INLETDING

Helt kwalitelfsonderzoek asan de interprovinciale series groene erl gelé
erwbenrassen werd, in verband met hei In beproeving nemen van de nieuwe
groene erwt Laga (CB 57-9) en de nieuwe gele erwt Cebeco 60-24, op vrij
uitgebfeide schaal vogrmgezetﬂ Hierdoor werden tevens aanvullende gege-
vens over de betrekkélijk_nieuwe ragsen Dik Trom en Flavanda verkregen,
Het kwaliteltsonderzoek betrof in de sersie plaats de geschiktheid voor
sdepbereiding; daarnéast Wérd bij de gele erwten de puree-kwaliteit nage-
gaan, dit met het cog op export naar Duitsland. In hoofdstuk I zijn de

resultaten met de series opgenomen.

In hoocfdstuk II volgen de resultaten met de serie schokkers en riﬁp"te
cogsten conservenerwien. Deze rassen werden beoordeeld op geschikthéid
voor gebruik in vasté vorm, zoﬁel na koken als na verwerking in blik
(processed peas). In verband met de concurrentie, die de Nederlandse
schokkers op de Engelse markt ondervinden van-de Amerikaanse Alaské's,
waren bij ocgst 1963 naast de in de serie voorkomende ccnservenerwten,
bovendien nog monsters van vier in Amerika geteelde Alaska partijen bij
de proeven opgenomen. BiJ] ocogst 1964 werden monsters van een Rondo-,-eén

Finette- en een TFertilapartij, in Amerika verbouwd, onderzocht.

Hoofdstuk III bhetreft de serie kapueijners en rozijnerwten; het verslag
geeft de resultaten in het tijdvak 1961 t/m 1964. Door tijdsgebrek werd
de laatste Jaren niet gepubliceerd; wel werd van de gegevens gebrﬁik ge-

mzaki, o.m. voor de Rassenlijst voor Landbouwgswassen.

In hoofdstuk IV wordt eon verslag gegeven van het onderzoek asn bruine
en witte bonen over de jaren 1958, 196C en 1962. In 1963 en 1964 werden

geen bonenproefvelden aangelegd.

De chemische samenstelling van de diverse soorten en rassen is afzonder-

1ijk - in hoofdstuk V - ondergebrachi.
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Cverzieht van de proeven met de interprovinciale seriecsg ronde groene en
gele erwtenrassen in 1963 en 1864,

i

Groene erwien

Gele erwten
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NE 1520 kiled s X X X ] x 1 0x
Idpo 9 zavel x x| X X X | X b'd
4NH - 795 klei bid b4 x x X . X X x
NZH 985  klei x x| x x x| X X x
Z7H 1098 klei X X! x X x| x x X
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Lz 2414 zavel X x| x x| ox | x X
ZVL 986 klei X X1 X x| xlx b X
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Cogst 1964 Serie 19C Z.W.- en Centr.lzeekiei en Friesland
IJoo - 53 zavel X x| x b4 x| x . X
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OFL L7 klei. e »i x x x!l x ble X
Qogst 1964 Serie 190 zeekled Gron., riv.klei, zand en veenk. grond
| H : |
ZGe 1297 r.kleii x 1 x| X x x ! x E X : by
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T. RONDE GROENE EN GELL ERWTEN, OCGST 195% EN 1964

1. DE PROEFVELDEN

In tabel 2 met gemiddelden van Rondo en Paull zijn gegevens betreffende

de kwaliteit van de proefvelden opgencmern.

Cogst 196%

Bij verschillende velden was de kookkwalitedt In april/mei 1964 minder

goed dan op grond van het percentage P verwacht mocht worden; een tweede
proef in dezelfde periode gafl overeerkomstige resultaten. In nov./dec.
daaraanvelgend echter was de kook in een aantal gevallen aanzienlijk
beter. NF 1520 bijvoorbeeld, met in april/mei een zeer matige kook, gaf
in nov./dec. zeer goede resultaten; ILfpc 9 en ZGe 1365 verbeterdén'in de
betrokken periode van matig tot goed. De vefbetering van deze drie vel-
den betrof aille rassen. Bij ZNH 795, Z 2413 en WB 2801 bleef van enkele
rassen de kookikwalltelt ongeveer gelijk, werd van andere iets beter. Bij
ZZH 1098 en ZVLi 986 kwam zowel enige teruggang als enige verbetering
voor, terwijl een enkel ras prakiisch gelijk bleef. NZH 985 en Z 2414
lieten bij vrijwel alle rassen een lichte achierultgang zien.

De betere kockkwaliltell wvan verschillende monsters in december was aan-
leiding om de vochtgehalten (de droge—stofcijfers) uit beide perioden

te vergelijken (tabel 1). Hierbij bleek dat het vochtgehalte in mei zeer
laag was, namelijk ca. 10/11 % en in de periode tot december tosnam tot
14/15 %, Bij vroeger onderzoek (1) bleek 14/15 % vocht voor de kooklwa-
liteit niet te dfoog te zijn enl duidelijik betere resultaten te geven dan

ca. 10 %. De verbetering in de kookkwaliteit mag dan ook ongetwijfeld

Tabel 1. Droge-stofgehalte in mei en december 1964

Gemiddelden van Rondo -en Pauli

Proefvelden Drege stof Proefvelden © Droge stof

! t' mei dec. mei dec.
NF 1520 ' 90,- | 84,8 7 2413 89,1 85,4
IJpo 9 89,4 86, - Z 2414 89, - 85,6
ZNH 795 88,8 84,3 |1 Zvy . 986 88,7 85,5
NZH- - 985 89,- 86,1 | ws 2801 89,3 1 86,5
7zH 1093 | 89,-| 85,5 20e 1365 | 894 | 85,7




Tabel 2. De kwaliteit,; die de proefvelden met ronde groene en gele
erwtenrassen in 1963 en 1664 leverden.

N Eigen- Gekookt % Rauw produkt
\\_ schappen T £ ] ;
N o | . . &
\ 5555, 8 1 1 1B R BT Lalw
flatins it ) glo0 " Bgle (B3iE
N\ e S I I P S PR P e IR DR B & BIRE
= Qoo o o TR B w R R LT I 1) = £ oadid @
AN E et a5 1881913 25 SE|8TY E
S lowladelAd 1S rgolee 0 = NCREX
. g laga8 e |9 42807 A5 85T E
Proef- o) P £ 5 |8 G| O 218 0 i
velden IR R on R R AWM D Mo —bﬂ}s&ﬁ R e
april /uei dec.

Oogst 1963 1964 1964 .
NE 1520 5,51 15 1 10,57i7,5! 1 24 1 12 1sp { 2571 O 4
IJpo 9 8,5 7102 10,57i9,%] 0 é 21sp | 29214 0| 8"
ZNH 795 16,50 91 5 10,4719,50sp | 4| 111 | 263] 0 8,5

INZH 985 6,3 67 8 0,53|7,710 30 1 15 [ sp | 2831 0 16,5
ZZH 1098 - 7,2 4y 7 10,5619,6| sp | 3 11lsp | 2261 0 |9,2
A 2413 8,2 3 2 10,539,410 sp 4 2isp | 270: 0 |9,8
Z 2414 7,3 71 10 [0,50(8,4] 2 13 6lsp | 237 0 I7,0
ZVl- 986 5,9 5! 5 0,5316,5 2 33 1 20 {sp | 2381 0 15,0

WB 2801 6,8 8| 7.10,52:9,5, 2 31 1101 2771 % 7.8
ZGe 1365 6,9 9| 3 10,5319,2| 3 30 1(2 |266{0 |5,5
Gemiddeld 6,9| 7.4] 5,010,538,7| 1 l12,4 6,1 [ 0,5 257] 0,4 7,1

dec. dec.

Oogst 1964 1964 1964 |
OFl 477 7.5 110,509,110 1 81 2lsp | 2350 4,3
IJpo 53 8,0 110,51 8,1 sp | 19 5lsp | 2661 0 |7.5
ZNH 818 7,8 2 10,48:8,9] 1 7 21 263 0 |8,0
ZN¥A 819 7.9 1 lo,u9i7,h sp | 25 7isp | 280 0 |6,0
NZH 1013 18,5 1 10,50i8,91 L 7 111 281 ¢ |6,2
ZZH 1132 9,2 1 ]10,52{9,%]| sp 3 113 2721 0 19,5

Z 2hol 8,5 210,479,081 61 213 2971 1 19,2

7 2o 7,8 3 1G,4619,0| 1 . 8 141 2591 o 18,4
ZV1l 1045 8,2 1 10,48!9,11 2 4 112 2931 0 18,3
WwB 2848 8,7 1 ]0,4018,61 7 6 101 289 0 (9,0
ZGe 1397 7.6 L 40,4718,71 6 4 201 268 0 9,0
Gemiddeld 8,2 1,6:10,40/8,8! » 8,912,311 1,21 273 0,1{7,8
NNH 2312 8,0 1 10,49

: 1 i i

De cijfers betreffen gemiddelden van de praktijkrassen Rondo en Pauli
Oogst 1963 - De cijfers voor gekookt produkt april/mei 1964 zijn gemiddel-
den van twee proeven, die van december 1964 betreffen één

preef. :

sp = spoor = minder dan C,5 %
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voornameli jk worden tbégeschreven aan de verhoging van de 1uchtvochtig—
heid in de bewaarruimte gedurende de herfstimaanden. De bij 10 % vocht
optredende kookvefslechtering is In feite een door vochi weer herstel-
bare kookverslechtering. In het algemeen doet zich blj bewaren bij nor-
. male vochtgehalten van ca. 15 % vocht in de erwten en ook reeds bij iets
lagere percentages een blijvende, dus onherstelbare verslechtering voor,
| door omzettihg van phytine, docr het ferment phytase in anorganische
P-verbindingen (2). Aangezien de erwten in de bewzartijd zeker enige
tijd de gencemde vochigehallen bezaten, is de lichte teruggang bilj een
aantal monsters hierdoor te verklaren. Daar zowel een laag vochtgehalte
als het bewaren, bij de diverse rassen een gradueel verschillende in-
vloed kunnen hebben, hetgeen binnen esenzelfde veld zelfs tot ogenschijn-
1ijk tegengestelde effecten kan leiden, zal een en ander bij'dé béspfé—
xking'van‘de afzonderlijke rassen nogmaels ter sprake wofden gebracht.

Wat de uiterlijke kwaliteit wvan het rauwe produkt asngaat, vielen voor-

al de grote kleurverschillen op. Van Z 241% en ZZH 1098 waren de groene
erwten aén_de lichte kant, de gele erwten goed op kleur gekomen; van
Upo 9 hadden de groene erwten een iets fletse, de gele erwten een duide-
lijke fletse, niet meooi gele, kleur. In tegenstelling met deze drie
velden waren van NF 1520, NZH 985, ZV1 986, WB 2801 en ZCe 1365 de groe-
ne erwten vrij sterk groen, deels neigend naar onrijp groen, dé gele
erwten niet of niet geheel op kleur. ZNH 795 en 2 2414 namen een tﬁssen-
plzats in; de groene erwten waren vrij normaal groen, de gele efwten,'
uitgezonderd Dippe's G. Vikioria, goed op kleur of bijna op kleur.

De percentages afwiikende erwhen waren bilj de velden met een lichte
groenkleuring (Z 2413, ZZH 1093, ILipo 9) laag, bij die met een sterke
groenkleuring dasrentegen (NF 1520, NZH 985 en ZV1 986) overwegend vrij
hoog of hoog, echter in een paar gevallen (WB 28C1 en ZGe 1365) ook laag.

ZNH 795 en 7 241l met een normale groenkleuring gaven respectievelijk
lage en normale percentages.

Kwade harten kwamen weinig voor; deze afwijking was alleen bij WB 2801

van enige betekenis; verder werden in Dippe's Gele Viktoria van ZZH 1098

eehkpaar procent aangetroffen.

" Qogst 1964
De kookkwaliteit was bij alle velden zeer goed of goed, zoals op grond

van de perceﬁtages P in de erwten verwacht mocht worden.
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Tabel 3. De kwaliteilt van de ronde groene en gele erwhenrassen, cogst

1963. Gekookt produkt.
droge stof en P.

Watercpname bi] het weken. Pereentages

Gekookt produkt

% Gezwollen erwten

_na koken in waterbad na 8en 16 uur wekew||
A a E i
OAG, ©N\D L0 | 4y
a3 Oh | WO : o
SR R i +2
S R 0
o
o =t @ gim i 5j:r = a =+ = o =+ %
@ OlaeNlag | a9w o O 0 O 1) Ol =] o
e Mo ~io~!OCA|HN foi o} & By OMG \D| &
QO af) e 'rﬁi e N~ | — — - a O —tO N O
O o n &n = o} + P - i
BIER| 8& 83|80 8aldu B8 BB 128" a |
S BE BB SR 8ACEIE) 4 et
g sl gojlg otwnd]| A N lHe~Noll g oS0 B A
£l 9P AP S | H | 0 d = S hﬁé ©
G ISRICEITE SR Eg|5qaalzel 5 SRS g
< NEIROR O = | 0= Al S|= g < [ g T W
L ;
Groene 1Bssen | |
Rondo 10 bl k0 i 55161 1 91 1001 © 85,3| 0,53
Pauli 10 618 sot62 |8 logll 6 85,71 0,51
Dik Trom 10 34 47 0 88162 1 90 {100 ] 6 0,51
Laga 10 7 .55 #1056 181 9516 0,53
Rondo 9 4 40 1 56 | 62 9% 1100 G 0,53
Reovar 9 5 Lg by L 60 | &7 g9 6 0,52
Gele ressen
Flavanda 10 531 60165 | 93 [1001] 6 0,51
CB 59-1t% 10 571 56163 1 8 98l & 0,48
Flavanda 6 B2 56159 | 9% (1000 4 0,51
Dippe's G. G
_h i

1) Gemiddelde

van 9 proevern.

Tabel 4. Kwaliteit gekookt produkt na huishoudell jke bereiding in pannen.

Oogst 1963,
ks o
Ras o Ras a3
a I
ot o,
3 A
- =l “ e
% E% 4] S0
:"F [N 5] e [S 7
[6)] j=l0] W @ g? 0
o o + O 42
£ =i S o g
o, g Ao o, S )
S o+ o | od
—~ g |do — S ;20
P > {8 alX © 2 B8 Y
R R G E A
= dia | d -1 A x| E
=T 28] N ol W oo vl N O w2
Rondo 5 | 8,4 6,7 8,2]] Laga 30 T.A5,7] 7,8
Pauli 31 7,50 5,8 7,64 Rovar 31 7,557 8,0
Dik Trom 31 8,71 6,0 8,0 - B 1
Het onderzoek had pleats in april/mei 1064; de cijfers betreffen gemiddel
den van de proeven Z 2413, 7 2414 en ZV1 986.




In uiterlijke kwaliteit van het reuwe produkt deden zich minder grote ver-

sehillen voor dan in 1963; .de sterk groene kleur, die in 196% tamelijk
veel voorkwam, werd nu niet aangetroffen. Van Z 2404, Z 2495 en ZV1 1045
waren de groene erwten aan de lichte kant, van het eerste veld wel mool
blauwgroen; de gele erwten Flavanda en CPB 60-24 waren zeer goed of goed
op kleur gekomen. In totzal was hel geschocnde produkit, buiten bgsch@u—
wing gelaten de invloed vaﬁ hét ras, van 7 244 zeer goed, van Z 2495 en
ZV1 1045 goed. ZZH 1132 gaf vrij lichte, vrij fletse groene erwten, mear
zesr goed oplkleur gekamen gele erwtien. Van ZGe 1297 waren delgroene
erwien zeer licht, vaal, flets, de gele erwten goed op kleur,. deden echter
wat grauw aan. De overige_veldeﬁ (NZH 1013, ZNH 818 en 819;1Jp0 53, WB
2848 en OFL 477) gaven een no%male groenkleuring; de groene erwten waren
na schonen goed of goed toﬁ vrij goed, behoudens bij OFl by, waarvén
het produkt deels niet geheel uitgegroeid was. De gele erwten Flavanda
en CB 60-24 waren alleen van WB o848 en ZNH 818 goed op kleur gekomen,
OF1 477 gaf een zeer onvoldoende, onrijpe kleur. o h .

De percentages afwijkende erwten waren in het algemeen lzag of normaal

een ultzondering vormde ZNH d19 met veel gevlekte erwten; ook biJ IJpo 53
kwam tamelijk wat vlek voor. Bij WB 2848 en ZGe 1397 trad enige worm~
stekigheld op, meer dan in de laatste Jaren in het algemeen werd aange-
troffen. Verder was bi] enkele velden, o.a. Z 2494 en ZZH 1132, het per-
centage erwten met gebarsten schil hoger dan normaal.

De korrel was in het algemeen goed ontwikkeld; de meeste gebleden gaven

een hoger 1000-korrelgewicht dan in ?965;.alleen bi} OFL 477 was de kor-

rel door de onvoldoende ultflgplng vrij klein.

Kwade harten werden weinig gevonden, in geringe mate bij enkele rassen
van Z 2494 verder sporadisch in monsters ven ZNH 813, ZVL 1045 en WB
2848,

2. DE RCNDE GROENE ERWTENRASSEN

Algemeen

De greoene erwtenrassen werden onderzocht op geschiktheld voor soepberei-
ding; de tabellen 3, 4 en 5 geven de resultaten weer, alsmede de water-
opname bij het weken, de droge-stof- en P-gehalten, Tabel 7 betreft de
kivaliteit van het rauwe produki; in tabel 18 is de chemische samenstel-

ling gegeven.
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Van de rassen worden achtereenvolgens omsghreven de kwaliteit van het ge-
kookte produkt, het ulterllik na handlezen en het vocorkomen van afwijken-~
de zaden. De omschrijving is vcor zover de rassen reeds eerder werden
onderzocht (3) en thans overeenstemmende resultaten hebben gegeven, be-

knopt gehouden,

Gevoeligheid wvoor kockverslechtering bij laag vochtgehalte

In het voorgaande werd bij verschillende proefvelden ocogst 1963 de nade-
lige invioed van een laag véchtgehalte op de kockkwaliteit naar voren
gebracht. In de tabellen 3 en & komt deze nadelige invloed, die onder
meer een minder goede wateropname bi} het weken tot gevolg heeft, éven-
eens tot uiting. Zoals uit de tabellen blijkt, deden zich belangrijke
verschillen in kook tussen de rassen voor, dit bij vrijwel gelijke vocht-
gehalten en goede P-cijfers hetgeen duidt op aanzienlijke verschillen

in gevoeligheld voor kookverslechtering. Deze gevoeligheid is in de prak-
tijk zeker van betekenls, gezlen de tégenwoordige winkelverkoecop.

Ronde en Dik Trom waren betrekkelijk weinlg gevoelig; de kookkwalitelt

was in april/mei bij ca. 17 % vocht gemiddeld goed en bleef in de periode
"~ tot december, bij toename van het vochtgehalte tot 14/15 % praktisch ge-
lijk. Wat de monsters vah de velden afzenderlijk aangaat, was, in geval
een verbetering optrad, deze slechts gering, bij Rondo niet meer dan 4 %
spatters en stugge erwten. Deze verbetering werd genivelleerd dcor een
geringe achteruitgang bl) monsters van'andere velden, welke achteruit-

gang met de bewaring in verband gebrachi mag worden. Paull en Lagas waren

duidelijk zevoelig; de verhoging van hei vochtgehalte in de periode
april/mei tot december bracht bij een aéntal monsters een zodanig be-
langrijke verbetering van de kookkwaliteit met zich, - b.v. bij Paulil

NF 1520 van zeer slécht tot zeer zoed - dat de gemiddelde kockkwaliteit
in december duidelijk beter was dan in april/mei. De verbetering over-
trof aanzienlijk de lichte teruggang, die zich in enkele gevallen ook
voordeed. Hovar nam een tussenplaats in.

Neast het lage vochtgehalte als oorzazk van de minder goede kookkwali-
teit in april/mei zéu in bepaalde gevallen, bijvoorbeeld bij de betrekke-
1ijk vroeg gecogste monsters van NF 1520, mede aan de aanwezigheld van
het cutinelaagje gedacht mogen worden. Dit wasachtige laagje komt vooral
voor bij erwten die aan de onrijpe kant geoogst zijn; het verdwijnt ge-

leidelijk aan bij de bewaring, waarbij vocht een rol speelt (2).
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Cmsehril jving rassen

Rondo - standaard; 1963 10 proeven; 1964 11 proeven.

De resultaten stemden overeen met die bkiJ veorgaand onderzcek.
Scepvorming en kockkwaliteit waren in 1963 goed, in 1964 respectieve-
Lljk goed Lot zecr goed en zeer goed; de schil was aan de zachie kant,
de smaak goed, zacht, mild, betrekkelijk neutraal.

In uiterlijke kwaliteit kwam Rondo in beide Jaren op de eerste plaats.

De korrel was vrij groot, voofal in 1964 mooi grof, daarbij goed geveormd,
wel ilets ovazl, vecorts praktisch zonder rimpsling en deuk,'van enkele
velden wat ongelijkmatig van grootte, in het bijzonder in 1963. De kleur
was veelal mool zachtgroen of blauwgroer, van enkele velden wat onge-
1ijkmatig. '

Het percentage gevlekte, verkalkte en gekiemde erwten was, vooral in 196},
iets hoger dan van de andere rassen; daarnaast kwamen. in 1964 wat erwten
met gebarsien schil voor. Ondanks de lets hogere percentages afval was '
“Rondo ook in Qngeschoondé tecestand een der beste raséen. Kwade harten

kwamen niet of sporadisch veor.

Dik Trom - 1963 10 proeven; 1964 11 proeven.

Dit ras verschilde in soepvoriing en kookkwaliteilt weinig met Rondo, was
_dets beter; de schil was normeal zacht, wat meer uitkomend.dan van Rondo;
dé sméak werd, hcewel goed, docreengenomen julst beneden die van het ... .
standzardras gewaardeerd.

In uiterlijke kwaliteit werd Dik Trom in 1963 op één lijn gesteld met =~
Rondo, in 1964 iets lager gewaardeerd. De korrel was goed van vorm, iéts -
groter, ronder, minder ovesal dan van Rondo, gelijkmatig van grootte,
echter van enkele velden met wat'fimpeling. De kleur was lichfer, van een
aantal velden wat flets of flauw, fan een enkel veld zelfs vaal. De lich-
tere kleur mag als de voornaamste oorééak van de in 1964 lagere waarde-
ring in vergellijking met Rondo worden béschouwd. De gelijke waardering

in 1963 hield verband met de sterk groene kleur bij een aantal velden,

wat ten voordele was van het uiterlijk van Dik Trom. Verder zijn in beide
jaren lichte, gelige erwten, die bij Dik Trom voorkwamen, buiten beschou-
wing gelaten, omdat zich op verschillende velden enige vermenging met gele
rassen voordeed.

De percentages uiterlijk afwijkende erwten waren iets lager dan van Rondo;
kwade harten kwamen in 1963 wat meer voor dan bij Rondo, werden in 1964

niet aangetroffen.
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Tabel 5. De kwaliteit van de ronde groene en gele erwtenrassen, ocogst 1964,
Gekookt produkt. Percentages droge stoel en P,

f Na koken in waterbad ENa huishoudeli jke iDroge stof en P
dec./jan. 196L4/1965 ibereidingin panneni januari 1965
dec./jan. ‘
i I
w0 . . : 9
53| § g 5
o £ L]
g — g.fj,q o f:,g o %
8 SRR g 58 S len | 2
2 g 218 @ [ 8 || o o Q0 o
v oz S e o) =t 2 o LT
by U | G hig oig O & o~ T = n— <
2, E oo/ gulda a, E A0 o, T
S 4 G ol | @ |~ I I W
0 g EEIE Ty lE 5y |9 |25
AR REE TS NS I
18 hehjt2i8y 558 888 |3 GEle
(roene rassen
Rordo 108,50 11 53 16,117,91 4| 846,358,111 (87,8|0,40
Pauli 111 7,88 2,2 64 15,8 7,20 41 7,85,7| 7,2011 (87,710,438
Dik Trom 11 8,71 1| 60|85,9(7, 71 %] 8,616,0! 7,9 '
Lega . : 111 8,0} 2,2] 58 6,07.8) &1 8,206,071 8,01 4 85,910,448
Rovar 17,7 2,1 61 15,917,841 7.95.,71 7,9
Gele rassen
Flavenda 116,61 3,20 71 15,6 7,10 41 6,45,616,9 5 |87,3|0,4%7
CB 60-24 111 8,8] 1,7 6015,9| 7.5 4| 3,96,00 7,6| 5 |87,9|0,47
Flavanda 9] 6,41 3.4 T72[5,6|7,1 4 1 87,4/0,48
Dipp.G.Vikt. 9l 5,4 3! 64[5,9!7,7 4.1 87,200,49
i
) L |

Weerstand van de schil in g
Het hogere weerstandsniveau van de %ch¢l in 1964 in vergelijking met 1963
houdt verband met ncodzakelijke vernieuwing van de naald.

Proeven na huisholdelijke bereiding in pannen

De cijfers betreffen gemiddelden van OF1 477, ZNH 818, NZH 1013, Z 2495,

Het smaakecijfer van Flavanda is, in verband met een onveldoende geelkleurlng,
op twee der velden tussen haakjes geplaatst.

1) Smazk. Gemiddelde van 10 of 8 proeven.
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Rovar - 1963 9 proeven; 196% 11 proeven.-

Rovar bleef in soepvorming, kookkwaliteit, zachtheid van schil en smaak
iets beneden Rondo; de smask was wel van het Rondotype. In 1963 deed
zich:een'zekéfe gevoeligheid voor kookverslechiering bij laag vochtgehal-
te voor.

De uiterlijke kwaliteit na schonen was in beide Jaren goed; in 1963 werd
Rovar juist beneden Rondc en Dik Trom geplaatst, in 1964 bleef hij even-
cens iets beneden Rondo, doch stond op één 1lijn met Dik Trom. De korrel
was iets kleiner dan van Rondo, goed van vorm, echter van enkele velden
met wat rimpeling en soms evenals Ronde, lets ongelijkmatig van grooite.
De kleur geleck veel op die van Rondo, was van sommige velden iets lich-
ter, mear minder licht dan van Dik Trom.

det percentage gevlekte, verkalkte en éekiemde erwten was lets lager dan
van Rondc, ongeveer als van Dik Trom; het percentage erwten meit gebarsten
schil lag dicht bij het Rondo-percentage. Rovar was lebts gevoeliger voor

het optreden van kwade harten dah Rondo.

Iaga (CB 57-9) - 1963 10 proeven; 1964 11 proeven. _
Laga was wat het gekookte produkt aangaat, in 1964 iets beter dan Rovar,
stond evenals in 1962 (3) -vrij dicht bij Rondo en Dik Trom; de soepvor-
ming en de kookkwaliteit waren goed, de schil normaal zacht en de smaak
goed, van het Rondotype. In 1963 echter bleef Laga, zowel in soepvorming
als_in kookkwaliteit belangrijk beneden Rondo en Dik Trom, vooral hij de
proeven in april/mei, dit als gevolg van de vrij grote gevoeligheid voor
kookverslechtering biJ een laag vochtgehalte.

Dit nieuwe ras was in uiterlijke kwaliteit minder goed dan de vocrgaande
drie rassen, stond dichter bij Pauli, doch was wel iets beter. De korrei
was wat grover dan van Pauli, iets gedeukt, van verschillende velden met
rimpeling; de kleur was dooreengenomen wat frisser.

Het percentage erwhben met viek, kalk en kiem bleef dcoreengenomen in bei-
de Jjaren iets beneden dat van de andere rassen, dit in 1964 vooral als
gevolg van een belangrijk lager percentage biJ het veld ZNH 819. Laga was,
evenzls Rovar, lets gevoeliger voor het optreden van kwade harten dan Ron-

do.

Pauli - 1963 10 proeven; 1964 11 proeven.
et gekookte produkt kwam in beide jaren op de laagste plaats.
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Tebel €. Droge-stofgehalte, watercpname bij weken, kockkwaliteit en per-
centage P bij Rondo en Pauli, oogst 1963.

Monster i % Droge stofi % Gezwollen % Spatters en| % P
erwten na 16 stugge erwten| in de
uur weken droge

april-| dec. {april-| deec. ilazpril-| dec. stof

mei '64 '64 |mei B4 ‘64 |mei 64 '6H4
NF 1520 Recndo 90 8k.58 Th 100 € 2 0,57
' Pauli 90,1 | 85,2 T4 100 23 Sp 0,57
Iipo 9 Rondo 8s,4 | 86,3 98 100 il 1 0,59
Pauli 89,51 85,8 b 100 10 2 0,56
ZNH 795 Rondo 88,5 | 84,2 86 100 2 2 0,48
Pauli 83,71 84,5 &6 100 16 8 0,47
NzZH 985 Rondo 89,01 86,3 88 100 2 4 0,53
‘ Pauli 89,51 86,0 84 100 10 12 0,53
ZzH 1098 Rondo 89,1 35,2 96 100 3 7 0,57
o Pauli 8a,0!| 8s5,8 olt 100 & 7 ¢,56
Z 2413 Ronde 88,8 | 85,2 96 100 2 2 0,53
Pauli 89,5 | 85,7 80 100 5 2 0,53
Z 2414 Rendo 89,21 85,5 90 100 3 6 0,53
Pauli 88,81 85,8 88 98 11 13 C,48
ZVl 986 Rondo 88,5 B8s,2 gl 100 L 5 0,54
Pauli 8,0 85,8 88 100 7 5 0,53
WB 2801 Rondo 89,35 86,8 98 100 i 4 0,52
Pauli 89,2 86,5 84 98 12 10 0,52
7Ge 1365 Rondo 89,61 85,6 | ok 100 5 1 0,53
Pauli 89,2 85,8 38 98 14 b 0,53

sp = spoor = minder dan 0,5 %
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In 1964 waren soepvorming en kookkwaliteit goed, ongeveer als van Rovar,
in 1963 echter, evenals van Laga matig, door de gevoeligheid voor kook-
verslechiering bij een laag vechtgehalte; de schil was normaal of aan de
harde kant, de smaak neigde soms naar bitter.

Ook uiterlijk nam Pauli de laagste plaats in; de vorm was licht gedeukt,
soms een weinig hoekig; bij enkele monsters kwam wat rimpeling voor. De
kleur was minder fris, minder blauwgroen dan van Rondo.

Het percentage erwten met viek, kalk en kiem lag in 1963 iets lager, in
1064 iets hoger dan Bij Rondo; erwten met gebarsten schil kwamen weinig

voor. Kwade harten werden iets meer aangetroffen dan bij Rondo en Dik Trom.

Conclusie
De resultaten van het onderzoek warsn in het algemeen goed in overeenstem-

ming met de uitkomsten in voorgaande Jjaren.

Voor Rondo en Dik Trom blijft de kwalificatie aanbevelenswaardig geldeh,
zowel wat betreft de geschiktheid voor soepbereiding als de'uiteriijke
hoedanigheden. Rondo is wat gevoelig voor vlek. kalk en kiem, Dik.Tme
voor lichte verkleuring.

Rovar is wat het rauwe produkt aangaat, eveneens aznbevelenswaardig; het
gekobkte produkt ligt tegen deze kwalificatle aan.

Laga, die in 1964 Dik Trom en Rondo in ceonsumptie-eigenschappen benader-
de, echter in 1963 duidelijk gevoelig bleek te zijn voor kookverslechte~-
ring blj een laag vochtzehalte, bleef door dit laatste beneden de grens
waarbij een ras kan worden aanbevolen.

Pauli bezit ulterlijk noch gekookt de kwaliteit die hem asanbevelenswaar- .

dig zou maken.

Res Knalitelt gekookt Uiteriijke
| . produkt bi] kwaliteit na
soepbereiding handlezen
: 1963 en 1964 1963 1064
Rendo : 8,5 : ‘ 8,5 8,5
Dik Trecm : 8,5/8 : 8,5 8. .
Rovar 7,5/8 1.8 3
Laga (CB 57-9) 7.5 (1963 6/7; 1964 8/8,5) 7,5/7 7:5/7
Pauli 7 (1963 6/7; 1964 7,5/8) 7 T/7:5
De waarderingscijfers 8 en hoger houden de kwalificatie aanbevelens-
waardig in.
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Tabel 7. De kwaliteit van de ronde groene en gele erwienrassen.

Rauw produkt.
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3. DE GEIE ERWTENRASSEN

Algemeen

De gele erwtenrscsen werden onderzocht op geschiktheid vocr soep- en pu-
recbereiding. Gegevens over het gekockte en hat rauwe produkt zijn op-
genomen in de tabellen 3, 5, 7 en 3, betreffende de chemische samensitel-
ling in tabel 18,

Achtereenvolgens werden ook van deze rassen het gekookte produkt, de
ulterlijke kwaliteil na schonen en hei voorkomen van afwijkende zaden

omschreven.

Dippe's Gele Vikbtoria - standaard; 1963 6 proeven; 1964 9 proeven.

D.G.V. was in beide jaren iets minder goed in kookkwalitelt dan Rondo,
dit in tegenstelling met het Jjaar 1962, toen ze gelijkweardig waren.

De geschiktheid voor puree was onder gunstige omstandigheden goed tot
zeer goed, hoewel de kooktijd asn de lange kant was. De erwien bleven
evenals bij het onderzoek in 1962, bij het koken tamelijk heel, waardoor
cen puree met goede consistentie kon worden verkregen; de schil was nor-
maal zacht, de smaak goed of goed tot zeer goed 1in geval de erwten op
kxleur waren gekomen; de puree had dan tevens een meole frisgele kleur.
Hoewel onder bepaalde omstandigheden bruikbaar als soeperwt, behoort
D.G.V. toch niet tot dit type.

De korrel was vrij grof of grof, wat gedeukt en van veel velden, in 1964
vocral. van de rijpere, met rimpeling. In 1963 was geen van de monsters
op kleur gekomen, in 1964 slechts een enkel; er kwam veel tweekleurig-
heid voor, waarbij in verschillende gevallen de groene kleur overheerste;
het type geelkleuring ven D.G.V. als zodanig was zeer goed.

Evenals in voorgaande jaren waren de percentages erwten met vlek, kalk
en kiem lager dan van de andere gele rassen, die met kwade harten echier

hoger. In 1964 kwamen wat erwten met gebarsten schil voor,

cB 60-24 - 1964 11 proeven.

Dit nieuwe ras kookte gemakkelijk tot soep, mogelijk nog iets gemakke-
lijker dan Dik Trom. De kookkwaliteit was zeer goed, de schil normaal
zacht, de smazk vrij goed tol goed, neuiraal, nlet ultblinkend. De grote
geschiktheid voor soepbereiding bracht mee, dat dit ras bij verwerking
tot puree gemakkelijk een wat week produkt gaf. De smeak was, hoewel ook
bij puree-bersiding vrij goed tot goed, minder goed dan van Dippe's Gele

Viktoria, verder was de kleur minder fris geel.
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Tabel 8. De kwaliteit van de gele erwtenrassen bij pureebereiding -
oogst 1064,

Kookt Kieur Consis-~ Smaak Totaal
tijd tentie Indruk
puree

. g3z, se himech |z.sch. Im.ech . | 2.sch Jmach. g.sch.

Flavanda . 75 | 75| 7.4 16,7 6,5 7,3{7,1| 73] 7s2
CB 60-24 60 | 7.817,6 [ T7,5] 7.6 7:3|7:3| 73| Ts3
Dippe's G. Viktoria 75 | 8,418,6 16,2 6,4 81 8 |8,2!8,5
Dippe's G. Viktoria 9¢ | 8,7:8,8|6,7| 6,71 8 18,1| 8,4 8,7

De cijfers betreffen gemiddelden van de proeven ZNH 818, NZH 1013, Z 2495
en WB 2848.

m.sch. = met schil; z.sch. = zonder schil.

745 12,9
% erwten met gebarsten schil : a
2 2 A
6 L.
5 = ~
b4
b
3 - x f{)
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"Tm
’j/% Figuur 1, Percentages erwten met
2+ ) ) .
N /// gebarsten schil bij de
. 21 : nonsters van de gele
A ' - rassen Flavanda (*),
s ~
1k ) d . _ CB 60-24 (&) on Dippe's
) ) X y G. Viktorie (x) in ver-
! //2; L . gelijking met Rondo (0).
. . * . Oogst 1964
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In uiteriijke kwaliteit kwam CB 60-2% biJ de gele rassen op de eerste
plaats, dit vooral door de betere kleur; 9 van de 11 monsters waren goed
op kleur gekomen; het type geelkleuring als zodanig echter was iets min-
der mdoi.dan van D.G.V. De vorm was rond; op een paar velden kwam een
weinig rimpeling voor; de grofte was goed.

De perceniages erwten met vlek, kalk en kiem waren redelijk gunstig, die
met gebarsten schil echter hoog. Dg grote verschillen die zich in dit
laatste opzicht tussen de proefveldén vbordeden en die, zi} het op klei-
nere gchaal, ook bij het betreklteli jk weinig gevoelige ras Rondo voor-
kwamen (fig. 1) geven de indruk, dat het dorsen het percentage belang-

rijk kan beinvloeden. Kwade harten_werden weinlg aangetroffen.

Flavanda - 1963 10 proeven; 1964 11 proeven.

In 1963 was de kookkwaliteit slechts matig of zeer matig, mee als gevolg
van de gevceligheid voor kookverslechtering bij een laag vochtgehalte;
in 1964 was de kook goed, bleef echter beneden die van &alle groene erwten-
rassen, dit in tegenstelling met 1962 toen Flavanda ongeveser op één 1ijn
stond met Rondo. De schil was in 1963 normaal of aan de harde kant, in
1964 vrij hard, harder dan verwacht mocht worden; de smaak varieerde van
vrlj goed & goed tot metig, neigde in sommige gevallen naar bitter. Voor
een soeperwt bleef Flavanda iets te veel heel, terwljl hlij voor een
puree-erwt juist wat meer heelblijvend zou mogen zijn, waardoor gemakke-
lijker een goede consistentie zou kunnen worden verkregen; de puree was
soms iets week, lets slap. De kleur was wat bleek en minder helder aan
van D.G.V.

Bij de uiterlijke kwaliteit in rauwe toestand was de kleur het zwakke
punt; in 1963 waren slechts 4 van de 10 monsters op kleur gekomen, in
1964 7 van de 11. De erwt was goed grof, iets hoekig van vorm en met
enige neiging tot rimpeling.

Het percentage erwten met vlek, kalk en kiem was vrij hoog, dat met ge-

barsten schil normaal; kwade harten kwamen niet voor.

CB 59~11 - 1963 10 proeven.
Dit ras bleef in kookkwaliteit en schileigenschappen beneden Flavanda,

bezat echier een iets betere smaak.

De korrel was aanzienlljk kleiner dan van Flavanda en van de meeste velden
niet op kleur gekomen. Het percentage erwien met vlek, kalk en kiem was
hoog, evenals in 1962 hoger dan van de andere rassen; kwade harten werden

niet aangetroffen.
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Conclusie

Dippe's Gele Viktoria is onder passende omstandigheden een goede puree-
erwi, waaraan tenminsté het cijfer 8 kan worden toegekehd. Het Nederland-
se klimaat 1s eéhter, zcals reeds in een voorgaand verélag werd opgemerit
{3), voor dit ras minder gunstig. |

CB 60-24 kan wat de geschiktheid voor soepbereiding betreft, met het e¢ij-
fer;S of de kwaiificatie aanbevelenswaardig worden gewaardeerd;:verdef
bezit dit ras ook uiferlijk, iﬁ'het.bijzonder wat de kleur aangaatJ goe-
de hoedanigheden. Een bezwaar is de grote gevoeligheid voor barsten van
de schil. B |

Flavanda bleef in beide jaren zowel voor soep als voor puree.beneden de
kwalificatie aanbevelenswaardig, was in 1964 vrij goed tot goed (7-7,5);
in 1963 door de gevoeligheid voor kookverslechtering bij lage vodhtge-
halten slechts matig.

0B 59-11 met matige eigenschappen werd reeds na 1963 uit de beproeving

genomen.
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IT. SCHOKKERS EN CONSERVENERWTEN OQ0GST 1963 EN 1964

Overzicht van de proeven met de interprovinciasle serie schokker- en rijp
te oogsten conservenerwtenrassen in 1963 en 1964,

Schokkers Conservenerwien Honde
groene
erwten

14 — » -+
8 g“"’[*é% o |7 [ind
B Rl B8 |3 il B 88! |H
o o & Iy g @ [ ] el et
: g8 2 |28 8 3|55 53
5 Bl |E |8 | S|EI2|F |2 | R
Qogst 1961
NNH 2288 klei X x X X x | x
Z 2415 klei x x tx x x X
Z 2416 zavel X x X x | x
Telerspartijen uit de x —
Palouse U.S.A.
Oogst 1964
‘NNH - 2313 klei X X | x
ZNH 820 klei x x | x
Z 2496 klei x| x | x
Z 2497 zavel * X | x
WB 2855 z.XKlei | % |. x |x
‘Telerspartijen uit de « x- x
Palouse U.3.A.
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Tabel 9. De kwaliteiti, die deé proefvelden met schokkers en conserven-
erwten in 1963, met schokkers in 1964 leverden.

\ Eigen- |Ge-~ i 3 Rauw produkt -
schappeniiccakt P
i S8t " .
g RS a |95 e
o ' SoCi o4l 8 e £
8 5 ¢ 88y 219 1 & ©
& PO | o (=2EL 06 Q I 2 g
o] o = = G nl o ~ U G|~
L « B0 @t B 4] o] E w4t
) L P e | R P O ol o £
— g Lo/ g ol|M e | X ondl O O S & o oo o
Sole 1T Sy CEndn g 18 g
] -|:"_ A +2
57 NS EelRE | d EIgEE|E |5 (Eele
Proef - L o, g ﬂgwrg 5 uﬁ&mﬁ =1 O ﬁ}%\
velden B olw & ki |2 pbBiwblw |2 wE g;
april
Cogst 1963 i 1964 _
NNH 2288 75 110,52(16,7] © [29,8/20,0] 6,1;0,15/0,2 | 399} 5,5
7 2h5 63 |10,5717,6) 0,4]16,8! 6,8 3,810,1 | 0 1361}.0
7z 246 80 || 0.5917.4] 1,9123,911,9] 72{ 0 [0,1 {316} 3,5|
Gemiddeld 74 1l 0,56|7,2] 0,8 23,5[13,5 9,0]0,05]0,1 | 358] 3,0|
Oogst 1964 1965 R
NNH 2313 77 [10,5118,8| 2,8 5.5/ 1,7 0,3 13,8 | 378| 2,1| 13
ZNH 820 73 1| 0,5118,6] 0,4 11,0| 4,2 0 | 0 | %5 9,6 1,5
7z 2hO6 o400 9,0! 1,8 7.9 3,0 0,3 41,21 298| 1,6:23,5
Z 2497 77 1| 0,4718,6] 2,91 12,7| 4,7 0,1 (1,1 | 3471 1,5 20
WB 2855 70 [ 0,53:8,6] 4,1110,2| 4,5 0 10,5 40612k, 7,5
Gemiddeld 0,5018,7] 2.4 9,1 3,6 0,1 | 1,31 377{ 7,7| 14,3
1 E . 1
| !

De cijfers betreffen gemiddelden van de rassen Big Ben en Maro.
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1. DE PRCEFVELDEN

Tabel 9 geeft de kwaliteit van de proefvelden weer.

Oogst 1963

Bij alle drie velden was het gekookte predukt van de meeste rassen wat

ongelijkmatig van structuur, d.w.z. binnen eenzeifde monster kwamen dui-

delijk in zechtheid uiteenlopende erwten voor. Bij Z 2415 varieerden de
erwten binnen eenzelfde monster, na de gebruikelijke kooktijd van 75 mi-

“nuten, van zeer zacht tot neigend naar stug; bij % 2416 en NNH 2288 kwa-

men verschillien van normaal gzachl tot iets te stug voor.

De uiterlijke kwaliteit van het rauwe produkt na schonen was bi} Z 2415
vrij goed tot goed; de kieur was wat licht en er kwam enige rlmpellng |
voor. Ook van Z 2416 waren de wmonsters over het geheel vrij goed tot goed;
de kleur was groener dan bij Z 2415, de vorm van de schokkers echter iets
hoekiger, iets kantiger. NNH 2288 bleef juist beneden de voorgaande vel-
den; de vorm kon bij verschillende rassen iels mooier, de kleur soms wat
groener.

Het percentage afval varieerde bij Z 2415 van laag tot vrij hoog, bij

het groenere veld Z 2416 van normaal tot hoog en bij NNH 2288 van laag
tot zeer hoog.
Kwade harten kwamen bij Z 2415 niet voor; bij Z 2416 en NNH 2288 werden

“'zij in het merendeel der rassen aangetroffen.

Qogst 1964
Het gekookte produki was evenals in 1963 iets ongelijkmatig van struc-

tuur; de smeak viel in het algemeen wat tegen, neigde soms naar muf, was
op andere velden minder goed als gevolg van het optreden van kwade harten.
De resultaten bij 7 ?496 stemden, wat de structuur betrefi, goed overeen
metldie van Z 2415 in 1963, welk veld op hetzelfde bedrijf gelegen was.
Fen en ander geldt ook voor de eveneens op eenzelfde bedrijf gelegen vel-
den Z 2497 (1964) en Z 2416 (1963). WB 2855 gaf na de gebrulkellee kook-
tijd een zachte,: NNH 23513 en ZNH 820 een normaal vaste structuur, ZNH 820 -
behoudens bij Emigrant, die lets te stug was. ‘

Wat het uiterlijk aangaat, waren de monsters ult het zuldwesten van het
land - Z 2496 Z 2497 en WB 2855 - meer of minder licht van kleur; bij.




Tabel 10. De kwaliteit van de schokker- en rijp te ocgsten conserven-
erwtenrissen bij weken en koken. Percentage droge stof en P.
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Cogst 1963
Schokkers ?
Big Ben 3 51 76 15,91 54 ;64 100
Maro 3 8173 |6,0, 56 j61 | 1C0
Big Ben -2 7075 |5,8] 53 }69_, 100
Emigrant 2 3172 16,0 62 i75 100
i o
Conservenerwten
Supcovert 3 2 {859 16,0 63 76 Q9
Cobri 3 0| 78 |6,0] 48 1 oL
Finétte 3 0| 65 15,9 57 63 | 97
Finette 2 7| 67 l6,0] 62 61 | 97
Alaska 14 2 41 66 | 5,91 60 69 99
Alaska U.S.A. .
Alaska nr., 1 1 5 TO 6 6351 7,5 198 1100
Alaska nr. 2 1 2 | €9 6 611 7,2 MO0 1100
Alaska nr. 3 1 51 80 15,7 62 7,2 L4100 | 100
Alaska 14 ar. 4 1 51 85 15,71 5% 7,0 198 |.100
Cogst 1964
Schokkers N
Big Ben 5 115,516,411 79 | 5,50 651 7,2 63 | 100
Maro 5 105 6,6 1 70 | 5,8] 677 67 | 100
Emigrant 516,116,072 [5.8 4|6 ﬂ_ 68 | 100
b

februari 1965.

betreft één proef

Het onderzoek oogst 1963 had in april 1964 plaats, dat van oogst 1964 in

Bij eijfers voor zachtheld van de erwten beneden 6,5 is de kooktle langer
dan de gebruikelijke kooktijd, bij cijfers boven 6,5 korter.

betreft vier proeven; de mongters van WB 2855 met veel kwade hartem z1Jn
buiten beschouwing velaten

De hogere weerstandsgetallen bij de schil van de schokkers Qogst 1964 houden
verband met esn noodzakelijke vernieuwing van de naald.
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7 2497 kwamen daarnaast zeer lichie, gelige erwben voor. Van Z 2496 en
WB 2855 waren de schokkers mooi grof. NNH 231% en ZNH 820 gaven een nor-
male groenkleuring; bij ZNH 820 deed zich schter rimpeling en enige on-
gelijkmatigheid van kleur voor. o

Het percentage afvel liep bij de verschillende proefvelden en rassen

welnig uiteen; het varieerde van normaal tot vrl] laag.
Kwade harten kwamen bij alle velden voor, bij NNH 2313, 7 2496 en 7 2497
in geringe mate, bij ZNH 820 vrij veel en bij WB 2855 veel of zeer veel;

bij laatstgenocemde twee proefvelden lagen de hoeveelheden Mn In de droge
stof beneden 10 mg/kg.

2. DE SCHOKKERRASSEN

De monsters werden beoordeeld op geschiktheid voor gebruik in vasté~vorm
na koken en na verwerking tot processed peas. De tabellen 10 en 12 geven
de resultaten weer; in tabel 11 is de gelijkmatigheid van de structuur
opgenomen, in tabel 13 de kwalitell van het rauwe produkt en in tabel

19 de chemische samenstelliing. De ingeblikte erwten waren moéier en ge-
1lijkmatiger gebroken dan de gekookte erwten, bezaten een gelijkmatiger

structuur en een zachtere schil.

Big Ben-standaard; 1963 3 proeven; 1964 5 proeven.

Big Ben was, evenals bij voorgaand onderzoek (%), na koken min of meer
ongelijkmatig van structuur; de schil was normaal of aan de harde kant,
de smaak vrij goed tot goed, betrekkelijk neutraal. a
Na verwerklng tot processed peas varleerden de monsters in 1963 van mooi
gebroken tot tamelijk heelgebleven; in 1964 waren zij overwegend mool
gebroken, een enkel iets meer heelgebleven, een enkel vri) sterk gebro-
ken. De structuur varieerde in‘sahenhang hiermee in 1963 van mool vast
tot aan de stugge kant, in 1964 van vri) zacht tot tamelijk vast; meren-
deels waren de monsters mooi vast. De klsur in blik was in beide jaren
wat licht, wat flets en iets ongelijkmatig; de korrel was overigens goed,
vooral in 1964 in net algemeen mooi grof en gelijkmatig van grootte.

Het uiterlijk van het rauwe produkt was goed tot vrij goed, in 1964 iets
beter dan in 1963; de korrel was normaal tot mool grof; de neiging tot
verbleken er rimpeling kwam blj verschillende monsters naar voren.

De percentages uiteriijk afwijkende erwten waren in 1963 gemiddeld vrij

hoog, in 1964 normasal.
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Tabel 11. De gelijkmztigheid van structuur van de schokkerrassen, ccgst 1964

Na koken Na verwerking {tot processed peas
iMonster ‘g i% Heelgebleven erwten?ﬁonster é % | % Heelgebleven erwten |
i : [Ho— - it o e . ;

FPVESR et druk- | spat) FE0 et dvuk- Spat- |
net | . . | . i Lmet N . ;
dx@ﬁ;weerstand in g ters EgbroJ weerstand in g iters |

Som 11 = {500~ 1000 T 1 = 500- 1000 ;
sepill 300 ;1000 §15OO | Jschil 500 1000 | 1500 ;

—— . } : J ...... e e .
NNH 23131 * NNH  2%1%
Big Ben | 77 o 22 1 0 iBlg Ben {100 of 0 | 0 o
Maro 89 407 0 O |Maro 100 ol o 1 © o
Fmigrant | 75 31 18 0 L4 |Emigrant | 96 0 4 0 0
z
ZNE 820 | i ZNH 820
Big Ben | 90 ol 10 1 o 0 IBig Ben | 100 ol o Lo 1o
Maro 83 7110 o O iMarc 100 0 0 0 o
Emigrant | 47 PR 3 1 Bmigrant , 80 20 9] 0 o
7 2496 7 2496
Big Ren 9% 0 5 G 2 liBig Ben 100 0 0 O 0
Maro ol 2 3 O 1 jiMero F100 op 0 0 0
Emigrant | 69 44 16 1 10 iEmigrant | G4 4 8 0 4
7 2497 7, 2407,
Big Ben | 51 ol 38 | n O |iBig Ben | 8k bio12 oo 0
Maro 82 71 10 0 [Maro 96 4 0 0 o
Fmigrant | 42 21 54 1 1 IBmigrant | 84 4112 O o
WB 2855 WB 2853
Big Ben | 85 0 13 2 0 iBig Ben | 100 o, 0] © 0
Maro | 91 31 6 0 0O {|Maro 1000 of 000 0
Emigrant | 8% 3007 6 0 i{Emigrant | 92, O 81 o 0
Betreft percentages in 25 gram erwteniyBetreft percentages in een aantal van,
25 erwten. '

— R T i
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Maro (CB 56-4) - 1963 3 proeven; 1964 5 proeven.

Het gekookte produitt werd in 1963% in alle gevallen'juist boven dat van
Big Ben gewaardeerd; in 1964 werden twee van de vijf monsters wat beter
geacht en drie met Blg Ben op één lijn gesteld. Vooral de structuur van
Mare was iets bater, iets pelijkmatiger (tabel 11). Een zekere gevoelig-
heid voor stukkoken, die bij het voorgeaande onderzoek (%) werd geconsta-
teerd, trad nu minder zan de dag. De schil was, evenals destijds, orga-
noleptisch iets minder uitkomend dan bij Big Ben, terwijl de weerstands-
getallen eerder he: omgekeerde uitwezen. De smaak was in 1963 goed of
goed tot vrij goed, wat beter:dan van Big Ben, wat zoeter; het sulker-
gehalfe was dooreengenomen cok hoger; in 1964 lag de waardering bij bei-
de rassen praktisch gelijk, Maro was zeker niet beter.

Na verwerking tol processed peas was Maro in 1963 beter dan Big Ben deor
een groenere en geliljkmaltiger kleur, <en moociere vorm van gebroken zijn,
een zachtere structuur en ecen iets betere smaak. In 1964 was hij d&or
zljn groenere, frissere kleur, ulterlijk eveneens wat beter dan Big-Ben,
doch werd in consumptile-eigenschappen op één lijn met dit ras geplaatst.
Ook de uiterlijke kwaliteit van het rauwe produkt was in 1963 iets beter
dan van Big Ben, in 1964 ongeveer van hetzelfde niveau. Maro was mooier
groen van kleur, verder met minder rimpeling. De korrel was echter klei-
ner en in enkele gevallen minder goed van vorm. |

De percentages aiwljlkende erwten waren in beide jaren hoger dan bij

Big Ben; verder kwamen iets meer srwien met kwade harten voor.

" Emigrant - 1963 2 proeven; 1964 5 proeven.

Het gekookte-produkt bleef in het algemeen beneden dat van Big Ben en
Maro, vooral door het. ongelijkmatiger gebrcken zijin en de ongeli jkmati-
ger structuur (tabel 11), in 1964 tevens dcor een lager gewaardeerde
smaak. De schil was vergelijkbaar met die van de beide andere rassen.
Slechts van Z 2415 oogst 1967, werd Emigrant in totaal op één lijn gesteld
“met Big Bemn.

Na inblikken werd Emigrant om dezelfde redenen als hiervoor genoemd,be-.
neden Big Ben en Marc geplaatst; bovendien was de kleur minder fris dan
van Maro. Alleen van Z 2415, een veld met wat fletse en gemakkelijk zacht-
kbkende erwten, werd Emigrant gunstig beocordeeld en Zélfs beter geacht
dan Maro, door een mooler groene en gelljkmatiger kleur, terwijl de con%

sumptle-eigenschappen gelijkwaardig waren.
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Tabel 12. De kwalitelt van de schokker- en congervenerwtenrassern nNa vVerwer-
king tot processed peas.
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De verwerking tot processed peas had bij ocogst 1963 in april 1964 plaats,

{ bij oogst 1964 in februari 1965.

!

* Gemiddelde zonder WB 2855.
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Ook in uiterlijke kwaliteit na handlezen was Emigrant in het algemeen
het minst goed; er kwam nog duidelijk meer rimpeling vodr dan bij Big
Ben, verder was de korrel asn de kleine kant. De ongelijkmatigheid van
vorm, die vooral in het cogstjaar 1960 zo duidelijk was (3), werd nu in
beide jaren aanmerkeliljk minder aangetrcffen, kwam slechts weinlg voor,
De percentages uiterlijk afwijkende erwien en erwten met kwade harten

waren gunstiger dan bij de andere schokkers.

Conclusie .

Bvenals bi]J het onderzoék in voorgaande Jaren gaf Maro dooreengenomen
de beste resultaten. 7 _
Big Ben stond, vooral in 1964, iets dichter bij Maro dan in 1960/1962.
Emigrant was in het algemeen minder goed dan de beide voorgaaﬁﬁe"faSSén,
zoals ook in 1960 en 1461, gaf echter onder bepazlde omstandigheden een
goed produkt.

; Ras ! Kwaliteil bereid produkt Uiterliik na handlezen HE
1063 1964 | 1963 - - 1964 |
' ! ! |
I Big Ben Ts5 | 7,5/8 7s5 { 7,5/8

| Maro &1.5 | 8/1.5 7,5/8 r 7.5/8 |
?Emigrant ' + 7,5 f 7 T/7.5 | T E

5. DE RIJP TE OOGSTEN CONSERVENERWTENRASSEN

Deze erwten werden op dezelfde wijze beoordeeld als de schokkers; de
resultaten zijn in de tabellen 10, 12 en 13 - bi) dic der schokkers

cpgenomen, wat betreft de chemische samenstelling in tabel 19.

Alaske 14 standaard; 1903 2 proeven. A

Alaska was na koken beter dan de andere oonservenérwfén; echter met gé~
ringer verschil dan in 1962 (3). De structuur was ook nu zachter en ge-
lijkmatiger, bij de gebruikelijke kooktijd soms zelfs te zacht; daar-
bij trad stukkoken in tamelijk sterke mate op. De schil was ncrmaal of
aan de harde kant, de smaak neutraal.

Ook bij verwerking tot processed peas werd Alaska in consumptie-eigen-
schappen het best geacht door een betere smaak en een geede structiuur,

hoewel deze bij één van de beilde monsters aan de zachte kant was. Het



Tabel 13. De kwaliteit van de schokker- en rijp te cogsten conservenerwten-
rassen. Heuw produkt.
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uiterlijk in blik was door de enigszins bruiniggroene, wat "vuil" aan-
doende kleur, het minst goed; daarbij waren de.erwten van het ene mon-
ster vrij Sterk_"gebroken" en door een hiermee samenhangend uittreden
van de iﬁhéud wat minder glad wvan oppervlak dan de schokkers; de opglet
varieerde van iets troebel tot sterk troebel. '

Het uiterlijk van het rauwe produkt was het minst goed,. hoogstens matig,
vooral door de "vuile" kleur.

Kwade harten werden in geringe mate aangeiroffen.

Supcovert en Finette - 1963 3 proeven.

Beide rassen, die veel overeenkomst vertonen, kookten dooreengenomen
wat te veel siuk en deels ult de Schil. Supcovert was daarbij iets,
Finette tamelijk ongelijkmatig van stiructuur; in verband hiermee werd
Supcovert in consumptie-eigenschappen juilst boven Finette gesteld.
Waarsehijnlijk hangt de betere structuur van Supcdvert samen met de snel-
lere wateropname bij het weken; de schil was normaal zacht, de smaak
neutraal. )

Na 1nbllkken werd Supcovert zowel wat betreft het ulterllgk als de con-
sumptie-eigenschappen eveneens iets boven Finette gesteld. Bij belde
rassen was de kleur wat ongelijkmetig.

De uiterlijke kwaliteit in rauwe toestand stemde overeen met die in 1962
(3); de korrel was kiein - van Supcovert groter dan van Finette -, met
lichte deukjes en wat rimpeling, de kleur heldergroen met"neiging tot
‘verbleken, in het bijzonder bij Finette.

De percentages afval waren normaal of laag; een paar erwien met wade

narten werden op een enkel veld aangetroffen.

Copri - 19633 proeven.

Cobri kwam na koken op de laagste plaats. Dit ras was lets tot vrij on-
gelijkmatig in heelblijven en structuur, daarblj van twee velden na de
‘gebruikelijke kooktijd wat te stug. De schil was normaal zacht, de smaak
werd iets lager gewzardeerd dan van de voorgaande rassen, mogelljk echter
cok als gevolg van de minder goede kook. De wateropname bij het weken was
vooral de. eerste uren duldellgk trager dan le de andere rassen.

Ne. verwerking tot processed peas viel Cobri mee. De structuur was welis~
waar iets ongelijkmatig, echter in mindere mate dan in 1962 (3), daarbij

dooreengenomen zachter, hoewel van een enkel veld nog aan de‘stugge kant.
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Gemiddeld werd Ccbri ongeveer op é&n lijn gesteld met Finette. Ohgetwij-
feld hangt de betere kwaliteit samen met het hogere P-gehalte d&t thans
0,51 bedroeg, tegen in 1952 0,42 %#. Het uiterlijk in biik was door een
meoiere groene kleur beter dan van de andere rassen. '

Het ulterlijk van het rauwe produkt werd in het algemeen nog julst boven
dat van Supcovert geplaatét; de vorm was minder met deukjes, de Kleur
groener.

De percentages erwten met viek, kalk en kiem waren iets hoger dan bij

Supcovert en Finette; kwade harten werden niet gevonden.

De telerspartijen Alaska U.S.A. - 1063

De Amerikasnse Alaska's onderscheidden zich van de beide Nederlandse mon~

sters door een beter heelblijven en gen vastere gtructuur, dile zelfs in
één geval, (Alaska 14) bi) de toegepaste kooktijd te stug was. De strue-
tuur was echter redelijk gelijkmatig, gelijkmatiger dan van bijv. Cobri,
hoewel enige ongelijkmatigheid soms optrad. De schil was evenals van

de Nederlandse Alaska's normaal zacht, soms aan de harde kant; ‘de smaak
werd gelljk gewasardeerd of van een enkel monster een fraectie hoger. Op-
merkelijk was de snelle wateropname blj hel weken, die veel vluggér ver-
liep dan bij de Nederlandse monsters. '
Na-verwerking 1ot processed peas waren de Amerikaanse Alaska's iets vas-
ter van structuur dan de Nederlandse, echter niet direct beter, wel lets
beter van smaak; de schil was ongeveer gelijk. Het uiterlijk in blik
was belangrijk beter dan van de Nederlandse Alaska's, frisser en gelljk-
matiger van kieur, het stond ongeveer op één 1ijn met dat van Cobri of
was lets beter.

Het uiterlijk in rauwe toestand was zeer belangrijk beter dan van de
Nederlandse Alaska's. De partijen waren mooci helder van kleur, echter
wel licht. .
Uiterlijk afwijkende erwten kwamen praktisch niet voor; kwade harten wer-

. den niet aangetroffen.

Telerspartijen Rondo, Finette, Fertila uit de U.S.A. - 1964

De partij Rondo werd na verwerking tot prdcessed peas in consumptie-
eigenschappen iets boven de beide andere paritijen gesteld, gaf verder
de indruk tenminste even geschikt voor het inblikken te zijn als de
Nederlandse Rondo's:; de erwten waren iets te veel gebroken. Als socep-

erwt was de partij middelmatig.
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Fertila bezat bij verwerking tot processed peas de beste vorm van breken:
in conédmptie~eigehsohappen bleef hij door een wat hardere schil, sen

iets ongelijkmatiger stiuctuur en een wal lager gewaardeerde smaak julsi
benedeanondo; er kwamen nog enkele harde erwten vcor. Als soeperwt was

de partij duidelijk minder goed dan Rondo.

Finette gaf de indruk iets minder goed te zijn dan de Amerikaanse Alaska's,
zoals ook in Nederland Finette in sonsumptie-eigenschappen beneden

Alaske b1LJft. -

De drie partijen waren in rauwe toestand zeer licht van kleur, overigens
voor de betrokken rassen zeer mool. Afwijkende erwten kwamen praktisch

niet voor.

Conclusie

De Ameriksanse telerspartijen Alaska waren belangrijk beter dan de Neder-
landse conservenerwten; zij waren in uiterlijke kwaliieit veel beter

dan de Nederlandse Alaska's, in consumptie-eigenschappen beter dan Sup-
covert, Finette en Cobri.

Ondanks de voor een conservensrwt zeer goede kwaliteit werd echter

toch de indruk verkregen dat deze Amerikaanse Alaska's uit consumptie-
cogpunt de schokkers niet kunnen vervangen. Zij missen namelijk de gewen-
ste enigszins zalvige structuur, zcals die biJ schokkers van goede kwa-
liteit voorkomt. Een zwak punt bij de Nederlandse schokkers en_voofal

ook bij Maro is het vaak vrij hoge percentage erwten met vliek, kalk en
kiem. Dit bezwaar zou de schaal ten gunste van de Amerikaanse Alaska's
kurmen doen doorsiaan. o

Ook de Amerikaanse partijen Rondo, Finette en Fertila hebben de indruk
gegeven, de Nederlandse schokkers van goede kwaliteit uiv consumptie¥

oogmunt nlet te Kunnen vervangen.
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Overzicht van de proeven met de interprovinciale serie kapueijner- en
rozijnerwtenrassen in de jaren 1961 t/m 1964,

4 |

| : : Kapueljners Rozi jnerwten
) "
- i 7
o Te) Q
3 + ‘ O
o — 59
Q 3 o o
ge O 0 oo o] N o
& ) o .Q & o o
i TN B :
&} & I—E{v H &= ©
Qogst 1961
MNH 2168  zavel X X x
AN 700 klei X X X
ZNH 701 klei x X X
-7 PeBY o Xklei X x x
PAW 60 zand : x x X
OFL 282  zw.zavel x x x
0F.  28% 7 zw.zavel X X x
Qogst 1962 "
ZNH 751 klei b4 X X b'e
ZHNH 752 kled X x x
COFL 382 Klel x x
Oogst 1963
NNH 2283 Xklel e x x x x
ZNH 796  klei x x x X X
IVRO X x X x
ngstr1964
NN 2314 klei b X bd
ZNH 21 klel X X X b'd X
N 822 klei X x x % b

Pericde kwaliteitsonderzosk:

Qogst 1961 Jjanuari/februari 1962
Oogst 1262 april 1964
Oogst 1963 april/mei 1064

Oogst 1964 maart 1965
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IIX. KAPUCLJNERS -EN ROZIJNERWTEN, O0GST 1961 T/M 1964

1. DE PROEFVELDEN

In tabel 14 zijn gegevens betreffende de kwalitelt, die de proefvelden

leverden, opgenomen. "

Oogst 1961
Na koken gaf 7 2284 sen goed produkt. Van de andere velden waren de erw-

ten over het geheel genomen eveneens normaal van schil en normeaal zachi
van struciuur, wel was een enkel monéter wat ongelijkmatig, c.a. bij ZNH
TOO. De smaak echter was, hetzij bij 4én, hetzij bij enkele rassen, meer
of minder afwijkend, van ZNH 700 bijvoorbeeld uitgesproken bitter, dit-
als gevelg van hel voorkomen van zeer veel kwade harten; bilj ZNH ?Oi,'

OFL 282 en 283 kwamen naar muf neigende erwien voof. |

2'2284 nam ook met een goed uiterlijk,bij het rauwe produkt de eersﬁe
plaats in. OF1 282, OFl 28% en PAW 560 kwamen met één of meer iets minder
blanke monsters op de tweede plaats; het uilterlijk was dooreengenomen vri]j
goed of vrij goed tot goed. Van NNH 2168, ZNH 700 en ZNH 701 waren de
monsters nogal donker, soms te donker van kleur; over het geheel was het
uiterlijk slechts matig of matipg tot vri) goed. _

Bij ZNH 701, Z 2284, PAW 560 en OF1 282 werden geen of weinig kwade har-
ten aangetroffen; OF1 283 gaf wat, NNH 2168 tamelijk veel kwade harten ‘
en ZNH 700 uitzonderlijk veel, namelijk in 63 % van de erwten. Bij de twee
laatstgenoemde velden was de hoeveelheid Mn in het onderzochte rés in

- overeenstemming hiermee laag.

Ocgst 1962

In verband met het verlate cnderzoek dat in het voorjaar 1964, tegelijk
met cogst 196% plaats had, werden de monsters bij het organoleptisch on-
derzoek in plaats van 90 minuten, zoals gebruikelijk, 120 minuten gekookt.
Het gekookte produkt was van OFL 362 goed, van ZNH 751 en 752 wat stug
van structuur, daarbij van ZNH 751 vrij goed tot goed vzn smaak, van ZNH
752 soms neigend naar muf of anderszins licht afwijkend. De monsters OF1
362 en ZNH 751 gaven de indruk in uiterlijke kwaiiteit normaal goed te
zijn geweest; de monsters ZNH 752 waren donker, leken door weersomstandig-
heden tamelijk wat geleden te hebben.

Kwade harten werden niet of sporadisch gevonden.
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Tabel 14, De kwaliteit, die de proefvelden met

kapucijners en rozijnerwten

leverden.
Proefvelden Gekookt produkt Rauw produkt B
Zachtheid erwten ]
Organcl.bep.| Tm-getal ||% P | 1000-k| % Erw.| Mn
Kooktijd Kooktijd in de | gewicht ten met! mg/kg
a0 1201 90 120 | dr.st. kwade [dr.st.
min. min{ min. min. harten
1961
NNH 2168 81 0,53 414 8 5
ZNH 700 6,% 75 0,56 415 |63 7
ZNH 701 6,2 75 0,55 405 0,3 13
7 2284 6,0 76 0,48 433 0 11
PAW 560 6,9 69 0,54 459 0,7 19
OFl 282 6,4 T4 0,55 419 ] 13
oFl 283 6,2 76 0,51 Loy 3 11
Gemiddela 75 0,53 118 | 10,8 11
o : SO ARSI SO e
ZNH 751 5,3 87 77 0,53 408 0,3
ZNH 752 5,3 81 73 0,58 293 G
nniééjiilmd~w_M.“ A u.mmni..ﬁnnuuumhﬂwunw
NNH 2289 88 0,52 475 8
ZNH 796 5,1 6,3 86 0,54 1o 0,2
_miééﬁ__“v._mw. e e R | S SR S -
ZNH 821 6,3 82 4h7 3
ZNE 822 5,8 8o 0,5% 4126 &
|
De gegevens betreffen gemiddelden van de rassen Aureool, Ivora en |betreft
Koroza. Aureocol




o

Cogst 196%

ZNH 796 gaf na S0 minuten koken een wat stug, na 120 minuten een goed
produkt. Van NNH 2289 en het IVRO-veld werd, in verband met het hoge per-
centage erwten met kwade harten bi) sommige rassen, beoordeling van de
consumptie-eigenschappen achterwege gelaten. Bij ZNH 796 kwamen kwade
harten slechts sporadisch voor,

De uiterlijke kwaliteit van het rauwe produkt was blj het IVRO-veld goed
of vrij geed tot goed, bij ZNH 796 vrij goed, bij NNH 2289 door een vrij
donkere kileur matig. ‘

Qogst 1964 _

ZNH 821 gaf na koken een goed produkt; bij een enkel ras kwam een'wat
afwijkend smakende erwt voor, hetgeen mogeliljk verband hield met het wvoor-
komen vau kwade harten. Bij NNH 2314 lag de smeaak iets beneden goed, bij
ZNH 822 gold dit voor de smaak en de structuur; voor deze laatste eigen-
schap zou de kooktijd iets langer dan op 90 minuten dienen te zijn.

De uiterlijke kwaliteit van het rauwe produkt was bij ZNH 821 en NNH 2314
in he%.algemeen goed, bij ZNH 822 kwam in verschillende monsters donkere
tot bijna zwarte werkleuring voor.

Kwade harten werden bij alle drie velden gevonden, bij ZNH 822 wat meer
dan bij ZNH 821 en NNH 2314.

2. DE KAPUCIJNERRASSEN

Deze erwten werden beoordeeld op geschikiheid voor gebruik in vaste vorm;
tabel 15 geeft een aantal resultaten.

In tabel 20 is de chemische samenstelling opgenomen.

Aureool - standaard; 1961 7 proeven; 1962-1964 jaarlijks 3 proeven.
Aureool was onder normaal_gunstige omstandigheden éen goede kapucijner.
Het gekockte produkf was in alle opzichten - schil; structuur, smaak,
heelblijven, kleur - goed. Ook de uiterlijke kwalitelt was goed; vooral
de blanke kleur kan als een gunstige factor worden beschouwd, niet alléén
bij verkoop in droge toestand, maar ook bij verwerking in blik. In 1964 -
was Aureccl, vooral van ZNH 822, minder blank dan verwacht moecht worden;
er lag over.dit monster een énigsZins donker waas; het gaf de indrpk ’
door vocht éeleden té'hebbeﬂ. |

Kwade harten kwamen vrij veel voor.
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Tabel 15. De kwalitelt van de kapueijners en rozijnerwiten.

Rassen Aan- ﬁ_m ___Gekookt produkt ( Rauw produkt B
tal Zachtheid erwten i Zachtheid 1%P !1OOO—1ﬂ Erw-
|proe- | schil ‘in de ;korrel ten met
ven {Organol.bep.| Tm-getal iOrganoi.Weer-idr.st. |gew. |kwade
Kooktle i Kooktijd bep. starnd harten
| 90 i 120 | 90 | 120 schil
| min. ! min.| min. | min.| in g
t Kooktija
90 of |50
120 min.
min.
*
Oosst 1961
Aureool 6;7 | 6.7 69 5,7 0,54 | 392 T4
Ivora | 637 il 6,3 75 5,8 0,50 | 430 8
Koroza 6:7 || 6,1 80 5,5 0,55 {434 11
Oogst 1962 . ! - o ”
Aureool 2 5,3 | 84 73| 5,9 (80 370 | C,5
Imposant 2 5,2 | 91 721 5,8 180 358 | 0,5
Tvora 2 5,6 | 82 731 5,9 |85 418 G
Kovoza 2 5,0 | 86 7% 1 5,5 187 412 o
o 1 . S VRSN DATEUNN ST YUTRTREN IURPR,
Aurecol 2 5", 82 67,183 411 | 10
Imposant 2 L5 32 5,9 | 82 4ot 21
Ivora o 5,51 89 5,81 81 49 11,5
Korocza 2 4+8 g9 5,5, 88 458 1,2
CB 60-15 2 5 8k I 5,87 | 79 387 11
'"65g§£”{§64‘ L SR | TS S DU
Aureool 2 6,1 81 5,9 |98 o,5541 b5 7
Imposant 2 6,0 83 5,8 {96 0, 53 Lo6 5
Tvora 2 6,2 79 5.9. 101 | o, 55ﬂ 45l 2
Koroza 2 | 5,9 , 86 , 5,8 106 o, 55 456 4
CB 60-15 2 1 5.9 -84 5,8 92 ‘ 0,517 401 8

Cogst 1963x Betreft &én proef.
Oogst 19617 Gekookt produkt gemlqdelde van 6 proeven.
o . Rauw produkt gemiddelde van 7 proeven.

Met ‘betrekking tot de hogere weerstandsgetallen bij de schil oogst 1964
zlj verwezen near het onderschrift van tabel 5

De rassen behielden in het algemeen zeer goed hun vorm bij het koken in
verband waarmee de kolom voor heelblijven en vorm behouden achterwege
is gelaten.
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Imposant (CB 59-8) - 1962 2 proeven; 1963 3 proeven; 1964 3 proeven.

Deze nieuwe kapucijner heeft de indruk gegeven ongeveer van het zelfde
kwaliteitsniveau te zijn als furecol. Wat betreft de belangrijke consump-
tile-elgenschappen smaak, zachtheid van sehil en structuur werd Impesant
soms gelijk gesteld aan Aureocol, soms iets lager en éénmeal lets hoger
gewaardeerd. _

In uiterlijke kwallteit werd dit nieuwe ras in 1962 en 196% op één lijn
geplaatst met Aureocol; in 1964 was hij door een wat blankere kleur iets
beter. De korrel was in het algemeen een fraciie kieiner dan van Aureocol.
Het percentage erwten met kwade harten was in 1963 beduidend hoger dan

bij Aureocl, in 1964 echter iets lager.

Conclusie in cijfers

51 Kwaliteit pekoolkt produkt Uiterlijk na handlezen i
% 1962 en 1963 | 1964 1962 en 1963 1964
Aurecol | 8 - 8/7,5 8 8/7,5
Imposant 8/7,5 8/7.5 8 . 8
,(CB 59-8) i

3. DE ROZIJNERWTERRASSEN

Deze erwten werden, evenals de kapucljners, beoordeeld op geschiktheid
voor gebruik in vaste vorm; een zantal resultaten zijn bij die der kepu-

cljners in tabel 1% en 20 cpgenocmen,

Ivora - standaard 1961 7 proeven; 1962 3 proeven; 1963 en 1964 2 proeven.
De consumptiekwaliteit was onder normazl gunstige omstandigheden in alle
opzichten goed. De uiterlijke kwaliteit bleef beneden deze kwalificatie,
vooral door de wat grauwige kleur en de blj sommige monsters donkere
verkleuring. Ivora bleek, uitgezonderd van proef ZNH 822 (1964), meer
door'éngunstige omstandighedsn beinvlced te zijn dan de beide andere
'rassén, waarbij deze invlced zich soms niet tot het uiterlijk bepaalde
maar ock in de consumptie-eigenschappen, bijvcorbeeld de smaak, tot uiting
kwam. _ . l

Het percentage erwten met kwade harten was binnen de serie kapueil jners

en rozijnerwten het gunstigst.



Koroza - 1961 7 proeven; 1962 2 proeven; 1963 3 proeven; 1964 2 proeven.
Korcza was in het algemeen lets harder van schil dan Ivora en veelal wat
stugger van struectuur, de smaak was goed, echter soms met een naar "wrang'
neigende nasmaak. Vooral de in het algemeen ilets te veel uitkomende schil
was bi] Koroza een zwak punt waardoor dit ras in consumptiekwaliteit be-
neden de kwalificatie goed bleef.

Het uiterlijk was cnder gunstige omstandigheden goed, soms zeer goed,
betér dan van Ivora. De kleur was warmer bruin en helderder; daarnazast
trad donkere verkléuring minder op, behoudens bij het monster ZNE 822
cogst 1964, waarin veel meer of wminder zwartachtipg verkleurde erwten voor-
kwamen,

Het percentage erwtern met kwade harten was van dezelfde orde als bilj

Ivora of lag iets hoger.

CB 60-17 - 1963 3 proeven; 1964 3 proeven.

Het gekookte produkt nam in zachtheid van structuur een plaats in tussen
Ivora en Koroza; de structuur was daarbl] ilets weker.

De schil werd op één lijn gesteld met die van Ivora, de smaak werd iets
lager gewaardeerd; deze was betrekkell jk neutreal.

De korrel was duldelijk kleiner dan wvan lvera en Koroza, de kleur enigs-
zing ongeli jkmatig; er kwamen echter in het algemeen minder donker ver-
kleurde erwten voor.dan bl]j de voorgaande rassen.

Het percentage erwten met kwade harten was nogal hoog.

Cenclusie

Bij verbouw en cogst onder gunstige omstandigheden wordt Ivora beter van
gonsumptiekwaliteit geacht dan Koroza. De indruk is echter verkregen datb
Ivora in het algemeen gevoeliger is voor minder goede weersomstandigheden,
zodat in de praktijk Koroza door een overwegend beter uiterlijk toch on-
peveer op één lijn gesteld kan worden met Ivora.

OB .60-15 kari docr hel hoge percentage kwade harten en een wat lager ge-
waardeerde sSmaak voorlopig niet als een verbetering van.de praktljkrassen

worden beschouwd.

Rasg B 1KWaliteit gekoolett, produkt! Uiterlijke kwaliteit
E .
Ivora i 8 . . 7/715 ;
Koroza E 7,5/8 ‘ 8/7,5
OB 60-15 | 7.5 of 7.5/8 7,5/8
! ) — ,




- 45 -

IV. BRUINE BONEN EN WITTE BONEN C0GST 1958, 1960, 1962

Overzicht van de proeven met de interprovinciale series bruine bonen-

rassen en witte bonenrassen.

Bruine bonen::

“Witte honen

L T |
; R
5 &8 T 8 -
et i G A i
g % o .g g @ g é .8 8
5 1881 398088215 13
< o e » 5 'gH! 8w .
& g |4 A& EE a2l |d 1@
Oogst 1958
Z 2103 klei X X X X
7 2104 ‘zavel x X X X
Zvl 809 klei x | x X x
Zvl 810 klei X x x x
PLW 125 kKlel X X X x| x b'g b4
PAW 126 zand x ® %« x| x X x
2 2105 kled X b X
7 2106 zavel X X X
4 237 zavel X X x
Qogst 1960
Zvl 8oz klei X X X x
Zvli 893 klei x X X X
PAW - 416 klei x x x x X X i x X
PAW 437 zand x X x X | x X x | x X
NNH 2152 ' X X
Z 2230 zavel x x x
Qogst 1962
ZV1l 950 zavel X X X
PAW  TO1 kledi x X X x| % x X
PAW 702 zand b'e X b4 X X X X
Z 2344 klei x X X




T

Tabel 16. De kwaliteit van de bruine bonenrassen.

f

é Gekookt produkt ERauw predukt
. Jo | Te
o e o g o 2
NI AT
. o1 ~ . n o
5162 28 ZEEE |9 5|5k
> 0] C®n [SEE T Mo} 1 'y !
ol 2gl O @ A la fa o | S
O L3 + 42 vl o ™
BllneEh o imhieEl s | B |%s
B o o Qg © % CHE
D ECEEE A PR ER R
E % 0 § 'g & ‘E? 'g & o5l g a S B«
SHE2 888135228 |w |2 o
Qogst 1958
Beka 6 || 5,8| 6,5| ¥ 7,9 7.7, 509
Bataaf 6 || 6,4] 6,7| 55| 8,1 7,90 1545
Berna 6|l 7,1] 6,1] 541 8,0 7.6, 506
Goudkorrel 6 |l 5,6] 6,7 50| 8,0 7,9 347
ke , SO | S U HTUU SN | o ,W“;t?.“ 3
Beka Lls,2] 7,5 7,9 7.9 ||0,50[ 506
Bataaf 4| 6,1 7.4 8,0 8,2 10,49 545
Berna - 41 6,9 7,1 7,6 7,6 110,51} 496
Goudkorrel 4 4,6] 7,9 7,8 7,9 10,49 418 _
o s£'1-52 o ‘ | U S SN ST
Beka %1 6,71 6,0| 53| 8 | 49 g,B; 4351 7
s ]
Bataaf 21 7,61 5,5 58| 8 | 50 7.,6; 4891 7
8,0
Berna 2 7.7 5.6 60 T,9| 55 | 7.7 426| 3
7,9
Beka 21 6,7 6,00 521 8 | 55 7,7 ho6 | 8
Goudkorrel 2 |l 5,2] 6,5 47! 7,9| 58 (7.9 3501 7
Tijdlvaﬁ onderzoek Kooktijd
Dogst 1958 Juli 1959 50 minuten na weken
fogst 1960 april 1961 45 minuten na weken
Oogst 1962 maart 1965 60/8C minuten na weken i

+Gemiddelde van 5 proeven.
Oogst 1962. Er zijn twee smaakeljfers
in glazen en in pannen.

gegeven, hamelijk van de proeven




1. DE BRUINE BONENREASSEN

De bonen werden beoordeeld op geschiktheid voor gebruik in vaste vorn,
waarbl} tevens enkele gegevens betreffende de geschiktheid voor soepbe-
relding naar voren kwamen. Tabel 16 geeft verschillende resultaten.
Kwade harten werden praktisch niet gevonden, in verband waarmee deze ko-
lom achterwege 1s gelaten. De chemische samenstelling is in tabel 21 op-

_genomen.

Beka - standaard; 1958 6 proeven; 1960 4 proeven; 1962 3 proeven.

Beka oogst 1958 en 1960 kookte snel gaar, waarbij echter gemakkelijk een
zekere mate van stukkoken optrad. In samenhang hiermee was de stiructuur
in ‘het algemeen spoedig zacht, daarbl} enigszins pappig. De sechil was
normaal zacht voor een bruine boon, de smaak goed, betrekkeli jk neutraal.
De vorm van stukkoken brengt mee, dat 4lt ras behalve voor gebruik in
vagste vorm ook geschikt is als soepboon.

De ‘monsters cogst 1962, die ca. 2% jaar na de oogst werden beoordeeld,

- hadden een goede grazd van heelblijven; verder was de stiructuur iets min-
der pappig dan blj de normaal bewaarde monsters, iets vaster, iets droger.
Na deze lange bewaring werd Beka van de vier bruine bonenrassen dooreen-
genomen het best geacht. o ) o

Het uiterlijk in rauwe toestand was onder gunstige omstandigheden, Zowel
wat beilreft verm als kleur goed. De kleur was van nature blanx en leven-
dig bruin, bij verschillende monsters echter meer of minder ongelijkmatig,
deels vrij donker, in esn enkel geval te donker. Bij een paar monsters

kwan enige rimpeling voor.

Bataaf - 1958 6 proeven; 1960 4 proeven; 1962 3 proeven.

Bataaf bleef bij koken meer heel dan Beka en bezat daardoor een betere
geschiktheid voor gebruik in vaste vorm. De siructuur was goed, de schil
eveneens, de smaak goed tot zeer goed, iets voller dan van Beka. In-tétaal
werd Bafaaf in 1958 en 1960 iets bovén Beka gesteld. Bataaf oogst 1962
echter, wazrvan het onderzoek nz 2% jaar bewaren plaats had, werd gemiddeld
Juist beneden Beka gewaardeerd. De kooktijd was 10 -~ 15 minuten langer dan
van Beka, de structuur deed wat korrelig azn, terwljl de nogal uitkomende

smaak vooral bij koken in glazen dets minder goed werd geacht.



Wat het rauwe produkt betreft, was Bataaf mooier van vorm, meer gevuld
dan Beka, verder grover van korrel en ilets gelijkmatiger van grootte; de
kleur was ilets donkerder, matter bruin en gelijkmatiger, hoewel bij ver-
schillende monsters nog wel iets ongelijkmatigi Gemiddeld werd Bataaf in
uiterlijk, vocral in 1958 en 1960, Juist boven Beka gesteld. Onder zeer

gunstige omstandigheden was het een mocoie boon.

Berna - 1958 € proeven; 1960 4 proeven; 1962 3 proeven.

‘Berna was meer heelblijvend dan Beka en Bataaf, de structuur was daarbi]j
iets vaster, deed vaak wal stijf, wat zwaar aan; de schil kwam overwegend
wat meer naar voren dan bilj vorengenocemde rassen; de smaak was vrij goed
tot goed, soms echter neigend naar 'scherp™. In totaal werd Berna in 1958
en 1960 juist beneden Beka gesteld; de kooktijd was ongeveer 10 tot 15
minuten langer. Berna oogst 1962 bleef na de lange bewaring dooreengeno-
men eveneens nog Jjulst beneden Beka, werd met Bataafl op éénllijn gesteld;
het scherpe in de smaak werd nu weinig of niet waargenomen.

Uiterlijk kwam dit ras, hoewel in vorm wat minder goed,_wat_minder ge-
vuld dan de voorgaande rassen, door zijn veelal betere, namelijk lichtere
en gelljkmatiger kleur en door zijn glans, gemiddeld op de eerste plaats.

Het uiterlijk in totaal verteonde veel overeenkomst met dat van Beka.

Goudkorrel - 1953 6 proeven: 1960 4 proeven: 1962 2 proeven.

Goudkorrel kookte nog gemakkell jker situk dan Beka; de vorm van stukkcken
was daarbi]j mindsr mooi, de shructuur echter rinder papplg, wel zacht en veelal
wat -week; de schil was normaal goed of een weinilg uitkomend, de smaak
-goed, betrekkelijk neutraal.

Wat betreft het rauwe produkt had deze mool gevormde en in het algemeen
meol glanzende boon van het type kogelboon, als awakke punt zijn veelal
sterk ongelijkmatige kleur, weaardcor hi] ulterlijk gemiddeld op de laag-
ste plaats lwam. '

Conclusie.
' Kwalitelt gekockt Uiterlijk kwaliteit
produkt (voor ge- i
bruik in vaste vorm) rangorde
cogst 1958 en 1960 ' N
Beka, ' 8 3
Bataaf 8,5/8 of 8,5 2
Berna 7,5/8 1
Goudkorrsl 7,5/8 4
| Beka bezat de meeste geschiktheild voor soepbereiding.
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2. DE WITTE BONENRASSEN

De witie bonen werden becordeeld op.geschiktheid voor gebrulk in vaste

vorm. Tabel 17 geeft de kwaliteit weer.

Walcherse Witte - standaard; 1958 5 proeven; 1960 2 proeven; 1962 3 proevern.
Walcherse Witte was na koken in het algemeen geldjkmatig en mool gebroken;
de structuur was zeer goed, niet te zacht noch te vast, verder fijin en
niet pappig;: de schil wes goed. De smaak viel veelal tegen, hetgeen
echter, ondanks schonen in verband gebracht wordt met ongunstlige weers-
omstandigheden, waardcor bijvoorbeeld ook de percentages verkalkte en
geviekte bonen zeer hoog waren. Van &4én veld was de smaak zmeer goed tot
goed.

Het uiterlijk na schonen was vocral decor de moole, witte kieur gosd of
goed tot zeer goed, de bonen waren voor een witte boon normzal grof, ech-
ter wel wat ongelijkmatig van grootte en aan de platie kant.

In 1958 en 1962 kwamen zeer hoge percentages bonen met kKalk en vlek vcor.

Rona (stam Krijger); 1958 5 proeven; 1960 3 proéven; 1962 3 proevern.
Rona stond, behoudens een wat kleinere korrel, zowel wat bhetreft de kwa-
liteit van het gekookte produkt als van het uiterlijk op €én lijn met
Walcherse Witte.

I.V.T. nr.1 ~ 1960 3 proeven; 1962 3 proeven.

Dit nieuwe ras kookte dets - 5 tot 10 minuten - sneller gaar daﬁ W.W{'
(Walcherse Witte). De vorm van breken was goed, doch iets minder mool

dan bij W.W.; een enkel mdnster kockte wat te gemakkelijk stuk. De struc-
tuur was goed, de schil soms een weinig uitkomend, hoewel het weerstands-
getal dets lager was dan bij het standaardras; de smaak leek goed.

Het -uiterlijk was goed; de korrel was goed van vorm, iets langer en smal-
lef, doch gevulder dan W.W., créme-kleurig en glanzend.

Verkalkte en gevlekte bonen kwamen belangri jk minder voor dan blj de voor-

geande ragsen.

Krombek - standaard: §958 % proeven, 1960 3 proeven.

De kooktijd was ongeveer 20 minuten langer dan van Walcherse Witte; de
vorm van breken was goed, hoewel iets minder mool dan bij W.W.; de-gé#oe—
ligheid voor stukkoken was zeer gering, zodat even te lang doorkoken niet
bezwaarli jk was. De structuur was goed, de schil normazl, de smaak goed

of goed tot vri]j goed.
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Tabel 17. De kwaliteit van de witte bonenrassen.

] T
Gekookt produkt ! Rauw produkt
LS |
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Oogst 1958
Walcherse Witte 5 6,7 6,5]8,0 %1 | 5,8 38
Rona 5 6:2 6:5 830 515 5.'7 42
Krombek 3 7,1 | 6,418,0 _ 388
Krobesta 30 7,7 6.,1417,8 415
' 005st 1960 S ' T
Walcherse Witte > I 6,2] 6,7(8,0 8,71 330
Ron&a "~ 2 6,01 6,71]7.9 8,71 3tk
Rona 51 6,21 6,617,8 8,71 %3l
I.V.T. nr, 1 3 5,71 7,01 7,3 8,01 321
Krombi 3 7,21 6,5]8,0 Tl 459
Krobesta 3 0 7,21 6,5|7,6 7,71 458
Oogst 1962
Walcherse Witte 30 6,71 6,2]8,11 64 2081 6,2 M
Rona 3 6,61 6,3|8,1 | 58 206 1 6,27 39
I.V.T. or. 1 3 0 5,91 6,217,911 57 \ { 270 | 8,0 12
Tijd van onderzock | Kooktijd (behalve
weerstand schil)
Waleh. Witte Krombek
Rona Krobesta
I.V.T. nr. i
Oogst 1958 ' juli 1959 50 min. 80 min.
Cogst 1960 april 1961 50/60 min. 60/80 min.
Cogst 1962 maart 1965 75400 min. '

+Betreft 1 proef.

xBetreft 2 proeven.
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Het uiterlijk na schonen van deze wat lange enigszins gebogen, slanke,

eréme-Kleurige boon was in het algemeen goed tot zeer goed,

Krobesta - 1958 en 1960 3 proeven.

Krobesta werd na koken, hoewel veel overeenkomst met Krombek vertonend,
toch Jjuist beneden dit ras geplaatst. De kooktijd was even lang of iets
langer, de vorm van breken goed, de structuur eveneens goed, echter over-
wegend iets grover dan van Krombek; de schil was een weinig meer uit-
komend, de smeak evenals van Krombek poed tot vri] geed.

Ook in uiterlijk geleek_KrobeSta op Krombek; hij was echter ilets minder
gebogen en wat lichter van kleur. In 1958 werd hij op één 1ijn met Xrom-

bek gesteld, in 1960 iets lager gewaardeerd.
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Tabel 18. Chemische samenstelling van de groene en gele erwtenrassen.

Oogst 1963 en 1964,

; %\\ Filgenschappen i % In de droge stof
= o ; z a '
AN i i |
AN
RN ﬁ ‘ 1
\\ = [
[U] &)
AN s 13
[ A G )
& 0O G
| o 2 @]
o] + 0 =
+ o T un
Rassen . ' % 'E % E a
AN <L jea oo y ) [ gﬁ
Oogst 1963
Groene erwten
Rondo 6 23,11 7.2 0,53 ! 1,10 c,09
Pauli 6 23,1 1 7,7 0,51 1,09 0,09
Rovap 6 23,61 7,0 0,52 ! 1,06 C,09
Dik Trom 3 23,61 6,5 0,51 1 1,12 0,09
Laga (CB 57-9) 6 23,31 6,7 | 0,521 1,10 0,09
Gemiddeld 23,31 7,0 0,52 | 1,09 0,09
Gele erwten
Flavanda 6 23,4 6,8 0,51 1,14 c,09
CB 59-11 6 23,h 0 7,1 0,48 1 1,09 0,09
Rondc {groene arwt) L 23,91 7,0 0,531 1,11 C,09
Flavanda 4 23,91 7,0 c,52 1 1,14 0,10
Dippe's G. Viktoria 4 26,81 7,2 0,50 1 1,12 0,09
Oogst 1964
Groene erwten
Rondo 5 21,41 6,2 0,48 1 1,171 0,111 0,08
Pauli 5 22,71 6,5 0,48 1 1,141 0,11} ©,07
Rondo 4 21,0 6,4 0,48 ,19 1 0,111 ©,08
Taga (CB 57-9) 4 21,71 6,2 0,48 ! 1,171 0,13 | 0,07
Gele erwien
Flavanda 5 22,51 6,3 0,48 ] 1,17 0,121 0,08
CB 60-~24 5 21,5 6,1 o,47 1 1,21 ! ©,11 | 0,08
Rondo (groene erwt) L 21,11 6,2 0,49 1 1,17 | ©,11 0,07
Flavanda 4 22,41 6,3 0,48 | 1,171 o,11 | 0,08
Dippe's G. Viktoria 4 24,4 6,8 o,4% | 1,151 0,13 0,08

Oogst 1963. De cijfers betreffen gemiddelden van ZNH 795, 2ZH 1098, 2
2413, 7 2814, Zvl 986, WB 2801, bij Dippe's G. Viktoria
zonder % 2M1% en Z 2414,

Cogst 1964, De cijfers betreffen hier gemiddelden van NNH 2312, ZNH
819, z 2494, Z 2495 en WB 2848, bij Laga zonder NNH 2312,
bij Dippe's G. Viktoria zonder Z 2494,
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V. CHEEMISCHE SAMENSTELLING

1. GROENE EN GELE ERWTLN

In het algemeen deden zich bij de groene erwien geen grote verschillen

in chemische samenstelling tussen de rassen voor. De belangrijke ver-

. schillen in geveeligheid veoor kockverslechtering bij lage vochigehalten
(hoofdstuk I) zijn dan ook niet uit de chemische samenstelling te ver-
klaren.

Bij het standaardras Rondo was, evenals in 1962 (3}, het eiwitgehalte
aan de lage kant; het celstofgehalte was in 196% iets hoger dan ver-
wacht mocht worden; een wat hoog Ca-gehalte, zoals in 1962, werd in 1964
niet gevonden. Dik Trom bezat, evenals in 1962, wat gunstiger percen- - .
tages eiwit, celstof en K dan het  gemiddelde; het percentage P viel lets
tegen., De samensfelling van Rovar lag vri]j dieht bij het gemiddelde; het
K-gehalte week een weinig naar beneden éf; dit gold in het algemeen ook
bij de monsters van de zes proefvelden afzonderlijk. Lags verschilde,
vooral in 1963, weinig met Rondo; de percentages eiwit en celstof waren
in beiue jaren ieﬁs gunstiger. Egg;i viel slechts op dcor een ilets hoger
celstofgehalte; een wat laag K-gehalte, zoals in 1962, werd nu minder
geconstateerd.

Bij de gele erwten onderscheidde de puree-erwt Dippe's Gele Viktoria zich

bij de groene en gele rassen voornamelijik door een lets hoger eiwit-~
gehalte; verder was in 1964 het celstofgehalte aan de hoge kant.

Flavanda stond in 1963 in chemische samenstelling zeer dicht bij Dik Trom,
in 1964 dicht bij Rondo; alléén net eiwitgehalte was iets hoger dan van
Rondo. CB 60-24 kwam in samenstelling eveneens dicht bij Rondo. Van

CB 59-11 waren de K- en P-gehalten iets lager dan van Flavanda, hetgeen

in overeenstemming is met de geringere kooklkwaliteit.

2. SCHOKKERS EN RIJP_TE QOGSTEN CONSERVENERWTEN

De schokkers Big Ben en Maro, die in 1962(3) van alle onderzochte be-

standdelen gen hoger, soms een duidelijk hoger gehalte bezaten dan de
groene erwten, verschilden in 195} minder met deze peulvruchten. De ver-
schillen bepaslden zich voornamelijk tot lets hogere eiwit-, celstof- en

P-gehalten.
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Tabel 19. Chemische samenstelling van de schokkers en rijp geoogste
congervenarwten.

Oogst 1963 er 1964,

; 7 5 % in de droge stof
L § %
g ! | 3 iel
a0 f i W
ol ] g
B . ! ) 0
Rk 6 ! SRl B
—~ O @ =} ] h_ A
o B + + H ’l_ép"d A O
+£ O  H @ oW ; =T
80 |5 3158739 8 | Bl R
w2 1M ulg o 4 5 o | é? g)ri W J
Qogst 1963
Schokkers S N
Big Ben 3 27,1 8,010,571 1,190,116 | 0,071 6,73
Maro 3 27,61 7,6 1 0,551 1,2010,17 1 0,07 7,06
Big Ben 2 26,91 8,31 0,53 1,2310,14 1 0,07
Emigrant 2 25,11 7,210,491 1,210,117 | 0,008
Consérvenerwten
Finette 3 12 | 8,4|0.60] 1,230,21| 0,08
Supecovert 3 25,9 7.7 10,55 1,26|0,18] 0,08
Cobri 3 24,60 8,81 0,51 1,27i0,17 1 0,08
Finette 1 25,5( 8,510,561 1,i19]0,22 0,08
Alaska i4 1 25,2 7,2 0,60 1,27]0,18, 0,07 5,18
Big Ben 1 27,4 7,2 10,5%1 1,11{0,191 0,077 6,91
Alaska's U.S.A.
Alaska nr. i 1 23,70 7,010,371 0,98!0,16 1 0,08 5,04
Alaska nr. 2 1 27,3 7,71 0,435 1,0010,18] ©,08]. A 4,60
Alaska nr. 3 1 25,11 7,21 0,414 0,9510,18! 0,08 5,59
Alaska 14 nr. L 1 23,40 7,11 0,37 0,800,161 0,07 6,25
Oogst'1964
Schokkers
Big Ben 5 25,4 6,91 0,51 1,140,151 0,08 15
Maro 5 25,21 6,81 0,501 1,1610,121 0,08] 13
Emigrant 5 24,6] 5,91 0,44 1,1710,12 0,08 14

Oogst 196%. De gegevens betreffen gemiddelden van de proeven NNH 2288, Z
ol15 en Z 2416, Emlgrant zonder NNH 2288 Llaska 14 alleen
NNH 2288,

Cogst 1964, De cijfers betreffen gemiddelden van NNH 2313%, ZNH 820, Z 2495,
Z 2LG7 en WB 2855. De cijfers zijn vergelijkbaar met die van
de groene en gele erwten, oogst 1964, aangezien de prceven op
dezelfde bedrijven lagen.
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De rassen Big Ben en Maro liepen, over 1903 en 1964 gerekend, weinig uit-

een, minder dan in 1962(3), toen Maro in verschillende opzichten iets
gunstiger naar voren kwam; ook de verschillen in kookkwalitelt waren toen
iets groter. Emigrant bieef in beide jaren in P-gehalie beneden Big Ben
en Maro, hetgeen in overeenstemming is met de gemiddeld geringere kock-
kwaliteit; verder was het eiwitgehalte iets lager, echter ook het cel-
stofgehaltie.

De rijp te oogsten conservenerwten, die alleen in 1963 werden onderzccht,

bleven in eiwitgehalte, evenals in 1962(3), Jjuist berneden Big Ben en Maro,
lagen in K-, Ca-, Mg- en celstofgehalte in het algemeen. ietd boven deze
rassen.

Van de vier cohéervenerwten bezat Alaska 14 de hoogste P- en K-cijfers,
Cobri het laagste P-perc., wal overeenstemt met hun respectievelijk hoog-

ste en laagste plaats bij de kookeigenschappen. De Alaska's U.3.A. beza-

ten in vergelijking met de Nederlandse conservenerwten in het bijzonder
© lagere P- en K-percentages. Deze lagen nog duidelijk beneden die wvan
Cobri, terwijl de kookkwaliteit dooreengenomen zeker niet minder, moge-

1lijk iets beter was.

J. KAPUCIJNERS EN ROZIJNERWTEN

Voor een vergelijking met groene erwten en schokkers was het cijfermate-
riaal zeer beperkt. De indruk werd verkregen dat de gehalten zan eiwit,

P en K in het algemeen iets hoger waren dan bij de groene erwien. Bilj de.
proef in 1964 lagen de P~ en K-cijfers overwegend nog boven die van de
schokkers Blg Ben en Maroc. Het celstofgehalte lag deelé op het niveau

van de groene erwiten,deels dicht bij dat der genoenrde schokkers.

Watlde rassen afzonderlijk aangazt, was bij de kapucijners Aurecol en
Imposant het P-gehalte praktisch gelijk.

Bij dé rezijnerwten bezat Koroza esn hoger eiwitzehalte danlggggg, ean la-
ger K-gehalte en een lager celstofgehalté; dit laatste is, gezien de nog-

al ultkomende schil vri] opmerkelijk.

4. BRUINE EN WITTE BONEN

Uitgaande van de samenstelling van het standaard-bruine bonenras Beka
bezat Bataaf een vri] hoog suikergehalte; dit lag niet alleen gemiddeld,

maar ook op de vier velden afzonderlijk, boven dat der andere rassen.
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Tabel 20. Chemische samenstelling van de kapucijners en rozijnerwten.

Oogst 1960 t/m 1963.

|
]
|

% in de droge stof

Oogst 1960. De cijfers betreffen gemiddelden van de proeven ZNH 655, PAW

M en PAW 115,

Qogst 196%. De proeven ZNH 819, 820 en 822 kwamen op hetzelfde bedrijf voory

émﬁum{ub i : : T T
B0 ‘ g
- ! ' !
= ! ; ?
~4 8 |8 B : | - N
85 Gy leEl |4 g
P82 B L s 5
_ <.0 | 5w e o A e 3 é?_ 7
Cogst 1660 i
I
Aureool kapucijner 3 23,8 1 6,8 1 0,46 | 1,081 0,14 | 0,14 (6,7
Ivora rozijnerwt 3 23,8 1 6,4 1 0,82 1 1,051 0,121 0,12 | 6,7
Koroza rozijnerwt 3 26,2 1 6,3 1 0,48 0,99 | 0,15 0,14 ‘6,5
Oogst 1961
Aureool kap. 4 0,54 | Gemiddelde van de
- .. proeven NNH 2168, ZNH
Ivora rozijnerwt 4 0,50 00, ZNH 701, 7 0284
Koroza rozijnerwt i 0,55 160, 7o, ’
T ’ OF1 282, OrFl 233, PAW 560.
Oogst 1962 i
hureocl kap. 2 0,56 | Gemiddelde van de
Imposant (CB 59—8)kap1 2 0,55 | proeven ZNH 751 en
Ivora rozijnerwt - 0,54 4HH 752,
Koroza rozijnerwh 2 0,56
Oogst 1963 F
|
Aurecol kap. 3 0,55 | Gemiddelde van de
Imposant kap. 3 G,55 | proeven NNH 2289,
. o _ ZNH 796 en IVRO proef
Koroza rozijnerwt 3 0,58 - ,
CB 60-15 rozijnerwt 3 0,59 Ivora zonder IVRO proef
Ivora rozijnerwt 2 0,50
Koroza rozijnerwt 2 0,56
Cogst 1964 K | Ca Mg
 Aureocol kap. 1 28,21 7,1} 0,53 1,20 0,12; 0,07 | Be-
Tmposant kKaps 1 27,81 6,71 ©,53 1,221 O,16§ 0,08 | treft
. . ! i £
t Ivora rozijnerwt 1 25,91 6,7 0 C,521 1,24 0,13 0,08 gﬁ;ﬁ
Koroza rozijnerwt 1 29,81 6,1 | 0,53} 1,07 0,11] 0,08 8o
CB 60-15 rozijnerwt 1 I 29,6 | 6,0 | 0,511 1,20, 0,11 0,08
Rondo en Paull 1 0 25,70 6,1 0,497 1,091 0,10] 0,075, ZNH
Groene erwt gemidd. i . 819
Big Ben en Maro i | 28,8' 6,91 0,51 1,120 0,12] 0,08 | ZMH
Schokker gemidd. 3 g 820
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Van Berna was, in tegenstelling hiermee, het sulkergehalte praktisch
steeds het laagst; verder was hel eiwitgehalie aan de lapge kant en het
celstofgehalte hoger dan van de andere rassen. Goudkorrel bezat een vrlj
normale samenstelling; alleen het K-gehalie bleef op alle velden beneden
dat van Beka en Berna.

BiJ) de witte bonen gaven Walcherse Witte en Rona duidelijk hogere eiwit-

en P—gehalten_daﬁ I.V.T. nr. 1; dit samengaand met hun betere kwalitelts-

'eigenschappen.

Tabel 21. Chemische samenstelling van de bruine en witte bonenrassen
Oogst 1960 en 1961.

% in de droge stof

. s

oit] |

o |

s ._ ’

_55%_ jc}: &
SHIEAR 28 1 a e S = a_ |

Qogst 1960
Bruine bonen
-Beka. A4 22,9 4,3 | 0,51 1 1,49 1 0,i2 | 0,151 4,7
Bataaf 4 22,2 4,3 | 0,4 1 (1,3D | ©,09 0,14 1 5,1
Berna Lo at,d | od,7 10,51 1 a,43 4 0,11 0,14 | 4,4
Goudkorrel 4 22,6 4,2 ¢ 0,49 | 1,%6 | 0,09 0,121 4,8
Oogst 1961
Bruine bcnen
Beka 2 22,2 | 0,53 0,10
Bataaf 2 22,6 0,54 0,14
Berna 2 21,9 1 0,55 0,12
Goudkorrel 2 21,7 0,53 0,13
Witte bonen
Walcherse Witte 1 26,9 0,59
Rona (Krijger st. 8) 1 26,2 0,60
IVT nr. 1 1 22,8 0,50

Oogst 1960, bruine bonen. De cijfers betreffen gemiddelden van de proeven
Zvl 892, zvl 893, PAW 416 en PAW 417.

Cogst 1961, bruine bonen. Gemiddelden vén de proeven 7 2287, ZV1 917.
Oogst 1961, witte bonen. De cijfers betreffen proef 7 2288
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VI. METHODEN VAN CNDERZOEK

Het onderzoek had, behoudens enkele wijzigingen en asnvullingen, op dezelf-

-de wijze plaats als in vocrgaande jaren (3).

1. RONDE GHROENE EN GELF ERWTEN BIJ SOEPBEREIDING

Mate van soepvorming. Monsters van 75 g handgelezen produkt werden na was-

sen gedurende 18 uur bij 20o C geweekt in 3,5 dl water van gemiddelde hard-
heid - 20 D blijvend hard en 9O D tijdelijk hard - daarna 75 minﬁten ge-
kookt in hetzelfde water 1n gesloten glazen in een waterbad Het gekookte
produkt werd vervclgens een vastgesteld aantal keren gerocerd,., daarna met
een vergiet in een meer vast en een vloeibaar gedeelte gescheiden.
Da vaste substantie werd na 2 uur afgedekt staan bij kamertemperatuur, op
mate van fijnkoken beoordeeld en gewaardeerd. met een cijfer tussen 10 en 1.
10 alle erwten toi moes gekockt,

1 alle erwten heelgebleven of hun vorm behouden,

7,5 t/m 10 goed t/m zeer gued voor soep.
Voor bereiding tot soep is het cijfer 8 weinig minder goed dan 10 althans
indien geen harde erwten voorkomen (zie volgende punt); verschillende,.

consumenten stellen namelijk enige heelgebleven zathte erwiten juist cop prijs.

‘Percentage spatters -+ stugge,érwteh. In het eerder genoemde vaste gedeel-

te wer? na de becordeling van de mate van fijnkoken het aantal spatters -
gekookte erwten, die bij knijpen tussen duim en wijsvinger niet fijn.
gaan, doch uit de schil spatten - bepaald, alsook het aantal meer of min-

der stug gebleven erwten. Uit het verkregen percentage spatters + stugge

erwten werd de kookiwaliteit afgeleid.

Percentage spatters Kookkwalitelt
+ stugge erwten

0 t/m 2% ‘ zeer goed
2,1 t/m 5% 1) goed

5,1 t/m18 % gemiddeld
Meer dan 18 % ' " onvoldoende

1% stugge erwten is gelijkgesteld aan 0,5 # spatters. Het voorkomen van
spatters, hetgeen een ongelijkmatige kock meebrengt, 1s een zeer cnge-
wenste elgenschap.

1)} werkelijke spatters hoogstens 2 %.



Smaak, zachtheid van schil organcleptisch bepzald. Monsters van 13 g erw-

=)

ten werden met 0,6 dl gem. hard water op dezelfde wijze geweeklt en gaar
gefeakt als bij soepvorming is omschreven. De kooktijd was echter 90 mi-
nuten. Na doorrceren werden de beide eigenschappen -organoleptisch beoor-
deeld en in een cijfer ultgedrukt, waarbij in verschillende gevallen nog

een nadere omschrijving werd. gegeven.

Smaak _

8 - 10 _ - poed - uitnemend
6 ~ 8 _ matig - goed
beneden 6 _ onvoldoende

Zachtheld schil

& : - normaal goed voor gekookte erwten
beneden 6 meer of minder hard
boven 6 meer of minder zacht

Weerstand van de schil, mechanisch bepaald. De methode is reeds uitvoe-

rig beschréven in de P.A.W.-mededelingen nrs. 71 en 87 (4 en 3). Monsters
van 10 erwten werden gewassen, met 20 ce gemiddeld hard water 18 uur ge-
“weekt bij 20O C, vervoelgens 50 minuten gekockt in. afgedekte glazen in.
een waterbad en 2 uur afgekoeld bl kamertemperatuur. Van elke erwt werd
een stukje schil - ¢ ca. 5,5 mm - genomen, steeds vrijwel van dezelfde
plaats. Deze stukjes werden elk op zich tussen twee geperforeerde plaat-
Jes geklemd, zodanlg dat de middengedeelten van de schillet jes tussen

de op elkaar corresponderende openingen: - @ 2,1 mm - van de plaatjes la-
gen. Deze plaatjes, vastgelegd op een houderije, werden op een snelwe-
ger tot 250 g geplaatst, waarna met een elektrisch gedreven naald -

& 1,4 mm - de schilletjes achtereenvolgens werden doorboord. De geboden
weerstand van de schil kon hierbij in grammen worden afgelezen., Om uit-
drogen van de schilletjes te voorkomen, bleven de erwten zolang mogelijk
in het vocht, moest vlot worden gewerkt en werden slechts vijf schilletjes
tegelijk in behandeling gernomen. De cijfers van de mechanisohe methode
werden kritisch bekeken en vergeleken met de uitkomsten bij de orgénolép—

tische bepaling.

Huishoudelijke bereiding in pannen. Ter controle van de bepalingen na ko-

Xen in glazen werden van een aanta;:proefvelden de rassen op huishoude-

lijke wijze in pannen. bereid.
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Mensters van 150 g erwten werden na wassen ca. 16 uur met 9 4l gemiddeld
hard water geweekt, vervolgens gekcookt, waarna de soepverming, de schil
en de smaak werden beoordeeld. De kooktijd bedroeg biJ oogs:t 1963 75 mi-
nuten, bij cogst 1964 55 tot 60 minuten.

Zwellen bij weken. Dit werd alleen bij de mensters oogst 1963 nagegaan;

25 korrels werden na gosd wassen en uitiekken gewogen, vervclgens met 50
¢cc gem. hard water geweekt. Na 5, 8, 16, 18 en 20 uur werd het gewiéht be-
paald en werd voorts het aantal niet, deels en geheel gezwollen erwten
vasigesteld. Het zwellen werd vervolgens op twee manieren uitgedrukt, na-
melijk door het gewichtspercentage van het uitgangsgewicht en door het
percentage geheel gezwollen erwten; bij dit laatste telde een geheel ge-
zwollen erwt voor 4 %, een deels gezwollen voor 2 %, een geheel hard ge-

bleven erwt uiteraard vocr QO %.

2., GELE ERWTEN BIJ PURFEEEREIDING

De beoocrdsling betrof zowel de geschiktheld voor puree met schil als ge-
zeefde puree. Monsters van 75 g handgelezen produkt werden na wassen met
2,25 dl: gemiddeld hard water geweekt en gekookt als in paragraaf 1 is aan-
gegeven, echter niet geroerd; de kooktijd varieerde van 6C - 90 minuten.
Het gekookte produkt werd alfgegoten, waarna de mate van heelblijven en
vormbehouden en de geelkleuring met een rangordecijfer werden gewaardeerd.
Vervolgens werden de monsters geroerd of door de zeef gewreven, wsarna
blj de verkregen puree de volgende eigenschappen werden beocordeeld en in

gen ¢ijfer uitgedrukt.

Kleur Consistentie

8 - 10 goed - uitnemend 5 -8 meest gewenste graden
6 - 8 matig - goed 6,5 mooie consistentie
beneden 6 onvoidoende boven 8 te slap

Smaak ) Totaal indruk

Zachtheid van schil /%€ blz. 57

1

g 6 - 8 matig - goed

beneden 6 onvoldoende

8 -10 gosd - ultnemend

Ter contrele werden de rassen ook op huishoudelijke wijze in pannen gekookt.

Hiervoor werden monsters van 100 g genomen en, afhankelijk van de kookkwali-
teit bij de basismethode, L4 tot 5 dl gemiddeld hard water.
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-SCHOKKERS EN CONSERVENERWTEN IN VASTE VORM NA KOKEN

Hoofdproef. Monsters van 75 g handgeleien produkt werden na wassen ge-

durende 18 uur bij s0° ¢ geweekt in 2,5 dl gemiddeld hard water, daar-

na 75 minuten gekookt in hetzelfde water in gesloten glazen in een
waterbad. Het gekookte produkt werd afgegoten, waarna de velgende ei-
genschappen werden gewaardeerd en ultgedrukt in een eijfer tussen 10

en 1 of werden cmschreven.

De mate van heelblijven en wvorm behouden werd visueel beoordeeld.

5-38 meest gewenste graden

6,5 mooi gebroken )

beneden 5 in meerdere of mindere mate te veel
stukgekookt

- De rachtheid van de erwten of de zachtheid van de structuur werd or-

ganoleptisch bepaald.

E -8 meest gewenste graden

6,5 . . mooi zacht of mooi vast

boven 8 in meerdere of mindere mate te zacht
beneden 5 . : in meerdere of mindere mate te stug

De erwten behoren na een niet te lange kooktijd behalve voldcende zacht
ook gelijkmatig zoukt te zih. De zechtheid en de gelijkmatigheid van de

struotuur vormen tezamen de kookkwaliteit.

De smaak en de zachtheid van de schil werden organocleptisch bepaald;

wat betreft de cijferschaal zij verwezen naar blz. 57

Aanvullende proeven

Het zwellen bij weken werd vastgesteld (zie biz.58 ).

De weerstand van de schil werd op dezelfde wijze bepaald als bij de

L groene en gele erwhten op hiz.hK7 is aangegeven. In plaats van 20 co

gemiddeld hard water werd echter 30 c¢ genomen.

De zachtheid van de gehele erwten werd met de tenderometer bepaald.

Monsters.van 125 g werden gewassen en met 4 dl gemiddeld hard water

- geweekt en gekcoki, zoaks onder =z 1s aangegeven. De monsters werden

afgegoten en-gedurende drie uur in afgedekte kommen bij kameriempera-

© tuur afgékoeld, waarna met de tenderometer de vastheid werd bepaald en

uitgedrukt in het Tm-getel (tenderometer-getal).
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Naarmate het getal lager is, zijn de erwien zachter. Deze tenderometer-
getallen dienen met enige voorzichtigheid gehanteerd te worden (7).

Verder werd de gelijkmatigheid van de structuur van de erwten bepaald.

& Monsters van 25 g werden met 1 dl gemiddeld hard water geﬁeekt en ge-
kookt, zoals onder a is aangegeven; de kooktijd was echter bi]j deze
kleine hoeveelheid 60 minuten. Na 2 uur bekocelen in het vocht bij ka-
mertempératuur werd het aantal erwien met niet en met wel geécheurde
schil geteld. Bij de heelgeblieven erwten werd psr erwt, ﬁet'behulp van
een elektrisch gedreven stempeltje - ¢ 10 mm - en een snelweger tot
3000 g, de druk in grammen vastgesteld, die voor stukdrukken nodig was
(4}. Naarmate de percentages erwten met gescheurde schil of "gebroken"
erwten (steeds een belangrijk percentage) en de percentages met een
drukweerstand 1 - 500 g (betrekkelijk zachte erwten) tezamen hoger
waren en de percentages met drukweerstand 1000 - 1500 g en spatters

lager, was de structuur gelijkmatiger.

4, SCHOKKERS EN CONSERVENERWTEN VERWERKT TOT PROCESSED PEAS

Monsters van 120 g erwten werden ne wassen gedurende 18 uur bij 200 C ge-
weekt in 3,5 dl gemiddeld hard water. Van het opgeweekte produkt werden

. monsters van 225 g gedurende 5 minuten geblancheerd in kokend water, snel
afgekoeld, 1n = 1 blikken overgebraeht en voorzien van een opgiet van ge-
middeld hard water met 8 gram zout per 1, en een temperatuur van 75 2}

80° . De blikken werden gesloten en vervolgens in de autoclaaf in 4 tot

6 minuten op 116° C gebracht, daarna 25 minuten bij 116° ¢ gesteriliseerd,
waarna de stoom in 5 minuten werd afgeiaten. De blikken werden in stromend
koud water gekceld. : o

Na korte tijd bewaren op een koele plaats, had het kwaliteitsonderzoek
plaats, waarbij de uiterlijke kwaliteil in koude toestand en de consumptie-~
kwaliteit na verwarming werden beoordeeld. Voor bepaling van het ulterlijk
werd het blik op een vergiet uitgegoten, wasrna de erwten en de opglet af-
zonderlijk werden beoordeeld. Ten behoeve van de mechanische bepaling van
de sehil werd een monster van 10 korrels van de niet verwarmde erwten ge-
nomen, voor de bepaling van de gelijkmatigheid van de structuur een men-
ster van 25 koérrels. Na beocordeling van het uiterlijk werden de monsters
met eigen opgiet in gesloten glazen 1n een waterbad verwarmd, waarna de

consumptie-eigenschappen werden beoordeeld.



Betekenis van de cijfers:
groenkleuring‘ '

6~ 7

boven 7

beriedén 6
gelljkmatigheid van kleur
8 - 10

beneden &

helderheid van opgiet

8 - 9,5

6 -8

3 -6

Totaal indrﬁk
8 - 10

6 - 8
beneden 6

goede groenkleuring
meer of minder donker

meér“of minder licht

-goed tot ultnemend

meer of minder ongeli jkmatilg

bepaald met de helderheidsmeter voor
doperwten (5) |
helder tot zeer helder

min of meer troebel

te troebel

goed Lot ultnemend
matig tot goed

onvoldoende

Mate van heelblijven en vormbehouden (zie blzl59 ); zachtheid van de

erwten (blz.59); gelijkmatigheid van de structuur (zie blz. 60 ); me-
chanische bepaling schil {(blz. 57); smaak (blz. 57).

5. KAEUCZfJNERS, ROZIJNERWTEN, BRUINE EN WITTE BONEN NA KOKEN

a. Hoofdproef. Deze peulvruchten, die in de eerste plaats werden begoor-

deeld cp geschiktheid voor gebruik in vaste vorm, werden hiervoor op

dezelfde wijze gekookt als de schokkers. Monsters van 75 g werden na

wassen gedurende 18 uur in 2,5 41 gémiddeld.hard water bij 20° ¢ ge-

weekt, daarna in gesloten glagen in een waterbad gekooki en afgegoten.

De kooktijden liepen, zowel van de verschillende scorten als binnen

één soort vrij veel uiteen; deze tijden zijn in de betrockken tabellen

opgenomen. De eigenschappen werden in een cijfer tussen 10 en 1 uitge-

druikt . -

Mate van heelblijven en vormbehouden.

Zacntheld van de gehele erwten of bonen

Zachtheid schil

Smaak

> = blz. K9

- blz. 57
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b. Aanvullende bhepalingen. Deze betroffen:

De mechanische bepaling van de weerstand van de schil {zie schokkers
blz.59; bij de bonen werd 40 co water in plaats van 30 cc gebruikt).
Repaling van de zachtheid van de gehele erwien met de tenderometer,
zoals bilj de schokkers, waarbij echter kookitijden als bij de hoofd-

proef werden toegepast.

¢. Hulshoudelijke bereiding in pannen

Hiervoor werden monsters van 150 g met gemiddeld hard water geweekt en
gekookt. De hoeveelheld water en de kooktijden werden sangepast aan
het produkt. '

6. KWALITEIT VAN HET RAUWE PRODUKT

Gaafheid. Bij de monsters, die zgn. "boerenschoon” waren ingezonden, werd
de gaafheid visueel geschat en witgedrukt in een cijfer tussen 10 en 1.
10 alle erwten geed of gaaf

1 alle erwten sterk gevlekt of

anderszins afwijkend

Percentage afwijkende erwten. Dit werd bepaald in 400 & 500 korrels.
Onderscheiden werden: ' '
a. te klein en verschrompeid;
b. sangevreten erwten.
¢. gekiemde, verkalkte en gevlekte erwten ook kortheidshalve als kiem,
kalk en vlek of vlek, kalk en kiem aangegeven.-Bij de gevlektheid had
naayr de mate van de afwijking de navolgende onderverdeling in vier groe-
pen plaats en herleiding tot één percentage. '
d. herleid percentage vlek.
1 % in zeer lichte mate geviekt = 1/12 % 25 - 50 % gevlek:
1.% icts gevlekt 1/3 % 25 -~ 50 % gevlekt
1% 25 - 50 % gevlekt =1 % 25 - 50 % gevlekt
1 %50 - 100 % gevleks =2 % 25 - 50 % gevlekt

e, gebroken erwten en erwten met gebarsten schil.

1

n

Bij deze bepalingen gecld, dat in geval erwten bijvoorbeeld zowel gevlekt
als met gebarsten schil waren, zij bij gevlekt werden ondergebracht. In
verband hiefmee betreffen alléén de percentages aangevreten erwten het vol-
ledige monster. De vermelde cijfers in de tabellen zijn veoral bedoeld om

een algemene indruk te geven.
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Uiterlijkc kwaliteit na schonen. De totaal indruk - vorm, kleur, gelijk-

matigheid van kleur, grofte ~ werd in één cijfer uitgedrukt, waarop de -

omschrijving in het verslaz is gebaseerd.

8 - 10 goed tot ultnemend, met variaties
hiertussen

6 - 8 ' matig tot goed, met variaties
hiertussen . ‘

beneden 6 meer of minder onvoldoende

Geelkleuring gele erwten. Van de handgelezen monsters werd de geelklseuring

uitgedrukt in eijfers tussen 10 en 1.

10 ' volkomen geel

1 ' groengeel

Voor een werkeliik goede uiterlijke kwaliteit mag het cijfer niet beneden

8 dalen.

1000-korrelgewicht. Het aantal korrels in ca. 100 g en 75 g handgelezen

monster werd geteld, waarna door omrekening het 1000-korrelgewlcht werd

verkregen.

Percentage kwade harten. Afhankelijk van het optreden van deze afwijking
werden 50 of 100 korrels onderzocht, 50 korrels indien geen kwade harten

bleken voor te komen, i00 korrels indien dit bij de eerste 50 wel het ge-

val was.

7. CHEMISCH ONDERZOEK (rauw produkt)

De afdeling Scheikundilg Onderzoek van het Instituut voor Biclogisch en

Scheilundig Onderzoek verzorgde onderstaande bepalingen.

Droge stof. Het monster werd in zijn geheel voorgedroogd, waarbij het ge-
halte zan "luchtdroge stof" in het oorspronkelijke monster werd bepaald.
Door in het voorgedroogde monster na melen het vochigehalte te bepalen,
(drogen bij 105° C in een droogstoof) kan het gehalte aan droge stof in

het oorspronkelijke monster wordeil berekend.

Eiwitachtige stof. Werd berekend als 6,25 x het gehalte azan totaal stik-
stof, bepaald volgens KJEIDAHL met als katalysatormengsel natriumsulfaat,

kopersulfaat en selenium.
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Ruwe celstef. De stof werd achteresnvolgens met zuur en loog gekooki. Na

filtreren werd het residu gedroogd en verast. Ult dit verschil wordt het

celstofgehalte berekend.

Fosfor. Werd kolcrimetrisch bepaald met de molybdeenblauwmetihode volgens
K.C. SCHEEL, Z. anal. Chem. 105, 256 - 269 (1936).

. "
Kalium, Calcium, Magnesium. Na een verassing van het monster bij 500 C

wordt het kalium, calecium en magnesium opgelost en viamfotcmelrisch he-

paald.

Mangaan. Verwezen zlj naar "A note on the application of the formeldoxime
method for manganese determination in plant material" door ©.C. SPOELSTRA.
Jaarboek 196% v/h Inst. v. Biologisch en Scheikundig Onderzoek van Iand—

bouwgewassern.

Suiker. Wordt titrimetrisch bepaald volgens VAN DE PTLANK.
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1. RONDE GROENE FN GELE ERWTEN

. De monsters cogslt 196% waren bij de ecrste prosven in april/mei 1964, als
Zevolg van een laag vochtgehalte overwegend winder goed van kookkwaliteit
dan op grond van het P-gehalte verwachi mocht worden; in december 1964,
nadat het percentage vocht tot 14/15 % was icegenomen, was do kookkwali-
telt in veel gevallen beter. In uiiterlijke kwaliteit deden zich groie ver-
schillen voor. Bij een zantal velden waren de groene erwten sterk groan,
deels nog onrljp groen, de gele erwien eveneens onrijp, groenig-geel van
kleur, hetgeen in de meeste gevallen samenging met vrij hoge of hoge
percentages gevlekie en verkalkte erwten. Andere velden gaven lichtgetin-
te groene erwten, goedlbp kleur gekomen gele erwten en lage percentages
afval., Een paar velden'bezetteﬁ tussenplaaveen. nWaue harten kwamern wel-
nig voor.l _ -
Oogst 1964 bezat in december cen zeer goede of goede kookiwalitelt.

Het uiterlijk na schonen varieerde blj de groene erwten in het algemeen
van goéd tot vrij goed. Delgele erwten_waren, hoewel beter dan in 1963,
deels niet oﬁ kieur gekomen. Dé.percentages erwten met vliek, kalk en kiem
waren-in het algemeen gunstig, namelijk laag of normaal, slechts bijJ een
paar velden vri} hoog; Kwade harten werden weinig aamgetrpffen. in totaal
was oogst 1964, zowel uiterlijk als na koken, beter da oogst 1963, lag

ook beven het jaargemiddelde.

Van de groene erwtenrassen werden, evenals bi] voorgsand onderzoek, alléén

Rondo en Dik Trom aanbevelenswaardig geacht, 4it zowel vat betreft de ui-
terlijke kwaliteit als de geschiktheid voor soepbereiding. Rondo kwam,

in het bijzonder in 1964, juist boven Dik Trom. Beide rassen bleken be-
trekkelijk weinig gevoelig te zijn voor kookverslechtering bij lage vocht-
gehalten van 190/11 %. Als zwakke punten kunnen b’ j Rondo worden genoemd
enige gevoeligheid voor wvlek, kalk en kiem, bij Dik Tram voor lichite ver-
kleuring. _

Rovar was, zoals ook in voorgaande Jjaren, uiterlijk goed; hei gekookle
produkt lag teger gosd san; kij dit ras deed zich een zekere gevoeligheld
voor kookverslechtering bij lage vochtgehalten veor. Het nieuwe ras lLaga

(CB 57-9) was in 1964 in consumptie-eigenschappen goed tot zeer goed,
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benaderde Dik Trom en Rondo, bleef echter in 1963 belangrijk beneden deze
rassen door een vrij grote gevoeligheid voor kookverslechtering bi) lage
vochtgehalten; veooral bl de tegenwoordige winkelverkoop is dit niet zon-
der betekenis. Over beide jaren gerekend, Xkon dan ock niet de kwalifiecatie
aanbevelenswaardig werden gegeven; ook de uiterlijke kwaliteit na schonen
bleef hier beneden. De geveoeligheid voor vlek, kalk en kiem leek iets ge-
ringer dan bij de andere rassen.

Pauli bezette de laagste plaats, zowel ulterlijk als na koken bleef dit
ras in beide Jaren beneden de kwalitelt, waarbij een ras kan worden aan-
bevolen. Da gevoeligheid veor kockverslechtering bij lage vochtgehalten

was vrij groot.

Bij de pele erwtenrassen bezat Dippe's Gele Viktoria onder passende om-

standigheden een goede geschiktheid voor puree-bereiding. Zoals echter =
reeds in PAW Med. nr. 87 werd opgenmerkt, 1s het Nederlandse Klimaat niet
gunstig voor dit ras; in 1963 bijvoorbeeld was geen van de monsters op
kieur gekomen, in 1964 siechts een enkel.

Het niecuwe ras CB 60-24 heeft met een zeer goede soepverming en kookkwa-
liteit, een normale schil en een vrij goede tot goede, neutrale, doch niet
uithlinkende smaak, een goede indruk gemaakt voor de soeﬁbereiding; bij
puree—befeiding was het produkt wat week. Het uiterlijk na schonen was
beter dan van de andere gele rassen, veoral doordat de monsters beter op
Kleur waren gekomen; het type gesliileuring als zodanig was ilets minder
mooi dan van D.G.V. De percentages erwten met vliek, kalk en kiem warsn
‘redelijk gunstig, dis met gebarsten schil echiter hoog. De indruk werd ver-
kregen dat dorsen en eventueel andere behandelingen dit laatsté belang-
rijk kunnen beinvioeden.

Flavarda bleef, evenals in 1962, in geschiktheid vecor soep- en puree-
bereiding beneden de kwalificatie aanbevelenswaardig. In 1963 kwam een.
zekere gevoeligheid vcoor kockverslechtering bij lage vochtgehalten naar
voren. Bij het uiterlijk was de kleur een zwek punt, verder was de gevoe-
ligheid voor wvlek, kalk en kiem vrij grooct.

CB 59-11, die alléén in 1963 was beprcefd., was evenals bij vorig onderzoek
 in kookkwaliteit en schil iets minder gced dan Flavanda. Het percentage

erwten met viek, kalk en kiem was hoog.
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2. SCHOXKERS EN RIJP TE OCGSTEN CONSERVENERWTEN

In beide ocogstjaren was het gekookte produkt wet ongeliljkmatig van struc-

tuur. De percentages afwijkende erwten liepen in 1963 uiteen van laag
tot zeer hoog, waren in 1964 dooreengenomen belangrijk gunstiger, vari-
eerden van laag tot normaal. Kwade harten kwamen in beide Jjaren voor,

in ]964 op een enkel veld in ernstige mate.

Bij de schokkerrassen benaderde Maro de kwalificalie aanbevelenswaardig,

zowel wat betreft de consumptie-elgenschappen als het uiterliijk van het
rauve produkt na schonen. De percentages gevlekie en verkalkte erwten -
waren wat hoger dan bij de andere schokkerrassen, de gevoeligheid voor
kwade harten iets groter. Big Ben stond in 1964 ongé?eer op één lijn met
Maro, wefd in 1963 iets lager gewaardeerd; de structuuf na kokén was veél-
al meer of minder ongelijkmatig. Verder kwam bl] verschillende monsters

de gevoellgheld voor verbleken en rimpeling naar voren. Emlgrant was in
het algemeen minder goed dan Maro en Big Ben. Van een veld dat wat licht-
geﬁinte en snel gaarkokende erwten leverde, wefd Emigrantlboven Maro en

Big Ben gesteld.

Van de rijp te cogsten conservenerwtenrassen was Alaska in consunptie-

eigenschappen het best, in uiterlijke kwaliteii het minst goed. Sup-
covert en Finette volgden uit consumptie-oogpunt op respectievelijk de
tweede en de derde plaats. Cobri werd na koken, vooral dcor zijn soms

vrij ongelijkmatige structuur, beneden Finette geplaatst, stond echter,

na inolikken in consumptie-eigenschappen op één lijn metrdit ras; de

kleur was hierbij zelfs iets betef dan van Finette en Supcovert. Ock het
uiterlijk in rauwe toeétand werd juist boven dat van genoemde rassen ge-
waardeerd. De betere consumphtiekwaliteit van Cobri in vergeliljking met
oogst 1962 mag in verband gebracht worden met een beter P-gehalte.

De Nederlandse conservenerwten bleven in 196% beneden vier Amerikaanse
Aiaékarﬁafiijen, die in uiterlijke kwaliteit wveel betér waren dan de
Nederlaﬁdse Alaska's, in_consumptie—eigenschappeﬁ_betef.dan'Supcovert,
Finette en Cobri. Van drie in 1964 onderzochte in Amerika verbouwde par-
tijen Rondo, Pinette en Fertila‘werd voqfal Roh&b behoorli jk goed gecor-
deeld. ‘ o B : -

Ondanks de zeer Pedelijke kwaliféit vaﬁ de AmerikaanSe conserven- en lénd-
bouwerwien is toch de indruk verkregen dat ZlJ goede Nederlandse schokkers
unit consumptie-cogpunt niet kunnen vervangen. De soms vrij hoge percentages

vlek en kalk zijn echter zwakke punten bij het Nederlandse produkt.
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%. KAPUCIJNERS EN RCZIJNERWTEN

“Het verslag heeft betrekking op de pericde 1961 t/m 1964. De kwaliteit in

de vier ocgstjaren is in het korlt weergegeven.

Het kapucijnerras Aureocl was onder normaal gunstige omstandigheden goed,

zowel wat.betreft de consumptie-eigenschappen als de uiterlijke kwaliteit;
kwade harten kwamen vrij veel voor. Imposant (CB 59-8) heeft de indruk
gegeven ongeveer van hetzelfde kwaliteitsniveau te zijn als Aureool; hij
was, vooral in 1064, iets blanker van kleur. Het percentage kwade harten

lag in 1963 beduidend boven dat van Aureocl, in 1964 iets lager.

Bij de rozijnerwtenrassen bezat Ivora goede consumptie-eigenschappern, was

echter tameldijk gevoelig ﬁoor ongunstige weersomstandigheden; de ulter-
lijke kwdiiteit bleef beneden de kwalificatie goed; het percentage kwade
hérten was voor een rozljnerwt tamelijk gunstig. Korozz met een iets har-
dére schil en een veelal wal stuggere structuur werd niet ten volle aan-~
bevélenSwaardig geoordeeld. De uiterlijkeIKWaliteit was beter dan van
Ivora, het percentége erwten met kwade harten van dezelfde orde of iets
hoger. Het nieuwe ras CB 60-15 met een iets weke structuur en een vrij
neutrale smaak werd in consumptie-eigenschappen op één 1lijn gesteld met
Koroza of stond ,ju-ist beneden dit ras. Het percentage erwten met kwade

harten was duidelijk hoger dan van Ivera en Korecza.

4., BRUINE EN WITTE BCNEN

Het bruing bonenras Batzafl bezat goede tot zeer goede consumptie-eigen—

schappeh, kwam voor gebruik in vasté vorm op de eerste plaats; bij zeer
lange bewaring, gedurende twee tot drie jaar, bleef dit ras iets minder
goéd Aan Beka. De uiterlijke kwaliteit was goed; onder zeer gunstige
omstandigheden waren vorm en kleur mooci. Het standéardras Beka was een
goede'boon voor gebruik in vaste vorm, daarnéést geschikt voor soep; na
zeer lange bewaring kwam dit ras zelfs op de eerste plaats. De uiterlijke
kﬁaliteit ﬁas goed. Befna, hoewel goed heelblijvend, werd niet ten volle
met_het-cijfer 8 gewaardeerd; de smask was soms waﬁ.“scherp", de structuur
.iets "swaar'. Na zeer lange bewaring werd de scherpe smaak weinig of niet
meer geconstateerd. In uiterlijke kwalitelt nam dit ras dooreengenoﬁen de
eerste plaats in. Goudkorrel bleef in consumptle-eigenschapeen eféneens

Juist heneden de kwalificatie goed.
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Het ulterlijk van deze mooi gevormde en in het algemeen glanzende boon
werd door de veelal sterk ongelijkmatige kleur gemiddeld het laagst ge-

waardeerd.

Bij de witte bonenrassen bezat het standaardras Walcherse Witte {(W.wW.)

zeer goede consumptie-eigenschappen. Het uit te lezen percentage gevlek-
te en verkalkte bonen was echter vaalk hoog. Rona was iets klelner van
korrel dan W.W., verschilde overigens praktisch niet met dit ras.

VT nr. 1 was in consumptie-eligenschappen goed, hoewel iets minder geed
dan W.W.; de percentages gevlekte en verkalkte bonen waren in 1962 ech~
ter belangrijk lager. Krombzk bezat eveneens gosde consumptie-eigenschap-
pen en een goed tot zeer goed uiterlijk. De kooktijd was ca. 20 minuten
langer dan bij W.W. Krobesta geleek op Krombek, werd echter julst beneden dit
ras geplaatst; de kooktijd was lets langer.

5. CHEMISCHE SAMENSTELLING

Een overzicht is gegeven van de samenstelling van de peulvruchtensoorten
en -rassen, waarbij wat de groene en gele erwten, de schokkers en con-
servenerwten aangaat, vergelijkingen met ocgst 1962 zijn getrokken.

De groene erwbtenrassen liepen weinig uiteen; de verschillen in gevoelig-
heid voor kookverslechtering bij lage vochtgehalten waren dan ook niet
uit de chemische samenstelling te wverklaren. Bij de drooggeoogste con-
servénerwten bezaten hier Alaska-partijen uit de T.5.A. duidelijk lagere
P- en K-gehalten dan de Nederlandse conservenerwten. In aammerking ge-

nomen de op zichzelf ook lage percentages, viel de kwaliteit mee.
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