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ALGEMEEN GEDEELTE 

INLEIDING 

Mijne Heeren, 

Het is mij een genoegen wederom aan U verslag te kunnen uitbren­
gen omtrent de werkzaamheden, verricht aan het Instituut voor Onder­
zoek op het Gebied van Verwerking van Fruit en Groenten, al wordt 
dit genoegen dan ook getemperd, doordat dit in zoo'n ongunstigen tijd 
moet geschieden. Wij ontveinzen ons niet, dat als gevolg hiervan niet 
de resultaten werden verkregen, welke wij voor 1939 van het onderzoek 
verwachtten. Dit werd o.a. veroorzaakt, doordat Ir A. K. Z w e e d e in 
Augustus onder de wapenen werd geroepen, waardoor verschillende 
werkzaamheden werden afgebroken en een geringer aantal proeven op 
touw gezet moest worden. 

Voorts ben ik verplicht U te melden, dat de verkoop onzer producten 
achteruit liep, alhoewel die van zoeten most van appelen vrijwel station-
nair bleef. Ongetwijfeld is dit in hoofdzaak het gevolg van de inter­
nationale spanning, die in den winter 1938—1939 ging heersenen. Wij 
moeten er echter op rekenen, dat, als wij thans niet in staat zijn door 
propaganda den verkoop te stimuleeren, deze zich niet voldoende zal 
herstellen, laat staan zich vergrooten. Dit geldt zoowel voor het Instituut 
als voor de fabrieken, die dezelfde producten fabriceeren. 

Behalve van de van Rijkswege verstrekte subsidies, moeten wij dank­
baar gewag maken van de dotaties, welke wij van particuliere zijde 
ontvingen, nl. van: 
1. Centraal Bureau van de Veilingen f 2000.— 
2. Ned. Vereeniging van Fruitverwerkers . . . - 100,— 
3. Ned. Pomologische Vereeniging, Afd. Tiel . . - 25,— 
4. Combinatie Zoetemostfabrikanten - 100,— 
5. Prov. Comm. van Veilingen in Gelderland, 

Utrecht en Overijsel - 200,— 
———, I diQ.d£}y— 

In natura van: 
1. Prov. Organisatie van Veilingen in Limburg . . f 200,— 
2. Laboratorium voor Tuinbouwplantenteelt . . . - 19,50 
3. Proeftuin Z.H. Glasdistrict, Naaldwijk . . . - 51,60 
4. N.V. Walcherensche Fruitteelt Mij - 151,— _ 42910 

Transporteeren . . . f 2847,10 



Transport . . . f 2847,10 
Van de Regeering: 

1. Wetenschappelijk onderzoek f 1500,— 
2. Landbouwcrisisfonds - 6000.— _ ^ Q Q 

In totaal f 10347,10 

Bij het vergelijken van deze lijst van subsidies met die van verleden 
jaar moet het U opvallen, dat verschillende vereenigingen, die ons 
Instituut in 1938 steunden, dit jaar geen financiëele bijdrage verstrek­
ten. Voorzoover dit veilingsvereenigingen betreft, die aangesloten zijn 
bij het Centraal Bureau van de Veilingen, vloeit dit voort uit de regeling, 
die door de directie van genoemd bureau werd getroffen om, in plaats 
van de veilingen afzonderlijk te laten subsidiëeren, thans zelf een som 
te verstrekken. Wij erkennen met waardeering, dat het bedrag, dat wij 
kregen, iets grooter was dan wij vroeger van de gezamenlijke veilingen 
ontvingen. 

Het stemt ons tot vreugde, dat, niettegenstaande deze gecentrali­
seerde subsidie de P r o v i n c i a l e C o m m i s s i e v a n V e i l i n g e n 
i n G e l d e r l a n d , U t r e c h t e n O v e r i j s e l nog een subsidie van 
ƒ 200,—• verstrekte en dat de P r o v i n c i a l e C o m m i s s i e v a n 
V e i l i n g e n i n L i m b u r g een bedrag van ƒ 200,— aan vruchten 
toezond. Dit laatste geschiedde in hoofdzaak om ons in de gelegenheid 
te stellen speciale proeven te nemen met Limburgsche vruchten. Even 
welkom was de hoeveelheid vruchten, die ons werd toegezonden door 
den Directeur van de N. V. W a l c h e r e n s c h e F r u i t t e e l t -
m a a t s c h a p p i j . De heer Braat gaf hierdoor op aangename wijze 
blijk het belang in te zien van het werk, dat aan het Instituut wordt ver­
richt. Wij waren hierdoor in de gelegenheid onze tanks, die anders voor 
een deel leeg hadden moeten blijven, geheel met vruchtensap te vullen 
en de proefnemingen te verrichten, die op het programma stonden. Wij 
zijn den heer Braat zeer erkentelijk. 

Het doet ons leed, dat vereenigingen en particuliere personen, die ons 
vroeger steunden, het ditmaal nalieten. Wij hopen en vertrouwen, dat 
men bijtijds zal inzien, dat juist onder de moeilijke omstandigheden, 
waarin wij verkeeren, het onderzoek krachtig moet worden gesteund. 
Mocht dit inzicht veld winnen, dan is waarschijnlijk ook de tijd ge­
naderd, dat wij de instrumenten kunnen aanschaffen om de onderzoe­
kingen te verrichten, die in het belang van de fruitteelt en groenteteelt 
nog kunnen worden gedaan. 

Dit jaar was het helaas niet mogelijk om ook maar één enkel instru-



ment aan te schaffen en moest o.a. ons plan achterwege blijven om tot 
de vervaardiging van vaste Vitamine-producten over te gaan, alhoewel 
een fabriek bereid was om de door ons samen te stellen halfproducten 
in totaal afgewerkte stoffen om te zetten. 

Tegenover deze teleurstelling moeten wij met vreugde gewag maken 
van de hulp, welke werd ingeroepen door het Gemeentebestuur van 
Boskoop, om een overeenkomst tot stand te brengen tusschen kweekers 
van rozenvariëteiten, waarvan wij de waarde voor ascorbinezuurproduc-
tie hadden aangegeven, en een fabrikant van pharmaceutische producten. 

PERSONEEL 

Zooals reeds werd vermeld, werd de heer I r A. K. Z w e e d e bij de 
mobilisatie opgeroepen om in militairen dienst te treden; de heer 
H. Z o n n e v e l d moest in het begin van December volgen. 

Wij waren niet in de gelegenheid om de diensten, die de heer 
Z w e e d e anders aan het Instituut bewijst, door een andere kracht te 
doen vervullen. Met den heer Z o n n e v e l d was dit wel het geval; in 
zijn plaats werd benoemd Mejuffrouw G. M e u r s . 

Zooals reeds uit vroegere verslagen bleek, had er op het gebied van 
het chemische werk een zekere samenwerking plaats met het Labora­
torium voor Tuinbouwplantenteelt. Deze samenwerking bepaalde zich 
in het laatste jaar tot Vitamine-onderzoek van diverse vruchten en 
groenten en van de producten, die uit deze stoffen werden vervaardigd; 
verder tot het onderzoek naar middelen voor het aantoonen van ver-
valschingen op het gebied van de zoete-most-bereiding. Toen de 
chemische afdeeling van het laboratorium werd opgeheven, werd het 
genoemde onderzoek uitsluitend door het instituut voortgezet en geheel 
gelegd op de schouders van Mej. I r K. W i e r i n g a, die bovendien 
werd belast met het onderzoek naar het drogen van vruchten. 

Het spreekt vanzelf, dat zij bij dit vele werk hulp niet kan ontberen. 
Deze werd haar ook tenslotte verstrekt door den heer Z o n n e v e l d 
en later door Mej. M e u r s , die wij — naast het typewerk — analytisch 
onderzoek lieten verrichten. Beiden waren hiertoe door hun school­
opleiding in staat. 

Bij de uitbreiding van haar werk werd het salaris van Mej. I r W i e -
r i n g a van f60,— per maand voorloopig op f 100,— per maand ge­
bracht, welk salaris nog verhoogd moet worden. Trouwens, de meeste 
leden van het personeel ontvangen nog te weinig loon naar werk. Het 
verheugt mij daarom des te meer te kunnen mededeelen, dat zij, niet­
tegenstaande hun lage bezoldiging, blijk gaven van goede plichtsbetrach-



ting. Ik hoop van harte, dat wij in staat zullen zijn de salarissen binnen 
niet al te langen tijd op peil te brengen. 

De heer Z w e e d e volgde te Geisenheim een cursus over: „Bereitung, 
Ausbau und Pflege der Weine" aan het „Versuchs- und Forschungs­
anstalt für Wein-, Obst- und Gartenbau". Een verslag van dezen cursus 
kon door de mobilisatie van genoemden heer nog niet worden klaar 
gemaakt, doch is in bewerking. 

Vanaf 1 Juli 1939 is het personeel, voor zoover noodig, verzekerd bij 
de Centrale Werkgevers Risico Bank, zoodat thans schade bij ongevallen 
of door invaliditeit is uitgesloten. 

PROPAGANDA 

De propaganda had op zeer bescheiden wijze plaats. Wij moeten er 
ernstig op aandringen deze in het vervolg te vergrooten. Uit den 
aard der zaak zijn de producten, welke het Instituut vervaardigt, 
niet of weinig bekend. Aangezien het publiek er nu moeilijk toe over­
gaat zijn levenswijze te veranderen, ja zelfs argwanend staat tegenover 
elk nieuw voedingsmiddel, kan het niet anders of dit moet in het belang 
van den verkoop op gepaste wijze bewerkt worden. 

Trouwens niet alleen de consumenten moeten overtuigd worden, maar 
dit geldt ook voor hen, die als producenten kunnen optreden. Dit laatste 
kan alleen verkregen worden, indien het bewijs van verkoopmogelijkheid 
geleverd is. 

Zelfs als het vertrouwen gewonnen is, moet nog met de propaganda 
worden doorgegaan en wel om dit vertrouwen te kunnen handhaven; 
bovendien om het verkoopen van een standaard-product mogelijk te 
maken. Het publiek is hierdoor in staat vergelijkingen te maken, wat 
in het belang der fabricatie is. 

De propaganda had plaats door het adverteeren in enkele tijdschriften 
op voedingsgebied en door het verspreiden van prijscouranten en fol­
ders. Bovendien wendden wij ons tot de Nederlandsche apothekers en 
artsen en vroegen hun medewerking bij het verspreiden van kennis 
omtrent de waarde van zoeten most en van O-most. Onder C-most 
verstaan wij zoeten most met een hoog en gegarandeerd gehalte aan 
vitamine-C (1. ascorbine zuur), welke laatste drank in hoofdzaak als 
therapeuticum moet dienst doen. 

In samenwerking met de combinatie van zoete-most-fabrieken werd 
een sluitzegel vervaardigd en op ruime schaal verspreid, en werden in 
enkele groote dagbladen advertenties geplaatst. De redactie van het 
maandblad „De Fruitteelt" was zoo vriendelijk regelmatig en gratis 



een slagzin te plaatsen. Wij betuigen hiervoor onzen besten dank. 
De Combinatie van Zoete-Most-Fabrikanten heeft zich bovendien nog 

gewend tot enkele vereenigingen op tuinbouwgebied met het verzoek, 
de propaganda voor zoeten most in het belang van de fruittelers te 
steunen, maar had hierbij tot nu toe weinig resultaat, hetgeen te be­
treuren valt. 

Alhoewel de boven geschetste propaganda te gering was om veel succes 
te kunnen hebben, bleef zij toch niet geheel en al zonder gevolg, vol­
doende om de overtuiging te vestigen, dat bij meer reclame het resultaat 
loonender zou zijn. Het zou in hun belang zijn als alle fruittelers in 
het vervolg de propaganda ondersteunden, daar vergrooting van het 
gebruik van zoeten most en andere producten in het belang van den 
afzet van het goede fruit is. 

Behalve door de geschetste propaganda werd het gebruik aange­
moedigd door het gesproken woord; zoo hield ondergeteekende een 
lezing voor het Natuurkundig Genootschap „Wessel Knoops" te Arnhem 
over het conserveeren van tuinbouwproducten, welke gevolgd werd door 
een excursie naar het Instituut te Wageningen. Verder liet hij zich voor 
de microfoon over het gebruik van zoeten most interviewen door den 
voorzitter van het Onthouders Radio Comité en had er nog een tweede 
interview voor de radio plaats, waarbij het belang van het verwerken 
van fruit ter sprake kwam. 

Een cursus over verwerking werd gehouden voor de studenten van 
de Landbouwhoogeschool. 

Helaas was het ons dit jaar niet mogelijk om — zpoals tot nu toe 
gebruikelijk was — zoeten most te schenken tijdens de vierdaagsche 
afstandsmarschen te Nijmegen en op de Agrarische Jaarbeurs. Wij 
hadden ons hierop voorbereid, maar konden dit niet uitvoeren door 
het uitblijven van steun. Wij hopen, dat deze ons in het vervolg niet 
onthouden zal worden. 

Verschillende malen waren wij in de gelegenheid de zoete-most-
fabricatie te toonen aan excursies en afzonderlijke belangstellenden. 

DE VERKOOP 

De totale verkoop van Instituutproducten is in vergelijking met het 
vorige jaar met 22% afgenomen. Zooals wij reeds mededeelden, be­
schouwden wij dit gedeeltelijk als een gevolg van den onzekeren inter­
nationalen politieken toestand, welke niet zonder invloed blijft op het 
leven in Nederland. Elke spanning, welke optreedt, vindt zijn weerslag 
en het publiek reageert hierop op velerlei wijzen. Wij zijn er echter van 



overtuigd, dat ook andere oorzaken nog een rol kunnen spelen bij het 
te geringe gebruik. Wij stellen hiernaar een onderzoek in, teneinde te 
trachten deze onschadelijk te maken. Eén van deze oorzaken is onge­
twijfeld, dat het publiek de meening is toegedaan, dat de producten, 
zooals het Instituut deze vervaardigt, te duur zijn. 

Dit berust echter op verkeerd inzicht; maar dit idee wordt opgewekt 
door de vergelijking van den prijs onzer producten met dien van andere 
dranken, die ten opzichte van den zoeten most minderwaardig zijn. Het 
publiek moet dus nog meer dan thans het geval is op de meerwaardig­
heid gewezen worden en worden ingelicht op welke wijze deze voor­
namelijk tot haar recht komt. Het is de taak der propaganda zich hierop 
te richten. Dit neemt echter niet weg, dat wij aan het Instituut ook 
nagaan of de productie en de distributie kunnen worden vereenvoudigd 
om de onkosten, aan een en ander verbonden, te verminderen. 

In verband hiermede deelen wij mede, dat wij reeds een paar jaar 
onderzoeken of de zoete most in grooter fust kan worden geleverd en 
de uitschenk in restaurants eenvoudiger kan plaats vinden. Wij zijn 
thans zoover, dat wij enkele proeven in de praktijk durven wagen en 
hopen hierover in het volgende verslag mededeeling te kunnen doen. 

Uit het bovenstaande mag ondertusschen niet de conclusie worden 
getrokken, dat de achteruitgang in den verkoop onrustbarend is. Ik wees 
er reeds op, dat symptomen aanwezig zijn, welke er op wijzen, dat de 
verkoop zal toenemen. 

PUBLICATIES 
De volgende publicaties verschenen: 

Ir K. W i e r i n g a, Voorloopige mededeelingen betreffende een onder­
zoek naar het gehalte van Vitamine C (1. ascorbine-zuur) bij tomaten. 
„Landbouwkundig Tijdschrift", jrg. 51, no. 628, 1939, pag. 608. 

I r K. W i e r i n g a, Het drogen van fruit. „De Tuinderij", jrg. 19, no. 4. 
Ir A. M. S p r e n g e r, Onderzoek naar het gehalte aan 1. ascorbine-zuur 

bij tuinbouwproducten. „De Fruitteelt", 1939, no. 20. 
Ir A. M. S p r e n g e r , Het verwerken van vruchten. „De Fruitteelt", 

1939, no. 22. 

HUISVESTING 
In de huisvesting kwam weinig verandering, waardoor alle bezwaren 

bleven bestaan, welke wij in het vorige verslag opsomden. De geringe 
ruimte, welke in het Laboratorium voor Tuinbouwplantenteelt nog over 
is, werd nog verkleind door het bouwen van een thermostaat, dien wij 
voor het drogen van vruchten gebruiken. 
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SAMENWERKING MET DE COMBINATIE VAN 
ZOETE-MOST-FABRIKANTEN 

Deze was bij voortduring goed. Regelmatige besprekingen hadden 
plaats, waarbij overleg werd gepleegd bij het bevorderen van den afzet 
van zoeten most. 

PLANNEN VOOR VERDERE ONDERZOEKINGEN 
In het verslag over het jaar 1938 werd medegedeeld, dat het plan 

bestond om tot bereiding van vitamine-producten over te gaan. Alhoe­
wel wij hierop geheel voorbereid waren, liet de financieele toestand van 
het Instituut niet toe om instrumenten en machinerieën aan te schaffen, 
die voor de vervaardiging noodig waren. 

Ondertusschen hebben wij patent aangevraagd op het verwerken van 
bepaalde producten en wachten wij betere tijden af, in de hoop, dat 
die spoedig zullen aanbreken. Wel konden wij een zoeten most in den 
handel brengen met een gegarandeerd gehalte aan ascorbine-zuur van 
1000 mg/liter. Wij maakten dezen O-most eerst van zwarte bessen, maar 
door gebrek aan deze vruchten fabriceerden wij nog een tweede type, 
waarbij verschillende vruchtensoorten werden gebruikt. 

Het onderzoek naar het gehalte aan ascorbine-zuur en Carotine bij 
verschillende vruchten en andere plantendeelen zal worden voortgezet, 
teneinde na te gaan of het loonend kan zijn de cultuur van planten, 
welke veel van deze stof bevatten, te bevorderen. Tevens zullen wij 
trachten een methode te vinden om het gehalte aan ascorbine-zuur in 
verschillende conserven constant te houden. 

Het onderzoek naar de waarde van bepaalde vruchtensoorten voor 
zoeten most wordt gecontinueerd, terwijl wij zullen nagaan op welke 
wijze het mogelijk is de detail-prijzen bij uitschenk in restaurants te 
verlagen. Zeer waarschijnlijk zal dit in 1940 resultaat opleveren. 

De pogingen, die wij in het werk stellen, om uit in Nederland ge­
groeide druiven een goeden wijn te maken, leverden reeds eenig resul­
taat op, doch moeten nog voortgezet worden. Dit is eveneens het geval 
met het onderzoek naar de ontwikkeling van sherry-aroma bij vruch­
tenwijn. 

Door gebrek aan machines zullen wij waarschijnlijk nog geen gevolg 
kunnen geven aan ons voornemen om te onderzoeken op welke wijze 
groentesappen met behoud van hun waardevolle eigenschappen op 
andere wijze dan door de zgn. koude methode zijn te bereiden, maar 
wel zullen wij voorbereidende maatregelen nemen. 
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In het najaar van 1939 vingen wij aan met een onderzoek naar het 
drogen van appels en peren. Dit onderzoek zal worden voortgezet en 
uitgebreid. 

Voorts zullen wij trachten ervaring op te doen bij het bereiden van 
talrijke conserven, waaromtrent ons voortdurend vragen worden gesteld. 
Wel beantwoorden wij deze vragen zoo goed en zoo kwaad als dit gaat 
aan de hand van de bestaande literatuur, maar wij achten deze methode 
onvoldoende. Zoo vangen wij in 1940 aan met het maken van azijn uit 
vruchtenwijn en honig en het verduurzamen van groenten en fruit door 
melkzuurgisting. 

Tenslotte gaat ons onderzoek verder bij het zoeken naar methoden om 
producten te conserveeren op een wijze, zooals dit hier nog niet geschiedt. 
Wij zullen dit doen om de conserveeringsmogelijkheden van onze groen­
ten en vruchten uit te breiden in het belang van onzen Nederlandschen 
tuinbouw. 

BOEKHOUDING 

Van de zijde van het Departement wordt regelmatig op de besteding 
der gelden toegezien. 

CORRESPONDENTIE 
Deze omvatte 700 ingekomen en 783 uitgegane stukken. De uitgegane 

stukken kunnen als volgt worden ingedeeld: 
511 voor adviezen. 
178 voor inkoop en bestellingen en 
92 voor verkoop en bestellingen. 



T E C H N I S C H G E D E E L T E 

1. DE ZOETE-MOST-BEREIDING. 

A p p e l e n . 

De zoete-most-fabricatie, waarbij appels als materiaal werden gebruikt, 
bepaalde zich in dit jaar in hoofdzaak tot het onderzoek -van de B r a-
b a n t s c h e B e l l e f l e u r , den O s s e k o p en de G o u d r e i n e t t e . 

De bovengenoemde soorten worden door ons sinds een paar jaar als 
de beste beschouwd voor de fabricatie van zoeten most. Niet, dat er 
geen andere vruchten zouden zijn, die minstens even goed sap kunnen 
leveren, maar deze variëteiten zijn niet steeds in voldoende hoeveelheid 
aanwezig of zijn alleen maar tegen hooge prijzen te verkrijgen. 

Zoolang er van de drie vermelde soorten voldoende vruchten te be­
komen zijn, is het voor de fabricatie van geen groot belang om andere 
te gebruiken. Het komt er voor de fabrikanten immers in hoofdzaak op 
aan die soorten te betrekken, welke den besten most leveren, tenminste 
als deze tegen een prijs zijn te verkrijgen, waarbij de mostfabricatie 
loonend is. 

Omtrent de verwerking dezer variëteiten kunnen wij mededeelen, 
dat uit: 

B r a b . B e l l e f l e u r voor 50—70% sap werd verkregen van een 
Oechslegetal 42—45,5° en een hoeveelheid zuur van 8,7—9,8 g/liter (als 
wijnsteenzuur). 

Uit den O s s e k o p werd 63—65 % sap gewonnen van 47—48° Oechsle­
getal en 8,5—8,7 g/liter zuur (als wijnsteenzuur). 

De G o u d r e i n e t t e leverde 70—74% aan sap, een Oechslegetal van 
49° en aan zuur 10,1 g/liter (als wijnsteenzuur). 

De organoleptische keuring, welke vóór het bottelen plaats vond, wees 
uit, dat de zoete most van Brab. Bellefleur excelleerde, daarna kwam 
die van Ossekop en tenslotte die van Goudreinette. Een combinatie half 
om half van het sap der twee laatstgenoemde variëteiten was weer beter 
dan dat van de variëteiten afzonderlijk. 

Kleine hoeveelheden sap werden nog proefsgewijze geperst van 
F r a n s c h e z u r e , F r a n s c h e B e l l e f l e u r en E i j s d e n e r 
K l u m p k e. 

De F r a n s c h e z u r e had een Oechslegetal van 48° en 11,5 g/liter 
zuur. D e F r a n s c h e B e l l e f l e u r had 55° Oechsle en 7,5 g/liter zuur. 
De E i j s d e n e r K l u m p k e 43° Oechslegetal en 7,8 g/liter zuur. 

De smaak van het sap dezer vruchten, dat onderling werd vergeleken, 



12 

was goed, de tweede variëteit spande evenwel de kroon. Ook deze soorten 
leenen zich goed voor mostbereiding en kunnen als vervangers van de 
eerstgenoemde soorten dienen. 

Het sap zal in den handel worden gebracht als zoete most, terwijl een 
deel hiervan moet dienen voor de samenstelling van C-most. 

Het was ons dit jaar mogelijk nogmaals een vergelijking te maken tus-
schen appelen van verschillende kwaliteit der genoemde soorten en daar­
bij werd onze ervaring bevestigd, dat de best ontwikkelde appels ook den 
besten zoeten most geven. Het komt ons daarom verkeerd voor om bij het 
koopen van persmateriaal in de eerste plaats op den prijs te letten, daar 
over het algemeen appels van den laagsten prijs ook de slechtste appels 
zijn; onrijpe valappels zouden wij liefst niet voor grondstof van zoeten 
most zien gebruiken. Wij raden daarom aan appels te gebruiken, die zich 
enkel door schoonheidsfouten van het consumptiefruit onderscheiden. 

Alhoewel wij er van bewust zijn, dat aan het doorvoeren van eiken 
maatregel moeilijkheden verbonden zijn, meenen wij toch aan de hand 
van onze ondervinding te moeten mededeelen, dat het in ons land ge-
wenscht zou zijn bij den verkoop van fruit andere richtlijnen te volgen 
dan de tot nu toe gebruikelijke. O.i. zou er een strenge scheiding 
moeten plaats vinden tusschen het fruit, dat voor de consumptie kan 
worden verkocht en het fruit, dat moet worden verwerkt. Het spreekt 
vanzelf, dat er bij het trekken van deze scheiding aan moet worden 
gedacht, dat niet alle beurzen in staat zijn uitsluitend luxe fruit te 
koopen. Maar is een scheiding, die desnoods elk jaar opnieuw getrokken 
zou kunnen worden, eenmaal gemaakt, dan moet alles wat beneden de 
grens ligt als fabrieksfruit worden verkocht. In dit fabrieksfruit zou ook 
nog een onderscheid kunnen worden gemaakt al naar gelang van de 
producten, welke er van kunnen worden gefabriceerd. Zoo zou er bij de 
appels en peren verschil kunnen zijn in fruit, geschikt voor veevoer, 
wijnbereiding, pectinebereiding, stroop en sommige droge producten en 
in fruit, geschikt voor het vervaardigen van zoeten most en van prima ge­
droogde waar. 

Voorts zou het fabrieksfruit tegen een betrekkelijk geringen en niet 
fluctueerenden prijs moeten worden verkocht, daar een goede ontwikke­
ling in de conserveering van appelen en peren wordt belemmerd, indien 
de fabrieken niet in staat zijn voldoende hoeveelheid te koopen tegen 
lage en standvastige prijzen. 

De lage prijzen van het fruit, dat voor de conserveering moet dienen, 
behooren goed te worden gemaakt door de hoogere prijzen van het con­
sumptiefruit. Thans wordt het slechte fruit vaak te duur en het goede 
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fruit te goedkoop verkocht. Het laatste is nadeelig voor de fruittelers, 
die steeds de beste zorgen aan het fruit besteden. 

Ten opzichte van het gebruik van zoeten most van appelen willen wij 
nog mededeelen, dat ons bleek, dat een kleine toevoeging van water aan 
den uitgeschonken most de smakelijkheid ten goede komt. Wij schrijven 
dit toe aan het terugdringen van den zuurgraad. 

D r u i v e n . 

De fruitsoort, die in het buitenland den appel in waarde opvolgt voor 
de zoete-most-bereiding, is de druif. Dit is niet te verwonderen, want 
deze vrucht kan uitgesproken smaakkwaliteiten bezitten. Vanaf den 
aanvang van het zoete-mostonderzoek in Nederland heeft het daarom 
onze belangstelling gehad, of het niet mogelijk zou blijken een deel onzer 
druivenproductie voor de zoete-most-bereiding te bestemmen. Van te 
voren was dit niet te zeggen, daar de eischen, die wij voor de most-
bereiding aan de samenstelling van het sap stellen, hooger zijn, dan het 
publiek stelt aan de vruchten, die het in verschen toestand consumeert. 
Dat het vruchten etend publiek genoegen neemt met vruchten, waarin 
zich nog betrekkelijk weinig suiker en aromatische stoffen hebben ont­
wikkeld, wil niet zeggen, dat de in Holland geteelde soorten niet vol­
doende zoet en geurig kunnen worden. Iemand, die b.v. in Zuidelijker 
streken de variëteit Alicante heeft geproefd, weet wel beter. 

Donkere en lichtgele kleur van de schil van diverse druivensoorten is 
geen aanduiding, dat de vrucht van de druif op volledige rijpheid is 
gekomen. Er kunnen goede overwegingen zijn om te snijden vóór dit 
stadium is bereikt; deze druiven behoeven dan echter niet tevens ge­
schikt te zijn voor de zoete-most- en de wijnbereiding. 

Moesten wij ons op het standpunt stellen te roeien met de riemen, die 
men heeft, dan was er rekening mede te houden, dat de Black-Alicante, 
de Gros Collman en nog andere variëteiten, behalve de laat geplukte 
Frankenthaler en de laat geplukte Muscaat van Alexandrie, feitelijk 
ongeschikt zijn voor verwerking. Dit neemt niet weg, dat het ons toch is 
gelukt uit de eerstgenoemde soorten zoeten most van tamelijk goede 
kwaliteit te verkrijgen, al was het dan door versnijding met sap van 
Frankenthaler en van Muscaat van Alexandrie. Het laatste was van 
Zuid-Afrikaanschen oorsprong. Aanvankelijk dachten wij, dat zelfs het 
sap van de in Holland geteelde Frankenthaler versneden moest worden 
en deden dit — zij het dan ook voor 10—15% — met Afrikaanschen 
druivenmost. 

Verleden jaar bleek ons echter, dat zelfs met 2% nog een zeer goed 
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resultaat is te verkrijgen. Dat wij dit niet onmiddellijk konden vast­
stellen, is toe te schrijven aan de kwestie, dat — evenals bij wijn — zich 
de smaak het best ontwikkelt na het bottelen, bij het bewaren op de 
flesch. Waarschijnlijk houdt het hooge C02-gehalte in de tank de enzy­
matische processen der smaakvorming tijdelijk tegen. Dit jaar hebben 
wij echter het Frankenthalersap onversneden gelaten en wij meenen nu 
reeds te kunnen vaststellen, dat de zoete most hiervan uitstekend zal zijn. 

Het sap der Nederlandsche muscaatdruiven, die wij te verwerken 
kregen, bleek ons niet genoeg aromatisch te zijn, waardoor wij het uit­
sluitend voor wijnproductie bestemden. De muscaatdruiven werden door 
den heer Ir R i e m e n s , met het oog op conserveering, geteeld in den 
proeftuin van het glasdistrict Naaldwijk, op dezelfde wijze als wij dit 
sinds enkele jaren op het Laboratorium voor Tuinbouwplantenteelt doen 
met Rijnsche druivensoorten. Evenals wij dit reeds ondervonden, deed 
ook de heer R i e m e n s de ondervinding op, dat er een moment komt, 
dat de druiven door het optreden van rot gesneden moeten worden, om­
dat het niet langer verantwoord zou zijn de trossen te laten hangen. Dit 
komt, omdat deze druiven niet gekrent worden om de onkosten van het 
telen zoo laag mogelijk te houden. Behalve, dat bij deze teeltwijze zich 
geen voldoende suiker vormt, is er nog het bezwaar aan verbonden, dat 
men ter voorkoming van het rotten veel zwavel en koperproducten moet 
gebruiken. Het is ons gebleken, dat het residu der bespuitingen vol­
komen verwijderd moet worden, wil dit zoowel voor de most- als voor de 
wijnbereiding geen bezwaren opleveren. 

Indien ik thans nog iets over de bewerking wil mededeelen, dan moet 
ik opmerken, dat onze druiven zich over het algemeen niet gemakkelijk 
laten persen, vooral niet de soorten met dikke schil en met vleezigen 
inhoud. Dergelijke soorten moeten vóór het persen gemalen worden. 
Voorts is het sap vaak tamelijk visceus, hetgeen moeilijkheden oplevert 
bij het filtreeren. In verband hiermede namen wij de gewoonte aan om, 
zoodra blijkt, dat de filtratie moeilijk verloopt, de rest te centrifugeeren. 
Dit is bijna steeds het geval met de onderste laag sap van de klarings-
tanks. Bij de vleezige soorten, die gemalen worden, voegen wij verder 
0,1% filtragol toe aan de pulp, laten deze dan een nacht staan om ver­
volgens te persen. Het verkregen sap is dan veel gemakkelijker te be­
handelen en kan verder verwerkt worden zooals boven aangegeven. 

Behalve van Frankenthaler, maakten wij ook most van de in het koude 
warenhuis geteelde Gutedel- en Müller-Thurgau-druiven. Hieromtrent 
kunnen wij nog weinig vermelden, daar deze most nog niet werd ge­
botteld en het juiste aroma zich pas op de flesschen ontwikkelt. 
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Het suikergehalte dezer druivenvariëteiten viel ons dit jaar niet mede; 
zeker zou dit hooger geweest zijn, als wij slechts in de gelegenheid waren 
geweest de trossen tot half November te laten hangen. De druiven gaan 
in het warenhuis, dat wij ter beschikking hebben, echter te spoedig 
rotten. 

Variëteit 

Müller-Thurgau 
Gutedel 

Oechsle graden 

58 
62 
52 
45 

Zuurgehalte (als 
wijnsteenzuur 

berekend) 

7,5 g/liter 
8.3 g/liter 
8.4 g/liter 
8,2 g/liter 

K e r s e n . 

Onder de in ons land geteelde kersensoorten komen er verschillende 
voor, die voor sapbereiding geschikt zijn. Het zijn variëteiten met een 
hoog zuurgehalte, maar ze bevatten tamelijk veel suiker. De zoete 
krieken zijn voor de mostbereiding minder gewenscht, daar zij tenslotte 
een eigenaardigen smaak krijgen, die doet herinneren aan dien van wilde 
kastanjes. Deze smaak ontwikkelt zich een tijd na het persen en wij 
schrijven dit toe aan bepaalde omzettingen onder invloed van de lucht. 
Trouwens bij alle kersensoorten kan een smaakomslag plaats vinden, 
indien er niet voldoende zorg voor wordt gedragen, dat het sap zoo wei­
nig mogelijk met lucht in aanraking komt. Het is vaak lastig dit te ver­
mijden, wijl het sap van kersen tamelijk visceus is en verschillende be­
werkingen moet ondergaan, waardoor de kans op luchttoetreding vrij 
groot is. Hoe zuurder de kers is, des te gemakkelijker is de most­
bereiding, doch de mosten uit zure kersen, zooals b.v. de Westerleesche 
kriek, de Roode Waalsche, de Morel, enz. kunnen niet onversneden ge­
dronken worden; men kan echter water en suiker toevoegen. Een ver­
snijding van het sap van deze soorten met het sap van meikersen kan 
een uitstekenden zoeten most opleveren. Er zijn personen, die aan dezen 
versneden most zelfs de voorkeur geven boven den zoeten most van uit­
sluitend Meikers, welke variëteit door ons in hoofdzaak voor zoete-most-
bereiding wordt aanbevolen. 

Bij het verwerken der kersen voor zoeten most volgen wij thans onder­
staande methode: 

Na het persen voegen wij aan het sap 0,1% filtragol toe, laten het 
een nacht overstaan, centrifugeeren het vervolgens en pompen het dan 
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met de koolzuurimpregnatorpomp in de tanks. Vóór het bottelen centri­
fugeeren wij nogmaals en filtreeren dan over klarings- en microben­
platen. 

In de centrifuge mag het sap niet met versehe lucht in aanraking 
komen, anders wordt het bruin en krijgt het den genoemden onaan-
genamen smaak. Het is ons gebleken, dat bij het gebruik van kersenmost 
het toevoegen van een weinig water sommigen personen aangenaam is. 
Dit moet dan geschieden bij het schenken in het glas. 

A a r d b e i e n . 

Van de vruchten, die door het Instituut tot most verwerkt worden, is 
de aardbei wel de lastigste. Verschillende jaren achtereen ondervonden 
wij hierbij tegenslag. Deze bestond in het troebel worden van den most 
na het bottelen en in het verliezen van den typischen aardbeismaak. 
Deze moeilijkheden zijn wij thans te boven; wij kunnen nu zoeten most 
van aardbeien leveren, die volkomen hetzelfde aroma heeft, als pasge-
plukte vruchten hebben. Wij zijn dan echter verplicht de later vermelde 
methode te volgen, waarbij wij tevens in staat zijn het ascorbinezuur der 
vruchten zooveel mogelijk intact te houden. 

Het vitamine-C-gehalte gaat achteruit door verschillende oorzaken, 
waartoe o.a. behooren de toetreding van lucht en de aanwezigheid van 
sporen koper. Door de aanwezigheid van koper wordt de most trouwens 
ook troebel, evenals dit geschiedt, als bij de verwerking veel lucht 
toetreedt. 

Na het persen en klaren wordt de most gefiltreerd over het platen-
filter. Den gefiltreerden most persen wij echter niet in een gewone 
G02-druktank, daar het ons voortkomt, dat zich hierin — wellicht door 
te laag zuurgehalte — ongewenschte processen afspelen. Wij pompen het 
sap daarom bij het filtreeren in een leege druktank en wel zóó, dat de 
most niet door de lucht valt, maar onder den vloeistofspiegel naar binnen 
stroomt. Den volgenden dag wordt het sap dan direct steriel gebotteld op 
flesschen van 25 liter inhoud. Desgewenscht kan men natuurlijk ook 
grootere glazen tanks nemen, b.v. van 50 liter inhoud. 

Het onderste gedeelte uit de klaringstank wordt gecentrifugeerd met 
behulp van een luchtdichte centrifuge om dan met het overige sap te 
worden vermengd. 

Wij gebruikten dit jaar Mme Kooy en Jucunda, welke soorten beide 
aanbeveling verdienen. 



17 

Zuurgehalte (als 
Variëteiten Oeohsle graden wijnsteenzuur 

berekend) 

Mme Kooy 32 7,5 g/liter 
Jucunda 31 9,2 g/liter 

Z w a r t e b e s s e n . 

Bij den grooten oogst aan vruchten, die in het afgeloopen jaar plaats 
vond, gelukte het ons voldoende zwarte bessen te krijgen om de behoefte 
aan zoeten most van deze vruchten en aan C-most van zwarte bessen te 
dekken. 

Het verschil tusschen deze twee soorten van most is, dat wij voor den 
G-most een gehalte aan ascorbinezuur van 1000 mg/liter garandeeren. 
Dit gehalte, dat vaak wordt overtroffen, kunnen wij alleen verkrijgen 
door zorgvuldige verwerking; hierover later. 

De verwerking tot gewonen zoeten most van zwarte bessen, die meestal 
een ascorbinezuurgehalte heeft van 400—800 mg/liter, had op de gewone 
wijze plaats, alleen voegden we aan de gemalen pulp 1—2 g filtragol per 
kg toe. Deze pulp lieten wij een nacht staan, persten vervolgens en 
centrifugeerden en pompten het sap dan over een platenfilter in de druk-
tank. De verdere bewerking onderging geen verandering, vergeleken 
met de bewerking van zoeten most van appelen. De filtratie leverde over 
het algemeen bezwaren op, daar het sap tamelijk visceus was. 

2. WIJNBEREIDING 

Telken jare worden door het Instituut kleine hoeveelheden vruchten­
wijn geproduceerd uit verschillende vruchtensoorten, teneinde onze 
ervaring met de wijnbereiding te vergrooten. Dit jaar fabriceerden wij 
in hoofdzaak vruchtenwijn uit zwarte bessen en uit boschbessen, terwijl 
de wijn van de jaargangen 1937 en 1938 successievelijk gebotteld werd. 
Alhoewel het in onze bedoeling ligt de aandacht van het publiek meer op 
vruchtenwijn te vestigen dan tot nu toe het geval was, achten wij hier­
voor den tijd nog niet aangebroken. Ofschoon de verkoop van vruchten­
wijn niet overmatig groot is, beschouwen wij hem toch niet als onbelang­
rijk. Wij verheugen ons er in, dat de verkoop zonder eenige propaganda 
intact blijft en dat de wijn, zooals wij dien produceeren, in verschillende 
kringen wordt gewaardeerd. Van belang achten wij het nog te vermelden, 
dat wij nog steeds pogingen in het werk stellen om uit in Nederland 
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gegroeide Duitsche druivensoorten wijn te produceeren, die van dezelfde 
kwaliteit is als Moezel- of Rijnwijn. 

In 1937 hebben wij uit Gutedel- en Müller Thurgau-druiven een wijn 
samengesteld, die, alhoewel zonder fouten, toch weinig karakter had. 
Wij hebben dit echter kunnen verhoogen door toevoeging van zoeten 
most van dezelfde soort druiven, een versnijding, die in Duitschland ook 
wel wordt toegepast. Deze methode kan natuurlijk enkel gevolgd worden, 
als de wijn steriel gebotteld wordt. Het resultaat was niet slecht en de 
wijn heeft zich tot nu toe goed ontwikkeld. 

In 1938 hebben wij opnieuw wijn van Duitsche druiven gemaakt, doch 
het resultaat was slecht, hetgeen voornamelijk kwam door het zwavel, 
waarmede de druiven bestoven waren. De wijn kreeg nl. een fout, die in 
Duitschland wordt aangeduid als „Böckser". Wel hebben wij getracht 
den „böcksernden" wijn te genezen, maar alhoewel een verbetering in­
trad, heeft ons werk toch tot geen schitterend resultaat geleid. Tenslotte 
hebben wij den wijn vernietigd. In 1939 werd de proef herhaald. 

Het gehalte aan suiker was in dit jaar wel niet hoog, slechts 45° en 52° 
Oechslegewicht, maar we namen onze toevlucht tot het middel, waartoe 
men in zeer magere jaren in Duitschland ook wel besluit, nl. een weinig 
suiker aan het sap toe te voegen. De eerste ontwikkeling van den most 
was zeer goed, hoe hij verder zal zijn, moeten wij afwachten. Wijnfouten 
konden wij tot nu toe niet waarnemen, nu wij de druiven vóór het persen 
van zwavel ontdaan hadden. 

De wijn zal niet in den handel gebracht worden. 

H e t b e r e i d e n v a n w i j n e n m e t s h e r r y-a r o m a. 

Tijdens het verblijf van den heer Ir A. K. Z w e e d e in Duitschland 
maakte hij kennis met de pogingen, welke aldaar worden aangewend, 
voor het bereiden van wijnen met sherry-aroma langs biologischen weg. 
Dit gaf aanleiding hiernaar een onderzoek in te stellen, waaromtrent wij 
thans een voorloopige mededeeling doen. 

Er is in groote trekken een belangrijk onderscheid te maken tusschen 
de wijnen uit de zuidelijke klimaten en die uit de meer gematigde land­
streken. Dit is in zoodanige mate het geval, dat men kan spreken van 
een zuidwijntype, waartoe dan onder meer gerekend kunnen worden de 
Madeira-, Tokayer-, Malaga- en Sherrywijn. Tot voor betrekkelijk korten 
tijd schreef men de oorzaak voor het ontstaan van dit type toe aan de 
bepaalde gistsoorten, welke de alcoholische gisting veroorzaakten, en 
aan de klimaatomstandigheden, waaronder deze plaats vond. In het bij-
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zonder werd de nadruk gelegd op de gistsoorten, die elk een eigen soort 
aroma zouden geven en in hoofdzaak verantwoordelijk werden gesteld 
voor het ontstaan van bepaalde wijntypen. 

In de laatste jaren is door verschillende onderzoekers het ontstaan van 
het sherry-aroma in wijn bestudeerd, waarbij men tot de conclusie kwam, 
dat het niet zoozeer de gistsoort is, welke het bijzondere aroma veroor­
zaakt, doch meer de omstandigheden, waaronder de vergisting plaats 
vindt. Reeds in 1892 veronderstelden K r u i s en R a y m a n , dat de laag 
van micro-organismen, welke men, op de wijnen in zuidelijke streken 
aantreft (flor del vino), niet uit Mycoderma vini is samengesteld, zooals 
eerder werd aangenomen, doch uit Saccharomyces cerevisiae. Van andere 
zijden werd deze meening bestreden. Later werd echter de meening van 
K r u i s en R a y m a n bevestigd en nam men ( P r o s t o s s e r d o w en 
A f r i k i a n ) aan, dat de betreffende gistsoort een speciale sherrygist 
zou zijn, welke in zuidelijke landen voorkomt. 

S c h a n d e r 1, de tegenwoordige directeur van het Botanische Insti­
tuut van het Proef- en Onderzoekingsstation voor Wijn-, Ooft- en Tuin­
bouw te Greisenheim am Rhein, publiceerde in 1938 als resultaat van zijn 
onderzoekingen de meening, dat in feite elke gistsoort onder geschikte 
omstandigheden in staat is het meer genoemde sherry-aroma te veroor­
zaken, zij het dan ook de eene wat gemakkelijker dan de andere. 

Ook C r u e s s e n G i l i l a n d kwamen in Amerika tot soortgelijke 
conclusie. 

S c h a n d e r l gaat van de volgende werkhypothese uit: 
De verschillende micro-organismen, welke de gisting in suiker­

houdende vloeistoffen veroorzaken, vormen bij het afbreken dezer suiker 
specifieke producten, voor het levensproces van de concurreerende or­
ganismen in hooge mate giftig, doch waartegen zij zelf tot vrij hooge 
concentraties bestand zijn. Het organisme, dat dus in staat is om zoo 
spoedig mogelijk een behoorlijke concentratie van zijn specifieke product 
te vormen, onderdrukt dientengevolge de ontwikkeling van de concur­
renten en legt als het ware op den geheelen suikervoorraad voor zijn 
eigen soort beslag. Het specifieke product voor de wijngist is de alcohol; 
voor melkzuurbacteriën het melkzuur, voor azijnzuurbacteriën azijn­
zuur, enz. 

In zeer hooge concentraties wordt echter het specifieke product ook 
schadelijk voor de eigen soort en stoort dit dan de ontwikkeling hiervan 
eveneens. Bij de vergisting van wijn in gesloten vaten, zooals deze in 
noordelijke landstreken wordt uitgevoerd, heeft dit ten gevolge, dat na 
het bereiken van bepaalde alcoholconcentraties de vergisting afloopt en 
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een ruststadium voor de gist intreedt. Dit is evenwel een kunstmatig 
proces. De alcohol is voor de wijngist geen eindproduct, doch kan 
nog verder omgezet worden, mits de omstandigheden hiertoe gunstig 
zijn. De gist moet daartoe geraken in wat S c h a n d e r l noemt het 
oxydatieve stadium. 

Bij natuurlijke vergisting van suikerhoudende vloeistoffen kan de 
luchtzuurstof op de oppervlakte van den wijn inwerken, hierdoor is de 
gist in staat haar eigen product verder te benutten en te assimileeren. 
In haar celplasma ontstaat in deze phase, ten gevolge van langzaam 
verloopende chemische reacties, een belangrijke hoeveelheid vet. De ont­
staande vorm is ten gevolge van dezen vetvoorraad in staat lange 
hongerperioden te doorstaan. Wanneer zich sporen vormen, wordt 
daarin weder een vetrijk plasma aangetroffen. Het oxydatieve stadium 
is dus in den natuurlijken levensloop van gist zeer belangrijk. In de 
Middel-Europeesche bedrijven komt de gist bij normale behandeling niet 
in dit stadium. 

Anders is het in zuidelijke landen. Van biologisch standpunt bezien, 
zijn de daar toegepaste vergistingsmethoden meer natuurlijk te noemen, 
zoodat daar het oxydatieve stadium, mede als gevolg van de hoogere 
luchttemperaturen, zeer vaak voorkomt. Bij bepaalde wijntypen, zooals 
de sherry uit de Zuid-Spaansche omgeving van Cadiz en Jerez, moet dit 
stadium optreden, wil de wijn echte sherry worden. 

Opdat zich de gisthuid, welke men daar „flor del vino" noemt, goed 
zal ontwikkelen, worden de vaten slechts voor 2/3 gevuld en warm in de 
zon geplaatst. Vroeger hield men, zooals boven reeds werd opgemerkt, 
deze huid voor Mycoderma, doch thans is gebleken, dat deze uit 
Saccharomyces is opgebouwd. Principieel kunnen alle gistvariëteiten 
deze huid vormen. 

Er bestaat echter onderscheid in snelheid en intensiteit der huid­
vorming. Ook is hierop van invloed de temperatuur en de alcohol­
concentratie van den wijn. Bij toename van het alcoholgehalte wordt de 
huidvorming langzamer en zwakker, totdat bij alcoholgehalte boven 16 
volume-procenten zelfs de typische sherry-gistvariëteiten niet meer in 
staat zijn om een huid te vormen. 

Uit practische onderzoekingen van S c h a n d e r l bleek nu de moge­
lijkheid om ook op normalen druivenwijn uit noordelijke streken en op 
rabarberwijn door toepassing van een uit Jerez afkomstige reincultuur 
van een gistvariëteit een gisthuid te vormen met het gevolg, dat deze 
wijn een typisch zuidelijk en sherryachtig bouquet kreeg. 

Bij onderzoek van den wijn met een gisthuid bleek het alcoholgehalte 
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te zijn afgenomen en, in tegenstelling met wijn, waarop zich een Myco-
derma-huid bevindt, bleek tevens het azijnzuurgehalte te zijn afgenomen. 
Na langdurige inwerking bleek de wijn het zuidwijn-karakter te ver­
liezen en een sterken acetaldehyde geur te verkrijgen. Men kan de af­
name van alcohol en azijnzuur verklaren door aan te nemen, dat de gist 
in het oxydatieve stadium uit alcohol en azijnzuur esters vormt. De toe­
name aan vluchtige esters kon analytisch worden aangetoond. 

C r u e s s en G i l i l a n d publiceerden resultaten van soortgelijke 
proeven in de Vereenigde Staten. Dezen onderzoekers gelukte het zelfs 
om met behulp van een sherry-gisthuid het azijnzuurgehalte in door 
het optreden van bacteriën bedorven wijn te reduceeren. Het gelukte 
hun bij voorbeeld om in een tijdsverloop van zeven weken het azijnzuur­
gehalte in een wijn van 2,58 g/liter tot 0,53 g/liter terug te brengen. 
Uiteraard gaat deze verbetering gepaard met verlies van het druiven-
bouquet en moet bij een alcoholgehalte onder 12% door SO2 toediening 
de groei van azijnzuur-bacteriën worden onderdrukt. 

Gebaseerd op deze waarnemingen betreffende het gedrag van gist-
variëteiten in het oxydatieve stadium, werden een tweetal methoden 
uitgewerkt om hiervan gebruik te maken, teneinde aan vruchtenwijnen 
een sherry-aroma te geven. 

De eerste methode berust op het zich doen vormen van een gisthuid 
op de wijnoppervlakte. Voor dit doel kiest men reeds voor de alcoho­
lische gisting een gisttype, dat gemakkelijk tot huidvorming overgaat 
en vergist zonder gistventiel, dus met toediening van lucht. Na het 
beëindigen van de alcoholgisting ontstaat op de oppervlakte nieuwe 
gistgroei, aanvankelijk als kleine eilandjes, die zich, al naar het alcohol­
gehalte en de temperatuur, vroeger of later tot een huid vereenigen. 
Deze methode is alleen geschikt voor vruchtenwijnen met een alcohol­
gehalte van 9—13 volumeprocent, want bij hooger alcoholgehalte vormt 
zich geen goede huid en voor gehalten onder 9 % is de huid te gevaarlijk 
in verband met de kans op infectie van andere micro-organismen. 
Ook ontwikkelt zich in wijn met lager alcoholgehalte dan 9 volume­
procent de huid zeer snel en is de inwerking van de gist op het aroma 
zoo heftig, dat in plaats van een verbetering veeleer een vermindering 
van kwaliteit het gevolg is. Hieraan zou tegemoet te komen zijn door 
minder agressief huidvormende gistvariëteiten te kiezen, doch ook dan 
is deze methode alleen toepasbaar wanneer de wijn — met het oog op 
bacteriënbederf — tevoren van zijn wilde microflora is beroofd. In het 
algemeen gesproken zal men echter de aromatiseeringsprocessen alleen 
veilig kunnen toepassen op wijnen met meer dan 9 volumeprocent alcohol. 
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Teneinde spoedig te ver gaande oxydatie te voorkomen, werke men 
bij voorkeur bij temperaturen tusschen 12 en 20 °C. Het beschreven 
proces is niets anders dan een imitatie van het Solera-systeem, zooals 
dit in Zuid-Spanje bij de sherrybereiding wordt toegepast. Sedert men 
de biologische principes, waarop dit Solera-systeem berust, heeft leeren 
kennen, worden ook buiten Spanje, b.v. in Zuid-Afrika, Californie, 
Armenië, Rusland en andere landen sherrytypen geproduceerd. 

Wanneer bij controleering van den smaak blijkt, dat het aroma zich 
voldoende heeft ontwikkeld, is het noodig om den wijn scherp te fil-
treeren, daar anders natroebeling van gist kan optreden in de flesch. 

Een nadeel van de boven beschreven methode is, dat zij bij wijnen 
met hoog alcoholgehalte tusschen 14 en 16% zeer langzaam verloopt en 
boven 16% in het geheel niet meer kan worden toegepast. Hiervoor is 
de tweede hierna te beschrijven methode, door S c h a n d e r l uitge­
werkt, wel toepasbaar. 

Daarbij wordt de gist kunstmatig in de luchtruimte boven den te 
aromatiseeren wijn gebracht, hetzij op den vatwand dan wel op filtreer-
papier of -doek. Op dit vaste substraat gaat de gist spoedig in het 
oxydatieve stadium over. Boven de wijnoppervlakte is de omgeving 
voldoende vochtig, doch bevat bovendien alcoholdamp, die voor de gist 
als voedselbron dient en welke wordt veresterd. Deze esters lossen weer 
in den wijn op en zoodoende vindt langs dezen weg de aromatiseering 
plaats. Vermeldenswaard is in dit verband de analogie, welke in deze 
bestaat tusschen het gedrag van de gist en dat van de kelderschimmel 
Cladosporium (Rhacodium) cellare. Ook deze schimmel vindt haar voed­
sel in den alcoholdamp, welke in wijnkelders steeds aanwezig is. Dien­
tengevolge is het mogelijk, dat zij groeit op stoffen als glas, ijzer, steen, 
etc, die op zichzelf geen voedingsbron zijn. Op verschillende manieren 
kan de gist, zooals gezegd, boven den wijn worden aangebracht. 
S c h a n d e r l beschrijft een speciale methode om deze in het vat 
rondom het spongat op te hoopen. Een zoodanig behandeld vat kan dan 
verschillende malen achtereen gebruikt worden om reeds uitgegiste wijn 
te aromatiseeren. 

Op deze methode werd door S c h a n d e r l octrooi aangevraagd. Hoe­
veelheden van minder dan 1000 liter per jaar vallen daar buiten. 

Behalve voor het aromatiseeren van wijn is de laatstgenoemde methode 
ook bruikbaar voor het bespoedigen van het belegen worden en afronden 
van gedestilleerde dranken. 

Het hoofdvoordeel van de tweede methode boven de eerste is, dat hoog 
alcoholgehalte geen bezwaar voor de aromatiseering vormt, omdat de 
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gist met de hooge concentratie niet in aanraking komt. 
Het aromatiseeringsproces begint direct den eersten dag, terwijl het 

bij de eerste methode pas aanvangt, zoodra zich een gisthuid heeft 
gevormd, d.w.z. na 1 à 2 maanden. Ook moet bij de eerste methode sterk 
gewaakt worden voor schudden of stooten. 

Past men de methode 2 toe bij temperaturen van 13—15 °0, dan ver­
krijgt men meer het Tokayer-aroma, bij 22—28 °C daarentegen meer 
het sherrytype. Het aromatiseeren duurde in S c h a n d e r l s proeven 
bij 14—18 °C van twee tot vier weken. 

Te Wageningen werden op kleine schaal in glazen flesschen proeven 
genomen met het aromatiseeren van zwarte-bessenwijn volgens de 
tweede bovenbeschreven methode, waarbij het inderdaad gelukte een 
duidelijke aromaverandering te weeg te brengen. 

Uiteraard zal er nog een belangrijke practische ervaring noodig zijn 
om na te gaan in hoeverre het systeem op den duur zal voldoen. Er 
kunnen bij voorbaat natuurlijk bedenkingen worden aangevoerd. Zoo 
i& het b.v. de vraag, of zich op de gistlaag in de luchtruimte boven 
den wijn niet zeer gemakkelijk andere micro-organismen zullen ontwik­
kelen, die den gang van zaken zouden bederven. Speciaal schimmels 
zouden hier een kwade rol kunnen spelen. 

De methode is echter zeker voldoende belangwekkend, ingenieus ge­
vonden en waard om nader te worden bestudeerd. In verband daarmede 
achtten wij het van voldoende belang om er hier wat uitvoeriger melding 
van te maken. 

3. HET VITAMINE-ONDERZOEK 

V i t a m i n e C. 

Op het laboratorium voor Tuinbouwplantenteelt werd enkele jaren 
geleden aangevangen met het vitamine C-gehalte in diverse tuinbouw-
gewassen te onderzoeken, ten einde na te gaan welke planten bij het 
vormen van ascorbinezuurproducten zouden kunnen worden gebruikt. 
Belastten wij in den beginne hiermede Dr Ir P. S c h o o r 1, daarna werd 
het werk opgedragen aan Mej. Ir K. W i e r i n g a. 

Het werk ving aan met het onderzoek naar het ascorbinezuurgehalte 
bij zwarte bessen in verschillende stadia van rijpheid, daarna bij tal 
van andere gewassen om een overzicht te krijgen van het ascorbine­
zuurgehalte bij diverse tuinbouwgewassen om ten slotte een diepgaander 
onderzoek in te stellen bij afzonderlijke gewassen, die ons voorkwamen 
hiervoor het meest geschikt te zijn. 
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Hierna volgt het overzicht. 
Aalbes 600 mg/kg 
Aardappelen 200-500 
Aardbei 400-600 
Andijvie 140 „ 
Appel: Early Victoria 90 ,, 

Calville Fr. van Baden . . . 80 ,, 
Transparent de Croncels . 320 ,, 
Zigexmerin 125 ,, 
Signe Tillisch 60 
Gamersche Zure 90 ,, 
Oranjereinette 190 ,, 

Artisjok . . . . - ,, 
Asperge 250 ,, 
Augurk 100 
Boschbes 150 ,, 
Braam 250 „ 
Cotoneaster 500 „ 
Duindoorn 2000 
Druif 50 „ 
Eierplant 90 „ 
Framboos 300 
Cxladiool 7000 „ 
Kastanje 380 ,, 
Kers 150 „ 
Komkommer 80 ,, 
Kool: bloemkool 700 

boerekool 1600-2200 
Chineesche kool 370 ,, 
spitskool 750 ,, 

Kraaibes 220 
Kruisbes 300-500 
Lemmetjes (zure) 500 ,, 
Mais 130 
Mispel 90 
Meidoornsoorten 130-1500 ,, 
Paprika 1300-2600 
Peer 30-100 „ 
Peterselie 2000 
Postelein 550 ,, 
Pyracantha 200-400 
Rabarber 100 
Rosa canina 4000 „ 
Rosa rubiginosa 5000 ,, 
Sinaasappel 600 ,, 
Sla 220 „ 
Spinazie 800 ,, 
Spercieboon 390 ,, 
Tuinboon 70 mg/kg 
Ui 100-140 „ 
Wortelen 110 
Witlof 160 „ 
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Van enkele dezer producten werd proef sgewijze sap gewonnen en een 
vitamine C preparaat gemaakt. 

V i t a m i n e C - g e h a l t e bij t o m a t e n . 

Omtrent het tomaten-onderzoek werd reeds gepubliceerd. Wij geven 
hierbij nog nadere gegevens. 

Het kwam ons gewenscht voor om enkele onderzoekingen bij tomaten, 
welke in 1938 werden verricht, te herhalen en uit te breiden. Zoo gingen 
wij het vitaminegehalte na van enkele variëteiten, die geen algemeene 
bekendheid genieten. Wij onderzochten: Solanum racemigerum met 
bessen als knikkers, de variëteit Cérise met vruchten als kersen, de 
variëteit Poiré met kleine peervormige en vleezige vruchten, Jean Grosse 
— een gele tomaat —, Mikado met violette vruchten, Roi Humbert — 
langwerpig van vorm —, Comet, Pierrette, Heterosis en Mulato. Doch 
ook algemeen gekweekte variëteiten werden onderzocht. 

De tomaten werden alle aan dezelfde cultuur onderworpen en in het­
zelfde warenhuis gekweekt. 

De vorige maal onderzochten wij de variëteiten slechts éénmaal; thans 
geschiedde dit tweemaal om na te kunnen gaan of er overeenkomst in 
resultaat was. 

De verschillende variëteiten waren helaas niet gelijktijdig rijp, waar­
door het lang duurde voor de eerste bepalingen konden worden uitge­
voerd; de kleinste variëteiten waren het eerst rijp. Uit de getallen, 
welke verkregen werden, bleek, dat er de tendenz viel waar te nemen, 
dat het ascorbinezuurgehalte bij het voortschrijden van het seizoen 
toeneemt; de eerste rijpe vruchten hebben een minder hoog C-gehalte 
dan de later gerijpte. De bepalingen werden alle gedaan met volledig 
rijp geplukte vruchten. 

De gevonden waarden worden weergegeven in de tabel op blz. 26. 
In de eerste reeks cijfers liggen de getallen wat verder uit elkaar 

dan in de tweede reeks. Toch krijgt men den indruk, dat het vitamine 
C-gehalte van de in den handel zijnde tomatenvariëteiten niet veel ver­
schilt. De vruchten van Solanum racemigerum hebben een bijzonder 
hoog gehalte, ook Cérise heeft veel ascorbinezuur, terwijl Poire, Roi 
Humbert, Heterosis en Pierrette een lager gehalte dan meestal het geval 
is bezitten en dus uit 't oogpunt van het vitamine C-gehalte van weinig 
belang zijn. De Mikado's hadden een vrij laag C-gehalte nl. beneden de 
200 mg/kg, de Jean Grosse sloeg een beter figuur. De in het buitenland 
gekweekte variëteit Marglobe muntte niet uit; zij kon gemiddeld nog 
geen 200 mg/kg halen. 
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Vitamine G-gehalte van tomaten-variëteiten 

Variëteit 

Solanum racemigerum . . . . 
Cérise 
Poire 
Roi Humbert 
Mikado Violet Ro 
Mikado Violet 
Heterosis 
Comet 
Pierrette 
Mulato 
Jean Grosse (gele vrachten) . . . 
Ailsa Craig (Z.H. Glasdistrict) . . 
Tuckwood (Z.H. Glasdistrict) . . 
Sutton's Best of All (Z.H. Glas-

district) 
Potentata (Z.H. Glasdistrict). . . 
Guernsey Kondine 
Ailsa Graig 
Sunrise 
Princesa de Gales 
Potentata 
Tuckwood Favorite 
Nunhem Export 
Marglobe (Vilmorin) 

Datum van onderzoek 

24/6 

m g/ kg 
475 

21/7 

mg/kg 
530 
256 
138 
151 
147 
160 
188 
177 
167 

2,8 
9,1 
6,4 

12,6 
11,4 

6,8 
_ 7,1 

niet rijp 
204 ± 14,9 
230 + 10,0 
212 + 7,4 

15/8 

mg/kg 
520 
304 
179 
130 
188 
172 
178 
277 • 
181 
226 
242 : 

207 • 
210 • 

6,8 
22,4 
14,6 
8,6 

21,4 
8,8 

11,1 
17,0 
17,4 
11,5 

277 + 
251 ± 
191 -t-
233 -+-
199 -+-

221 ± 
227 -+-
221 +• 
233 + 
193 -+-

15,3 
19,5 
13,3 
14,3 
8,3 

12,0 
16,8 
14,8 
10,8 
15,0 

264 ± 
261 -t-
240 + 
227 -+-
206 + 
213 -r-
254 ± 
277 4-
303 -+ 
190 + 

16,7 
21,9 
10,0 
10,9 
14,5 
7,7 

14,0 
14,4 
13,9 
18,0 

De variëteiten, die verleden jaar het hoogste gehalte hadden, behooren 
ook thans tot de beste. In tegenstelling met toen, heeft Nunhem's Export 
ditmaal een hoog C-gehalte. Als de beste variëteiten in dit opzicht zijn 
dus te noemen Nunhem's Export, Sutton's Best of All, Potentata (iden­
tiek met Nunhem's Export), Guernsey Kondine, Ailsa Craig en Princesa 
de Gales, want ook thans zijn weer de verschillen tusschen de variëteiten 
grooter dan die binnen de variëteit, wanneer men deze berekent volgens 
S n e d e c o r „Analysis of "Variance". Het heeft dus inderdaad zin de 
variëteiten met het hoogste gemiddelde C-gehalte de beste Ascorbine-
zuur-bronnen te noemen. 

De variëteiten, waarvan wij het zaad mochten ontvangen van den 
directeur van den proeftuin van het Zuid-Hollandsche glasdistrict, 
hadden — op het Laboratorium voor Tuinbouwplantenteelt gekweekt — 
niet minder vitamine C dan zij verleden jaar bevatten, toen zij in Naald­
wijk waren gekweekt, ook al waren zij toenmaals bij het onderzoek niet 
zoo rijp als thans. 
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Ter vergelijking werden ook Amerikaansche typen gekweekt, die 
dezelfde behandeling kregen als de Hollandsche variëteiten. Een deel 
dezer variëteiten had violette, de rest tomaatroode vruchten. Over het 
algemeen waren de vruchten zeer groot van stuk, Ox Heart viel op door 
een bijzonderen vorm, waarop de naam al duidt. Zij werden eveneens 
op ascorbinezuurgehalte onderzocht, waarbij de vitamine C bepalingen 
tweemaal uitgevoerd werden. 

Uit de eerstvolgende tabel blijkt, dat er bij deze variëteiten, wat 
ascorbinezuurgehalte betreft, geen enkele is, die uitmunt boven de in 
ons land gekweekte tomaten. 

Vergeleken met de cijfers van MacLinn, Fellers en Buck, zijn de in 
ons land gevonden waarden erg laag. In Amerika hadden de variëteiten 
Bonny Best, Earliana, Marglobe, Greater Baltimore, Rutgers, Michigan 
State Forcing, Grathem's Globe en Break O'Day hoogere gehalten dan 
hier werden gevonden. Alleen Pritchard had volgens de Amerikaansche 
onderzoekingen een lager C-gehalte, de andere hier genoemde rassen 
werden niet onderzocht. 

Vitamine C-gehalte van Amerikaansche tomatenvarieteiten 

Variëteit 

Greater Baltimore 
Bonnv Best 

Suprême Marglobe 
Break O'Day 

Gulf State Market 

Supreme Gulf State Market 

Datum van onderzoek 

4/8 

mg/kg 
222 
214 ± 11,7 
203 ± 15,6 
192 ± 11,5 
187 ± 9,1 
183 + 10,0 
183 4- 7,0 
182 4- 10,5 
174 4- 8,0 
173 4- 3,6 
172 ± 5,1 
166 ± 5,8 
163 ± 4,9 
155 4- 4,2 
152 + 7,1 

18/8 

mg/kg 
186 
181 ± 16,6 
209 4 - 9,3 
206 4 - 17,9 
190 ± 9,2 
221 ± 7,2 
201 ± 8,1 
166 4- 12,3 
195 4- 8,9 
162 ± 17,0 
198 -+- 7,1 
172 ± 7,1 
176 4- 7,1 
176 4- 8,4 
183 4- 12,0 

Voor ons land zijn de Amerikaansche variëteiten dus van weinig 
belang wat betreft hun ascorbinezuurgehalte. 

Verband tusschen de rijpheid der vruchten en het ascorbinezuurgehalte. 
Teneinde na te kunnen gaan of er verband was tusschen de rijpheid 

der vrucht en het ascorbinezuurgehalte werden groene, plukrijpe en 
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volrijpe vruchten tegelijkertijd geplukt en onderzocht. Bovendien lieten 
wij een deel der plukrijpe tomaten narijpen, zooals in den handel ge­
woonte is, om na te kunnen gaan of deze tomaten een even hoog vitamine 
O-gehalte hebben als rijp geplukte. De plukrijpe tomaten werden daartoe 
in tweeën gedeeld, één deel werd in een thermostaat bij 25 °C, het andere 
in een thermostaat bij 35 °C geplaatst. In de thermostaten werden natte 
doeken en schalen met water geplaatst om te trachten te voorkomen, 
dat uitdroging plaats vond. Dit lukte niet geheel, maar als regel was 
het gewichtsverlies der vruchten tijdens het bewaren op deze manier 
gering, vooral bij 25 °C. Voor de bewaarproeven werd steeds de variëteit 
Ailsa Craig gebruikt. 

Tabel III geeft een voorbeeld van het gewichtsverlies tijdens het be­
waren (ingezet op 8 Juni). 

Gewichten bij 25 °C bewaard 

Begin 

43,8 
35,7 
47,4 
45,2 
47,0 
35,1 

Na 7 dagen 

43,8 
35,7 
46,8 
45,3 
47,0 
35,1 

Na 11 dagen 

43,8 
35,7 
45,3 (rot) 
45,3 
46,4 (rot) 
34,8 

Gewichten bij 35° C bewaard 

Begin 

42,9 
44,9 
48,0 
37,1 
44,9 
41,7 

Na 7 dagen 

41,1 
44,2 
47,2 
36,9 
44,1 
40,5 

Na 11 dagen 

40,0 
43,0 (rot) 
46,2 
34,3 (rot) 
43,2 
39,9 (rot) 

Uit de tabel volgt, dat bij 25 °C het gewicht gedurende de eerste week 
op peil was gebleven, bij 35 °C was het iets achteruitgegaan. In beide 
gevallen trad — tengevolge van de groote vochtigheid — bij langer 
bewaren rotting op. In de op 8 Juni geoogste plukrijpe tomaten werd 
zoowel voor als na behandeling met kwikacetaat en H2S het ascorbine-
zuurgehalte onderzocht. Door reductie met H2S wordt eventueel aan­
wezig dehydroascorbinezuur omgezet in ascorbinezuur. De uitkomsten 
waren voor en na de H2S behandeling vrijwel dezelfde. Hieruit volgt 
dus, dat de tomaten geen dehydroascorbinezuur bevatten. 

Het gehalte der plukrijpe vruchten was 166, 143, 165, 174, 144, 97 ge­
middeld 148 +11,1 mg/kg. Van 6 rijpe tomaten, die denzelfden dag 
geplukt waren, was het gehalte 145, 148, 157, 153, 137, 136 gemiddeld 
146 + 3,2 mg/kg, 6 groene tomaten, ook op denzelfden datum geplukt, 
gaven de volgende cijfers 104, 100, 119, 62, 100, 134 gemiddeld 103 ± 9,7 
mg/kg. De groene tomaten hadden dus een minder C-gemiddelde dan de 
handelsrijpe en rijpe vruchten, die denzelfden dag geplukt waren. 

Na het bewaren werden ditmaal geen bepalingen gedaan, er waren te 
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weinig gezonde vruchten over om een goed gemiddelde te kunnen ver­
wachten. Bij de verdere bewaarproeven werd daarom steeds een grootere 
hoeveelheid vruchten gebruikt. 

22 Juni werd de proef herhaald. Op dezen datum was het C-gehalte der 
plukrijpe tomaten 207, 214, 204, 210,168,156, gemiddeld 193 + 10,0 mg/kg. 

De volrijpe vruchten hadden een gehalte van 205 + 16,1 mg/kg. 
De groene vruchten daarentegen 146 + 6,1 mg/kg. 
Bij plukrijpe vruchten, bewaard bij 25 °0, was het C-gehalte na 10 

dagen: 205, 257, 178, 272, 205, 204, gemiddeld 220 ± 14,7 mg/kg. 
De bij 35 °C bewaarde plukrijpe tomaten hadden na 10 dagen een C-

gehalte van 204, 150, 209, 145, 158, 176, gemiddeld 174 ± 11,3 mg/kg. 
Tijdens het bewaren bij deze temperatuur was het gewicht der vruchten 
iets achteruitgegaan, zoodat — omgerekend op het gewicht van voor het 
bewaren — het gehalte nog iets lager zou zijn, nl. 172 + 11,0 mg/kg. 

Men kan dus zeggen, dat bewaren bij 25 °G, waarbij zich ook de kleur 
veel beter ontwikkelt dan bij 35 °C, geen nadeeligen invloed heeft gehad 
op het vitamine C-gehalte, dit is zelfs gemiddeld iets hooger dan van de 
volrijp geplukte vruchten. Bij 35 °C werd zoowel de vorming van kleur 
als van vitamine C geremd. 

4 Juli werd wederom een dergelijke proef ingezet. 

Gewicht der vruchten 

Bij 25 °C 

Begin 

77,4 
38,2 
59,1 
76,8 
87,2 
70,1 
45,1 
48,8 
50,1 
40,5 
48,5 
45,8 

Na 9 dagen 

41,1 
46,7 
47,2 
38,9 
45,9 
43,2 

Na 13 dagen 

72,0 

54,9 
72,7 
84,5 
66,6 

Bij 35 °C 

Begin 

44,4 
37,7 
41,9 
47,3 
77,8 
99,6 
81,3 
62,5 
54,3 
50,5 
74,8 
58,3 

Na 9 dagen 

70,6 
55,6 
47,6 
44,4 
68,4 
54,0 

Na 13 dagen 

33,0 
29,1 
34,2 
37,1 

88,1 

Het ascorbinezuur der plukrijpe tomaten was 236 + 16,3 mg/kg, van 
de rijpe 227 + 19,1 mg/kg en van de groene 236 + 17,1 mg/kg. Hier is 
dus nagenoeg geen verschil in het ascorbinezuurgehalte van tomaten in 
verschillende rijpheidsstadia. 
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Na 9 dagen bewaren hadden de tomaten, bij 25 °C bewaard, een ge­
halte van 191, 224, 223, 174, 172 en 205, gemiddeld 198 ± 9,4 mg/kg, om­
gerekend op het oorspronkelijke gewicht was dit 181, 216, 211, 167, 162, 
187, gemiddeld 188 + 9,1 mg/kg. 

De tomaten, bij 35 °C bewaard, hadden na 9 dagen een gehalte van 279, 
196, 143, 110, 160 en 200, gemiddeld 181 + 23,9 mg/kg, omgerekend op 
het oorspronkelijke gewicht zou dit zijn: 255, 174, 126, 89, 140 en 173, ge­
middeld 161 ± 22,8 mg/kg. 

Nadat de rest der vruchten nog gedurende 4 dagen bij respectievelijk 
25 °C en 35 °C had gelegen, was het ascorbinezuurgehalte: 

bij 25 °C: 276, 272, 244, 307 en 235, gemiddeld 267 + 13,0 mg/kg, om­
gerekend op het oorspronkelijke gewicht was dit 257, 257, 231, 284 en 222, 
gemiddeld 250 + 11,0 mg/kg; 

bij 35 °C: 206, 199, 79, 238 en 242, gemiddeld 173 + 31,1 mg/kg en om­
gerekend op het oorspronkelijke gewicht 154, 154, 67, 212 en 112, gemid­
deld 140 + 24,5 mg/kg. 

Op 11 Juli werd opnieuw een bewaarproef ingezet. 

Gewicht der vruchten 

Bij 25 °C 

Begin 

42,0 
85,7 
36,0 
61,0 
97,5 
29,5 
49,6 
50,1 
86,0 
30,9 
59,8 
43,8 

Na 9 dagen 

43,0 
43,7 
77,3 
28,7 
55,3 
38,2 

Na 13 dagen 

37,1 
77,2 
30,8 
53,3 
90,5 
24,8 

Bij 35 °C 

Begin 

106,7 
94,5 
28,7 
57,8 
53,5 
50,5 
42,8 
50,3 
59,5 
31,8 
40,6 
49,9 

Na 9 dagen 

89,7 
74,2 
19,4 
44,1 
42,2 
37,1 

Na 13 dagen 

31,7 
30,0 
43,6 
20,0 
28,5 
33,3 

Op dien datum was het gehalte der plukrijpe tomaten 200 + 12,2 
mg/kg, van de rijp geplukte vruchten 168 + 8,2 mg/kg en van de groen 
geplukte vruchten 199 + 15,4 mg/kg. 

Na 9 dagen hadden de tomaten, bij 25 °0 bewaard, een gehalte van 194, 
168, 162, 213, 247 en 176, gemiddeld 194 ± 13,2 mg/kg, omgerekend op 
het oorspronkelijke gewicht is dit 180, 148, 142, 192, 228, 154, gemiddeld 
174 + 13,3 mg/kg. 

Bij 35 °C bewaard werden na 9 dagen de volgende cijfers gevonden: 
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174, 160, 162, 285, 260, 215, gemiddeld 209 + 22,5 mg/kg en omgerekend 
op het oorspronkelijke gewicht 145, 126, 122, 192, 191, 175, gemiddeld 
159 + 12,1 mg/kg. 

Nog 4 dagen later werd in de vruchten, bij 25 °C bewaard, 227, 159, 164, 
172, 177, 233, gemiddeld 189 + 13,3 mg/kg vitamine C gevonden. Deze 
getallen worden na omrekening op het oorspronkelijke gewicht: 210, 141, 
148, 147, 155 en 196, gemiddeld 166 + 12,0 mg/kg. 

De tomaten, bij 35 °C bewaard, hadden toen 145, 206, 127, 129, 281 en 
194, gemiddeld 182 + 24,3 mg/kg en na omrekening 107, 129, 97, 91, 177, 
130, gemiddeld 122 + 12,9 mg/kg. 

Op 1 Augustus werden nogmaals plukrijpe Ailsa Graig's bij 25 en 
35 °C weggezet. 

Gewicht der vruchten 

Bij 

Begin 

85,6 
47,1 
38,1 

103,3 
66,9 
50,8 

25 °C 

Na 10 dagen 

82,2 
43,7 
34,2 

100,1 
63,1 
47,8 

Bij 35 °C 

Begin 

79,6 
116,8 
106,8 
60,9 
40,3 
26,2 

Na 10 dagen 

68,7 
109,5 
101,6 
47,2 
33,0 
21,8 

Het gehalte van deze tomaten was 174, 258, 216, 152, 231, 198, gemiddeld 
205 + 15,7 mg/kg, van de rijpgeplukte vruchten 202 + 22,5 mg/kg en 
van de groen geplukte 241 + 22,1 mg/kg. 

Na 9 dagen bij 25 °C te hebben gelegen, hadden de tomaten een gehalte 
van 192, 254, 335, 201, 294, 212, gemiddeld 248 ± 23,4 mg/kg, dit werd na 
omrekening 187, 235, 300, 195, 278, 200, gemiddeld 232 ± 19,3 mg/kg. 

Bewaard bij 35 °C werden de volgende cijfers gevonden: 233, 187, 162, 
176, 234, 163, gemiddeld 209 + 15,4 mg/kg. 

Dit wordt omgerekend op het oorspronkelijk gewicht: 198, 175, 154, 
215, 192, 136, gemiddeld 178 + 12,0 mg/kg. 

Tenslotte werd nog eenzelfde proef genomen met Tuckwood Favorite 
(28 Juli). 

Deze tomaten hadden een C-gehalte van 225, 304, 225, 248, 202, 190, 
gemiddeld 232 + 16,5 mg/kg, de rijpe hadden gemiddeld 216 + 5,6 mg/kg, 
de groen geplukte 202 + 12,4 mg/kg. 

Na 9 dagen bij 25 °C te zijn bewaard was het C-gehalte der vruchten 
204, 290, 247, 282, 221, 248, gemiddeld 248 ± 13,6 mg/kg, omgerekend op 


