FProefstation voor Bloemisterij en Glasgroente
Vestiging Naaldwijk

Postbus 8, 2670 AA Naaldwijk

Tel. 0174-636700, fax 0174-636835

ONTWIKKELING VAN EEN INSTRUMENTEEL MODEL VOOR
SMAAK PAPRIKA 1999

vertrouwelijk onderzoek met rassen van Bruinsma Seeds

Project 2526

W.Verkerke & M. Kersten

Naaldwijk, oktober 1989

Intern verslag 197



INHOUD

SAMENVATTING
1. INLEIDING
2. MATERIAAL EN METHODEN

4.

5.

2.1 Materiaal

2.2 Smaakproeven

2.3 Fysische metingen

2.4 Chemische analyses

2.5 Verwerking

RESULTATEN

3.1 Mei

3.2 September

3.3 Vergelijking van de twee proeven uit 1999
DISCUSSIE

CONCLUSIES

LITERATUUR

12

17

26

27

27



SAMENVATTING

Vijftien geblokte rassen paprika aangeleverd door Bruinsma Seeds en enkele rassen van
een andere herkomst werden op smaak onderzocht met het PBG consumentenpanel. Er
werden fysische metingen uitgevoerd met de druk-trekbank en er werd chemische
analyse uitgevoerd o.a. met HPLC. Door multivariate regressie werden enkele kandidaat-
modellen opgesteld die de aangenaamheid goed voorspelden. Voor elke dataset
afzonderlijk werd een model opgesteld dat op grond van een combinatie van
textuurmeting en suikergehalte de aangenaamheid voorspelde met een percentage
verklaard van 80, respectievelijk 85%. Deze modellen waren echter niet bruikbaar in de
andere dataset. Door een combinatie van de data kon een kandidaat-model voor de
twee datasets van 1999 worden opgesteld. Dit model voor de smaak van paprika
gebruikt parameters voor de textuur van de vruchtwand en voor het suikergehalte. Het
model was in beide datasets bruikbaar, maar moet nog worden gevalideerd aan een
nieuwe dataset.



1. INLEIDING

Het PBG heeft voor tomaat een model ontwikkeld dat aan de hand van instrumentele
bepalingen de smaak kan vaststellen (Verkerke et al., 1998b). Tot nu toe kon de smaak
van tomaat alleen door sensorisch onderzoek met smaakpanels worden bepaald.
Doordat een panel per keer slechts een beperkt aantal monsters kan proeven is deze
methode niet geschikt voor het vergelijken van grote aantallen. Met het model is dit wel
mogelijk. Bovendien is de methode objectief, zodat de smaakwaardering van een
individueel monster niet afhangt van het smaakniveau van de andere monsters. Het
smaakmodel tomast wordt momenteel verder ontwikkeld en al toegepast in
veredelingsonderzoek en bij kwaliteitscontrole op bedrijven.

De afgelopen twee jaar is geprobeerd of ook voor paprika een smaakmodel kon worden
opgesteld. Uit eerder sensorisch onderzoek aan 58 rassen was al gebleken dat een
paprika zoet en niet grassig moet zijn (Janse & Kersten, 1996; Janse, 1997).
Sappigheid en knapperigheid werden ook genoemd als positieve eigenschappen
{Verkerke et al., 1898a; Verkerke & Janse, 1998)}. In 1998 werden nog zes rassen uit
het reguliere gebruikswaarde-onderzoek op smaak onderzocht, maar in dit onderzoek
was de range in smaakwaardering niet groot genoeg om de modellen goed op
bruikbaarheid te testen (Verkerke & Kersten, 1998).

Voor deze proef werden in mei 1999 vijftien rassen paprika aangeboden door Bruinsma
Seeds voor een smaakproef. Er was voldoende materiaal beschikbaar om ook een
chemische analyse uit te voeren, maar voor fysische metingen was niet meer genoeg
van het 15° ras. Daarom kon in mei van dit ras geen aangenaamheid worden berekend.
De spreiding in smaak was in mei vrij klein; eigenlijk smaakten alle rassen in deze
dataset wel goed. Omdat de eerste sessie goed verliep en bruikbare resultaten
afieverde, is zo’n meetsessie op verzoek van het PBG nog een keer herhaald in
september, waarbij de dataset werd uvitgebreid met minder smakende rassen, om zo de
variatie in smaak voor het panel wat te vergroten. Dat lukte, maar van de goed
smakende midi paprika’s was nu niet meer voldoende materiaal beschikbaar. Er is
verder nog geprobeerd om de refractie aan vers materiaal te bepalen {De Jong, 1999)
en de uitkomsten te vergelijken met de standaard methode van het chemisch lab, maar
ook hiervoor was er niet genoeg materiaal beschikbaar voor een eerlijke vergelijking.
Het doel van dit onderzoek is het ontwikkelen van een snelle en goedkope instrumentele
methode om de smaak van geblokte rode, gele en oranje paprika objectief te meten bij
veredeling en kwaliteitscontrole.



2. MATERIAAL EN METHODEN (Tabel 1 - 3)

2.1 Materiaal

De vruchten werden drie dagen voor de smaakproeven gecogst en aangeleverd door H.
van den Berg (Bruinsma Seeds}. De vruchten van de drie extra herkomsten in september
werden door W. Verkerke geoogst bij Maatschap Sonneveld, Anturiumweg, Bleiswijk.
Op de dag van de smaakproeven werden ook de textuurmetingen met de Instron
druktrekbank uitgevoerd en werd er materiaal ingevroren voor chemische analyse.

Tabel 7 - Code, ras, kleur en type van 15 door Bruinsma aangeleverde rassen paprika (eerste
inzet; smaakproef en instrumentele metingen op 31 mei en 1 juni 1899},

code ras veredelaar kleur type herkomst
1 Pax Bruinsra rood normaal, geblokt B8S
2 Esperanza Bruinsma rood normaai, geblokt BS
3 Spirit Enza rood normaal, geblokt BS
4 BS 716 Bruinsma rood normaal, geblokt BS
B BS 753 Bruinsma rood normaal, geblokt BS
6 BS 759 Bruinsma rood normaal, geblokt BS
7 BS 586 Bruinsma geel narmaal, geblokt BS
- 8 BS 595 Bruinsma geel normaal, geblokt BS
g BS 636 Bruinsma geel normaal, geblokt BS
10 Fiésta Enza geel normaal, geblokt BS
11 BS 6563 Bruinsma  oranje  normaal, geblokt BS
12 Emily Rijk Zwaan oranje  normaal, geblokt BS
13 28 Bruinsma raod midi, (klein} BS
14 35 Bruinsma geel midi, (kiein} BS
15 36 Bruinsma oranje midi, {klein) BS




Tabel 2 - Code, ras, kleur, type en herkomst van 15 rassen paprika. Smaakproef en
instrumentele metingen op 15 en 16 september 1989, Van de nummers 13 - 15 uit
de eerste proef was niet voldoende materiaal beschikbaar. De rassen ingezonden door
Bruinsma werden aangevuld met drie rassen rode paprika {herkomst: Sonneveld,

Bleiswijk).

code ras veredelaar  kleur type herkomst
1 Pax Bruinsma rood normaal, geblokt BS

2 Esperanza Bruinsma rood normaal, geblokt BS

3 Spirit Enza rood normaal, geblokt BS

4 BS 716 Bruinsma raod normaal, geblokt BS

5 BS 753 Bruinsma rood normaal, geblokt BS

6 BS 759 Bruinsma raod normaal, geblokt BS

7 BS 586 Bruinsma geel normaal, geblokt BS

8 BS 595 Bruinsma geel normaal, geblokt BS

o BS 636 Bruinsma geel normaal, geblokt BS

10 Fiésta Enza = geel normaal, geblokt BS

11 BS 653 Bruinsma  oranje  normaal, geblokt Bs

12 Emily Rijk Zwaan oranje  normaal, geblokt BS

16 Spirit Enza rood  normaal, geblokt Sonneveld
17 Mazurka Rijk Zwaan  rood normaal, geblokt Sonneveld
18 35-20 RZ Rijk Zwaan  rood normaal, geblokt Sonneveld

2.2 Smaakproeven

Voor de sensorische beoordeling van de vruchten is er gebruik gemaakt van het PBG
consumentenpanel dat bestond uit 35 personen {in mei extern; in september intern),
Het panel beoordeelde op basis van 3 stukjes vruchtwand van ca. 1,5 x 1,6 cm de
aangenaamheid op een schaal van O - 100. Voor een zo homogeen mogelijk monster
werd alleen het middengedeelte van de vruchten gebruikt (Janse, 1992).

2.3 Fysische metingen

De fysische metingen werden uitgevoerd met een Instron 4301 druk-trekbank. Van elk
ras werd van 9 vruchten een ponsje met een diameter van 10 mm genomen uit het
midden van de vrucht. De ponsjes werden gewogen op een analytische balans
(Sartorius RC 210 D). Per meting werden drie ponsjes tegelijk met de schil naar
beneden tussen twee van tevoren gewogen filtreerpapiertjes {Schleicher & Schuell, 23
SL, doorsnede 90 mm)} ingesioten en samengedrukt met een balksnelheid van 60
mm/minuut tot een tegenkracht van 900 N {Instron methode nr. 30). In vergelijking met
de sapmeting van tomaat wordt er geen gaasje tussen het vruchtvlees en het
filtreerpapier gelegd omdat was gebleken dat bij het samendrukken geen individuele
cellen loskomen (Keijzer, 1997). Met de Instron en door weging werden de volgende
parameters bepaald: Dikte ponsje vruchtwand Dp {mm), Helling Hp (N/mm), kracht bij
breuk vruchtwand Fbp (N}, compressie tot breuk vruchtwand Cbp {mm}, energie bij
breuk vruchtwand Ebp {mJ), percentage uitgeperst sap %Sap, versgewicht ponsje VG
{g), hoeveelheid sap uitgeperst per ponsje HS (g) (Verkerke & Janse, 1997).




2.4 Chemische analyses

De vruchten werden ontdaan van onder-, bovenkant en zaadlijsten en ingevroren voor
tenminste 24 uur bij -25 °C, De volgende chemische bepalingen werden uitgevoerd:
refractie R (°Brix), titreerbaar zuur TZ (mmolH,;0*/100g)}, glucose Glu (g/l}, fructose Fru
{9/1), suikergehalte %Sui {Glu + Fru /10), sucrose Suc (g/l}, citroenzuur Cit {mmol/l),
appelzuur Mal (mmol/l}, oxaalzuur Oxa {mmol/l} (Korpei-Arkesteijn & Van Elderen,
1994).

2.5 Verwerking

Multipele lineaire regressie modellen werden opgesteld met de GENSTAT Rselect and Fit
procedures (Goedhart and Thissen, 1992). De data werden ook geanalyseerd met de
modellen uit eerder smaakonderzoek (Verkerke et a/., 1998a; Tabel 3).

Tabel 3 - Twee kandidaat-modellen uit 1997 voor de smaak van geblokte paprika rassen
{BA97-1 en BA97-2; Verkerke ef a/., 1998). C = constante; Predictoren: helling
Hp (N/mm), breekkracht vruchtwand Fbp (N}, afstand tot breuk vruchtwand Cbp
{mm); refractie R {°Brix), suikergehalte % Sui, gehalte appelzuur Mal {(mmol/l};
percentage verklaarde variantie R?,,;, Maflow’s C, en de standaarddeviatie SD.

Mogle! C  Predictoren R C, SD

Hp Fbp Cbp R %Sui Mal

BAS7-1 144 -0.82 0.36 -40.4 2.81 - - 66% 2.42 3.7

BA97.2 32 - - - - 11.1 12,7 87% 5.30 2.5




3. RESULTATEN (Tabel 4 - 14, Figuur 1 - 12)

3.1 Mei {Tabe! 4 - 8; Figuur 1 - 3)

Tabel 4 -

Sensorische aangenaamheid (SA) en chemische analyse van 15 rassen paprika
(mei 1999). Refractie R {° Brix), hoeveelheid titreerbaar zuur TZ {mmot H,0* /

100g), suikergehalte %Sui (=Glu + Fru / 10}, glucose Glu {g/), fructose Fru (g/),
sucrose Suc (g/l), citroenzuur Cit (mmol/l), appelzuur Mal {(mmol/l}, oxaalzuur Oxa

{mmol/l).
ras kleur SA R TZ %Sui Glu Fru Suc Cit Mal Oxa
Pax rood 61.5 7.3 29 52 252 265 0.7 11.0 2.48 0.17
Esperanza rood 66.3 8.2 3.5 5.8 28.2 296 0.7 14.3 1.63 0.23
Spirit rood 62.6 8.1 3.7 6.2 314 31.0 <0.01 15.1 1.52 0.23
BS 716 rood 56.2 7.2 3.9 4.9 241 25.1t <0.01 11.0 1.83 0.25
BS 753 rood 625 7.9 3.4 54 265 270 1.0 13.2 2.54 0.20
BS 759 rood 56.0 7.5 3.2 52 257 26.7 <0.01 11.4 1.86 0.17
BS 586 geel 63.8 7.6 3.0 55 26.0 29.0 1.0 12.2 1.60 0.29
BS 595 geel 615 7.2 25 5.1 238 276 25 11.0 1.98 0.10
BS 636 geel 58,0 7.3 29 52 243 278 1.1 11.5 150 0.26
Fiésta geel 59.7 7.1 2.7 51 245 2862 1.1 11.5 1.87 0.1
BS 663 oranje 64.1 7.8 3.1 5.7 276 29.6 <0.01 120 1.66 0.16
Ermily oranje 59.0 7.3 3.1 5.0 23.8 264 <0.01 10.2 1.58 0.29
28 rood 67.7 84 3.7 592 288 30.0 <0071 15.8 1.85 0.21
35 geel 66.6 9.1 3.3 6.7 33.0 344 <0.01 12.7 3.85 0.14
36 oranje 67.2 9.4 31 7.1 357 354 1.1 13.1 3.65 0.19
p LE Y
LsD 5% 5.5

- De aangenaambheid ligt gemiddeld hoog in deze dataset. Alle rassen zijn dus min of
meer goed van smaak.

- De midi paprika’s (28, 35 en 36) en Esperanza springen er positief uit; BS 716 en

759 zijn het minst aangenaam.

- De hoogste refractie hebben de midi paprika's, Esperanza en Spirit.

- Opvallend is het voorkomen van sucrose in de geblokte gele paprika’s, waaronder
Fiésta maar vooral in BS 595. Maar in ook in enkele andere rode en oranje rassen
komt wat sucrose voor.



Tabel 5 - Opmerkingen gemaakt tijdens de smaakproef aan 15 rassen paprika in mei.

ras Opmerking

Pax weinig zoet {3), niet lekker (2), weinig smaak {2), knapperig (2},
sappig (2), gronderig, fruitig

Esperanza zoet (4}, lekker {2), fris (2), taaie schil (2), sappig (2}, knapperig
{2)

Spirit weinig smaak {3), knapperig {3), taaie schil {3), stevig (2}, vlezig
(2)

BS 716 weinig smaak (3}, bitter (2}, taaie schil (3}
BS 753 taaie schil {4}, knapperig (3), stug (2), fris {2)
BS 759 bitter (3), zuur (2), niet lekker (2), notig, muf

BS 586 weinig smaak (4), knapperig (4}, taaie schil (2), zoet {2}, notig,
fruitig

BS 595 weinig smaak {2}, flauw {2), bitter (2)
BS 636 taaie schil {4), weinig smaak (3), niet zoet (2)
Fiesta weinig smaak {3), sappig {2}, zoet {2), notig, fruitig

BS 653 taaie schil (6}, knapperig (3), sappig (2), zoet (2]

Emily weinig smaak (5], taaie schil (3), kruidig

28 sterke smaak (3), bitter (3}, zoet (2}, lekker (2), niet lekker (2),
fruitig

35 knapperig {4}, zoet {(3), weinig smaak (2}, bijsmaak, peensmaak,
notig, pittig

36 zoet (4), lekker {3), grondsmaak, peensmaak

- Bij de minst smakende rassen (BS 716, BS 759) wordt bitterheid als negatieve
eigenschap genoemd

- Bij de lekkerste rassen {28, 35, 36, Esperanza) worden zoethe1d knapperigheid en
fris als positieve eigenschappen genoemd.



Tabel 6 - Fysische metingen van 14 rassen paprika {mei 1989). Percentage uitgeperst sap
%Sap, hoeveelheid sap uitgeperst per ponsje HS (g}, versgewicht ponsje VG {g),
dikte vruchtwand Dp {(mm), helling Hp (N/mm}, breekkracht vruchtwand Fbp (N),
compressie tot breuk vruchtwand Cbp {mmy}, energie tot breuk vruchtwand Ebp

{mJ).

ras kleur %Sap HS VG Dp Hp Fbp Cbp Ebp
Pax recod 68.9 0.27 0.39 862 658 133.3 251 231.4
Esperanza rood 63.6 0.25 0.39 B.45 92.8 152.6 2.08 2479
Spirit rood 61.8 0.26 041 889 78.8 151.0 2.18 255.0

BS 716 rood 61.3 0.24 0.39 848 659 156.3 2.78 281.5
BS 753 rood 598.9 0.26 0.43 9.82 61.9 1474 249 2648
BS 759 rood 58.6 0.23 0.39 8.50 103.8 166.5 1.93 264.6
BS 586 geel 579 0.22 0.38 826 1035 178.2 2.16 274.3
BS 5956 geel 589 022 036 7.81 121.8 175.1 1.83 236.7
BS 636 geel 653.5 0.22 042 8.79 101.6 185.6 2.15 299.4
Fiésta geel 60.3 0.2b 0.41 898 87.2 1674 2.16 273.6
BS 653 oranje 60.9 0.23 0.37 B8.04 753 171.0 264 277.4
Emily oranje 60.3 0.23 0.38 8.38 77.7 163.0 2.64 299.4
28 rood 61.4 0.21 0.34 7.90 74.3 177.6 2.71 296.0
35 geel 59.4 0.20 0.33 7.38 91.2 173.7 2.22 251.3

- Het percentage sap is het laagst in BS 636 en het hoogst in Pax en Esperanza;
over het algemeen verschiit het percentage sap weinig.

- De verschillen in % Sap tussen de rassen zijn veel minder groot dan bij tomaat,
maar het niveau ligt hoger dan bij tomaat.

- De dunste vruchtwand heeft ras 35; de dikste BS 753.

- De hoogste breekkracht Fbp treedt op bij de gele rassen BS 586, 595, 636 en bijj
ras 28.

- De hoogste afstand bij breuk Cbp treedt op bij ras Pax, ras 28, BS 716, BS 653
en Emily, de laagste bij BS 595.

- Cbp is hoog in ras 28, maar de Dp is klein. Dit ras wordt als knapperig
omschreven.

Tabel 7 - Vier kandidaat-modellen voor de smaak van 14 rassen paprika (mei 1999). C =
constante; predictoren: dikte vruchtwand Dp {mm), percentage sap %Sap,
breekkracht vruchtwand Fbp (N}, compressie tot breuk van de vruchtwand Chp
{mm), refractie R {°Brix), sucrosegehalte Suc (g/l); percentage verklaarde variantie
R%,,, Mallow's C, en de standaarddeviatie SD.

maodel C Predictoren

Dp  %Sap Fbp Cbp R  Suc Rwi _C, 8D
BA99-1 234 - - - - 499 - 60% 0.66 2.31
BA99-2 -35.9 - 0.671 0.135 - 453 - 69% 0.86 2.03
BA99-3 .147.4 3.72 1.348 0.333 - 5.38 - 80% 4.51 1.84

BAS9-4 - - - - 4,23 6.63 3.07 74% 2.43 1.85




Tabel 8 - Sensorische aangenaamheid {SA) van 14 rassen paprika {(mei 1999), berekende
aangenaamheid door het beste model van mei 1999 (BAS9-3, Tabel 7) en door 2
oudere modelien uit 1997 (BA97-1, BAS7-2, Tabel 3). Per model staan
weergegeven de parameters en de correlatie met de SA in de huidige dataset.

BA9S-3 BAS7-1 BA97-2
ras kleur SA R %SapDpfbp HpCbpFbpR % Sui Mal
Pax rood 61.5 61.3 57.4 57.9
Esperanza rood 66.3 64.6 61.9 76.7
Spirit rood 62.6 63.0 68.3 82.0
BS 716 rood 56.2 657.4 3.9 62.1
BS 753 rood 62.5 61.7 67.8 59.1
BS 759 rood 56.0 58.8 61.7 66.5
BS 586 geel 63.8 62.1 57.8 72.7
BS 595 geel 615 60.0 61.5 63.8
BS 636 geel 59.0 58.5 61.2 70.8
Fiésta geel 59,7 61.4 65.5 63.3
BS 653 oranje 64.1 63.8 63.2 74.4
Emily oranje 59.0 58.4 2.6 67.7
28 rood 67.7 69.0 61.1 73.8
35 geel 66.6 67.1 67.6 57.9

~
r? met SA mei 0.86 0.16 0.08

- Het beste model voor deze dataset (BA99-3, Tabel 7) bevat parameters voor
zoetheid, sappigheid, dikte vruchtwand en stevigheid vruchtwand (Figuur 1; in de
figuren van dit versiag corresponderen de kleuren van de symbolen met de kleur
van de vrucht: rood, geel, oranje).

- De oude modellen uit 1997 (Tabel 3) presteren slecht bij deze dataset (Figuur 2,
3).
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Figuur 1 - Sensorische en berekende aangenaamheid van 14 rassen paprika, beste model van
mei 1999 (BAS9-3, Tabel 7; r*=0.86).
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Figuur 2 - Sensorische en berekende aangenaamheid van 14 rassen geblokte paprika, model
BA97-1, Tabel 3; r*=0.16.
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Figuur 3 - Sensorische en berekende aangenaamheid van 14 rassan geblokte paprika, model

BA97-2, Tabe! 3; +*=0.08.
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3.2 September (Tabel 9 - 13; Figuur 4 - 6)

Tabel 9 - Sensorische aangenaamheid SA en chemische analyse van 15 rassen paprika
{september 1999). Refractie R (Y Brix}, gehalte titreerbaar zuur TZ (mmeo! H;0" /
100g), suikergehalte %Sui {=Glu + Fru / 10}, glucose Glu (g/l), fructose Fru {gA),
sucrose Suc {g/l}, citraenzuur Cit {mmol/l), appelzuur Mal {mmol/l}, oxaalzuur Oxa
{mmol/l).

ras kleur  SA R TZ %Sui Glu Fru Suc Cit Mal Oxa
Pax rood 58.7 8.0 3.2 &1 26,5 249 <0.01 13.0 2.55 0.14
Esperanza rood 53.6 8.2 34 b3 270 265 <0.01 145 2.81 0.01
Spirit rood 53.9 82 3.2 b2 272 252 <0.01 13.8 2.79 0.15

12

BS 716 rood B53.2 7.2 28 4.8 243 232 <0.01 12.2 1.92 0.10
BS 753 rood b4.8 7.7 31 49 2486 239 <0.01 13.3 2.80 0O.11
BS 759 rood 56.2 7.5 2.9 4.7 241 23.3 <0.01 12.6 2.57 0.13
BS 686 gesel 63.3 80 2.9 5.1 265 254 0.89 13.2 1.97 0.12
BS 585 geel 58.2 7.6 2.7 48 249 244 1.20 13.1 2.48 0.11
BS 636 geel 66.3 7.8 29 5.0 2b.1 2456 0.94 12,7 1.81 0.12

Fiésta geel 609 76 2.7 49 248 240 1.12 12.8 2.03 0.06
BS 653 oranje 60.3 8.1 3.2 5.1 257 251 <0.01 13.7 2.16 0.22
Emily oranje 50.5 8.0 3.1 50 25.2 249 <«0.01 13.3 1.71 0.32
Spirit rood 5085 7.3 29 45 234 217 <0.01 12,2 2.09 0.20

Mazurka rood 42,2 68 2.8 4.3 21.8 20.7 <001 12.2 2.18 0.12
3b-20RZ rood 438 7.1 28 48 241 2356 <0.01 12,1 1.47 0.10

p * W *

LSD 5% 5.5

Deze dataset vertoont meer spreiding in aangenaamheid. In principe is dit dus een
iets betere dataset voor het bouwen van modelien.

Van de lekkerste vruchten van de eerste inzet (de midi‘s) was nu geen materiaal
meer beschikbaar.

De in de praktijk opgehaalde vruchten, vooral Mazurka en 35-20 RZ, smaken het
minst. De beste smaak hebben de rassen BS 586 en BS 636.

De refractie is het hoogst in Pax, Esperanza en Spirit van herkomst Bruinsma
{Code 3}, BS 586, BS 653 en Emily; het laagst in BS 718, Spirit {Herkomst
Sonneveld) 35-20 RZ en vooral Mazurka. .

Het suikergehalte is het hoogst in Pax, BS 886, BS 653, Esperanza en Spirit van
herkomst Bruinsma (Code 3); het is het laagst in Spirit (Herkomst Sonneveld).en
Mazurka. - ‘

Opvallend is weer het.gehalte sucrose in de gele rassen, maar in de andere rassen
komt het niet meer voor.



Tabel 10 - Opmerkingen gemaakt tijdens de tweede smaakproef {(september 1999),

ras

Opmerking

Pax
Esperanza
Spirit

BS 716

BS 763
BS 759
BS 586

BS 5956

BS 636
Fiésta
BS 653
Emily
Spirit

Mazurka

35-20RZ

knapperig {3}, weinig srnaak / flauw {2), rauwe smaak (1)

taai / stug {2), grassig {2}, rauwe bonensmaak (1)

taaie schil (3), taai / stug (2), grassig (2), rauw (1), pepersmaak
\(.':n)ainig smaak / flauw (2}, grassig (2}, rauwe snijbonen (1),
scherpe smaak (1)

zuur {2), grassig {2), groensmaak (1)

weinig smaak / flauw (2), grassig (2), vieze smaak (1)

zoet {4)

zacht (2), weinig smaak / flauw (4), aromatisch (1},
petrochemisch (1)

knapperig (2), weinig smaak / flauw {2), zoet (5}

knapperig (2}, zoet {4), aromatisch (1}, onrijp (1), grassig (1)
droog (2), zoet (5), positiave smaak (1)

zoet (3), zuur (2), chemische smaak (1), parfumsmaak (1)
taai / stug (2), weinig smaak / flauw {2), grassig (3)

taai / stug (4), bitter (3), grassig (3), vreemde bijsmaak (1),
positieve smaak (1}

taaie schil (2), taai / stug {7), rauwe smaak (1), aromatisch {1},
vieze bijsmaak (1)

De minst smakende rassen worden omschreven als taai en stug.
De lekkerste rassen worden omschreven als knapperig en zoet.

Er zijn regelmatig opmerkingen over vieze bijsmaken.
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fabel 117 -

Fysische metingen van 15 rassen paprika {september 1899). Percentage
uitgeperst sap %Sap, hoeveelheid sap uitgeperst per ponsje HS (g}, versgewicht
van een ponsje VG (g}, dikte vruchtwand Dp {mm), helling Hp (N/mm),
breekkracht vruchtwand Fbp (N}, compressie tot breuk vruchtwand Cbp {mm),

energie tot breuk vruchtwand Ebp {mJ).

ras kleur %Sap HS vG Dp Hp Fbp Cbp Ebp
Pax rood 62.1 0.3% 057 7.57 1044 181.1 1.91 253.7
Esperanza rood 59.0 0.31 053 7.03 1276 2058 1.94 2919
Spirit rood 588 0.29 050 6,72 1514 229.4 1.83 291.6
BS 716 rood 59.9 034 056 753 1139 183.1 1.86 263.0
BS 763 rood 588 0.33 058 740 131.7 2205 2.02 326.7
BS 759 rood 575 0.34 059 7.74 111.8 190.0 2.09 2978
BS 586 geel 59.7 0.30 0.51 6.94 136.3 179.1 1.51 2175
BS 535 geel 62,1 0.28 046 6.00 192.8 247.2 1.51 276.0
BS 636 geel 62,0 0.35 0.56 7.53 93.7 179.4 2,16 266.5
Fiésta geel 62.6 0.33 0.53 6.95 140.7 206.9 1.86 306.9
BS 6563 oranje 62.6 0.31 050 6.69 131.7 220.3 1.89 2971
Emily oranje 65.8 0.34 0.51 6.76 117.6 1958 1.96 261.0
Spirit rood 609 030 050 6.82 116.7 1886 1.80 2304
Mazurka rood 57.8 0.29 049 6.66 1481 227.9 t.74 279.2
35-20RZ2 rood 58.5 0.27 047 6.23 166.9 2495 1.76 3084

dunste heeft BS 595,

e
Het percentage sap verschilde in deze dataset nauwelijks.

De dikste vruchtwand hebben Pax, BS 753, BS 7569, BS 716 en BS 636: de

De breekkracht is het hoogst in Mazurka, 35-20 RZ, BS 595 en Spirit {herkomst

Bruinsma); de breekkracht is het laagst in Pax, BS 716, BS 586 en BS 636.

Tabel 12 -

14

Twee kandidaat-modellen voor de smaak van 15 kjnen paprika (september 1899).
C = constante; predictoren: dikte vruchtwand Dp (mm), Helling van de curve Hp
{N/mm), refractie R (° Brix) en gehalte sucrose Suc (g/l}; percentage verklaarde

variantie R%,,;, Mallow’s C, en de standaarddeviatie SD.

Model C___ Predictoren Ry C, SD
Dp Hp R Suc

BA99-5 -46.7 5.75 - 7.70 8.59 B5% 0.65 2.59

BAY9-6 - - -0.098 8.52 9.92

81% 2.13 2.90




Tabel 13 - Sensorische aangenaambeid {SA) van 15 rassen paprika (september 1999),
berekende aangenaamheid door het beste model van september 1999 (BAS9-5,
Tabel 12) en door 2 oudere modellen uit 1997 (BAS97-1 en BA97-2; Tabel 3). Per
model staan weergegeven de parameters en de correlatie met de SA in de huidige

dataset.
BAS9S-b BA97-1 BA97-2
Ras kieur SA Dp R Suc Hp Cbp Fbp R %Sui Mal
Pax rood 58.7 58.3 68.9 656.7
Esperanza rood 53.6 56.6 58.1 54.6
Spirit rood 53.9 55.0 51.4 54.7
BS 716 road 53.2 52.0 61.6 60.3
BS 753 rood 54.8 55.4 55.6 50.3
BS 759 rood 56.2 b5.4 657.5 52.0
BS 586 gesi 63.3 63.2 3.2 63.5
BS 595 geel 59,2 58.2 356.5 55.2
BS 636 geel 66.3 65.5 61.4 64.1
Fiésta gesl 60.9 62.7 49.5 60.4
BS 653 oranje 60.3 54 .1 61.6 61.0
Emily oranje 50.5 ’ 53.9 61.3 65.9
Spirit raad 50.5 49.0 63.8 655.5
Mazurka rood 42.2 44.2 53.4 51.6
35-20 RZ rood 43.8 - 436 45.8 €66.2
? deze data 0.88 0.02 0.03

L

- In deze paragraaf worden de verkregen modellen vergeleken met de oude
modellen {Tabel 3}; de modellen uit de twee datasets van 1999 worden onderling
vergeleken in paragraaf 3.3.

- Mode!l BAS9-6, met parameters voor zoetheid en dikte vruchtwand, lijkt het beste
kandidaat-model voor de dataset van september 1999 (Tabel 12, Figuur 4}.

- In september blijkt de Cbp geen belangrijke bijdrage te leveren in de kandidaat-
modellen. Dit komt waarschijnlijk omdat de rassen met dunne vruchtwanden
ontbraken.

- Fitten van een suikergehalte waarin sucrose, al of niet gewogen, was opgenomen
(Shallenberger, 1993; Verkerke et a/., 1998) leverde minder bruikbare modellen
dan afgebeeld in Tabel 12.

- De oude modellen uit 1987 {Tabel 3) presteren ook bij deze dataset slecht {Tabel
13, Figuur 5 - 6).
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3.3 Vergelijking van de twee proeven uit 1999 (Tabel 14 - 18; Figuur 7 - 12)

Tabel 14 -

Rasgemiddelde fysische metingen van de twaalf tweemaal onderzochte rassen en

gemiddelde per maand van inzet, Percentage sap, dikte vruchtwand Dp (mm),
helling vruchtwand Hp {N/mm), breekkracht vruchtwand Fbp {N}, afstand tot
breuk Cbp (mim) en energie tot breuk Ebp (mJ).

ras %Sap Dp Hp Fbp Cbp Ebp
Pax 65.5 8.1 85.1 157.2 2.21 242.5
Esperanza  61.3 7.7 110.2 179.2 2.01 269.9
Spirit 60.3 7.9 115.1 190.2 2.01 273.3
BS 716 60.6 8.0 89.9 169.7 2,32 272.3
BS 753 59.4 8.6 96.8 184.0 2.26 295.8
BS 759 58.1 8.1 107.8 178.3 2.01 281.2
BS 586 58.8 7.6 119.9 179.1 1.84 245.9
BS 595 61.0 7.0 167.4 2111 1.57 2b56.3
BS 636 57.8 8.2 100.6 182.5 2.16 283.0
Fiésta 61.5 8.0 113.¢ 187.2 2.01 290.3
BS €53 61.8 7.4 103.5 195.7 2,22 287.3
Emily 63.1 7.6 876 179.4 2.30 280.2

NS * NS NS NS NS
LSD8% OB
mei 60.6 8.6 86.3 162.4 2.27 267.2
september  60.9 7.1 130.0 203.2 1.88 279.1
p NS LA N J * % * LR X * NS
LSD 5% 0.3 15.0 17.3 0.21

Een vergelijking van de resultaten van mei en september was alleen mogelijk

tussen de eerste 12 rassen, omdat die in alle twee de sessies zijn geproefd.

Vergelijking van sensorische aangenaamheid tussen mei en september is

achterwege gelaten. Door het ontbreken van de lekkerste rassen in de tweede

sessie en de minst lekkere in de eerste sessie zouden de uitslagen van

sensorische aangenaamheid van andere rassen beinvioed kunnen zijn.

en Ebp zijn groter); de vruchtwand breekt eerder (Cbp is kieiner).

Tussen deze twaalf rassen zijn duidelijke verschillen in dikte vruchtwand Dp; BS
595 heeft de dunste en BS 753 heeft de dikste vruchtwand.

In septernber is de vruchtwand gemiddeld dunner {Dp is kleiner) en steviger (Hp

17



Tabel 15 - Rasgemiddelde chemische analyses van de twaalf tweemaal onderzochte rassen
en gemiddelde per maand van inzet. Refractie R (° Brix), gehalte titreerbaar zuur
TZ {mmol H,O* / 100g), suikergehalte %Sui (=Glu + Fru / 10), glucose Glu {g/),
fructose Fru (g/l), sucrose Suc (g/l), citroenzuur Cit {mmol/l}, appelzuur Mal
{mmol/l), oxaalzuur Oxa (mmol/l}.

ras R TZ %Sui  Glu Fru Suc Cit Mal Oxa
Pax 7.6 31 6.2 259 257 0.36 12.0 2,62 0.16
Esperanza 8.2 34 ©b5b6 276 276 0.36 14.4 2.17 0.12
Spirit g1 385 b7 293 28.1 0.01 14.5 2.16 0.19
BS 716 7.2 34 4.8 24,2 24.2 0.01 11.6 1.83 0.18
BS 753 7.8 3.3 5.1 25.6 2b.5 0.51 13.3 2.67 0.16
BS 759 7.5 3.0 5O 249 250 0.01 12.0 2.22 0.18
BS 586 78 29 53 2858 27.2 0.93 12.7 1.79 0.21
BS 595 74 26 5.0 244 260 1.85 12.1 2.24 0.1
BS 636 7.6 2.9 6.1 24.7 26.2 1.02 12.1 1.66 0.19
Fidsta 74 2.7 60 24.7 25.1 1.10 12.2 2.00 0.14
BS 6563 8.0 3.1 5.4 26.7 274 0.01 12.9 1.91 0.19
Emily 7.6 3.1 8.0 245 257 0.01 11.8 1.65 oN
p * NS » * * w* * * NS NS
LSDB%. .05 .. .. 04..26 .20 073 V7 .. ...
mei 756 31 64 259 27.7 0.88 120 1.85 0.21
. september 7.8 3.0 b0 254 245 0.35 13.2 2.30 0.13
p * NS * * % NS o, L3 * % - % * %
LSD 5% 0.2 0.2 0.8 0.30 0.7 0.28 0.06

- Er zijn tussen deze 12 rassen duidelijke verschillen in refractie, afzonderlijke
suikers en citroenzuur.

- De refractie en het suikergehalte zijn het hoogst in Esperanza, Spirit en BS 653
en het laagst in BS 716,

- De gele rassen BS 586, 595, 636 en Figésta bevatten zowel in mei als
september sucrose, maar in de andere rassen komt geen sucrose meer voor

{Tabel 9).

- De refractie is in september hoger, maar de gehaltes fructose en sucrose zijn
lager. In september komt er meer citroenzuur en appelzuur, maar minder
oxaalzuur voor. Qok zijn er meer opmerkingen over bijsmaken (zie Tabel 5 en
10).
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Tabel 16 - Prestaties van de beste kandidaat-maodellen uit 1998 {(BA99-3, BA99-5} op de
twee datasets van 1999, Sensorische aangenaamheid SA en de door twee
modellen berekende aangenaamheid BA van 14 rassen in mei en van 15 rassen in
september 1999; voor elk staat de correlatie met de sensorische aangenaamheid

weergegeven.

Ras kleur SA mei BA99-3 BA99-5 SA sept BAY9-3 BASS-5
Pax rood 61.5 61.3 65.9 58.7 67.8 58.3
Esperanza rood 66.3 64.6 71.8 £3.6 70.8 b6.6
Spirit rood 62.6 63.0 67.2 53.9 77.3 56.0

BS 716 rood 56.2 57.4 57.4 53.2 61.0 52.0
BS 7563 rood 62.5 61.7 80.5 54.8 74.4 6.4
BS 758 rood 56.0 £8.8 59.8 56.2 62.4 55.4
BS 686 geel 63.8 62.1 68.8 63.3 61.6 63.2
BS 595 geel 61.5 60.0 78.3 59.2 82.1 58.2
BS 636 geel 59.0 58.5 70.5 66.3 65.9 65.6

Fiésta geel §9.7 61.4 70.3 €0.8 72.8 62.7
BS 6563 oranje  64.1 63.8 60.1 60.3 78.7 54.1
Emily oranje  59.0 58.4 57.5 50.5 74.7 53.9
28 rood 67.7 69.0" 63.4 - - -

36 geel 66.6 67.1 66.2 - - -

Spirit rood - - - 50.5 62.3 49.0
Mazurka  rood - - - 42.2 68.0 44,2
35-20 RZ rcod - - - 43.8 75.7 43.6

R? SA 0.80 0.08 r2 SA 0.0t - 0.88

- Het is duidelijk dat met de beste modellen van de afzonderlijke datasets in een
andere dataset zeer weinig wordt verklaard.

- In het beste model per dataset is waarschijnlijk sprake van overfitting. Er moet
daarom worden gezocht naar modellen die per dataset minder verklaren, maar
voor andere datasets meer doen.

- Dit is uitgevoerd door de data van de twee proeven samen te voegen, de
Rselect procedure uit te voeren en de resultaten van de kandidaat-modellen te
plotten (Figuur 7 - 10, Tabel 17, 18}.

- Voor validatie van deze modellen moeten weer smaakproeven worden
uitgevoerd.
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Tabel 17 - Kandidaat-modellen smaak paprika van alle onderzochte rassen in mei en september

20

{29 waarnemingen). C = constante; predictoren: Helling van de curve Hp (N/mm),
breekkracht Fbp (N}, compressie tot breuk Cbp {mmy), refractie R (° Brix) en gehalte
sucrose Suc (g/l); percentage verklaarde variantie Rz,,,j, Maftlow’s C, en de
standaarddeviatie SD.

model C__ Predictoren Ry € 8D

Hp Fbp Cbp R Suc

BA99-7 - - - - 7.32 5.10 53% 23.893 4.35
BASS9-8 - -0.091 - - 8.7 b.75 76% 2.14 3.13
BA9S-9 -245 - . 9.02 8.00 6.43 75% 2.72 3.19
BAS9-10 - - -0.062 5.1% 7.41 5.40 78% 1.34 2.86

De prestaties van deze modellen op de afzonderlifke datasets staan afgebeeld in
Tabel 18 en Figuur 7 - 10;

De prestaties van model BA99-10 staan afgebeeld voor de samengevoegde
dataset in Figuur 11,

De residuplots van alie bruikbare modellen staan afgebeeld in Figuur 12.

Een model met dezelfde parameters als BA99-9 kon in mei ook gefit worden
{(BA99-4, Tabel 7}, maar de coéfficiénten verschillen uiteraard. Een model met
dezelfde parameters als BA99-8 kon in september worden gefit (BA99-6, Tabel
12), maar de coéfficiénten verschillen ook.

Bij fitten van de parameters uit model BA99-8 op de afzonderlijke data van mei
blijkt de t-waarde voor Hp net niet significant te zijn. Ook bij fitten van de
parameters uit model BA99-10 op de afzonderlijke data van mei blijkt de t-waarde
voor Fbp net niet significant te zijn. Bij fitten van de parameters uit model BA99-9
en 10 op de afzonderlijke data van september blijkt de t-waarde voor Cbp net niet
significant te zijn (resultaten niet afgebeeld).



Tabel 18 - Prestaties van de kandidaat-modellen over alle data van 1999 (BA99-7, 8, 9 en
10) op de twee datasets van 1999. Sensorische aangenaamheid SA en de door
vier modellen berekende aangenaamheid BA van 14 rassen in mei en van 15
rassen in september 1999; voor elk staat de correlatie met de sensorische
aangenaamheid (r?} weergegaven.

Ras SA mei 7 8 9 10 SA sept 7 8 9 10

Pax 61.5 B7.0 80.7 61.1 62.6 58.7 58.4 58.9 565 57.7
Esperanza 66.3 63.6 659 643 658 53.6 59.7 5b8.3 58.2 57.7
Spirit 62.6 B59.0 62.0 697 61.6 53.9 9.9 56,4 B7.5 5bY

BS 716 56.2 52,5 B 580 57.8 53.2 62.6 bB1.2 488 bB1.5b
BS 753 62.5 63.2 68.2 680 679 54.8 66.5 5B4.2 555 54.0
BS 758 66.0 54.7 546 528 550 56.2 54.7 53.9 54, 54.4
BS 586 63.8 60.7 815 622 617 63.3 62.89 61.1 58.7 60.6
BS 595 61.5 656 652 640 645 58,2 62.0 548 57,9 565
BS 636 59,0 689 b95b 602 594 66.3 61.7 63.0 83.3 627

Figsta 59.7 bB7.7 5356 59.1 59.6 60.9 61.5 589 604 §£9.2
BS 653 64.1 57.6 60.6 614 60.8 60.3 9.2 7.3 ©57.3 B56.0
Emily 59.0 53.2 582 675 57.3 50.5 58.6 5679 57.2 §7.3
28 67.7 61.4 65.1 67.0 651 - - - - -
356 66.6 66.9 70.1 68.7 68.5 - - - - -
Spirit - - - - - 50.5 53.6 B2.2 504 51.8
Mazurka - - - - - - 422 49.9 45,0 458 454
35-20 RZ - - - - - 43.8 51.7 454 47.9 459
r? met SA 054 066 068 066 r"metSA 069 0.77 0.69 0.80

- Alle modellen berekenen een hoge correlatie.

- Model BA99-10 lijkt het beste bruikbaar. Het gaat er van uit dat een paprika niet
te hard moet zijn, pas na een zekere afstand breekt, en dat hij zoet is.

- De rol van sucrose is niet duidelijk; wellicht is sucrose aan andere eigenschappen
gekoppeld die niet worden gemeten en dus ook niet in het model staan,

- Nummer BS 753 wordt in mei overschat door model BA 99-10, maar hier is geen
duidelijke verklaring voor.

- Emily wordt in september door alle modellen overschat. Er zijn dan ook

opmerkingen over de chemische bijsmaak (Tabel 10) en het gehalte oxaalzuur is
dan relatief hoog (Tabel 9).
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Figuur 9 -

Figuur 10 -
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en september apart gefit. BA is berekend met model BA99-10 aan de hand van Fbp,
Cbp, R en Suc (Tabel 17); r* mei=0.66, r’ september =0.80.
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september samengevoegd. BA is berekend met model BA99-10 aan de hand van Fbp,
Cbp, R en Suc (Tabel 17); r* mei en september=0.81.

Uit deze figuur blijkt nog eens dat sommige rassen in mei of september door het
model worden overschat.

e

Het oranje bolletje dat in het midden ruim boven de gefitte lijn ligt correspondeert
met Emily in september, die opmerkingen kreeg over de chemische smaak en een
hoog gehalte oxaalzuur had. Bijsmaken worden door het model niet gemeten; als
deze wel in het product voorkomen dan voorpelt het model de smaak minder goed.

Het rode blokje rechts dat rechts boven de gefitte lijn ligt correspondeert met BS
753 in mei. Voor deze afwijking tussen voorspelde en gemeten waarde is geen
duidelijke verklaring.
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4. DISCUSSIE

De in 1999 onderzochte series rassen verschilden in samenstelling. In mei zaten er drie
zeer goed smakende midi paprika’s tussen, terwijl in september er drie al in de praktijk
geteelde matig smakende rassen bij waren. Dit geeft een probleem voor de vergelijking
van de resultaten van de twee inzetten. Als een bepaald kenmerk niet in de dataset
voorkomt of geen duidelijke variatie vertoont, dan is zo'n kenmerk met de Genstat
Rselect procedure er niet uit te halen als belangrijk voor het model. Toch kan zo’n
kenmerk in een andere dataset wel gecorreleerd zijn met bepaalde smaakverschillen. Dit
heeft tot consequentie dat er al modellerend moet worden verder gewerkt met het
samenstelien van de goede reeks rassen die alle in de praktijk belangrijke verschillen
bevat. Totdat die reeks volledig bekend is, zullen we ons moeten behelpen met de
intuitieve manier van modellen vergelijken zoals toegepast in paragraaf 3.3. Kijken we
naar de hier gepresenteerde resultaten dan ziet het er naar uit dat het mogelijk moet zijn
om op deze weg voort te gaan en zo een goed model voor de smaak van paprika op te
stellen. De laatste stap zal echter altijd weer moeten bestaan uit validatie.

Rol van sucrose - Sucrose komt duidelijk naar voren in de hier gevonden instrumentele
modellen, maar het is niet waarschijnlijk dat onze panelleden sucrose hebben geproefd.
Sucrose is sensorisch niet te onderscheiden van fructose of glucose, hoewel de bijdrage
aan de totale zoetheid verschilt (Shallenberger, 1993) door versterking van de zoetheid
veroorzaakt door de andere suikers glucose en fructose (Godshall, 1958}, In de
gevonden smaakmodellen deed het totaal suikergehalte, berekend zonder of met
sucrose, al of niet gewogen naar bijdrage aan de zoetheid, het zeker niet beter dan de
combinatie van refractie met sucrose. Het is daarom waarschijnlijker dat de vruchten
met een hoog sucrosegehalte om een andere reden goed scoren in deze smaakproeven.
Verband met rijping - Het sucrosegehalte daalt tijdens rijping door toenemende activiteit
van zure invertase, dat sucrose hydrolyseert tot glucose en fructose (Luning, 1995;
Nielsen & Veierskov, 1990; Nielsen et a/., 1991). Het is mogelijk dat de vruchten met
een hoog sucrosegehalte fysiologisch jonger zijn. Dit zou tot gevolg kunnen hebben dat
er minder bladachtige of andere bijsmaken optreden in deze vruchten. Het panel heeft
inderdaad in september meer opmerkingen gemaakt over bijsmmaken, 0.a. over de rassen
Pax, Esperanza en BS 753, terwijl het sucrosegehalte lager was (Tabel 4, 5, 9, 10, 156}.
Een relatie tussen fysiologische leeftijd en sucrosegehalte zou ook kunnen verklaren
waarom het sucrosegehalte in mei lager is dan in september (Tabel 15). Bij een hogere
teelttemperatuur is de uitgroeiduur korter {Bakker, 1989). Wellicht was de uitgroeiduur
van de vruchten in mei korter, zodat de hydrolyse van sucrose nog niet volledig was.
Het is mogelijk dat de gele rassen die sucrose bevatten ook een kortere uitgroeiduur
hebben dan andere rassen. De betere smaak is echter waarschijnlijk niet te danken aan
sucrose, maar aan andere factoren,

Verder onderzoek - De karakterisering van knapperigheid moet worden verbeterd.
Hiervoor is aanvullend onderzoek nodig met het PBG expertpanel, metingen met de
druk-trekbank en analyse van de gegevens met PCA. Het optreden van bijsmaken als
grassigheid en petrochemische smaak is een gegeven in paprika. Grassigheid wordt
onder andere veroorzaakt door de aanwezigheid van de aromatische verbindingen als
{Z)-3-hexanal en (Z)-2-hexanal {Luning 1995; Visai & Vanoli, 1997). Bepaling van deze
stoffen is alleen mogelijk met GCMS. Als et.dus veel bijsmaken aanwezig zijn wordt het
moeilijk om met de in dit onderzoek opgestelde methoden de smaak van paprika’s te
verklaren. Zijn er weinig bijsmaken, dan zijn er wel kansen voor dit soort modellen. Het
lijkt dus mogelijk om met de hier gevonden modellen door instrumentele metingen een
garantie op smaak van paprika’s te geven.
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5. CONCLUSIES

- Er zijn twee modellen voor afzonderlijke datasets opgesteld waarmee de smaak
van paprika kan worden voorspeld op basis van instrumentele metingen.

- Deze modellen bevatten parameters voor textuur en zoetheid.

- Er zijn modellen voor de gezamenlijke datasets opgesteld, maar deze modelien
moeten nog worden gevalideerd.

- Een lekkere paprika is zoet, knapperig, niet stug en heeft geen bijsmaken.
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