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SAMENVATTING 

Een sensorisch en instrumenteel onderzoek aan 23 rassen paprika is uitgevoerd. Er zijn 
eenvoudige wiskundige modellen opgesteld om de smaak van geblokte paprika's te 
beschrijven. De verschillen en overeenkomsten met de op het PBG ontwikkelde 
smaakmodellen voor tomaat worden kort besproken. Er worden enkele aanbevelingen 
voor vervolgonderzoek gedaan. 



1. INLEIDING 

In eerder onderzoek is de smaak bepaald van in totaal 58 verschillende typen en kleuren 
paprika (Janse & Kersten, 1996; Janse, 1997a). Hieruit bleek dat zoetheid een 
belangrijke sensorische eigenschap van de vrucht is. Instrumentele meting van de suikers 
en de zuren konden de smaak echter onvoldoende voorspellen, waarschijnlijk omdat 
textuureigenschappen ook een rol spelen. In deze proef is bij 23 rassen onderzocht in 
hoeverre textuurmetingen een bijdrage kunnen leveren aan het model voor de smaak van 
paprika. 



2. MATERIAAL EN METHODE (Tabel 1 - 2) 

2.1 RASSEN (Tabel 1) 

Tabel 1 - Ras, vorm, kleur en veredelingsbedrijf van 23 rassen geteeld in kas 308 op het 
PBG in Naaldwijk. Zaaidatum 04-12-1996, plantdatum 29-01-1997. Van elk ras 
waren er drie veldjesmet 18 planten = totaal 54 planten per ras. 

naam 

Evident 

Ace 

Drago/Roda 

Mazurka 

Bomby 

Rumba 

Balo 

Kers 

Keivin 

Fiesta 

Corno Giallo 

Tarantella 

6137 

Orobelle 

Eagle 

Ariane 

DRP 3026 

Valencia 

DRV 9001 

Corno Rosso 

Sammy 

Andalus 

Ramiro 

vorm 

blok 

blok 

blok lang 

blok 

blok 

blok 

blok 

kers 

blok 

blok 

punt 

blok 

blok 

blok 

blok 

blok 

blok 

blok 

punt 

punt 

punt 

blok punt 

punt 

kleur rijp 

rood 

rood 

rood 

rood 

rood 

rood 

rood 

rood 

geel 

geel 

geel 

geel 

geel 

geel 

oranje 

oranje 

oranje 

oranje 

rood 

rood 

rood 

rood 

rood 

kleur onrijp 

groen 

groen 

groen 

groen 

groen 

groen 

wi t /mint 

groen 

groen 

groen 

groen 

groen 

groen 

groen 

groen 

groen 

groen 

groen 

wi t /mint 

groen 

wi t /mint 

groen 

groen 

zaadbedrijf 

De Ruiter Seeds 

Takii 

Novartis Seeds 

Rijk Zwaan 

Novartis Seeds 

Rijk Zwaan 

Rijk Zwaan 

ENZA 

De Ruiter Seeds 

ENZA 

Bruinsma Seeds 

Rijk Zwaan 

ENZA 

Novartis Seeds 

ENZA 

ENZA 

De Ruiter Seeds 

Novartis Seeds 

De Ruiter Seeds 

Bruinsma 

Rijk Zwaan 

Novartis Seeds 

Bruinsma 

Rood Evident heeft een goede smaak, maar wordt nauwelijks meer geteeld. Het 
gros zet Spirit; daarna komen andere rassen zoals Mazurka die meestal 
een mindere smaak hebben. Het Japanse ras Ace heeft een glanzende 
vrucht en is erg grassig. Drago/Roda is van het Lamuyo-type. Rumba is 
een ouder (herfst) ras. Balo heeft een specifieke smaak. 

Geel Fiesta wordt het meest geteeld, maar heeft eigenlijk geen goede smaak. 
Keivin was een veel geteeld ras. De rassen ras 6137 en Orobelle zijn in 
het onderzoek opgenomen om de matige smaak. Orobelle wordt vooral 
rondom de Middellandse zee geteeld. 

Oranje Eagle wordt nu nauwelijks meer geteeld; er wordt veel meer Nassau en 
Lion gezet. Ariane was het eerste oranje ras, een mutant uit geel. DRP 
3026 stond in het PBG gebruikswaarde-onderzoek van 1996. Het ras 
Valencia heeft gedeeltelijk rode voorouders. 

Punt Ramiro wordt exclusief voor Marks & Spencer en Albert Heijn geteeld als 
Paprica punta. DRV 9001 is een smalle en Corno Rosso een vrij grove 
puntpaprika. Andalus is Lamuyo-achtig en wordt o.a. in Azië geteeld. 

6 .. 



2.2 OOGST- EN MEETDATA (Tabel 2) 

Tabel 2 - Oogst- en meetdata 1997 

oogst 

smaakproef 
aantal consumenten 
aantal experts 
instron- en sapmetingen 
gesneden/ingevroren 
suiker- en zuurmetingen 

2.3 METHODE 

mei 

26-05 

27/28-05 
27 
8 
27-05 
27-05 
05-06 

september 

01-09 voor suiker en zuur 
08-09 voor smaak 
1 5-09 voor instron 
09/10-09 
28 
11 
17-09 
02-09 
21-10 

2.3.1 Smaakproeven 

Voor de sensorische beoordeling van de vruchten is er gebruik gemaakt van een 
consumentenpanel en een expertpanel. Het consumentenpanel beoordeelt op basis van 3 
stukjes vruchtwand van ca. 1,5 x 1,5 cm de aangenaamheid op een schaal van 0-100. 
Het expertpanel beoordeelt op basis van 6 stukjes de stevigheid, nahangen van de schil, 
taai- en stugheid van het vruchtvlees, de sappigheid, zoetheid, zuurheid, grassigheid, 
snijbonensmaak, peensmaak, fruitig/appelsmaak, parfumsmaak, petrochemische smaak 
en mufheid op een schaal van 0-100. Voor een zo homogeen mogelijk monster werd 
alleen het middengedeelte van de vruchten gebruikt (Janse, 1992). 

2.3.2 Fysische bepalingen 

De fysische metingen werden uitgevoerd met een Instron 4301 druk-trekbank. Van elke 
vrucht (in mei 15 vruchten en in september 9 vruchten per ras) werd 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 te voren gewogen 
filtreerpapiertjes (Schleicher & Schuell, 23 SL, 0 90 mm) ingesloten 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 
wegen en opmeten werden de volgende parameters bepaald: Dikte ponsje Dp (mm), 
Helling Hp (N/mm), kracht bij breuk vruchtwand Fbp (N), compressie tot breuk 
vruchtwand Cbp (mm), energie bij breuk vruchtwand Ebp (mJ), stress bij breuk ponsjes 
Obp (MPa), %strain bij breuk ponsje SNbp, %strain bij einde meting SNe, stress bij einde 
meting Oe (MPa), kracht bij einde meting Fe (N), compressie einde meting Ce (mm), dikte 
ponsje einde meting De (mm), percentage uitgeperst sap %Sap, versgewicht ponsje VG 
(g), hoeveelheid sap uitgeperst per ponsje (HS, g), lengte van de vrucht L (mm), breedte 



van de vrucht B (mm), lengte/breedte verhouding (L/B) en vruchtgewicht G (g) (Verkerke 
& Janse, 1997; Verkerke et al., in druk). 

2.3.3 Chemische bepalingen 

Voor de chemische analyse werden steeds 15 vruchten gebruikt. De vruchten werden 
ontdaan van onder-, bovenkant en zaadlijsten en ingevroren voor tenminste 24 uur bij -
25 °C. De volgende chemische bepalingen werden uitgevoerd: refraktie R (°Brix), 
titreerbaar zuur TZ (mmolH3O + /100g), glucose Glu (g/l), f ructose Fru (g/l), suikergehalte 
%Sui (Glu + Fru /10), sucrose Suc (g/l), percentage totale suikers %Sui2 
(Glu + Fru + Suc/10), citroenzuur Cit (mmol/l), appelzuur Mal (mmol/l), oxaalzuur Oxa 
(mmol/l), vitamine C VitC (mg/100g) (Korpel-Arkesteijn & Van Elderen, 1994). 

2.3.4 Verwerking 

De sensorische gegevens werden verwerkt door Principale Componenten Analyse (PCA) 
volgens CANOCO (Ter Braak, 1988; 1996). Multipele lineare regressie modellen werden 
opgesteld met de GENSTAT Rselect and Fit procedures (Goedhart and Thissen, 1992). 

3 . R E S U L T A T E N (Tabel 3 - 30 , Figuur 1 - 7) 

3.1 MEI (Tabel 3 - 5) 

- De best smakende rassen zijn Evident en Bomby (rood), Tarantella (geel), DRP 3026 
(oranje), Andalus en Ramiro (punt). Tot de minder smakende rassen behoren het 
kerstype, Sammy (punt), en Ace (blok). 

- Het meest knapperig zijn Fiesta en Evident. De oranje rassen Valencia, Ariane en Eagle 
zijn niet knapperig. 

- Vooral bij het kerstype en de puntige rassen Sammy en DRV 9001 blijft de schil sterk 
nahangen. Bij de oranje rassen Ariane, Eagle en Valencia ontbreekt deze negatieve 
eigenschap. 

- Ace, Sammy en het kerstype zijn vrij taai. Taaiheid ontbreekt bij Eagle, Ariane en 
Kelvin. 

- De rassen Eagle, Ariane, Evident en Kelvin zijn behoorlijk sappig. Relatief droog zijn de 
puntvruchten van Sammy en DRV 9 0 0 1 , van Corno Giallo en van Ace. 

- De rassen Andalus, Evident, Tarantella zijn vrij zoet. Het minst zoet zijn het kerstype, 
Mazurka en Fiesta. 

- Er zijn geen betrouwbare verschillen in zuurheid. 
- Ace is sterk grassig; zowel Ace als Sammy hebben een relatief sterke snijbonensmaak. 
- Een wat sterkere peensmaak wordt vooral gevonden bij Tarantella, DRV 9001 en 

Ramiro. 
- Fruitige rassen zijn Andalus, Tarantella, DRV 9001 en Evident. Vooral Orobelle en Ace 

bevatten weinig fruitigheid. 
- Er zijn geen betrouwbare verschillen in parfumsmaak. Een lichte petrochemische 

smaak wordt aangetroffen bij Valencia, Orobelle en 6137 . De verschillen in mufheid 
zijn tussen de hier onderzochte rassen niet groot. 

8 •• 
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Tabel 4 - Fysische metingen bij 23 rassen paprika in mei 1997. Dikte van het ponsje Dp 
(mm), helling Hp (N/mm), breekkracht vruchtwand Fbp (N), compressie tot breuk 
vruchtwand Cbp (mm), energie tot breuk vruchtwand Ebp (mJ), stress bij breuk 
ponsjes Qbp (MPa), stress bij einde meting öe (MPa), compressie einde meting Ce 
(mm), percentage uitgeperst sap %Sap (%), hoeveelheid sap uitgeperst per ponsje 
(HS, g) 

ras type nr Dp Hp Fbp Cbp Ebp obn Oe Ce %Sap HS 

Evident 

Ace 

Drago/Roda 

Mazurka 

Bomby 

Rumba 

Balo 

kers 

Kelvin 

Fiesta 

Corno Giallo 

Tarantella 

6137 

Orobelle 

Eagle 

Ariane 

DRP 3026 

Valencia 

DRV 9001 

rood blok 

rood blok 

rood blok lang 

rood blok 

rood blok 

rood blok 

rood blok 

rood kers 

geel blok 

geel blok 

geel punt 

geel blok 

geel blok 

geel blok 

oranje blok 

oranje blok 

oranje blok 

oranje blok 

rood punt 

Corno Rosso rood punt 

Sammy 

Andalus 

Ramiro 

rood punt 

rood blok 

rood punt 

gem 

SD 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 

22 

23 

8.3 

6.3 

9.5 

8.9 

8.0 

7.6 

6.4 

7.9 

7.6 

8.2 

5.7 

7.1 

8.7 

7.7 

7.8 

8.3 

7.9 

8.1 

6.9 

6.2 

5.9 

6.9 

6.1 

7.5 

1.0 

106.5 

172.3 

53.4 

91.2 

116.3 

113.6 

128.8 

99.6 

103.5 

90.7 

152.9 

118.8 

93.1 

83.8 

57.8 

55.3 

81.5 

67.0 

75.0 

126.4 

138.2 

110.8 

152.7 

103.9 

31.6 

185 

241 

102 

172 

185 

188 

191 

226 

156 

179 

211 

173 

175 

153 

108 

109 

161 

140 

156 

187 

216 

187 

217 

175 

36 

2.1 

1.7 

2.3 

2.4 

2.0 

2.1 

1.8 

2.9 

1.9 

2.4 

1.8 

1.8 

2.4 

2.5 

2.5 

2.6 

2.3 

2.7 

2.3 

1.9 

1.9 

2.3 

1.8 

2.2 

0.3 

296 

304 

190 

310 

286 

300 

250 

463 

237 

315 

276 

271 

326 

285 

199 

207 

282 

263 

226 

250 

281 

307 

276 

278 

54 

0 .78 

1.02 

0 .43 

0 .73 

0 .78 

0 .80 

0.81 

0 .96 

0 .66 

0.76 

0 .89 

0 .74 

0 .74 

0.65 

0.46 

0 .46 

0 .68 

0.59 

0 .66 

0.79 

0.92 

0.79 

0 .92 

0 .74 

0.15 

2.36 

2.40 

2.40 

2.33 

2.37 

2.33 

2.39 

2.34 

2.39 

2.38 

2.34 

2.36 

2.32 

2.37 

2.38 

2.39 

2.38 

2.38 

2.37 

2.36 

2.36 

2.36 

2.35 

2.37 

0.02 

7.8 

5.9 

9.2 

8.3 

7.6 

7.2 

6.1 

7.4 

7.3 

7.7 

5.4 

6.7 

8.2 

7.4 

7.7 

8.2 

7.5 

7.9 

6.6 

6.0 

5.6 

6.6 

5.8 

7.1 

1.0 

61 

60 

65 

58 

56 

61 

61 

56 

67 

60 

61 

62 

57 

65 

73 

69 

59 

68 

60 

65 

64 

60 

62 

62 

4 

0.37 

0.27 

0.45 

0.38 

0.38 

0.35 

0.29 

0.32 

0.38 

0.36 

0.27 

0.33 

0.36 

0.37 

0.42 

0.41 

0.37 

0.42 

0.28 

0.29 

0.26 

0.30 

0.26 

0.34 

0.06 

De Hp (een maat voor de stevigheid van de vruchtwand) is hoog in Ace, Corno Giallo 
en Ramiro en laag in Drago, Eagle en Ariane. 
Drago springt er uit door de dikke vruchtwand; Ramiro heeft de dunste vruchtwand. 
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Tabel 5 - Chemische analyse van 23 paprikarassen in mei 1997. Refraktie R (°Brix), 
titreerbaar zuur TZ (mmolH30

 + /100g), suikergehalte % Sui ( = Glu + Fru / 10), 
glucose Glu (g/l), fructose Fru (g/l), sucrose Suc (g/l), citroenzuur Cit (mmol/l), 
appelzuur Mal (mmol/l), oxaalzuur Oxa (mmol/l), vitamine C VitC (mg/100g ). 

Evident 

Ace 

Drago/Roda 

Mazurka 

Bomby 

Rumba 

Balo 

kers 

Keivin 

Fiesta 

Corno Giallo 

Tarantella 

6137 

Orobelle 

Eagle 

Ariane 

DRP 3026 

Valencia 

DRV 9001 

rood blok 

rood blok 

rood blok lang 

rood blok 

rood blok 

rood blok 

rood blok 

rood kers 

geel blok 

geel blok 

geel punt 

geel blok 

geel blok 

geel blok 

oranje blok 

oranje blok 

oranje blok 

oranje blok 

rood punt 

Corno Rosso rood punt 

Sammy 

Andalus 

Ramiro 

rood punt 

rood blok punt 

rood punt 

gem 

SD 

nr 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 

22 

23 

R 

8.2 

7.9 

8.5 

7.7 

9.3 

7.5 

7.2 

6.7 

6.7 

6.0 

6.8 

10.0 

9.1 

8.2 

8.5 

8.7 

8.5 

7.7 

7.6 

8.5 

7.2 

8.7 

8.9 

8.0 

0.9 

TZ 

2.9 

3.1 

3.1 

2.9 

3.7 

2.5 

2.9 

3.4 

2.3 

2.0 

2.5 

3.5 

3.6 

2.6 

2.8 

2.7 

2.8 

2.4 

2.8 

3.1 

3.1 

2.8 

3.2 

2.9 

0.4 

%Sui 

5.1 

4.9 

5.1 

5.3 

6.3 

5.5 

4.3 

4.2 

4 .4 

3.8 

4.6 

6.8 

6.1 

6.0 

5.9 

5.8 

5.8 

5.1 

4.5 

5.5 

4.1 

5.5 

5.0 

5.2 

0.8 

Glu 

25 

25 

25 

26 

31 

26 

21 

20 

22 

19 

22 

34 

30 

28 

27 

29 

28 

24 

23 

27 

20 

27 

30 

26 

4 

Fru 

26 

24 

26 

27 

32 

29 

22 

22 

22 

19 

24 

34 

31 

32 

32 

29 

30 

27 

22 

28 

21 

28 

20 

26 

4 

Suc 

5 

< 0 . 1 

6 

5 

6 

10 

13 

< 0 . 1 

6 

6 

4 

7 

6 

6 

7 

5 

5 

4 

15 

< 0 . 1 

4 

7 

4 

6 

3 

Cit 

16.7 

17.0 

16.1 

15.3 

22.5 

15.1 

15.9 

23.5 

15.1 

10.7 

12.6 

20.7 

21.2 

14.6 

16.5 

15.8 

16.0 

11.2 

16.5 

15.5 

20.8 

15.7 

20.2 

16.7 

3.3 

Mal 

2.3 

3.7 

2.7 

2.1 

3.5 

2.1 

2.4 

2.1 

2.2 

2.3 

2.4 

2.5 

2.8 

1.6 

2.1 

1.7 

2.3 

1.6 

1.8 

1.9 

2.8 

2.5 

2.5 

2.3 

0.5 

Oxa 

< 0 . 0 5 

0.13 

0 .14 

0 .13 

0.15 

0.15 

0.13 

< 0 . 0 5 

< 0 . 0 5 

0.15 

0.15 

0.15 

0.13 

0.15 

0.13 

0.15 

0.15 

0 .20 

0.15 

0.15 

0.18 

0.15 

0.19 

0 .14 

0.04 

VitC 

175 

203 

184 

162 

171 

154 

174 

142 

152 

118 

204 

213 

209 

190 

172 

192 

186 

184 

172 

221 

202 

169 

216 

181 

25 

Tarantella en Bomby vallen op door de hoge refractie en het hoge suikergehalte. 
Het ras Balo heeft een hoog sucrose gehalte. 
Het vitamine C gehalte is hoog in Ace, Corno Giallo, Tarantella, Corno Rosso, Sammy 
en Ramiro. 
In tegenstelling to t de resultaten van September is er in Mei wel sucrose aantoonbaar. 
De ondergrens van het oxaalzuurgehalte is in Mei 0.05 mmol/liter. In september is dit 
0.1 mmol/liter. Een verklaring voor deze verschillen ontbreekt. 
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3.2 SEPTEMBER (Tabel 6 - 9) 

- De goed smakende rassen zijn Tarantella, Ariane, DRP 3026 , Andalus, Ramiro en 
Evident. Sammy en Mazurka worden minder aangenaam gevonden. 

- De knapperige rassen zijn Balo, 6137, Mazurka en Andalus. 
- Nahangen van de schil is uitgesproken bij Sammy, maar zeer weinig bij Eagle en Corno 

Rosso. 
- Sammy en het kers type zijn het taaiste. De taaiheid is het laagst bij de oranje rassen 

Eagle en Ariane. 
- Kelvin en Eagle behoren tot de sappigste rassen, maar het ras Sammy is relatief droog. 
- Balo, Tarantella, Ramiro, Corno Rosso en DRP 3026 zijn vrij zoet. Weinig zoet zijn 

Mazurka, Sammy en 6137 . 
- Het kerstype en Balo zijn vrij zuur; Eagle is weinig zuur. 
- Grassigheid komt voor bij Ace, Sammy en Bomby; snijbonensmaak bij de rassen Ace 

en Mazurka. 
- Vooral Ramiro is f ruit ig, terwij l Valencia en Mazurka niet fruitig worden beoordeeld. 
- In de factoren parfum, peen, petrochemische smaak en muf zijn er in september geen 

betrouwbare verschillen tussen de rassen. 

12 
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Tabel 7 - Fysische metingen bij 23 rassen paprika in september 1997. Dikte van het ponsje 
Dp (mm), helling Hp (N/mm), breekkracht vruchtwand Fbp (N), compressie tot 
breuk vruchtwand Cbp (mm), energie tot breuk vruchtwand Ebp (mJ), stress bij 
breuk ponsjes Gbp (MPa), %strain bij breuk ponsje SNbp, %strain bij einde meting 
SNe, stress bij einde meting Ge (MPa), kracht bij einde meting Fe (N), compressie 
einde meting Ce (mm), dikte ponsje einde meting De (mm). 

ras type nr Pp Hp Fbp Cbp Ebp nhp SNbp SNe n* Fe Ce De 

Evident 

Ace 

Drago/Roda 

Mazurka 

Bomby 

Rumba 

Balo 

kers 

Keivin 

Fiesta 

Corno Giallc 

Tarantella 

6137 

Orobelle 

Eagle 

Ariane 

DRP 3026 

Valencia 

DRV 9001 

Corno 

Sammy 

Andalus 

Ramiro 

rood blok 

rood blok 

rood blok lang 

rood blok 

rood blok 

rood blok 

rood blok 

rood kers 

geel blok 

geel blok 

) geel punt 

geel blok 

geel blok 

geel blok 

oranje blok 

oranje blok 

oranje blok 

oranje blok 

rood punt 

rood punt 

rood punt 

rood blok punt 

rood punt 

gem 
SD 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 

22 

23 

6.8 

5.1 

6.9 

6.3 

6.7 

6.6 

5.0 

7.0 

6.3 

6.5 

5.3 

6.1 

7.1 

6.6 

6.9 

7.4 

6.8 

7.0 

4.9 

5.1 

4 .6 

5.3 

4.9 

6.1 
0.9 

100.8 

148.7 

106.4 

109.8 

112.9 

103.3 

168.2 

101.1 

99.3 

114.8 

147.5 

116.2 

99.7 

99.7 

65.2 

63.5 

89.0 

86.4 

174.6 

152.1 

208.3 

124.3 

147.3 

119.1 
34.5 

167 

209 

174 

172 

164 

177 

204 

203 

139 

160 

231 

190 

163 

166 

117 

119 

150 

155 

227 

142 

304 

176 

232 

180 
41 

1.9 

1.6 

2.0 

1.7 

1.7 

2.0 

1.5 

2.4 

1.6 

1.6 

1.9 

1.9 

2.0 

1.9 

2.1 

2.3 

1.9 

2.2 

1.4 

1.2 

1.7 

1.7 

1.8 

1.8 
0.3 

223 

229 

249 

201 

201 

240 

208 

351 

171 

201 

287 

241 

234 

221 

170 

198 

195 

244 

220 

209 

337 

203 

270 

231 
44 

0.71 

0.89 

0 .74 

0.73 

0 .70 

0.75 

0.86 

0.86 

0.59 

0 .68 

0.98 

0.81 

0.69 

0.71 

0 .50 

0.50 

0 .64 

0.66 

0.96 

0 .60 

1.29 

0.75 

0.99 

0.76 
0.17 

42 

47 

44 

38 

40 

46 

43 

56 

39 

42 

50 

44 

42 

43 

45 

46 

42 

45 

49 

41 

55 

45 

52 

45 
5 

94 

95 

94 

94 

94 

95 

97 

95 

98 

96 

97 

96 

96 

97 

99 

99 

97 

97 

98 

100 

98 

99 

99 

97 
2 

2.35 

2.36 

2.36 

2 .34 

2.33 

2.34 

2.41 

2.35 

2.33 

2.37 

2.35 

2.40 

2.36 

2.31 

2.34 

2.40 

2.36 

2.32 

2.37 

2.36 

2.31 

2.35 

2.30 

2.35 
0 .03 

924 

926 

925 

919 

914 

920 

948 

924 

916 

929 

920 

944 

926 

906 

919 

941 

927 

910 

930 

927 

907 

923 

903 

923 
11 

6.4 

4.8 

6.5 

5.9 

6.3 

6.3 

4.8 

6.7 

6.2 

6.3 

5.1 

5.9 

6.8 

6.3 

6.8 

7.3 

6.6 

6.8 

4.8 

5.1 

4.5 

5.2 

4.9 

5.9 
0.8 

0.4 

0.3 

0.4 

0.4 

0.4 

0.3 

0.2 

0.3 

0.1 

0.2 

0.2 

0.2 

0.3 

0.2 

0.1 

0.1 

0.2 

0.2 

0.1 

0.0 

0.1 

0.1 

0.0 

0.2 
0.1 

Hp, een maat voor de stevigheid van de vruchtwand, is hoog in de rassen Ace, Balo, 
DRV 9 0 0 1 , Corno Rosso, Sammy, Andalus en Ramiro en uitgesproken laag in de 
rassen Eagle en Ariane. 
De dikste vruchtwand hebben de rassen Ariane, 6137 en het kers-type; de dunste 
wand komt voor bij de rassen Sammy en Ramiro. 
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Tabel 8 - Chemische analyse van 23 paprikarassen in september 1997. Refraktie R (°Brix), 
titreerbaar zuur TZ (mmolH30+/100g), suikergehalte %Sui (Glu + Fru/10), glucose 
Glu (g/l), fructose Fru (g/l), sucrose Suc (g/l), citroenzuur Cit (mmol/l), appelzuur 
Mal (mmol/l), oxaalzuur Oxa (mmol/l), vitamine C VitC (mg/IOOg ). 

ras 

Evident 

Ace 

Drago/Roda 

Mazurka 

Bomby 

Rumba 

Balo 

kers 

Keivin 

Fiesta 

Corno Giallo 

Tarantella 

6137 

Orobelle 

Eagle 

Ariane 

DRP 3026 

Valencia 

DRV 9001 

Corno Rosso 

Sammy 

Andalus 

Ramiro 

type 

rood blok 

rood blok 

rood blok lang 

rood blok 

rood blok 

rood blok 

rood blok 

rood kers 

geel blok 

geel blok 

geel punt 

geel blok 

geel blok 

geel blok 

oranje blok 

oranje blok 

oranje blok 

oranje blok 

rood punt 

rood punt 

rood punt 

rood blok punt 

rood punt 

gem 

SD 

nr 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 

22 

23 

R 

9.7 

7.6 

7.6 

7.9 

8.4 

8.1 

7.3 

8.0 

7.2 

7.1 

8.2 

9.1 

7.0 

6.8 

6.7 

7.2 

7.2 

6.8 

7.9 

7.7 

7.3 

7.7 

8.4 

7.7 

0.7 

TZ 

3.5 

3.0 

3.0 

3.0 

2.9 

2.9 

3.1 

3.9 

2.7 

2.7 

3.0 

3.3 

2.9 

2.5 

2.5 

2.5 

2.6 

2.4 

3.3 

3.0 

3.6 

3.0 

3.4 

3.0 

0.4 

%Sui 

6.4 

4 .6 

4.7 

4 .4 

5.4 

4.9 

4.3 

4.6 

4.6 

4 .2 

5.4 

5.5 

4 .3 

4.3 

4 .4 

4.6 

4.8 

4 .4 

4.7 

5.0 

4.5 

5.0 

5.7 

4.8 

0.5 

Glu 

31 

24 

23 

22 

27 

25 

22 

22 

23 

21 

27 

27 

22 

21 

22 

24 

23 

21 

25 

25 

21 

24 

28 

24 

3 

Fru 

33 

22 

24 

22 

27 

24 

21 

24 

23 

21 

27 

28 

21 

22 

22 

22 

25 

23 

22 

25 

24 

26 

29 

24 

3 

Suc 

< 0 , 1 

< 0 , 1 

< 0 , 1 

< 0 , 1 

< 0 , 1 

< 0 , 1 

< 0 , 1 

< 0 , 1 

< 0 , 1 

< 0 , 1 

< 0 , 1 

< 0 , 1 

< 0 , 1 

< 0 , 1 

< 0 , 1 

< 0 , 1 

< 0 , 1 

< 0 , 1 

< 0 , 1 

< 0 , 1 

< 0 , 1 

< 0 , 1 

< 0 , 1 

-

Cit 

28 .6 

18.7 

18.4 

19.5 

17.4 

17.4 

19.8 

29.3 

14.3 

13.4 

14.8 

18.7 

14.6 

11.7 

12.6 

12.2 

13.4 

11.9 

20.0 

13.1 

24.7 

18.3 

18.9 

17.5 

4.8 

Mal 

3.3 

2.8 

2.3 

3.2 

2.7 

2.5 

2.7 

3.0 

2.0 

1.8 

2.8 

1.9 

2.2 

1.8 

1.5 

1.6 

2.1 

2.2 

2.2 

1.9 

3.1 

2.5 

2.5 

2.4 

0.5 

Oxa 

0.95 

< 0 , 1 0 

< 0 , 1 0 

< 0 , 1 0 

< 0 , 1 0 

< 0 , 1 0 

< 0 , 1 0 

< 0 , 1 0 

< 0 , 1 0 

< 0 , 1 0 

< 0 , 1 0 

< 0 , 1 0 

< 0 , 1 0 

< 0 , 1 0 

< 0 , 1 0 

< 0 , 1 0 

< 0 , 1 0 

< 0 , 1 0 

< 0 , 1 0 

< 0 , 1 0 

< 0 , 1 0 

< 0 , 1 0 

< 0 , 1 0 

. 

VitC 

244 

190 

199 

200 

181 

189 

179 

204 

143 

157 

254 

209 

156 

168 

143 

151 

168 

159 

207 

249 

200 

186 

219 

189 

32 

Het percentage suiker is het hoogst in Evident en het laagst in Fiesta. 
De hoogste refractie komt voor bij Evident en Tarantella; de laagste bij Kelvin, Fiesta, 
Ariane en DRP 3026 . 
Het vitamine C gehalte is het hoogst in Evident, Corno Giallo, Corno Rosso en Ramiro. 
In tegenstelling to t de resultaten van Mei is in geen van de rassen sucrose 
aantoonbaar. 
Evident is het enige ras waarin oxaalzuur voorkomt; de ondergrens voor oxaalzuur 
detectie ligt in september op 0.1 mmol/liter. 
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Tabel 9 - Aanvullende metingen aan vruchten van 23 rassen paprika in september 1997. 
Percentage uitgeperst sap %Sap (%), versgewicht ponsje VG (g), hoeveelheid sap 
uitgeperst per ponsje (HS, g), lengte van de vrucht L (mm), breedte van de vrucht 
B (mm), lengte/breedte verhouding (L/B) en vruchtgewicht G (g). 

ras 

Evident 

Ace 

Drago/Roda 

Mazurka 

Bomby 

Rumba 

Balo 

kers 

Keivin 

Fiesta 

Corno Giallo 

Tarantella 

6137 

Orobelle 

Eagle 

Ariane 

DRP 3026 

Valencia 

DRV 9001 

Corno Rosso 

Sammy 

Andalus 

Ramiro 

tvDe 

rood blok 

rood blok 

rood blok lang 

rood blok 

rood blok 

rood blok 

rood blok 

rood kers 

geel blok 

geel blok 

geel punt 

geel blok 

geel blok 

geel blok 

oranje blok 

oranje blok 

oranje blok 

oranje blok 

rood punt 

rood punt 

rood punt 

rood blok punt 

rood punt 

gem 

SD 

nr 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 

22 

23 

%Sao 

64 

66 

61 

64 

61 

62 

63 

61 

69 

64 

62 

58 

60 

61 

71 

70 

63 

62 

59 

66 

60 

64 

64 

63 

3 

VG 

0.45 

0 .34 

0.46 

0 .44 

0.46 

0.43 

0.33 

0.45 

0 .44 

0.45 

0.36 

0.42 

0.48 

0.45 

0 .44 

0.49 

0.47 

0.48 

0.31 

0.35 

0.30 

0.36 

0.32 

0.41 

0.06 

HS 

0.29 

0.22 

0.28 

0.28 

0.28 

0.27 

0.21 

0.27 

0.31 

0.29 

0.22 

0 .24 

0.29 

0.28 

0 .32 

0 .34 

0.29 

0 .30 

0.18 

0 .23 

0 .18 

0.23 

0.21 

0.29 

0.03 

L 

97 

102 

140 

80 

92 

98 

77 

35 

75 

72 

160 

102 

92 

89 

74 

75 

80 

100 

169 

185 

160 

160 

188 

109 

41 

B 

84 

73 

70 

83 

70 

76 

65 

45 

82 

83 

50 

70 

75 

86 

79 

75 

80 

85 

34 

55 

45 

70 

53 

69 

15 

L/B 

1.15 

1.40 

2.00 

0.96 

1.31 

1.29 

1.18 

0 .78 

0.91 

0.87 

3.20 

1.46 

1.23 

1.03 

0.94 

1.00 

1.00 

1.18 

4.97 

3.36 

3.56 

2.29 

3.55 

1.77 

1.13 

G 

176 

120 

203 

191 

180 

167 

108 

43 

164 

182 

111 

147 

179 

201 

178 

177 

183 

234 

79 

136 

88 

181 

137 

155 

44 

In voorbereidend onderzoek was gebleken dat de grootste verschillen in percentage 
sap tussen uiteenlopende rassen werd bereikt met de huidige vorm van uitpersen 
(Keijzer, 1997). Toch zijn de verschillen in percentage sap bij deze dataset niet groot. 

16 



3.3 CORRELATIES EN PCA (Tabel 1 0 - 1 1 , Figuur 1 - 2) 

Tabel 10 - Correlaties tussen de data verzameld in mei 1997 met het consumentenpanel 
(aangenaamheid), het expertpanel (sappigheid, zoetheid, grassigheid, peensmaak, 
fruitige smaak en parfumsmaak) en met meetinstrumenten (refraktie R, titreerbaar 
zuur TZ, suikergehalte %Sui, percentage totale suikers %Sui2 (Glu + Fru+ Suc 
/10), fructose Fru, sucrose Suc, appelzuur Mal, oxaalzuur Oxa, percentage 
uitgeperst sap %Sap, helling van de curve Hp, compressie tot breuk Cbp, stress 
bij einde meting Oe. Voor legenda en eenheden zie Tabel 3 - 5. 

aan sappig zoet gras peen fruit parfum 

sappig 

zoet 

gras 

peen 

fruit 

parfum 

R 

TZ 

%Sui 

%Sui2 

Fru 

Suc 

Mal 

Oxa 

0.51 

0.77 

-0 .57 

0.08 

0.59 

-0 .23 

0.53 

0.01 

0.53 

0.61 

0.43 

0.31 

-0.07 

0.03 

0.38 

-0 .62 

0.10 

0.20 

-0.05 

0.26 

- 0.24 

0.36 

0.39 

0.40 

0.16 

-0 .20 

-0 .24 

-

-0.53 

0.39 

0.79 

0.08 

0.56 

0.16 

0.39 

0.43 

0.24 

0.18 

0.12 

0.01 

-

-

-0.35 

-0.43 

- 0.32 

-0 .36 

0.06 

-0.39 

- 0.44 

-0.38 

- 0.21 

0.49 

-0 .04 

-

-

-

0.40 

0.18 

0.33 

0.13 

0.16 

0.26 

0.02 

0.26 

-0 .24 

-0 .05 

-

-

-

-

0.22 

0.39 

0.25 

0.21 

0.38 

0.10 

0.26 

0.04 

- 0.11 

-

-

-

-

-

-0.13 

0.10 

-0.21 

0.01 

- 0.10 

-0.01 

-0 .22 

-0.09 

%Sap 0.05 0.49 0.10 - 0 .40 0.11 -0 .24 -0 .02 

Hp 

Cbp 

Oe 

-0 .08 

-0 .24 

- 0.02 

-0 .62 

0.29 

0.43 

0.14 

-0.38 

0.12 

0.50 

- 0.28 

-0 .08 

-0 .19 

0.11 

-0 .06 

0.06 

-0 .25 

-0 .06 

-0 .17 

0.35 

0.07 
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Tabel 11 - Correlaties tussen de data verzameld in september 1997 met het 
consumentenpanel (aangenaamheid), het expertpanel (sappigheid, zoetheid, 
grassigheid, peensmaak, fruitige smaak en parfumsmaak) en met 
meetinstrumenten (refraktie R, titreerbaar zuur TZ, suikergehalte %Sui, 
percentage totale suikers %Sui2, fructose Fru, sucrose Suc, appelzuur Mal, 
oxaalzuur Oxa, percentage uitgeperst sap %Sap, lengte breedte verhouding L/B, 
helling van de curve Hp, compressie tot breuk Cbp, %strain bij einde meting SNe, 
stress bij einde meting Ge. Voor legenda en eenheden zie Tabel 6 - 9 . 

aan sap zoet gras peen fruit parfum 

sappig 

zoet 

gras 

peen 

fruit 

parfum 

refractie 

TZ 

%Sui 

Fru 

Mal 

Oxa 

%Sap 

L/B 

Hp 

Cbp 

SNe 

Oe 

0.49 

0 .68 

- 0 . 8 0 

0.39 

0.61 

0.34 

0.28 

- 0 . 1 2 

0.46 

0.47 

- 0 . 4 2 

0.17 

0.24 

- 0 . 1 6 

- 0 .41 

0.20 

0.35 

0.35 

0.21 

- 0 . 4 5 

0.35 

- 0 .14 

- 0 . 1 5 

- 0 . 1 3 

- 0 . 6 5 

0.00 

0.02 

- 0 . 5 6 

0.20 

0.49 

- 0 . 6 4 

- 0 . 8 2 

0.25 

0.01 

0.14 

-

- 0 . 6 4 

0.40 

0.77 

0.57 

0 .37 

0.00 

0.50 

0.43 

- 0 . 1 9 

0.16 

0.18 

0.15 

0.08 

- 0 . 3 2 

0.38 

0.37 

-

-

- 0 . 4 4 

- 0 . 5 0 

- 0 . 3 7 

- 0 . 0 6 

0.22 

- 0 . 2 2 

- 0.21 

0.53 

- 0 .04 

- 0 . 2 1 

- 0 . 0 6 

0.25 

- 0 . 0 6 

- 0 .51 

- 0.37 

-

-

-

0 .12 

0 .13 

- 0 . 2 8 

- 0 . 5 1 

- 0 . 0 6 

- 0 . 0 8 

- 0 . 3 2 

- 0 . 0 9 

0.35 

- 0 . 1 9 

- 0 . 3 3 

0.27 

0.39 

0.29 

-

-

-

-

0.69 

0.46 

0.40 

0.55 

0 .52 

- 0 .04 

0.17 

- 0 . 0 7 

0.41 

0 .30 

- 0 .30 

0 .40 

0.21 

-

-

-

-

-

0.45 

0.37 

0.45 

0.36 

- 0.07 

0.22 

- 0.16 

0.52 

0.30 

- 0.18 

0.27 

0.31 
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Mei (Tabel 10) 

- De aangenaamheid is positief gecorreleerd met de sappigheid, zoetheid en fruitigheid; 
een negatieve correlatie is er met de grassigheid. 

- Grassigheid is negatief gecorreleerd met de sappigheid en de zoetheid. Zoetheid en 
fruitigheid zijn gecorreleerd. 

- De aangenaamheid is positief gecorreleerd met de refractie en het suikergehalte. 
- De sappigheid is gecorreleerd met het % sap en negatief gecorreleerd met de helling 

van de vruchtwand Hp. 
- De zoetheid is het best gecorreleerd met de refractie; de correlaties met het 

suikergehalte zijn lager. 
- Grassigheid is gecorreleerd met het gehalte appelzuur, de Hp en negatief gecorreleerd 

met het % Sap 

September (Tabel 11 ) 

- De aangenaamheid is positief gecorreleerd met de sappigheid, zoetheid en fruit igheid; 
een negatieve correlatie is er met de grassigheid. Dit verschilt niet met de resultaten 
van Mei. 

- Grassigheid is negatief gecorreleerd met de sappigheid maar niet met de zoetheid. 
- Zoetheid en fruitigheid zijn gecorreleerd; fruitigheid en parfumsmaak zijn ook 

gecorreleerd. 
- De aangenaamheid is positief gecorreleerd met het suikergehalte, maar nauwelijks 

met de refractie; er is een negatieve correlatie met de hoeveelheid appelzuur en de 
Hp. 

- De sappigheid is gecorreleerd met het % sap en negatief gecorreleerd met de helling 
van de vruchtwand Hp, met de hoeveelheid titreerbaar zuur en appelzuur; bovendien 
blijkt dat de geblokte vruchten sappiger zijn. 

- De zoetheid is het best gecorreleerd met het suikergehalte; de correlaties met de 
refractie zijn lager, dit in tegenstelling tot de data van mei. 

- Grassigheid is gecorreleerd met het gehalte appelzuur, en is negatief gecorreleerd met 
het percentage strain bij einde indrukking SNe. 

- Fruitigheid is gecorreleerd met een hoog suikergehalte en refractie. 

De PCA (Figuur 1 - 2) geeft een indruk van de relaties tussen de sensorische 
eigenschappen en de rassen. Aangenaamheid, zoetheid, sappigheid en fruitige smaak 
liggen dicht bij elkaar, maar diametraal tegenover grassigheid, snijbonensmaak en 
mufheid. De eigenschappen parfum, peen en zuurheid passen minder goed in de PCA 
van Figuur 1 . Andalus, Tarantella en Evident en in iets mindere mate ook Ramiro 
springen er positief uit. In de Figuur 2 wordt knapperigheid niet goed weergegeven. 
Sammy is absoluut niet sappig, maar Eagle wel . Ace is erg grassig en heeft ook een 
snijbonensmaak. 
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Figuur 1 - PCA van de sensorische eigenschappen van de smaakproef gehouden in mei 
1997. Het percentage verklaard door de derde as is 9 .6% en door de vierde as 
5 .5%. Totaal wordt door deze PCA 84 .9% verklaard. Legenda: rood = rode 
paprika's uit groen; roze = rode paprika's uit w i t of mint; geel = gele paprika's 
uit groen; oranje = oranje paprika's uit groen; met punt = puntpaprika. 

2 8 . 0 % 

Valencia 

grassig 

sappig 

4 1 . 8 % 

taai/stug 

nahangen 
schil 

knapperig 

aangenaam 

Tarantella 
% 

zoet Andalus 

fruitig/appel 
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Figuur 2 - PCA van de sensorische eigenschappen van de smaakproef gehouden in 
september 1997. Het percentage verklaard door de derde as is 10 .4% en door de 
vierde as 4 . 8 % . Totaal wordt door de PCA 88.4%verklaard. Legenda: rood = 
rode paprika's uit groen; roze = rode paprika's uit w i t of mint; geel = gele 
paprika's uit groen; oranje = oranje paprika's uit groen; met punt = puntpaprika. 

23.9 %f 

snijbonen 
smaak 

sappig 

nahangen 
schil 

taai/stug 

zuur 
aangenaam 

fruitig/appel 
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3.4 MODELLEN (Tabel 12 - 17) 

3.4.1 Aangenaamheid in Mei (Tabel 12 - 14) 

Tabel 12 - Kandidaatmodel met sensorische attributen als predictoren voor de 
aangenaamheid van paprika's geteeld op het PBG, geoogst in mei 1997. Zoetheid 
(zoet), Grassigheid (gras), parfumsmaak (parfum) en peensmaak (peen); 
percentage verklaarde variantie R2„di, Mallow's Cn en de standaard deviatie SD. 

Constante Predictoren /?' a dj SD 

zoet gras parfum peen 

39.96 0.602 0.41 -0 .33 0.61 78% 5.77 3.3 

Een lekker smakende paprika is zoet en heeft geen bijsmaken als grassigheid, 
parfumsmaak of peensmaak. 

Tabel 13 - Kandidaatmodel met instrumentele parameters als predictoren voor de 
aangenaamheid van paprika's geteeld op het PBG, geoogst in mei 1997. Refraktie 
R (°Brix), Compressie tot breuk vruchtwand Cbp (N), titreerbaar zuur TZ 
(mmolH30+/100g), oxaalzuur Oxa (mmol/l); percentage verklaarde variantie R2

adj, 
Mallow's Cn en de standaard deviatie SD. 

Constante Predictoren /?' adj SD 

Cbp TZ Oxa 

51.1 6.06 7.79 - 12.30 53.5 53% 4.55 4.88 

Een lekker smakende paprika heeft een hoge refractie, een lage waarde voor Cbp, en 
een laag gehalte aan titreerbaar zuur en oxaalzuur. Er is overigens maar zeer weinig 
oxaalzuur aanwezig. 
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Tabel 14 - Parameters uit het sensorisch, fysisch en chemisch onderzoek gehouden in mei 
1997, die voorkomen in de kandidaatmodellen (Tabel 12, 13). Aangenaamheid 
(aan), zoetheid (zoet), grassigheid (gras), peensmaak (peen) en parfumsmaak 
(parf), compressie tot breuk vruchtwand Cbp (mm), refraktie R (°Brix), titreerbaar 
zuur TZ (mmo!H3O

 + /100g) en oxaalzuur Oxa (mmol/l). 

ras 

Evident 

Ace 

Drago/Roda 

Mazurka 

Bomby 

Rumba 

Balo 

kers 

Keivin 

Fiesta 

Corno Giallo 

Tarantella 

6137 

Orobelle 

Eagle 

Ariane 

DRP 3026 

Valencia 

DRV 9001 

Corno Rosso 

Sammy 

Andalus 

Ramiro 

type 

rood blok 

rood blok 

rood blok lang 

rood blok 

rood blok 

rood blok 

rood blok 

rood kers 

geel blok 

geel blok 

geel punt 

geel blok 

geel blok 

geel blok 

oranje blok 

oranje blok 

oranje blok 

oranje blok 

rood punt 

rood punt 

rood punt 

rood blok punt 

rood punt 

gem 

SD 

nr 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 

22 

23 

aan 

68 

44 

58 

54 

63 

59 

61 

42 

58 

54 

58 

64 

57 

59 

59 

60 

65 

49 

52 

59 

44 

66 

64 

57 

7 

zoet 

66 

48 

50 

43 

59 

47 

53 

41 

57 

44 

57 

66 

49 

47 

52 

61 

60 

47 

54 

53 

47 

69 

64 

54 

8 

qras 

13 

39 

15 

22 

10 

19 

15 

15 

10 

19 

17 

6 

19 

15 

7 

6 

9 

7 

17 

14 

22 

9 

12 

15 

7 

peen 

10 

8 

6 

5 

4 

5 

6 

10 

5 

5 

5 

22 

6 

3 

9 

16 

15 

16 

22 

3 

5 

6 

19 

9 

6 

parf 

13 

4 

9 

5 

12 

4 

12 

19 

6 

6 

12 

9 

5 

9 

7 

14 

9 

15 

13 

9 

16 

14 

4 

10 

4 

Cbp 

2.1 

1.7 

2.3 

2.4 

2.0 

2.1 

1.8 

2.9 

1.9 

2.4 

1.8 

1.8 

2.4 

2.5 

2.5 

2.6 

2.3 

2.7 

2.3 

1.9 

1.9 

2.3 

1.8 

2.2 

0.3 

R 

8.2 

7.9 

8.5 

7.7 

9.3 

7.5 

7.2 

6.7 

6.7 

6.0 

6.8 

10.0 

9.1 

8.2 

8.5 

8.7 

8.5 

7.7 

7.6 

8.5 

7.2 

8.7 

8.9 

8.0 

0.9 

TZ 

2.9 

3.1 

3.1 

2.9 

3.7 

2.5 

2.9 

3.4 

2.3 

2.0 

2.5 

3.5 

3.6 

2.6 

2.8 

2.7 

2.8 

2.4 

2.8 

3.1 

3.1 

2.8 

3.2 

2.9 

0.4 

Oxa 

< 0 . 0 5 

0.13 

0.14 

0.13 

0.15 

0.15 

0.13 

< 0 . 0 5 

< 0 . 0 5 

0.15 

0.15 

0.15 

0.13 

0.15 

0.13 

0.15 

0.15 

0.20 

0.15 

0.15 

0.18 

0.15 

0.19 

0.14 

0 . 0 4 
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3.4.2 Aangenaamheid in September (Tabel 15 - 17) 

Tabel 15 - Kandidaatmodel met sensorische attributen als predictoren voor de 
aangenaamheid van paprika's geteeld op het PBG, geoogst in september 1997. 
Sappigheid (sap), Fruitige smaak (fruit), Grassigheid (gras); percentage verklaarde 
variantie R2

 aäl, Mallow's Cp en de standaard deviatie SD. 

Constante Predictoren R2 
adj SD 

sap fruit gras 

33.30 0.33 0.50 0.50 75% 0.65 3.6 

Een lekker smakende paprika is sappig en fruitig en heeft geen grassige bijsmaak. 

Tabel 16 - Kandidaatmodellen met instrumentele parameters als predictoren voor de 
aangenaamheid van paprika's geteeld op het PBG, geoogst in september 1997. 
% Suiker %Sui (%), fructose Fru (g/l) en appelzuur Mal (mmol/l), de lengte / 
breedte verhouding van de vrucht L/B, breedte vrucht B (mm), gemiddeld 
vruchtgewicht G (g); percentage verklaarde variantie R2

 Bdj, Mallow's Cp en de 
standaard deviatie SD. 

Constante Predictoren R2 
adj SD 

51.0 

53.9 

43.9 

%Sui 

11.3 

-

-

Fru 

2.1 

2.1 

Mal 

- 11.1 

- 11.2 

- 11.5 

L/B 

- 4.1 

- 3.8 

- 2.4 

B 

-0 .23 

-0 .23 

-

G 

-

- 0.05 

72% 

7 1 % 

7 1 % 

5.62 

5.71 

6.17 

3.8 

3.8 

3.9 

Een lekker smakende paprika is geblokt, niet te breed en heeft een hoog suikergehalte 
en een laag gehalte appelzuur. 
In September komt de refractie in geen enkel model voor. 
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Tabel 17 - Parameters uit het sensorisch, fysisch en chemisch onderzoek uit september 
1997, die voorkomen in de kandidaatmodellen (Tabel 15, 16). Aangenaamheid 
(aan), sappigheid (sappig), fruitige smaak (fruit) en grassigheid (gras), % suiker 
%Sui (%), fructose Fru (g/l) en appelzuur Mal (mmol/l), lengte / breedte 
verhouding van de vrucht L/B, breedte vrucht B (mm), gemiddeld vruchtgewicht 
G ( q K 

ras WPS nr aan sappig fruit aras %Sui F_rjj MaJ UB. E_ 

Evident 

Ace 

Drago/Roda 

Mazurka 

Bomby 

Rumba 

Balo 

kers 

Keivin 

Fiesta 

Corno Giallo 

Tarantella 

6137 

Orobelle 

Eagle 

Ariane 

DRP 3026 

Valencia 

DRV 9001 

Corno Rosso 

Sammy 

Andalus 

Ramiro 

rood blok 

rood blok 

rood blok lang 

rood blok 

rood blok 

rood blok 

rood blok 

rood kers 

geel blok 

geel blok 

geel punt 

geel blok 

geel blok 

geel blok 

oranje blok 

oranje blok 

oranje blok 

oranje blok 

rood punt 

rood punt 

rood punt 

rood blok punt 

rood punt 

gem 

SD 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 

22 

23 

62 

46 

53 

44 

54 

54 

57 

56 

57 

56 

59 

68 

53 

56 

59 

65 

64 

49 

49 

59 

40 

64 

64 

56 

7 

65 

49 

59 

59 

58 

59 

52 

48 

72 

61 

49 

65 

56 

61 

70 

67 

67 

63 

47 

57 

41 

58 

49 

58 

8 

23 

11 

13 

8 

18 

18 

26 

19 

14 

17 

17 

24 

10 

14 

15 

16 

26 

6 

25 

25 

13 

20 

34 

18 

7 

10 

25 

13 

19 

20 

9 

9 

15 

7 

11 

4 

4 

13 

11 

8 

5 

5 

15 

11 

5 

20 

8 

10 

11 

6 

6 .4 

4 .6 

4.7 

4 .4 

5.4 

4.9 

4 .3 

4.6 

4 .6 

4 .2 

5.4 

5.5 

4 .3 

4 .3 

4 .4 

4 .6 

4.8 

4 .4 

4 .7 

5.0 

4.5 

5.0 

5.7 

4 .8 

0-5 

33 

22 

24 

22 

27 

24 

21 

24 

23 

21 

27 

28 

21 

22 

22 

22 

25 

23 

22 

25 

24 

26 

29 

24 

3 

3.3 

2.8 

2.3 

3.2 

2.7 

2.5 

2.7 

3.0 

2.0 

1.8 

2.8 

1.9 

2.2 

1.8 

1.5 

1.6 

2.1 

2.2 

2.2 

1.9 

3.1 

2.5 

2.5 

2.4 

0.5 

1.15 

1.40 

2.00 

0 .96 

1.31 

1.29 

1.18 

0.78 

0.91 

0 .87 

3.20 

1.46 

1.23 

1.03 

0 .94 

1.00 

1.00 

1.18 

4 .97 

3.36 

3.56 

2.29 

3.55 

1.77 

1.13 

84 

73 

70 

83 

70 

76 

65 

45 

82 

83 

50 

70 

75 

86 

79 

75 

80 

85 

34 

55 

45 

70 

53 

69 

15 

176 

120 

203 

191 

180 

167 

108 

43 

164 

182 

111 

147 

179 

201 

178 

177 

183 

234 

79 

136 

88 

181 

137 

155 

44 

25 



3.4.3 Zoetheid in Mei en September (Figuur 3) 

Aangezien de zoetheid een belangrijk attribuut is in de sensorische modellen voor de 
aangenaamheid, is er ook gezocht naar een instrumenteel model voor zoetheid. Uit de 
correlaties (Tabel 10 en 11) bleek dat geen van de afzonderlijke suikers alleen 
verantwoordelijk is voor de zoetheid. Ook de correlatie met de refractie (0.56 en 0.50) is 
niet echt hoog. De bijdrage van de verschillende suikers aan de geproefde zoetheid 
wordt soms berekend volgens een bepaalde formule (Shallenberger, 1993), waarin, 
afhankelijk van eigenschappen van het monster, de concentratie van een suiker met een 
bepaalde waarde wordt gecorrigeerd voor de bijdrage aan de totale zoetheid. De factor 
Zoete is gedefinieerd als (120*[ f ru ] + 100*[suc] + 64*[g lu]) / 300 . De waarden van 
Zoete bleken echter ook een lage correlatie met de geproefde zoetheid te geven (0.39 en 
0.48). Ook met regressieanalyse kon geen goed model gevonden worden voor de 
zoetheid van paprika's. Wel werd duidelijk dat het sensorisch niveau en het gemeten 
niveau van zoetheid in mei veel hoger lag dan in september (Figuur 3). 
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Figuur 3 - Het verband tussen de berekende zoetheid Zoete 
(Shallenberger, 1993) en de sensorisch gemeten 
zoetheid. Data van de inzetten van mei en september. 
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57 

6 

56 

10 
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9 
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3.5 VERSCHILLEN TUSSEN GEBLOKTE EN PUNTPAPRIKA'S (Tabel 1 8 - 2 3 , 
Figuur 4 , 5) 

3.5.1 Mei (Tabel 1 8 - 2 0 ) 

Tabel 18 - Gemiddelden en standaarddeviatie van de sensorische en instrumentele data verzameld in 
mei. Onder puntpaprika's worden hier gerekend alle rassen met een L/B groter of gelijk aan 
2 (zie Tabel 9). Bij de geblokte zijn de data van het kers-type niet meegerekend. 

type aan knap nasc taai sappig zoet zuur gras snijb peen fruit parf 

62 53 24 14 11 

7 8 4 9 7 

punt gem 58 57 55 39 54 56 27 15 10 

6 7 3 4 5 

alle gem 57 56 51 34 59 54 26 15 10 

8 8 4 7 6 

petro muf Pp Hp Fbp Cbp Ebp gb p Qe Ce %Sap HS 

9 7.9 96.5 166 2.2 277 0.70 2.37 7.5 63 0.37 

5 0.6 28.8 32 0.3 37 0.14 0.02 0.6 5 0.04 

7 6.7 117.3 183 2.0 257 0.78 2.37 6.4 62 0.30 

3 1.2 33.7 36 0.2 34 0.15 0.02 1.1 2 0.06 

8 7.5 103.9 175 2.2 278 0.74 2.37 7.1 62 0.34 

4 1.0 31.6 36 0.3 54 0.15 0.02 1.0 4 0.06 

R TZ %Sui %Sui2 Glu Fru Suc Cit Mal Oxa VitC 

geblokt gem 8.1 2.8 5.5 6.0 27 28 5.4 16.3 2.3 0.13 177 

SD 1.0 0.5 0.8 0.9 4 4 2.1 3.3 0.6 0.04 25 

punt gem 7.9 2.9 4.8 5.5 24 24 6.7 16.7 2.4 0.15 193 

SD 0.8 0.2 0.5 0.5 3 3 4.6 2.5 0.3 0.02 19 

alle gem 8.0 2.9 5.2 5.8 26 26 5.6 16.7 2.3 0.14 181 

SD 0.9 0.4 0.8 0.8 4 4 3.4 3.3 0.5 0.04 25 

De puntpaprika's hebben iets meer parfumsmaak en zijn taaier en minder sappig en 
hebben hogere waarden voor de Instron parameters Hp en Fbp. 
De hoeveelheid sap is groter bij de geblokte rassen, maar het %Sap verschilt niet. Dit 
komt omdat de geblokte rassen een dikkere vruchtwand hebben dan de puntpaprika's. 
De puntpaprika's bevatten minder glucose en fructose, maar iets meer sucrose. 
De puntpaprika's bevatten iets meer vitamine C. Dit komt overeen met eerder 
onderzoek (Janse, 1997b; Janse en Kersten 1996). 
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punt 

alle 

gem 

SD 

gem 

SD 

gem 

SD 

10 
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5 
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Tabel 19 - Kandidaatmodel met sensorische attributen als predictoren voor de 
aangenaamheid van de geblokte rassen geoogst in mei 1997 (zonder de rassen 3, 
7, 8, 11, 19, 20, 21 , 22 en 23, zie Tabel 9). Knapperigheid (knap), taai/stug 
(taai), zoetheid (zoet), fruitig (fruit), muffe smaak (muf); percentage verklaarde 
variantie R2^,, Mallow's Cn en de standaard deviatie SP. 

Constante Predictoren R2 
ad/ SP 

knap taai zoet fruit muf 

0.37 0.24 0.47 0.48 1.19 89% 7.20 2.1 

- Een geblokte paprika is lekker als hij zoet, fruitig en knapperig maar niet taai is. De 
mufheid is een negatieve eigenschap die hier kennelijk corrigerend werkt. 

Tabel 20 - Kandidaatmodellen met instrumentele parameters als predictoren voor de 
aangenaamheid van geblokte rassen geoogst in mei 1997 (zonder de rassen 3, 7, 
8, 11 , 19, 20, 21 , 22 en 23, zie Tabel 9). Helling Hp (N/mm), compressie tot 
breuk vruchtwand Cbp (mm), breekkracht vruchtwand Fbp (N), stress bij breuk 
ponsjes öbp (MPa), refraktie R (°Brix), percentage totale suikers %Sui2 
(Glu + Fru + Suc/10), oxaalzuur Oxa (mmol/l); percentage verklaarde variantie R2^, 
Mallow's C„ en de standaard deviatie SP. 

Constante Predictoren R2 
ad/ SP 

Hp Cbp Fbp Qbp %Sui2 Oxa 

37.4 

144.1 

136.8 

103.2 

-0 .82 

-0 .75 

-0.61 

- 40.4 0.36 

- 37.5 0.34 

- 25.5 

-

-

72.3 

2.81 

-

-

5.13 

-

3.43 

4.55 

- 78.3 

-

-

- 57.7 

48% 

66% 

67% 

74% 

3.97 

2.42 

2.27 

2.37 

4.6 

3.7 

3.6 

3.2 

Een geblokte paprika is lekker als het percentage suiker hoog is en het gehalte aan 
oxaalzuur laag. 
In een ander model (het tweede in Tabel 20) kan het suikergehalte worden vervangen 
door refractie, als worden opgenomen een lage Hp en Cbp, gecombineerd met een 
hoge Fbp of stress bij breuk Obp. Dit komt overeen met een vrucht die zoet en 
knapperig is, maar niet taai. 
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3.5.2 September (Tabel 21 - 23, Figuur 4, 5) 

Tabel 21 - Gemiddelden en standaarddeviatie van de sensorische en instrumentele data verzameld in 
september. Onder puntpaprika's worden hier gerekend alle rassen met een L/B groter of 
gelijk aan 2 (zie Tabel 9). Bij de geblokte zijn de data van het kers-type niet meegerekend. 

tvpe 

geblokt 

punt 

alle 

geblokt 

punt 

alle 

geblokt 

punt 

alle 

geblokt 

punt 

alle 

gem 

SD 

gem 

SD 

gem 

SD 

gem 

SD 

gem 

SD 

gem 

SD 

gem 

SD 

gem 

SD 

gem 

SD 

gem 

SD 

gem 

SD 

gem 

SD 

aan 

56 

7 

56 

8 

56 

7 

petro 

8 

3 

4 

1 

7 

3 

Dp 

6.6 

0.5 

5.2 

0.7 

6.1 

0.9 

R 

7.6 

0.3 

7.8 

0.4 

7.7 

0.7 

knap 

64 

6 

61 

7 

63 

6 

muf 

6 

3 

4 

2 

5 

3 

Hp 

100.7 

20 .6 

153.6 

29.2 

119.1 

34.5 

TZ 

2.8 

0.3 

3.2 

0.2 

3.0 

0.4 

nasc 

50 

8 

54 

12 

52 

10 

Fbp 

161 

24 

211 

46 

180 

41 

%sui 

4.8 

0.4 

4 .9 

0.4 

4 .8 

0.5 

taai 

34 

7 

40 

11 

37 

10 

%Sap 

64 

4 

62 

2 

63 

3 

Cbp 

1.9 

0.2 

1.7 

0.3 

1.8 

0 .27 

Glu 

24 

2 

24 

2 

24 

3 

sappig 

62 

6 

51 

6 

58 

8 

VG 

0.45 

0 .04 

0.35 

0.05 

0.41 

0.06 

Ebp 

212 

23 

248 

44 

231 

4 4 

Fru 

24 

2 

25 

3 

24 

3 

zoet 

46 

7 

48 

8 

46 

8 

HS 

0.29 

0.03 

0 .22 

0.03 

0.26 

0 .04 

Obp 

0.68 

0 .10 

0 .90 

0 .20 

0 .76 

0.17 

Suc 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

zuur 

28 

5 

32 

4 

30 

5 

L 

88 

11 

155 

33 

109 

41 

SNbp 

43 

3 

47 

4 

45 

5 

Cit 

16 

5 

18 

3 

18 

5 

qras 

11 

6 

10 

5 

11 

5 

B 

79 

5 

55 

12 

69 

15 

SNe 

96 

2 

98 

2 

97 

2 

Mal 

2.3 

0.4 

2.5 

0.4 

2.4 

0.5 

snijb 

11 

6 

9 

3 

10 

5 

L/B 

1.12 

0 .18 

3.01 

1.09 

1.77 

1.13 

Oe 

2 .35 

0.03 

2 .35 

0 .03 

2 .35 

0 .03 

Oxa 

0.1 

0.0 

0 .0 

0 .0 

0 .0 

0 .0 

peen 

7 

3 

7 

2 

7 

2 

G 

177 

25 

130 

41 

155 

45 

Fe 

923 

10 

923 

13 

923 

11 

VitC 

175 

24 

212 

26 

189 

32 

fruit 

16 

6 

22 

7 

18 

7 

Ce 

6.3 

0.6 

5.1 

0.6 

5.9 

0.8 

parf 

6 

2 

7 

2 

6 

2 

De 

0.2 

0.1 

0.1 

0.1 

0.2 

0.1 

29 



De geblokte vruchten zijn sappiger, minder taai en de schil blijft minder nahangen. Ze 
zijn ook minder zuur en minder fruit ig, maar hebben iets meer petrochemische 
bijsmaak. 
De hoeveelheid sap die uit de wand van puntpaprika's wordt geperst is lager, omdat 
de vruchtwand minder dik is. 
De puntpaprika's hebben hogere waarden voor Hp en Fbp. 
De puntpaprika's zijn uiteraard langer, minder breed en minder zwaar. 
De standaard deviatie van L/B bij de geblokte vruchten is zeer klein. 
De chemische analyse bevestigt dat de puntpaprika's zuurder zijn. 
In tegenstelling tot de resultaten van mei zijn er nu geen verschillen in het 
suikergehalte. 
De puntpaprika's bevatten meer vitamine C. 
In september werd geen sucrose gemeten. Dit was ook al gevonden in eerder 
onderzoek (Janse & Kersten, 1996). 
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Tabel 22 - Kandidaatmodel met sensorische attributen als predictoren voor de 
aangenaamheid van de geblokte rassen geoogst in september 1997 (zonder de 
rassen 3, 7, 8, 1 1 , 19, 20, 2 1 , 22 en 23, zie Tabel 9). Knapperigheid (knap), 
nahangen van de schil (nasc), grassigheid (gras), snijbonensmaak (snijb), 
parfumsmaak (parf); percentage verklaarde variantie R2^, Mallow's Cp en de 
standaard deviatie SD. 

Constante Predictoren R2 
ad/ SD 

knap nasc gras snijb parf 

36.5 

41.3 

0.32 

0.26 

0.32 

0.29 

0.28 

0.31 

3.03 

2.79 

96% 

95% 

3.26 

3.49 

1.5 

1.5 

40 45 50 55 
aangenaamheid 

60 65 70 

Figuur 4 - Sensorisch model voor de aangenaamheid van de 
geblokte rassen in september 1997 aan de hand van 
het tweede model uit Tabel 22 . De variatie in smaak 
wordt door dit model voor 9 5 % voorspeld. 
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Tabel 23 - Kandidaatmodellen met instrumentele parameters als predictoren voor de 
aangenaamheid van geblokte rassen geoogst in september 1997 (zonder de 
rassen 3, 7, 8, 11, 19, 20, 21 , 22 en 23, zie Tabel 9). Percentage suiker %Sui 
(Glu + Fru/10) , Fructose Fru (g/l), appelzuur Mal (mmol/l), gemiddeld vrucht 
gewicht G (g), gewicht ponsje Gp (g); percentage verklaarde variantie R2^, 
Mallow's Cn en de standaard deviatie SP. 

Constante Predictoren fî2 
ad/ SD 

%Sui Fru Mal Gp 

32.2 

21.5 

11.1 - -12.7 - - 87% 5.30 2.5 

1 . 7 6 - 1 0 . 4 - 0 . 1 1 79.6 9 1 % 4.19 2.2 

Het eerste model uit Tabel 23 is het eenvoudigste. Bij een hoog suikergehalte en een 
laag gehalte appelzuur is de aangenaamheid hoog. In vergelijking met Tabel 16 (modellen 
voor de gehele dataset) zijn de vorm-parameters L/B en B uit het model verdwenen en is 
het percentage verklaard toegenomen van 72% naar 87%. In het tweede model komen 
ook de parameters G en Gp (gewicht vrucht en gewicht ponsje) voor. Hier is de 
constante net significant (p = 0.05). 

Figuur 5 - Instrumenteel model voor de aangenaamheid van de 
geblokte vruchten gemeten in september. 1e model uit 
Tabel 23, dat 87% van de variatie in smaak verklaard. 
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3.6 DATA VAN TWEE INZETTEN (Tabel 24 - 30 , Figuur 6, 7) 

3.6.1 Gemiddelde waarden van alle data (Tabel 24 - 28 , Figuur 6, 7) 

Tabel 24 - Smaakonderzoek van 23 rassen paprika gemiddeld van twee inzetdata 1997 met 
consumentenpanel dat scoorde op aangenaamheid (aan) en expertpanel dat 
scoorde op knapperigheid (knap), nahangen van de schil (nasc), taaiheid en 
stugheid van het vruchtvlees (taai), sappigheid (sappig), zoetheid (zoet), zuurheid 
(zuur), grassigheid (gras), snijbonensmaak (snijb), peensmaak (peen), 
fruitig/appelsmaak (fruit), parfumsmaak (parf), petrochemische bijsmaak (petro) 
en muffe smaak (muf) op een schaal van 0 - 100. 

nr 

1 

2 

3 
4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 
11 

12 
13 
14 

15 

16 
17 

18 

19 

20 

21 

22 

23 

gem 

SD 

aan 

65 

45 

56 
49 

58 

57 

59 
49 

57 

55 
59 

66 

55 

57 

59 

63 

65 
49 

51 

59 

42 

65 

64 

57 

7 

knap 

68 

63 

55 

67 

55 
61 

67 

58 

64 

71 

58 

62 

68 

59 

47 

47 

61 

44 

60 

54 

55 
64 

60 

59 

7 

nasc 

60 

57 

50 

59 

47 

57 

65 

68 

50 

48 
44 

53 

50 
49 

32 

35 
44 
41 

59 

40 

73 

52 

53 

51 

10 

taai 

39 

48 

32 

36 
37 

40 

42 

50 

26 

33 

35 

35 
34 

30 

17 
21 

27 

27 

43 

31 

57 

32 

42 

35 

9 

sappig 

67 
49 

62 

58 

60 

58 

55 
49 

70 

62 
49 

64 

56 

58 
71 

70 

66 

62 

48 

54 

44 

59 

50 

58 

8 

zoet 

59 

46 

44 

38 

52 

50 

56 

39 

55 

43 

52 
61 
41 

43 

46 

56 
57 

43 

52 

54 

40 
59 

60 

50 
7 

zuur 

31 

33 

24 

25 

26 

23 

34 

37 

24 

30 

30 
27 

29 

23 

23 

27 

25 

24 

32 

33 

31 
27 

28 

28 
4 

gras 

12 

32 

14 

20 

15 

14 

12 

15 

9 

15 

10 

5 

16 

13 

7 

5 
7 

11 

14 

9 

21 

8 

11 

13 

6 

snijb 

14 

25 

9 

17 

16 

11 

5 

13 

7 

10 

9 

6 

11 

12 

4 

7 

4 

6 

9 

9 

18 
6 

10 

10 

5 

peen 

8 

6 

6 

5 

5 

7 

8 

7 

5 

5 
7 

14 

5 

5 

9 

15 

13 

13 

13 

5 

5 
6 

13 

8 
3 

fruit 

29 

10 

14 

15 

24 

16 

28 
17 

20 

14 

18 

30 

15 

11 
14 

21 

27 

8 

32 

24 

14 

32 

30 

20 
7 

parf 

11 

5 

7 

4 

9 

5 

9 

13 

6 

6 

10 

9 
4 

7 

6 

11 

9 

9 

12 

7 

12 

10 

6 

8 

3 

petro 

4 

7 

3 

10 

5 

5 

3 

7 

7 

8 

12 

6 

16 
17 

8 

10 

6 

16 

5 

6 

4 

3 

2 

7 

4 

muf 

3 

6 
7 

7 

12 

10 

4 

8 

2 

7 

4 

2 

7 

13 

10 

7 

4 

11 

3 

9 

9 

3 

3 

7 

3 
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Tabel 25 - Fysische metingen aan 23 rassen paprika gemiddeld van twee inzetdata in 1997. 
Dikte van het ponsje Dp (mm), helling Hp (N/mm), breekkracht vruchtwand Fbp 
(N), compressie tot breuk vruchtwand Cbp (mm), energie tot breuk vruchtwand 
Ebp (mJ), stress bij breuk ponsjes Obp (MPa), stress bij einde meting Oe (MPa), 
compressie einde meting Ce (mm), percentage uitgeperst sap %Sap (%), 
hoeveelheid sap uitgeperst per ponsje (HS, g) 

nr Dp Hp Fbp Cbp Ebp obp Oe Ce %Sap HS 

1 

2 

3 
4 

5 
6 
7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 
14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 

22 

23 

gem 

SD 

mei 
sept 

7.5 
5.7 

8.2 

7.6 
7.4 
7.1 

5.7 

7.5 

6.9 

7.4 

5.5 

6.6 
7.9 

7.1 

7.4 
7.9 

7.3 

7.6 

5.9 

5.6 

5.3 
6.1 

5.5 

6.8 
0.9 

7.5 
6.1 

103.7 

160.5 

79.9 

100.5 

114.6 

108.5 

148.5 

100.4 

101.4 

102.7 

150.2 

117.5 

96.4 

91.7 

61.5 

59.4 

85.3 

76.7 

124.8 

139.2 

173.3 

117.6 

150.0 

111.5 

30.1 

103.9 

119.1 

176 

225 

138 

172 
175 
183 
197 

214 

148 

170 

221 

181 

169 

160 

112 

114 

155 

147 

192 

165 

260 

181 

225 

177 

35 

175 

180 

2.0 

1.7 

2.1 

2.0 
1.8 

2.0 
1.6 

2.6 

1.7 

2.0 

1.8 

1.8 

2.2 

2.2 

2.3 

2.5 

2.1 

2.4 

1.9 

1.6 

1.8 

2.0 

1.8 

2.0 

0.3 

2.2 

1.8 

260 

266 

219 

256 
244 

270 

229 

407 

204 

258 

281 

256 

280 

253 

185 

203 

238 
253 

223 
230 

309 

255 

273 

254 

43 

278 

231 

0.75 

0.95 

0.59 

0.73 

0.74 

0.78 

0.84 

0.91 

0.63 

0.72 

0.94 

0.77 

0.72 

0.68 

0.48 

0.48 

0.66 

0.62 

0.81 

0.70 

1.10 

0.77 

0.95 

0.75 

0.15 

0.74 

0.76 

2.36 

2.38 

2.38 

2.34 

2.35 

2.34 

2.40 

2.35 

2.36 

2.37 

2.34 

2.38 

2.34 

2.34 

2.36 

2.39 

2.37 

2.35 

2.37 

2.36 

2.34 

2.36 

2.33 

2.36 

0.02 

2.37 

2.35 

7.1 

5.4 

7.8 
7.1 

6.9 
6.7 

5.5 

7.1 

6.7 

7.0 

5.3 

6.3 

7.5 

6.9 

7.3 

7.7 

7.0 
7.4 

5.7 

5.5 

5.1 

5.9 
5.4 

6.5 

0.9 

7.1 

5.9 

63 

63 

63 

61 
59 
62 

62 

58 

68 

62 

62 

60 

59 

63 

72 

70 

61 

65 

59 

65 

62 

62 

63 

63 

3 

62 

63 

0.33 

0.24 

0.37 

0.33 

0.33 

0.31 

0.25 

0.30 

0.34 

0.32 

0.25 

0.29 

0.33 

0.32 

0.37 

0.38 

0.33 

0.36 

0.23 

0.26 

0.22 

0.27 

0.23 

0.30 

0.05 

0.34 

0.29 
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Tabel 26 - Chemische analyse van 23 paprikarassen gemiddeld van twee inzetdata in 1997. 
Refraktie R (°Brix), titreerbaar zuur TZ (mmolH30

 + /100g), glucose Glu (g/l), 
fructose Fru (g/l), sucrose Suc (g/l), citroenzuur Cit (mmol/l), appelzuur Mal 
(mmol/l), oxaalzuur Oxa (mmol/l), vitamine C VitC (mg/100g ). 

nr 

1 
2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 
11 

12 

13 
14 

15 

16 
17 

18 

19 

20 

21 

22 

23 

gem 

SD 

mei 

sept 

R 

9.0 
7.7 

8.0 

7.8 

8.9 

7.8 

7.3 

7.3 

7.0 

6.6 

7.5 

9.5 

8.1 

7.5 

7.6 

8.0 

7.9 

7.3 
7.7 

8.1 

7.3 

8.2 

8.7 

7.8 
0.7 

8.0 
7.7 

TZ 

3.2 

3.1 

3.1 

2.9 

3.3 

2.7 

3.0 

3.6 

2.5 

2.3 

2.8 

3.4 

3.3 

2.6 

2.6 

2.6 
2.7 

2.4 

3.1 

3.0 

3.3 

2.9 

3.3 

2.9 

0.3 

2.9 

3.0 

%Sui 

5.9 

4.7 

5.1 

5.1 

6.1 

5.7 

5.0 
4.4 

4.7 

4.3 

5.2 

6.5 

5.5 
5.4 

5.5 
5.4 

5.6 

5.0 

5.3 

5.3 

4.5 

5.6 

5.6 

5.3 

0.5 

5.2 
4.8 

%Sui2 

8.0 

6.5 

6.6 

6.6 

7.8 

6.8 

6.1 
7.0 

5.9 
5.2 

6.3 

8.1 

7.0 

6.4 

6.6 

6.6 

6.8 

5.9 

6.4 

6.7 

6.6 

7.0 

7.3 

6.7 

0.7 

5.8 

4.8 

Glu 

28 

24 
24 

24 

29 

25 
22 

21 

22 

20 

25 

30 

26 

24 

24 

26 

26 

23 
24 

26 

21 

26 

29 

25 

3 

26 
24 

Fru 

29 

23 

25 

25 

29 

26 

22 
23 

22 

20 

25 

31 

26 
27 

27 

26 

28 

25 

22 

27 

22 

27 

25 

25 

3 

26 
24 

Suc 

2 

0 

3 

2 

3 

5 

6 

0 

3 

3 

2 

4 

3 

3 

4 

3 

3 

2 

8 

0 
2 

4 

2 

3 

2 

6 

<0.1 

Cit 

22.7 

17.9 

17.2 

17.4 

20.0 

16.2 

17.8 

26.4 

14.7 

12.1 

13.7 

19.7 

17.9 

13.1 

14.5 

14.0 

14.7 

11.5 

18.3 

14.3 

22.7 

17.0 

19.5 

17.1 

3.6 

16.7 

17.5 

Mal 

2.8 

3.3 

2.5 

2.6 
3.1 

2.3 

2.5 

2.5 

2.1 

2.0 

2.6 

2.2 

2.5 

1.7 

1.8 

1.6 

2.2 

1.9 

2.0 

1.9 
2.9 

2.5 

2.5 

2.3 

0.4 

2.3 
2.4 

Oxa 

0.49 

0.07 

0.07 

0.06 

0.08 

0.08 

0.06 

0.02 

0.02 

0.08 

0.08 

0.07 

0.07 

0.08 

0.07 

0.08 

0.07 

0.10 

0.07 

0.08 

0.09 

0.08 

0.09 

0.09 

0.09 

0.14 

<0.1 

VitC 

210 

196 

192 

181 

176 

172 

176 

173 

148 
137 

229 

211 

182 
179 

157 

172 
177 

171 

190 

235 

201 

177 

218 

185 

23 

181 

189 
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Tabel 27 - Kandidaatmodel met sensorische attributen als predictoren voor de 
aangenaamheid van paprika's geteeld op het PBG, gemiddeld van mei en 
september 1997. Knapperigheid (knap), nahangen van de schil (nasc), zoetheid 
(zoet), grassigheid (gras); percentage verklaarde variantie R2

aaj, Mallow's Cp en de 
standaard deviatie SD. 

Constante Predictoren R2 
adj SD 

knap nasc zoet gras 

33.5 0.31 - 0 .18 0.41 - 0 . 5 2 8 6 % 0.21 2.5 

Een lekkere papr ika moe t zoet en knapper ig z i jn , zonder g rass ige b i j smaak of na 

hangende sch i l . 
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Figuur 6 - Het verband tussen de gemeten en de door het model 
voorspelde aangenaamheid. Het percentage verklaard is 
8 6 % . De uitbijter met een geproefde aangenaamheid van 
55, maar een berekende aangenaamheid van 43 is het ras 
Balo. 
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Tabel 28 - Kandidaatmodellen met instrumentele parameters als predictoren voor de 
aangenaamheid van paprika's geteeld op het PBG, gemiddeld van mei en 
september 1997. Helling Hp (N/mm), glucose Glu (g/l), sucrose Suc (g/l), 
titreerbaar zuur TZ (mmolH30"7100g), appelzuur Mal (mmol/l), lengte van de 
vrucht L (mm), vruchtgewicht G (g), lengte/breedte verhouding (L/B); percentage 
verklaarde variantie R2^,, Mallow's Cn en de standaard deviatie SP. 

Constante Predictoren R2 
a dj SD 

Hp Glu Suc TZ Mal L/B 

25.9 

57.7 

1.79 - - -5 .75 - - - 54% 2.04 4.5 

0.12 2.08 1.49 -9.81 - 0.28 - 0 . 1 6 - 1 1 . 5 70% 5.53 3.7 

Een lekker paprika heeft een hoog suikergehalte en een laag gehalte appelzuur (model 
1). Het alternatieve model geeft daarnaast aan dat de wand niet te taai en het gehalte 
titreerbaar zuur niet te hoog moet zijn. 

50 55 

aangenaamheid 

60 65 70 

Figuur 7 - Het verband tussen de sensorische aangenaamheid en de 
door het model berekende aangenaamheid door het tweede 
model uit Tabel 28 (70% verklaard). 
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3.6.2 Gemiddelde waarden van het sensorisch onderzoek over de proevers die 
beide inzetten hebben deelgenomen (Tabel 29 - 30) 

Tabel 29 - Smaakonderzoek van 23 rassen paprika van twee inzetdata 1 997 met leden van 
het consumentenpanel die beide malen hebben deelgenomen (n = 23) en scoorden 
op aangenaamheid (aan) en leden van het expertpanel die beide malen hebben 
geproefd (n = 7) die scoorden op knapperigheid (knap), nahangen van de schil 
(nasc), taaiheid en stugheid van het vruchtvlees (taai), sappigheid (sappig), 
zoetheid (zoet), zuurheid (zuur), grassigheid (gras), snijbonensmaak (snijb), 
peensmaak (peen), fruitig/appelsmaak (fruit), parfumsmaak (parf), petro-
chemische bijsmaak (petro) en muffe smaak (muf) op een schaal van 0 - 100. 

ras 

Evident 

Ace 

Drago/Roda 

Mazurka 

Bomby 

Rumba 

Balo 

kers 

Keivin 

Fiesta 

Corno 

Tarantella 

6137 

Orobelle 

Eagle 

Ariane 

DRP 3026 

Valencia 

DRV 9001 

Corno 

Sammy 

Andalus 

Ramiro 

gem 

P 
LSD 5% 

mei 

september 

P 
LSD 5% 

int. ras*dd 

nr 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 

22 

23 

aan 

63 

42 

54 

47 

56 

55 

59 

47 

52 

51 

58 

64 

55 

55 

59 

60 

65 

47 

46 

59 

41 

62 

66 

55 
* * * 

6 

56 

54 

NS 

-

* 

knap 

70 

61 

54 

65 

57 

56 

65 

57 

62 

70 

57 

62 

66 

55 

44 

45 

59 

43 

56 

52 

55 

63 

61 

58 
• * » 

10 

55 

61 

* * 

3 

NS 

nasc 

63 

61 

56 

63 

55 

58 

70 

71 

58 

53 

49 

59 

56 

54 

37 

41 

52 

47 

62 

46 

74 

59 

59 

57 
# * * 

10 

55 

59 

NS 

-

NS 

taai 

39 

49 

36 

40 

39 

42 

43 

51 

29 

36 

38 

33 

35 

34 

18 

23 

31 

29 

45 

34 

57 

33 

44 

37 
* * * 

9 

37 

38 

NS 

-

* * 

sappig 

70 

50 

62 

59 

62 

59 

57 

49 

70 

62 

52 

64 

55 

60 

73 

71 

68 

60 

50 

55 

44 

60 

51 

59 
* * » 

8 

57 

62 

NS 

-

NS 

zoet zuur 

60 

47 

49 

39 

54 

51 

59 

36 

55 

46 

52 

62 

43 

47 

46 

59 

59 

45 

53 

57 

40 

62 

64 

52 
* * « 

11 

54 

49 

* 

4 

NS 

33 

33 

23 

27 

26 

25 

38 

39 

25 

30 

32 

29 

30 

24 

23 

26 

28 

24 

35 

37 

35 

28 

30 

30 
# » » 

9 

28 

31 

NS 

-

NS 

gras 

12 

37 

15 

25 

18 

17 

14 

17 

10 

17 

13 

4 

20 

16 

10 

6 

7 

16 

16 

13 

27 

9 

12 

15 
* » * 

10 

14 

16 

NS 

-

NS 

snijb 

15 

28 

9 

18 

19 

12 

6 

14 

8 

9 

9 

6 

9 

10 

4 

10 

4 

10 

12 

11 

18 

6 

11 

11 
* * * 

9 

11 

12 

NS 

-

NS 

peen 

11 

7 

6 

9 

8 

9 

10 

8 

7 

6 

8 

18 

8 

5 

12 

18 

17 

17 

12 

6 

7 

8 

16 

10 
# * * 

8 

10 

10 

NS 

-

NS 

fruit 

34 

12 

16 

16 

26 

17 

36 

16 

22 

11 

23 

36 

15 

12 

14 

23 

25 

7 

33 

31 

15 

33 

38 

22 
* • » 

11 

22 

22 

NS 

-

NS 

parf 

13 

6 

11 

5 

10 

8 

10 

17 

8 

8 

12 

14 

6 

11 

10 

14 

14 

13 

21 

12 

17 

13 

10 

11 

+ 
9 

12 

11 

NS 

-

NS 

petro 

6 

9 

5 

14 

9 

10 

4 

15 

11 

14 

15 

11 

22 

23 

15 

15 

11 

27 

9 

9 

8 

5 

2 

12 
* * * 

11 

11 

13 

NS 

-

NS 

muf 

4 

9 

8 

12 

12 

14 

2 

12 

3 

7 

7 

5 

12 

15 

12 

10 

3 

12 

3 

9 

14 

4 

3 

8 
# » 

8 

8 

9 

NS 

-

NS 
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Tabel 30 - Kandidaatmodellen met sensorische attributen als predictoren voor de 
aangenaamheid van paprika's; data van proevers die beide inzetten hebben 
deelgenomen. Zoetheid (zoet), grassigheid (gras), fruitig/appelsmaak (fruit), 
parfumsmaak (parf); percentage verklaarde variantie R2^ 
standaard deviatie SD. 

Mallow's Cp en de 

Constante Predictoren R2 
ad/ SD 

zoet gras fruit parf 

49.3 

67.3 

0.40 - 0.60 

-0.71 0.30 

- 0.52 

- 0.71 

80% 

80% 

3.31 

3.60 

3.2 

3.3 

In Mei worden de vruchten minder knapperig en zoeter beoordeeld. In mei is ook de 
Hp lager en het suikergehalte hoger dan in september (Tabel 1 0, 1 1 , 25 en 26). 
In vergelijking met Tabel 27 en Figuur 6 valt op dat knapperigheid en nahangen van 
de schil verdwenen zijn uit het model. 
Voor de instrumentele parameters werden dezelfde kandidaat-modellen gevonden, 
omdat er weinig verschil bestond tussen de waarden van aangenaamheid in de 
datasets van Tabel 24 en 29. 
Het rekenen met de gemiddelden van de proevers die twee keer hebben deelgenomen 
maakte het mogelijk om variantie-analyse uit te voeren en interacties op te sporen, 
maar met deze nieuwe gemiddelden ontstonden geen andere modellen. 
Omdat er interacties zijn tussen ras en inzetdatum (Tabel 29) is het eigelijk niet 
verantwoord om modellen te maken voor de aangenaamheid over twee inzetdata met 
de gemiddelde waarden. Dit zou eigenlijk moeten gebeuren met de afzonderlijke 
waarden. 
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4. DISCUSSIE 

De rassen Evident, Tarantella, DRP 3026, Andalus en Ramiro worden lekker gevonden, 
net als in eerder onderzoek (Janse & Kersten, 1996). 
Een lekkere paprika is zoet, knapperig en fruitig en niet grassig of taai. Bij de 
instrumentele metingen zijn refractie, suikergehalte en lage waarden voor Cbp, en Hp 
met hoge Fbp, lage gehaltes aan titreerbaar zuur en oxaalzuur de belangrijke parameters. 
Als de geblokte rassen in dit onderzoek apart worden geanalyseerd blijkt dat het gehalte 
aan suikers en appelzuur de belangrijkste instrumentele parameters voor de smaak zijn. 
Voor de puntpaprika's is geen apart model opgesteld. Het lijkt zinvol om bij de normaal 
geteelde geblokte rassen na te gaan in hoeverre de verschillende rassen en kleuren met 
een model op smaak te onderscheiden is. Voor wat betreft de fysische bepalingen lijkt 
het, net als bij tomaat, zinvol om hierbij ook metingen uit te voeren bij een lagere 
balksnelheid. In tegenstelling tot tomaat trad er bij de paprika's vri jwel geenverschil op in 
het percentage sap. De chemische analyse gaf enkele onverwachte resultaten die 
wellicht gedeeltelijk met gehanteerde receptuur te maken hebben. Het bleek dat de 
detectiegrens van oxaalzuur bij de twee inzetten verschilde en dat er in september geen 
sucrose kon worden aangetoond. 
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) 
Mogelijk dragen ook andere stoffen zoais aminozuren bij aan de zoetheid. Bijsmaken 
zoals grassigheid zouden zoetheid kunnen maskeren, maar kunnen wel in de refractie tot 
uitdrukking komen. Bepaling van deze stoffen is alleen mogelijk met GCMS. Als er 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, en lijkt het ook mogelijk om met simpele meetmethoden 
een garantie op smaak te geven. In 1998 zal daarom een onderzoek worden uitgevoerd 
met normaal geteelde geblokte rassen om na te gaan in hoeverre het mogelijk is deze 
met de hierboven gevonden modellen op smaak te onderscheiden. 

CONCLUSIES 

Evident, Tarantella, DRP 3026 , Andalus en Ramiro hebben de beste smaak. 
Een lekkere paprika is zoet, knapperig en fruitig en niet grassig of taai. 
Refractie, suikergehalte en Fbp zijn positieve eigenschappen 
Cbp, Hp, titreerbaar zuur, appelzuur en oxaalzuur zijn negatieve eigenschappen. 
De geblokte rassen uit dit onderzoek zijn met instrumentele methoden goed op smaak 
onderscheidbaar. 
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BIJLAGEN 

BIJLAGE 1 

De resultaten van dit onderzoek werden samengevat in Groenten en Fruit / Vakdeel 
Glasgroenten 8: 6 - 7 ( 20 februari 1998). 

LEKKERE PAPRIKA IS ZOET ZONDER BIJSMAAK 

W. Verkerke & J . Janse 

Paprika's worden steeds meer vers gegeten. De smaak zal daarom een steeds 
belangrijker kwaliteitsaspect worden. Het proefstation onderzoekt in hoeverre de smaak 
ook met instrumenten kan worden gemeten. 

Op het proefstation in Naaldwijk wordt aan verschillende producten regelmatig 
onderzoek met smaakpanels uitgevoerd. Recent is ook een PBG smaakmodel ontwikkeld 
dat op grond van instrumentele metingen de smaak van een partij tomaten kan 
voorspellen. In 1997 is nagegaan of zo'n model ook voor paprika kan worden 
ontwikkeld. Hierbij werd voortgebouwd op onderzoek uit 1996, waarbij van 58 
verschillende typen en kleuren paprika de smaak was beoordeeld. Het bleek dat voor de 
smaak vooral de zoetheid belangrijk is, maar dat meting van refractie en titreerbaar 
zuurgehalte niet voldoende is om de vruchten op smaak te onderscheiden. In een tweede 
proef is in 1997 onderzocht of dit met andere instrumentele metingen wel mogelijk zou 
zijn. Het doel is een eenvoudige methode te ontwikkelen waarmee snel en objectief de 
smaak van paprika vruchten kan worden gemeten, bijvoorbeeld in 
veredelingsprogramma's. 

23 rassen 

Er werden 23 rassen van verschillende kleuren en typen onderzocht. De vruchten die 
eind mei en begin september 1997 waren geoogst werden aan een grootscheeps 
onderzoek onderworpen. Voor het smaakonderzoek werd de aangenaamheid beoordeeld 
met een consumenten panel. Voor het beoordelen van de afzonderlijke smaak-aspecten 
(taaiheid, sappigheid, zoetheid, zuurheid, en bijsmaken zoals grassigheid) werd een 
beschrijvend panel van experts van het PBG ingeschakeld. Daarnaast werd een 
uitgebreide serie chemische en fysische bepalingen uitgevoerd. Op de resultaten van een 
aantal rassen gaan we hieronder in. 

Smaakwaardering 

Van de rode paprika's smaakt Evident duidelijk beter dan Mazurka, Ace en Rumba (zie 
Tabel) door de hogere zoetheid en de lagere grassigheid; met name Ace is erg grassig. 
Van de gele paprika's is Tarantella duidelijk lekkerder dan Keivin en Fiesta door de 
hogere zoetheid, meer fruitig aroma en de lagere grassigheid. Tarantella heeft een 
steviger vruchtwand en een hoger gehalte aan suikers en zuren dan Fiesta en Keivin. Bij 
Orobelle kwam een onaangename bijsmaak voor, die door het panel omschreven werd 
als petrochemisch. Van de oranje paprika's zijn DRP 3026 , Ariane en Eagle lekkerder dan 
Valencia. Valencia heeft een lagere zoetheid en de schil blijft bij consumptie een beetje 
nahangen; bovendien had dit ras een petrochemische bijsmaak. Van de puntpaprika's 
vielen Andalus en Ramiro (Paprica punta) ook in de smaak bij het panel door een hoge 
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zoetheid en een fruitig aroma. Tussen de vijf onderzochte typen puntpaprika's waren 
onderling grote smaakverschillen, maar over het algemeen waren ze taaier dan de 
geblokte typen en hadden ze een dunnere en steviger v ruchtwand. Tussen de twee 
inzetdata (mei en september) waren de verschillen in smaak over het algemeen niet 
groot. 

Smaakmodel nog in de steigers 

Door te rekenen aan de gegevens van de smaakpanels is gevonden dat een lekkere 
paprika voldoet aan de volgende criteria: hij is zoet, knapperig maar zonder dat de schil 
blijft nahangen en hij heeft geen onaangename bijsmaak zoals grassigheid. Een model 
met deze sensorische eigenschappen verklaart in deze proef de verschillen in 
smaakwaardering met een nauwkeurigheid van 8 6 % . Een model met o.a. het 
suikergehalte, het zuurgehalte en de stevigheid van de vruchtwand verklaart de 
verschillen in smaakwaardering in deze proef met een nauwkeurigheid van 70 % (zie 
Figuur). Een opvallend verschil met het PBG smaakmodel voor tomaat is dat het 
percentage sap in de vruchtwand vrijwel geen rol speelt in het voorlopige model voor 
paprika. Dit komt waarschijnlijk omdat de vruchtwand van een paprika nooit melig is en 
die van een tomaat soms wel . Bij de onderzochte vruchten kwamen soms onaangename 
bijsmaken voor, zoals grassigheid, snijbonen, petrochemische smaak of mufheid. Over 
het algemeen lijkt de rol van onaangename aromatische stoffen bij paprika veel groter 
dan bij tomaat. Het bepalen van deze aromatische stoffen is echter duur en t i jdrovend. 

Alleen geblokte typen 

In deze proef werden naast gangbare geblokte rassen ook enkele minder gangbare typen 
vergeleken, zoals verschillende puntpaprika's en een kers-type. Na veel gereken aan de 
resultaten van het onderzoek in september bleek dat voor de geblokte typen niet alleen 
ongeveer dezelfde smaakmodellen gelden, maar ook dat de nauwkeurigheid van die 
modellen stijgt to t 9 6 % voor het sensorische model en 91 % voor het instrumentele 
model. Het komend jaar wordt daarom nagegaan of de veel geteelde geblokte rassen op 
smaak kunnen worden onderscheiden met instrumentele metingen. 

Samenvatting 

- De belangrijkste positieve smaak-aspecten bij paprika zijn zoetheid, knapperigheid en 
fruit igheid. 

- De belangrijkste negatieve smaak-aspecten zijn nahangen van de schil en 
onaangename bijsmaken zoals grassigheid, snijbonensmaak, petrochemische smaak en 
mufheid. 

- Om verschillen in smaak tussen partijen paprika's vast te stellen blijven we voorlopig 
aangewezen op smaakpanels. 

- Een smaakmodel voor paprika is nog in ontwikkeling 
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Tabel - Ras, vorm, kleur en smaakwaardering gemiddeld over twee smaakproeven (mei 
en september) van 13 van de 23 rassen op een schaal van 0 - 100. 

ras vorm kleur smaakwaardering 

Evident 

Mazurka 

Rumba 

Ace 

Keivin 

Fiesta 

Tarantella 

Orobelle 

Eagle 

Ariane 

Valencia 

DRP 3026 

Andalus 

Ramiro 

blok 

blok 

blok 

blok 

blok 

blok 

blok 

blok 

blok 

blok 

blok 

blok 

blok punt 

punt 

rood 

rood 

rood 

rood 

geel 

geel 

geel 

geel 

oranje 

oranje 

oranje 

oranje 

rood 

rood 

65 

49 

57 

45 

58 

55 

66 

58 

59 

63 

49 

65 

65 

64 
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BIJLAGE 2 

Gebruikte datafiles 

972pap.wk4 
smaak_pap_97t.gen 
canopap.wpd 
g&fpap98.wpd 
pap97.wpd 
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