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Project  111-33.  

Inleiding.  

Gezien de goede resul ta ten met  Flavorseal  op tomaten in  1955 ver­

kregen,  werd di t  jaar  een proef je  opgezet ,  om na te  gaan of  deze resul­

ta ten reproduceerbaar  waren en of  een dunnere laag was eveneens de be­

waring zou kunnen verbeteren.  

Proefopzet .  

In  deze proef  werden rode Ailsa  Craig tomaten u i t  Blokkas I  behan­

deld.  Alleen A tomaten met  een kroont je  werden gebruikt .  De Flavorseal  

behandel ingen vonden op 25/5» de oogstdatum, plaats .  Per  behandel ing 

werd 1 kg. tomaten gebruikt .  

De behandel ingen waren:  

1 .  Onbehandelde vruchten,  bewaren op de s tenci lkamer onder  èen voort­

durende luchts t room van kamervent i Ia toren.  

2 .  Onbehandelde vruchten,  bewaren in  kas  1 .  

3 .  Geheel  behandelde vruchten,  bevaren a ls  bi j  1 .  

4 .  Geheel  behandelde vruchten,  bewaren in  kas  1 .  

5 .  Geheel  behandelde vruchten,  welke direkt  na de bespui t ing afgewreven 

werden,  bewaren a ls  bi j  1 .  

6 .  Geheel  behandelde vruchten,  welke direkt  na de bespui t ing afgewreven 

worden,  bewaren in  kas  1 .  

Gedurende de bewaring werd dagel i jks  om 9 uur  de max.  en min. indexstand 

plus  de vloeis tofs tand genoteerd,  ' s  kiddags om 2 uur  werd de lucht temp.  

afgelezen.  In  verband met  het  gewichtsver l ies  door  de verdamping werd 

tevens de luchtvocht igheid en de verdamping nagegaan.  In bij lage 1 staan 

de temp.- luchtvocht igheid-  en verdamwingsgegevens genoteerd.  

Eet  u i ter l i jk  van de vruchten werd door  het  geven van c i j fers  voor  kleur ,  

gladheid,  glansing,  het  u i ter l i jk  van het  kroont je  en het  loslaten van 

de schi l ,  vastgelegd,  welke gegevens a l le  in  bi j lage 2 z i jn  opgenomen.  

In  deze bi j lage zi jn  tevens de gewichtsprocenten t .o .v .  het  oorspronke-
e 

l i jke gewicht ,  weerggeven.  De zachtheid werd met  behulp van de snelweger  

bepaald.  De ui tkomsten hiervan zi jn  eveneens in  bi j lage 2 opgenomen.  In  

bi j lage 3 z i jn  tenslot te  de gegevens u i t  do smaakproeven verkregen,  weer*-

gegeven.  



Résul ta t  en.  

Hoewel  de verschi l len,  voerel  in  het  'begin,  ger ing waren,  bleek toch 

duidel i jk ,  dat  de met  f lavorseal  behandelde tomaten minder  in  gewicht  

achterui tgingen dan de onbehandelde vruchten,  sen dunnere laag klaverseal  

gaf  vr i j re l  gel i jke resul ta ten als  de normaal  bespoten vruchten.  Al]een 

op de laats te  contrôle-datum hadden de afgewreven tomaten,  d ie  op de s ten— 

ci  Ik  ara e r  werden "bewaard,  ie ts  meer  aan gewicht  ver loren dan de bespoten 

tomaten op de s tenci lkatner .  Het  u i ter l i jk  van de vruchten bleef  b i j  a l le  

met  Flavorseal  behandelde vruchten ie ts  boter ,  vrat  vooral  b i j  de gladheid 

(r impel ing;  en glanzing tot  ui tdrukking tosram. 

Samenvat  t ing.  

Boor een Plavorseal  behandel ing bleken bewaarde tomaten beter  op ge­

wicht  te  bl i jven.  Eet  u i ter l i jk  zag er  ie ts  f r isser  ui t .  Het  aanbrengen 

van een ger ingere hoeveelheid was bleek geen of  vr i jwel  geen vermindering 

van het  gewicht  t .o .v .  de normaal  bespoten vruchten te  bewerkstel l igen.  

De proefneernster ,  

Hi l ly  v .  Havest i jn  

dec. 'pf î  

J .  T.  



B i j l a g e  1 .  

Plavorseal  op tomaten 26 mei  1956.  

T-mp.- luchtvocht igheid-  en verdampingsgegevens 

9  uur  
— 

2  uur  Assmann Verdamping Verdamping 

1 9 5 6  index Vloei  s tof  Vloeis tof  • meter  in  

Max.  Min.  Max.  Min.  Max.  •Min.  9  uur  2  uur  9  uur  gevuld 2 4  uur  

Stenci lkam er  
•! 

: 

2 6  mei  • i? , 2  1 4 , 0  54 1 0 , 8 0  

27 mei  

28 mei  2 4 , 6  15, 8  1 8 , 5  1 7 , 8  22, 8  2 2 ,4 67 6.1 leeg 1,35 

29 ni  e i  2 8 , 2  17,9 23,2 2 2 , 8  24,2 2 4 , 6  6 2  64 19,70 0 , 5 0  
18,35 

3 0  mei  2 4 , 6  12,6 14,8 14,2 18,4 1 7 , 8  71 67 10,6 0  0,50 
1 0 , 1 0  

31 mei  2 4 , 0  1 4 , 2  2 3 , 2  2 2 , 8  18, , 0  1 8 , 0  6 0  61 1 0 , 0 0  1 , 1 0  9,50 

1 juni  19,5 14,3 15,8 15,3 1 9 , 0  19,4 6 4  11, 2 0  1 , 1 2  10,10 

2  juni  2 2 , 6  14,4 16,5 16,0 75 13,13 1, 0 0  12,01 

3  juni  

4  juni  2 2 , 1  1 4 , 2  1 6 , 8  16,5 1 9 , 0  18,5 79 74 leeg 0,53 

5 juni  -1 O O i L> *, U 12,5 14,3 13,7 17, 6  17, 2  78 5 6  7 ,89 0,91 7,36 

6  juni  21,8 13,8 17,8 17,3 20,6 2 0 , 2  57 4 6  leeg '"  1 ,46 nog nat  

7 juni  23,3 16,1 18,6 17,9 2 0 , 0  19,6 6 4  60 13,10 1,15 11, 6 4  

8  juni  20,4 14,0 15,6 15,0 21,6 21,3 67 60 13,90 1,00 12,75 

Gem. 22,4 14,5 1 1 , 5  2  ) ,0  67 61 11,5 

kas  1  - r  

26 mei  1 9 , 6  12,5 19, 6  19,4 11,65 0 , 9 0  

2 7  m e i  - 8,52 

28 mei  46,3 1-1,5 28,8 2 8 , 6  42,4 42,5 70 58 9 ,42 
5,13 29 mei  44,6 19,5 23,8 23,7 35,6 35,3 86 72 14,55 5,13 

30 mei  4 0 , 6 15,4 19,1 1 8 , 6  2 5 , 6  25,5 8 5  ' 72 1 8 , 0 0  1 , 4 0  3,45 

31 mei  36,5 14,8 17,0 15,8 2 0 ,5 21,0 8Q - ^  94 4 ,30 2 , 9 0  

1 juni  2 3 , 8  13,5 25,0 25,5 36,1 35,8 82 58 5 ,12 
0 , 8 2  

2 juni  44,3 13,4 33,8 33,2 62 10,60 5,48 
3  juni  10,34 

4  juni  43,2 15, 6  21,3 21,0 24,1 23,8 89 8 8  20,94 0 ,86 

5 juni  35,8 13,8 35,3 39,0 31,6 31,2 64 52 3 ,06 2,20 

6  juni  42,5 13,0 26,7 26,5 33,0 3 2 , 8  58 76 9 , 6 0  6 , 54 

7 juni  41,0 16,  2 2 Q , 0  28,5 2 9 , 6  29,4 71 74 14,20 4 , 6 0  

8  juni  33,6 11 , 6  21,6 21,5 30,6 30,3 77 91 16,92 1, 7 2  2,72 

Gem. 37,8 14,2 5,1 30,8 ' i'Ö 74 4,76 
In s tenci lkamer;  In  kas  1 :  
Max.Min±hem.17 Max.Min. thermometer  ?  
Terdampingsmster  5  Verdampingsmeter  20 



B i j l a g e  2 .  

Plavorseal  op tomaten 25 mei 1956* 

Procenten van het  oorspronkel i jks  gewicht .  

3ehandelin Z 25/5 2 9 /5 V 
/-0 5/6 ; 7/6 :  

I  Onoeha ndeld,  stencilkamer 
"" ~~ 

1 0 0  9 7 , 1  ' 9 6 ,  /|. 9 4 , 1  '  
" ! 

9 2 ,5 ; 
I I  Onoeha i ideld,  kas 1  100 97 s 0 95,  8 94,6 j 94,8 ! 
I II  Behand eld, stencilkamer 1 0 0  97, 2 96,1 ! 96,1 j 
17 Behand eld,  kas 1  100 0 P 0 97,  3 96,3 , 96,3 s 
-T Behand eld,+ uitdri jven,  stencilkamer 1 00 0 /-"% k V- 5 - 97, 3 96,3 

\ 
9 4 ,5 !  

71 Bshand eld + uitwrijven, kas 1 1 00 op p 
y - 5 U en J Î  5 j  96,3 ! 96,3 i 

Zachtheid 

Behandel ing 25/5 29/5 1/6 5/6 7/6 

I  Onbehandeld,  s tenci lkamer 55 1 0 9  1 2 1  1 4 0  132 
I I  Onbehandeld,  kas  1 55 1 0 0  113 126 127 
I I I  Behandeld,  s tenci lkamer 55 77 95 1 0 6  114 
17 Behandeld,  kas  1 55 64 94 122 118 

7  Behandeld + ui twri jven,  s tenci lkamer 55 106 99 99 121 
71 Behandeld + ui twri jven,  kas  1 55 89 99 12 8  119 

Cijfer  kleur  gladheid I glanzing 

Behandel ing 25/5 29/5 1 / 6  5 / 6  7 / 6 !  25/5 29/5 1 / 6  

Vö LC
\ 

7 / 6  25/5 2 9 /5 1 / 6  5/6 
I  1 0  10 1 0  1 0  1 0  ] 1.0 1 0  1 0  1 0  8  10- 10- 9t  9 

I I  10 1 0  1 0  1 0  10 I 1  0  10 10 9 t  9 10-
i 

10- 9g- 0 

I I I  1 0  1 0  1 0  1 0  10 10 1 0  1 0  1 0  10 i 10  1 0  10 $-r. 

17 1 0  1 0  1 0  1 0  1 0  1  0  10 1 0  10 9k I 10 1 0  10 9,:/ 

7  10 10 10 1  0  1 0  i 1 0  1 0  10 10 1 0  l [  1 0  1 0  10 9/  
71 |  1 0  10 1 0  1 0  1 0  1 0  10 10 !  1 0  Q-k I  1 0  .  10 10 C;-' 

Verse  tomaat  

n t  je  

7/ ' '  2.4 - 29 A <• :  ̂ ..t I/o 5/6 7/6 p5/5 2 9 / 5  !  1 / 6  j jZ 
S  1 0  6 6 6 6 - 7? ;  0  o 
? 10 

... ^ . 

5 ! 4 ;  
,  4  4 - li-  ; 8 p 

9*|;  10 6 ; 6  i 6  0 — 8 ; ?  0 
9- ;  '  10 
,  

i 
^ * 

; 

p 4 4 — 1 ; p 6 
10 . O ; S O 6 1 — 8 ; p n 

5 4 A ! 
! 

! 
4 ! j,  -

0 • p ö 
• 

! >  7  :  s  !  8  

! 

'6 : J/6 : 

8 



51a. '  

F lavor  seal  op tomaten 2i> mei  19^6.  

Ci j fers- '  smaak afwijking 

Datum " 3C b 1/6 5/6 7/6 

Vrucht  1 O 3  Cr-Sr^ 1 1 2  Gem 1 
' 

Gem 1 2 Gem 
I s  !  z  

i 
S  '  z  s i z  s  '  z  s  z s  z S 

t 
s  !z s  Z 

1. Onbehandeld,  s tenci  Ikamer 
.  I ,  
- tU--k x :  

11° 0 0  'tü o|o 0 0 1 0 1 1 1 1 0 0 0 0 

2 .  Onbehandeld,  kas  1 l j o  
? 

i  1 i° 
0 

0 6 j 1 
i  

'=>i 1 3-É f \  0  p 1  4  2 1 i 2 

3 .  Behandeld,  s tenci lkamer 
} 

O f *  oft  
1 

0 0 o- 1 1 

i  
0 0 2 0 0 3 3 % 2 1 3  i Q 

4 .  Behandeld,  kas  1 31 0  
i 

O
 

C\! 

1 2 
J . 

fejl -g 
i 

/" Dig 3  3 t  2 1 0 0 1 'S 1 0  1 

5- Behandeld + afwri jven,  
s tenci l  kamer 

6  2 ?  1 |  0 3 0 2 
i  

o ' o  
! 
1 

0  0  0 1 1  0  0  2 |  0  k 2 1 

6 .  Behandeld + afwri jven.  21 2  

O
 

O
 0  0  ~'£ !ojo 1 0  Q Oj 0  0  S !  5i H A 

' 3t 

Vspiclsipiri''' * 

3  = vruchtvlees bij  de schi l  

S = zaadl i js ten + zaad 

0  = geen afwijking 

10 = afki jkende smaak 


