PROEFSTATION VOOR DE GROENTEN- EN FRUITTEELT ONDER GLAS,
TE NAALDWIJK.

Invloed van de teelt, de ocogst en bewaring op de kwaliteit van komkommers.

door:

Ir.A.A.M.Sweep,
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;§ :avloed van de teelt, de odgst en bewaring op de kwaliteit van kom- : |

? kommers,

A, de kwaliteit tot de dag van dé obgst wordt beinviced door:
1" kasklimaat (temperatuur-luchtvochtigheid)
2° Lichtintensiteit ( donker weer) -

30 Gezondheidstoestand van het gewas (X.Vq, K'VZ’ andere virussen,

spint.)

4° Snoei-groei ( dichtheid van het gewas)

ﬁemesting (stikstof, magnesium, amoutconcentratie etc,)

6° Vochtvoorziening (droogte) '

Leeftijd van het gewas,-gfoéistagnaties.

8° Rassen ( sdmmige rassen hebben lichter gekleurde of misvormde
vfﬁchten) ’

B.,De kwaliteit op het moment van de cogst.

1°Mbhent van.de dag waarop geoogst wordt,

Pas om c3a. 53 uur in de morgen heeft de vrucht weer dé maximale

vochtspanning bereikt. Daarna neemt deze tof nagenoeg zonsonder-

gang af, vooral op zonrijke dagen., Het zo vroeg moéeiijk op de

dag oogsten verdient dus sterk de voorkeur ( zie tabel I). Bij een

vochtverlies van ca, 3 % wordt de vrucht slecht éan kwaliteit.
2°Leeftijd van de vrucht op het moment van de oogst.
a.Zoveel mogeli jk keren.per-week'oogsten (anders te veel "oude
vruchten).
b. Niet te licht snijden ( slappe vruchten) -
~ Ce Niet te zwaar snijden (smnelle verkleuring, ouderdomsvlekken,
voosheid). -

d., Infrcn de groei van het gewaé traag ié~(-donkere periode,
groeistagnaties, minder.goede gezondheidstoestand, leeftijd)
minder zwaar oogsten,ﬁant de lengte van de periddé van bloel
tot oogst is mede bepalend voor de kwaliteit., Genoemde facto-

.ren werken een Vertragiﬁg van de groéisnelhéid yan de vrucht
in de hand. Daarom moet er vrij jong geocogst worden. Dit zelfde
geldt voor een zwaar beladen géwas. Bovendien is de gewichts-~
opbrengst per plant niet té beinvloeden door het zwaar of licht
.snijden. Kies daarom hef ﬁement van de beste kwaliteit en niet
van het maximale gewicht per vrucht., Ladt ook bij lage prij-

. zen de vruchten niet te zwaar (oud) wordeny want de prijs

wordt daardoor nog lager,



Sommige vrouweli jk bloeiende rassen geven van nature een klei~
nere vrucht. Laat men deze op het gewlcht komen van een gemengd
bloeiend ras, dan ontstaan ook eerder verkleurlngen, ouderdoms-~
vlekken en voosheid.

3 Beschadigen van de vruchten bij de oogst—handellngen.

a., De vruchten afsnijcen i.p.v. plukken. Het bij plukken stuk gé-
riabe steeltje rot gemakkelijk.

b, Het vruchtgmeeltsa moet ca, 1 cm. lang zijn. Is het veel kor-
ter, dan llgt het snlgvlak in sappig weefsel, Dit geeft eerder
aanleldlng tot rotting die doomet tot in de vruchthals.

c. Beperk het aantal handelingen ( rechtstreeks_in de kisten.
snijden en sorteren e.d.)

d, Behandel de vruchten zo voorzichtig mogelijk..Niet gooien met
gevulde kisten en een goed beklede softeerméchine gebruiken,

" Het meest kwetsbare deel van de vrucht is het bloemeinde.
Daarnaast kunnen de stekels de huiden van de omliggende'vruch—
" ten beschadigen, Ook kunnen schuur. of stoétwonden. veroorzaakt
worden.
Deze wonden kunnen indrogen, hetgeen een onaantrekkeli jk uiter-
lijk tot gevolg heeft; maar daarnaast kunnen bij hoge lucht-
vochtighed:s1 (vooral bij verpakking in krimpfolie; dit jaar
zeer ernstige klachten) parasitaire infecties ontstaan.
Deze rotting zet zich, vooral vanuit het bloemeinde snel voort.
In krimpfolie kunnen verder aféelegen markten bereikt worden en
kan een goede kwaliteit in principe langer bewaard blijven.
Dit is'gunstig voor de prijsvorming. Het inpakken van bescha-
digde vruchten werkt echter averechtg.
Het is aan te bevelen een speciale éet met schuimplastic be~

klede oogstkisten op de tuin te hebben.

C. Kwaliteit na de ocogst.

Kwaliteitsafwijkingen, genoemd in de hoofdstukken A en B werken na

de oogst snel door. Vaak zijn deze afwijkingen op het moment van de

oogst niet of nauwelijks te zien,maar wel op het moment dat ze in

de winkel liggen of bij de huisvrouw op tafel.

Daarnaast zal met de volgende punten rekening'moéten worden gehouden.

1°Vermijd een verlenging van de periode oogstrijpheid ~ consumptie.
‘Oogst dus zo veel mogelijk op de veilingdag zelf. Houd hiermee
rekening bij de arbeidsbezetting.

Dit laatste geldt ook voor het aantal keren dat per week geoogst
wordt,



De arbeidspiek is verplaatst van de teeltvoorbereiding en snoei
naar de oogstwerkzaamheden!

2°Kan men niet alles op de ¥eilingdag zeif'oogsten,doe dit dan de
morgen te voren,Bewaar de vruchten daarna volgens de in punten

¢ 4° en 5°gegeven richtlijnen. Dit geldt uiteraard nog sterker

als men vbdr het weekeinde voor de maandag-veiling moet oogsten.

3%De volgende pfocessen vinden in geoogste vruchten onder andere

.nog plaats:

a. Lage temperatuur bederf.Dit treedt op beneden 12% °c (=55 %)
g%jvg%§ﬁ£ﬁﬁl 1gﬁ%lezé§¥)@gy%y&leengasproductié?) Benedﬁn deze
teniperatuur ontstaan zachte; weke plekken ih de vruchtwand,
dié in een drogere atmosfeer inzinken: De piekken zijn meestal
in lengterichting gerekt en op de ribben gelegen.

' Deze ingezonken plekken gaan shel tot rotting over: Vaardeloze
vruchten!

0ok hier is de kwaliteitsachteruitgang ‘vaak pps een of enkele
dagen na de behandeling te zien.

by TMethyleengas.

Dit gas, ook al is het in zeer lage concentratie in de atmos-

- feer aanwezig, heeft een snelle geelkleuring van de vrucht-
‘huid tot gevolg. Dit gas kan onderandere éfkomstig zijn van
rijpende vruchtén, zoals appelen,peren,meloenen en tomaten.
Bewéar deze vruchten dus nooit tesamen met komkommers in &én
ruimte.Als te voren vruchten in die ruimte opgeslagen geweest
zijn, ververs dan eerst de lucht alvorens er komkommers in te
brengen.

c. Ademhaling.

Dit proces gaat gewoon door en de snelheid is afhankeli jk van
de temperatuur. |

Hoe hoger de temperatuur des te sneller vindt er via ademhaling
afbraak en omzetting van stoffen in de vrucht plaats. De ge-
volgen zijn een geelverkleuring door de afbraak van het
’chlorophyl in de vruchthuid, ouderdomsvliekken en voosheid.

d. Verdamping.

Deze gaat gewoon door. Vooral de luchtvochtigheid, de tempera-
tuur- en de lichtintensiteit bepalen . verdampingssnelheid.
Hoe lager de temperatuur en lichtintensiteit zijn,des te

trager verliest de vrucht zijn vocht.



A

De luchtvochtigheid rond de vruchten moet zo hoog mogeli jk
zijn. Vooral trek in de bewaarruimte (=vochtafvoer!) is funest.
4°Maatregelen. '
a,Bewaar de komkommers bij een zo laag mogeli jke temperatuur,
maar niet beneden 13 ° ( 13-15 OC).
b. Bewaar de vruchten in het donker.
¢. Houd een zo hoog mogelijke luchtvochtigheid aan.
d. Vermijd zelfs spoortjes van aethyleengas in de bewaarruimte.
5°Hoe zijn deze factoren in de praktijk te verwezenligken.
a.Temperatuﬁr.
Beschikt men over een speciale bewaarruimte? dan kan men deze
het beste als volgt inrichten: o
Verwarmingsreéelihg door middel van een (goede) thermosyaat,

" zodat de temperatuur op minimaal 130 C gehouden kan worden.
Houd deze ruimte zo donker mogelijk (geen ramen), ook om zon-
instraling en daarmee temperatuursverhoging te voorkomen.
Isoleer de wanden goed.

Heeft men geen te verwarmen bewaarruimte, sla dan de vruchten
in de kas op als de temperatuur in de schuur gedurende langere
tijd beneden 13 °C kan zakken. Dit kan dus in het voorjaar en
laat in de herfst het geval zijn. Zijn geen temperatumen be-
neden 13 °C te verwachten, sla dan de komkommers in de schuur
op.
b.Lucﬁtvochtigheia.
Laat geen kisten met vruchten op lorries of wagens staan maar
zet Zé op een te voren nat gemaakte betonnen vioer en dek de
partij tot de grond toe af met plasticfolie( handhaviﬁg van
leen hoge luchtvochtigheid en het %ermijden van trek).
Breng geen water op de vruchten, want dat wordt nagenoeg niet
opgenomen, Bovendien werkt dit schimmel~ en bacteriegroei en
daardoor vlekkerige verkleuring en rotting in de hand.

c.Lichtintensiteit. .

Verlaag deze zoveel mogelijk door geen ramen in de bewaar-
plaats aan te brengen of ze af te schermen en door ondoor-

zichtigplastic voor de afdekking te gebruiken.

De samensteller,

Ir. AJA.M. Sweep.

N.B. Enkele illustratieve dia's zijn beschikbaar.

Als bijlage zijn enkele tabellen bijgevoegd,



TABEL I.

Vochtverlies gedurende een bewaarperiode van 13 dagen bij 15 °C en een

nageénoeg 100 % relatieve luchtvochtigheid.

gemiddeld vruchtgewicht
in grammen.

gewichtsverlies in
procenten v,h.oogstgew.

oogsttijdstip bij de oogst|na bewgring
6 april 17.00 uur Lok 403 5,0
7 april 7.30. ™ k88 455 6,7

's nachts is het vochtgehaite van de vrucht diis met 1,7 % toegenomen,

Dit betekent dat er daags be voren 1,7 % is veérdampb+

TABEL IT.

Kleurwaardering van de vruchten gesorteerd in enkele gewichtsklassen..

na enkele dagen bewaring (hoe hoger het cijfer, des te beter is de

kleﬁr).

gewicht van de vruchten kleur waardering.

bij de oogst in grammen.

590 ’ 1,6

488 2,0

357 2,1
TABEL III.

Kleurwaardering en gewichtsverlies van de vruchten na enkele dagen

bewaren bi j ygrschillende temperaturen.

temperatuur in °¢ | kleurwaardering gewichtsverlies in %
5 lage temp.bederf rotte vruchten.
12 2,3 L4
15 2,5 byv
19 1,9 5,6

Kleurwaardering van vruchten van verschillende rassen na enkeije dagen.

Ras kleurwaardering.
Sporu 2,5
M 60 2,5
Toska 2,7
Vr, Hybr.no, 1. 1,6
Simex 1,4

(bewaren.



