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augustus  1956 Project  i i i -33.  

Inleiding.  

Uit  een in  jul i  1956 genomen proef  bleek,  dat  Tax-shins  de houd— 

baarheid van tomaten gedurende de bewaring kon.  verbeteren.  Hierbi j  t rad,  

vooral  b i j  de s tukjes  tomaat  met  schi l ,  smaak.bederf  op.  In  deze proef  

werd nagegaan of  door  een dunnere laag was aan te  brengen,  het  smaak-

bederf  kGn wordsn tegengegaan,  sonder  de verbeter ing in  bewaring te  

verminderen.  

Proefopzet  en Uitvoering.  

Het  aanbrengen van een dun waslaagje  werd getracht  te  bereiken 

door  ten eers te  de V,"ax-shine s terker  te  verwarmen dan de vorige keer ,  

waardoor  de was vloeibaarder  werd en ten tweeds door  de vruchten s lechts  

met  een met  Hax-shine bevocht igd lapje  in  te  wri jven.  1er  behandel ing 

werden 25 Iers  geplukte  A tomaten met  kroont je  gebruikt .  De behande­

l ingen waren:  

IA Onbehandeld,  bewaren in  de s tenci lkamer onder  een voortdurende lucht­

stroom van kamervant i la toran.  

13 Onbehandeld,  bewaren in  kas  1 .  

2A Bespui ten met  Flavorseal ,  bewaren a ls  bi j  IA.  

23 Hespui ten met  Flavorseal ,  bewaren in  kas  1 .  
A r P r  • )  3A Hespui ten met  Hax-shine van 40°C,  bewaren a is  bi j  1A. 

33 Hespui ten met  Hax-shine van 40°C,  bewaren in  kas  1 .  

4A Hespui ten met  Hax-shine van 50°C,  bewaren a ls  bi j  1A. 

43 Hespui ten met  Hax-shine van 50°C,  bewaren in  kas  1 .  
_ O pA inwri jven met  een met  Hax-shine bevocht igd doekje  van 40 C,  bewaren 

a ls  bi j  1A. 
— O 53 inwri jven met  een met  Hax-shine bevocht igd doekje  van 40 C,  bewaren 

in  kas  1 .  

6A inwri jven met  een met  Hax-shine bevocht igd doekje  van 50°C,  bewaren 

a ls  b i j  1A. 

63 Inwri jven met  een met  '«ax-shine bevocht igd doekj .e  van 50°C,  bewaren 

in  kas  1 .  \  



3ij  behandel ing 2 t /m 4- v /erden de tomaten net  ean handvernevelaar  (+ 6 at ;  

bespoten.  De vruchten van behandel ing 5  sn 6 werden a l le  met  een met  hax-

shine bevocht igd lapje ,  die  in  een s toof  van resp.  40 en 50°C op tempera­

tuur  waren gebracht ,  ingewreven.  

Gedurende de bewaring werden dagel i jks  temp.-  en verdampingswaarnemingen 

verr icht ,  die  a l le  in  bi j lage 1 s taan opgenomen.  

Bi j lage 2 geef t  de terug-gewogen gewichten waer  terwij l  in  deze bi j lage 

tevens de gewichtspercentages t .o .v .  het  oorspronkel i jke gewicht  z i jn  

opgenomen.  Eet  berekenen van de gewichtspercentages vond op dezelfde 

wijze plaats  a ls  in  komkommerproef  I  beschreven s taat .  De zachtheid werd 

met  behulp van de snelweger  bepaald.  De indrukkracht  ras  500 g .  3e gevon­

den c i j fers  zi jn  in  bi j lage 3 opgenomen.  Het  u i ter l i jk  van de vruchten 

werd door  het  geven van c i j fers  vastgelegd.  Deze c i j fers  s taan in  bi j lage 

4  vermeld,  fenslot te  z i jn  de ui tkomsten van de smaakproeven in  bi j lage 5 

0 ogenomen.  

lesul ta ten.  

Uit  b i j lage 2 b l i jkt ,dat  a l le  met  was behandelde tomaten duidel i jk  

beter  op gewicht  bleven.  De verschi l len tussen de met  f lavorseal  of  met  

fax-shine bespoten vruchten waren verwaarloosbaar ,  de ingewreven tomaten 

hadden meer  aan gewicht  ver loren,  hoewel  het  verschi l  t .o .v .  onbehandeld 

nog belangri jk  genoemd kon worden (z ie  onderstaande tabel) .  

16 aug.  !  aug.  

1 .  Onbehandeld 

2 .  Flavorseal  spui ten 

3.  kax-shine 40°C spui ten 

4.  kax-shine 50°C spui ten 

g.  kas-shine lapje  40  G 

o .  kax-shine lapje  50°C 

98, 6  

99,2 

23 aug.  

Gewichtspereentage s  

çc 

9  ,0  

99,0 

97,6 
98,6 

y- 1 j 
Q c , b  

93,1 

S 9:  -  X 

96,5 

97,8 
97.7 
97.8 
97,1 
97,2 

i l  aug.  

95,7 
97.2 
97,1 
97.3 
96,5 

9Ö,0 

het  u i ter l i jk  werd eveneens gunst ig  beïnvloed.  De glanzing lag bi j  de 

behandelde vruchten hoger ,  waarbi j  het  vooral  de met  kax-shine bespoten 

tomaten waren,  die  „ui tblonken".  Deze vruchten hadden ook een f r isser  

kroont je .  De gladheid bleef  b i j  a l le  bewandelde vruchten ie ts  beter  dan 

b i j  de onbehandelde.  De k leur  en de hecht ing werden nei t  beïnvloed.  De 

hardheid (s tevigheid)  bleef  b i j  a l le  beskoten vruchten beter  dan b i j  de 

onbehandelde en ingewreven to: , ;a ten.  k i t  de smaaktest ,  b i j lage 5,  b l i jkt  



dat  al l . - j  s i ;  Vax-shine bespoten tomaat  s tukjes  mat  schi l  smaakafwijkingen 

ver toonden (ol ie~acht ig; .  de afwijkende smaad l i sp  na ver loop van -r  1w 

week v/31 terug doch er  werd toch.  nog s teeds aan auiael i jka ol ieacht ige 

bi  3 s  m a  ak a  s  c  c  n  s  t  a t  a  o r  a .  

l ie  o;-)  da  s  ten c i  11:  au;  or  bewaarde vrachten gingen ovsr  hst  algemeen snol] ,er  

in  gewicht  achterui t  dan aa tomaten in  uac 1 .  h i t  sa] ,  zeer  waarschi jnl i jk  

aan een s terkere  verdamping moeten toegeschreven worden,  aangeaien da ver­

schi l len in  temperatuur  betrekkel i jk  ger ing waren.  

Samenvat t ing en Conclusie .  

Uit  d i t  proef je  bleek,  dat :  

1 .  Al le  met  was behandelde tomaten beter  O P  gewicht  bleven dan de onbehan­

delde vruchten,  

2 .  De verschi l len tussen de met  Flavorseal  en Vax-shine bespoten tomaten 

verwaarloosbaar  waren.  

3 .  De met  oen \ax-shine lapje  ingewreven tomaten snel ler  achterui t  gingen 

dan de bespoten vruchten.  

4 .  I r  geen verschi l len waren tussen de Vax-shine behandel ingen van 40 an 
50°C.  

5« Al la  met  Vax-shine bespoten vruchten bi j  de schi l  een ol ieacht ige bi j ­

smaak hadden,  kl ie  na ver loop van t i jd  wel  verminderde doch niet  geheel  

verdween.  

Hierui t  b l i jkt  dus,  dat  Flavorseal  verrewep boven Vax-shine te  ver­

kiezen val t  oca de  houdbaarheid van de tomaten te  verbeteren.  

De proefne muster ,  

h i  l ip-  v .  Savest i jn  



Temperatuur  en verdamrings gegevens.  

aug.  
! 

9  uur  2 uur  9 uur  

1956 • Inde:  ! Vloeis tof  Vloeis tof  Yerdamr ;•* Li» c  pmerdingen 
:  Lias .  
: 

l in .  din.  j.~CÜ4C •  d in .  s tand gevula  

13 ' S ten:  Mlfcamer 
(  Ï7V 

U i l  0,09 Max—tain,  therm.So.  13 

14 ; 21 ,2  15,9 '  15,8 16,5 •18,8 18,5 10,0 1,20 20,25 7erdampingam. Mo.  5  

15 

1 6 

17 

! 19,8 
1 
;  24 ,5  

S 19 ,3  

1 öi j ï3  

17,5 

17 5 0  

17,7 

17,7 

18,0 

' ! ? / 

17.7 

17.8 

19,8 

18,3 

13 ? 0  

19,8 

18,2 

18,6 

21,45 

19,10 

13,80 

0,40 

0,70 

2,20 

18,70 
'13,10 
daar  d 
16,80 

e  kamer v ,  Spi thost  

18 !  20,2 17,-8 19,0 19,0 19,00 0,35 

19 

20 23,0 17,2 18,0 18,0 19,8 19,8 leeg 0,00 >22,00 

21 23,2 17,9 18,9 18,8 20,2 20,2 If 0 ,60 >21,40 

22 24,1 18,1 18,5 18,3 20,5 20,5 H 0 ,30 >21,70 

— 22,0 1 7 ,2  18,2 18,0 19,8 19,8 if 1 ,20 >20,80 

2, : .  26,0 17,0 18,5 18,3 19,5 19,2 iî  1 ,00 >21,00 

23 •O 0  n -  -  !  16,9 17,2 17,2 11 1 ,00 >21,00 

Gem. 22,4 17,2 1 - 5  0  1!  ' ,5  >19,11 

13 Kae '  1 , (UU :  18,06 

14 

15 

15 

20,9 

27,0 

30,  2 

14,  2 

14.2 

15.3 

18,0 

19,5 

16,3 

17,9 

18,2 

15,9 

23,2 

27,2 

19,9 

22.7 

26.8 

1 0  [ y •) -

1 9 , 2 0  

21,60 

21,60 

0,70 

0,30 

, f ü 

20,  9 0  
1 4  U s  
21.30 
20,62 

tand I4.OO 
" loeis tofs t .14.70 

17 22,9 19,7 19,3 12,9 21,5 21,0 21,32 1,00 2 4 ,88 

18 26,3 13,3 O -. .  0  
S ^ 19,9 21,88 

19 Max.min. therm.  M 

20 32,3 14,  7 1 C 9; 1 ^ 19,0 25,9 25,7 13 3 g  0 ,55 21,1 5  Merdamgingsm. 21 

21 30 j  5  18,9 17,0 17,5 34,8 30,  5  21,70 0,70 19,82 

22 32,2 12,0 18,5 18,2 32,3 32,2 20,52 1,50 >20,50 

23 32,8 11,0 15,8 15,2 83,2,  33,0 leeg 'J 5 'J D 19,95 

24 39,2 14,0 16,8 -! •*" I ü , c  24,8:  24,7 21,50 0,80 3,90 

25 33,0 11,8 15,0 14,2 1 4 ,70 
Gem. PC'  g  

• - - / ) - 14,2 1 r7 > i  5  w  26,9 J £  19,07 



Gfeixichten.  

13/6 16/8 20/8 23/8 27/8 

25 25 20 20 15 15 10 10 

1 A.  Onbehandeld,  s tenci lkamer 1850 I820 I445 1430 1125 1110 745 740 
13.  Onbehandeld,  kas  1 1875 I850 1440 I425 IO95 IO85 720 715 
2 A.  Flavors©al ,  s tenci lkamer 1920 1900 I515 1 pop 1150 II40 790 785 
23.  Flavorseal ,  kas  1 2030 1981 1575 î 57O 1200 I I90 835 830 

3A. 0  v ,ax-shine,  40 C,  s tenci lkamer 1975 1970 1610 1585 1205 I I95 81 m 810 

33.  ' lax-shine,  40°C.  kas  "i 2085 2070 1640 I63O 1 2 pO I24O O •" vJ- Ü /) 860 

4A. kax-shine 50"C. ,  s tenci lkamer 1940 I925 1545 1535 1210 1200 855 650 

43.  kax-shine 5CO.,  kas  1 I95O 1935 1550 1910 1175 11 65 820 815 

5A. kax-shine lapje  40^0 s tenci lkamer 2085 2065 1625 1610 1235 1220 OIO 80p 

53.  ax-shine lapje  40°C p a , s  1  1950 I930 15.60 1545 1215 I205 85O 845 
6 A.  3ax—snine lapje  pO C s tenci lkamer 2000 1980 1565 1550 1205 11 90 O m 1— upp 825 
63.  kae-shine lapje  50°C mas 1 2030 2 01 0  1525 1515 1205 1195 82 p 8.15 

Gsm 
16/8 

cht3percentages 
20/81.23/8 ju /eUiâ 20 /S 2^1: 

9^,4 

96,7 

99,0 

99,3 

99,7 

99,3 

99,2 

99,0 

99,0 

99,0 

99,0 

97,4 

97,7 

90,3 

99.0 

9 8 . 2  

98, .7  

9 8 , 6  

9 8 , 6  

98.1 

9 8 . 0  

98.1 

98.3 

9b,  i  

9 6 . 8  

97,4 

98,2 

97,4 

97.9 

97,8 

97.8 

97,1 

97,0 

9^,9 

97.9 

9 3 ,  J  

96,1 

96,8 

97,6 
O > U 

97,3 

s I ? < 

97.4 

96.5 

96,4 

95,7 
06.  e  

98,6 

99,2 

1  9 , 5  

'99,2 

99,0 

99,0 

?  7  9  ö  

98.5 

9 8 . 6  

98.1 

98.2 

98,5 

97,8 

97.7 

97.8 

97, .1  

97,2 

95,7 

97,2 

97,1 

97,3 

96,5 

96,0 



Bij lade 3,  

Zachtheid 'b i j  300 druk 

IA. 
IB.  

2A.  

23.  

3A. 
313. 

AA. 

43. 

5A. 
53.  

6A.  

63. 

Onbehandeld,  s tenci lkaasr  

Onbehandeld, ,  kas  1 

Flavor  se  a l ,  s tenci lkauier  

Flavorsaal ,  kas  1 

kax-shino 40°C,  s t .k .  

k a x - s h i n e  4 0 ° C ,  k .  1 .  

kax-shine p0°C,  s t .k .  
v7ar-shine pO'C,  k .  1 .  
v ,  as-skin a 1 .40°C,  s t .k .  

kax-shina 1.40°C,  i ras  1  

kax-shins^^30°0.5 s t .k .  

' ."ax-shine 1"  *50"C. ,  kas  1 .  

13/8 

30 
30 
30 
30 
30 
30 
30 
30 
30 
30 

16/8 

49 
48 
36 

38 

40 
49 
42 
48 
52 

42 
30 51 
30 ; 49 

20/8 

97 

QR 

68 

94 
94 
76 

71 

91 
93 
63 
64 

23/8 16/8 20/8!  23/8 ; -

49  j 9°  ; '  10 
Î 

37 

44 

45 

47 

78 

94 

74 

92 

i  30 ! 50 j 84  

113 

102 

IO4 

112 

117 

136 

1 2 0  

120 

121 

137 

I42 



Bij lage 4 »  

Cijfers  voor:  

üeh.  ï\.j sur  ölanaing Gladhe:  _d 

1 3 / 0  16 / 8  2 0  /  b  2 3  /  v '  -  /  1 3 / 8  1 6 / 8  
/ 

2:' 'J/ u 2 3 / 8  o /P i / o  1 3 / ' 6  1 6 / 8  I  /O /  O 27 / 8  

IA Û. 6  O y 1 0  1 0  9 l g  q p  7 7 1 0  1 0  

" v "  f ' " " ™  '  

1 0  j  1 0  
\ 

y  

IB A 6- 8'4 1 0  1 0  G-- C . j  6 '1 1 
( 1 0  1 0  1 0  10 O y 

2  A  4  4  9  1 0  i  ü  1 0  4 C; y  p  
1 0  1 0  ' 1 0  1 0  10 

213 4  6 —  f c K ,  1 0  1 0  1 0  S~4 > o O 1 0  1 0  1 0  1 0  1  1 W 

3  A  4 6- (-•• 1 0  ' i  0  1 0  1 0 - 10 1 0  1 0  1 0  1 0  1 0  1 0  10 

3 3  
O "  U"4.' 1 0  1 0  1 0  1 0  10 'i  r  • 1  1 0  1 0  1 0  1 0  1 0  1 0  

4 A  4 f '  G y '  1 0  10 1 0  1 0  10 1 0  1 0  1 0  1 0  1 0  1 0  1 0  

42 6- P.P 1  0  1  0  1 0  1 0  10 1 0  1 0  1 0  1 0  1 0  1 0  1 0  

5 A  4  y 1 0  1 0  •  1 0  Q 'i-j u  1 0  1 0  1 0  I  u  1 0  

2 li 4  6  vJ'G" 1 0  10 1 0  O " V  y j-4 > '  n  
1 0  10 1 0  1 ü 1 0  

-u  , i  "i* 6  G y 1 0  i  r-s 1  \j 1 0  Q-- C- ' .  y  ü  1 0  1 0  10 *  r >  i  \J 1 0  

) O jJ i "i-
/-
0 

O '  '  l  w  10 1  0 O-?. 
y V-, y C :• P .  H 1 G 1 0  1 0  1  0 1 0  

K r  o  o  l i  " ü  j  I i r  c h t i r i ; ^  

1 3 / 8  1  6  j ö  O  O  /  P  i _ v /  O  2 3 /  i j  2 7 / 8  1 3 / 8  1 6 / 8  2 0 / 8  2 3 / O  9 7  / f .  -  i  /  ^  

1 A  1 0  y  G  4  u  8  0  C )  y G  

1  j J  1  0  9  5  4  - s  ~y 5 U  .0 y  9  

r\ f-s-h 1 0  Q - " :  
y  . 0  Ó ' £ ~  *•>- • 4  

y  
O  Q  y 0  

2 3  1 0  Q - ;  6 41b' 3  
y  
ü  

p  0  0  G  

3  A  1 0  y  5  D  , Q X  p  
9  O  y  

O  
—  y  

J 3  1 0  O  'j .4 ö  C . )  0  y y  

4 A  1  "  C  y  j j 6  8 X  R C )  C . )  

Aß 1 0  y  y  j / r u 
r ,  4 , _  
0  0  C " )  y G  y  

S A  1 0  y 6 j /!. Ö  0  c G  G  

^ 3  10 j 4  3 - 6 Q  q  Q  O  y 

6  A  10 ; O "P 4 6 ß 8  r i  y  G  y 

O J ;  !  1 0  !  C i  î  •  J 3  6 O 0  0  y  

viuixen naar  ol ie  xn h;  

kol lende water  

0r±c_Lann'?:  

10 = rood 10 -  f lansend 

xoont . je  0  = vardord Hecht ing 0 = schi l  laat  ni  



V 

Srnaakgegevens „ 

S .  

1A.  Onbehandeld,  s t .k .  

13.  Onbehandeld,  kas  1 

21 Flavorso&l,  s t .k .  

23. JkavorseaP. ,  kas  1 .  
o 3  A.  '  a  x  -shins  4  0 s t .k .  

30.  Vax-shine 4QV  C. kas  1 
AA. das-shiner  50°G.  s t .k .  

44.  ' ••• 'ax-r jhinj  pO°G. kas  1 

OA. 4ax-shine lapje  40°0.s t .k .  

53.  Vax-shine lapje  4CTC,kas 1  

6A.  ï /ax-shine lapje  p0°0.s t .k .  

63.  kax-shine lapje  p0°0.ka8 1  

0 

0 

0 

10 

10 

1 0  

10 

0 

0  

0  

0  

0  

0 

14 

0 

3-Üf 

0 

1 

0  

0 

0  

O 

0  

O 

0  

0 

0 

8ii -

1 0  
T l  

10 

O 

O 

1-4 

0 

0 

O 

ü 

10 

10 

O 

O 

1v 

1-4 

6 

9 
1 0  

9 

O 

14 

O 

O 

O 

i£ 

1-i1: 

O 

6^ 
>••</ 

6 

% 
&. 

O 
O 

14 

O 

O 

O 

0  

14 

1 

1/  

1 /  

O 

1 k -

O 

O 

i-r= 

1 

O 

84 
/• O 
c  y 

Tl 

O 

O 

0  

0  

O 

1-:". 
•-J 

o 
0 

O 

O 

O 

O 

O 

0  

14 

O 

5 

6~r 
/• O 

O 

O 

24' 

Verklar ing:  

S = vruchtvlees  met  schi l  

2  = vruchtvlees  met  zaad 

O = gssn afwijking 

10 = afwijkende amaak 

27/6 I 6 / 0  20 /s 0 1  /p - - > /  < - 27 
T :  T  I  1 1  ni G e r n ,  c  v e r  6 V "f' u c h 1  e n  

o e r  S K €  n u  

t ;  „  w *  0 «  Ù 1  « 
rv 4 J  •  

Q 3. 4. Q  /.î. 1 • •r/ 4j t S .  

0  f; 0 C )  0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 u  0 

0 4.: C ;  Q 0 0  0 0 0 ~ü 1-4 0 
-

0 0 

0 0 C  0 0 0 0 0' 0 0 'r-C 0 0  0 

À r: 
j 

: 

/ C - n  0 6-L i p  94 1  7  1  44 0  0 4 ;  

J. ' j  0  b 1  4  0  1 0  0  7  4  4  0  T.: 

:: o  1 4  ö d  :j S 0  p  0  G 1  6 0  0 

î - ;  u 0 7 p  0 0 0 0  
O "4 6 ";.j 6' 4 - ,  

0 0 0 0 1 4  0 1 /  0 0 0 Ü 0 0 1  

H  
1 

0 

1; 

Q 

Q 

- 4 :  

1  

0 0 

0 

0 0 

.4 

p  

0 

1 / 2  

P ,  

0 

0  

• i  

1 p  

Ü 

0 1  

1 0 1:; 0 1/  ü 1 0 0 0 -/p 0 1 0 <1p 

16/0 

O em. 

T 
2 0 / 0  

"oer  be 
S S. s. 

23/O !  27/ '  
I 

i l  an  a  e  img 

.  Z.  S 

Oi l  

0 

4p 

0 

0" ' „  

0 : 

0  Î 1  


