
 
DOPERWT, PEUL en KAPUCIJNER

DOPERWT Pisum sativum L. convar. sativum 
Engels : green pea 

Duits Schalerbse (f); Palerbse (f) 
Frans : pois (m) á écosser 

Italiaans: Pisello (m) da orto 

Spaans : guisante (m) verde 

Deens : Skalaert 
Zweeds : kokärt 

KREUKERWT Pisum sativum L. convar. medullare Alef. 
emend. C.O. Lehm. 

Engels : wrinkled pea; garden pea 

Duits Markerbse 
Frans : pois (á grains ridés) 
Deens : Marvaert 
Zweeds : märgärt 

• 
PEUL Pisum sativum L. convar. axiphium Alef 

emend. C.O. Lehm. 
Engels : sugar pea 
Duits : Zuckererbse (f) 
Frans : pois (m) (sucré) 

Italiaans: Pisello (m) mangiatutto 
Spaans : guisante (m) azucarado; mollar(m); tirabeque (m) 
Deens : Sukkeraert 
Zweeds : sockerärt 

KAPUCIJNER Pisum sativum L. convar. speciosum (Dierb.) Alef 
emend. C.O. Lehm. 

Engels : marrow fat (pea) 
Duits : graue Erbse (f) 

Frans : pois (m) gris 
Italiaans: Cece (m) grigi 
Spaans : arvejas (f) gris; guisante (m) gris 
Deens Markaert 
Zweeds : gro ärt 
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Aan deze tekst  kunnen geen rechten worden ontleend.  Gebruik van de tekst is  
voor eigen risico en aansprakeli jkheid is  derhalve uitgesloten.  
 
Wegens het omzetten van de papieren boeken naar digitale bestanden,  komen 
er soms schri jffouten in de tekst voor.  Ziet  u een onoverkomeli jke spelfout,  
dan bent u welkom deze te mailen naar info@koudecentraal .nl  



 
Erwten behoren tot de familie van de Leguminosae (Peulvruchten), maar meest-

al wordt deze familie aan geduid met de naam van de onderfa milie Papiliona-

ceae (Vlinderbloemigen). De planten uit deze familie kunnen, in symbiose met 

bepaalde bacteriën, wortelknolletjes vormen, waarin de stikstof uit de at-

m o s f e e r  g e bo n d e n  wo r d t  a a n  o r g a n is c h e  v er b i n d i n g e n ,  d e  z g n .  N 2- f i x a t i e .  

Erwten worden al zeer lang als voedingsmiddel gebruikt. Door het hoge gehal-

te aan eiwit, zetmeel en andere nutriënten bezitten zij een hoge voedings-

w aa r de . E rw t en  k a n m en  on de r sc h ei d en  n a ar  oo gs t ti j ds t ip  i n  o n ri j p ge o og s te  

en rijp geoogste. De onrijp geoogste erwten zijn te verdelen in: 

  r on d za di g e d op er w te n  
  g e k r e u k t z a di g e  d o pe r w t e n ,  o o k  w e l t u i n e rw t e n  o f  k r e u k e rw t e n  g en o e m d  

  k ap u ci jn e rs .  
De teelt van erwten geschiedt voornamelijk op landbouwbedrijven via cont-

tractteelt: zgn. conservenerwten. Vooral door de veredeling, waardoor het 

eenmalig machinaal oogsten mogelijk is geworden, is de teelt voor de verwer-

kende industrie naar landbouwbedrijven verschoven. 

D o o r  d e  i n du s t r i e  w o r d t  8 0 - 9 0 %  g es t e r i l is e e r d  e n  d e  r e st  d i e p ge v r o r e n .  

Doperwten en kapucijners voor de verse consumptie, evenals peulen, worden op 

tuinbouwbedrijven geteeld. De teelt t.b.v. de verse markt heeft sterk aan 

betekenis ingeboet. Erwten worden nog maar zelden als vers produkt geconsu-

meerd. 

Verschillende erwterassen hebben de eigenschap geen of weinig vlies te ont-

wikkelen in hun peulen. Hierdoor kunnen deze peulen, als ze onrijp geplukt 

worden, als groente worden gegeten. 

Erwten die rijp geoogst worden (droge erwten) zijn niet in deze produktbe-

schrijving opgenomen. 

Ook de gele erwten die zowel rijp als onrijp geoogst kunnen worden, zijn 

buiten beschouwing gelaten. 

Veel aandacht is besteed aan de rubriek INDUSTRIELE VERWERKING vanwege de 

grote betekenis van verwerkte doperwten. 
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01. BOTANISCHE GEGEVENS 

Zie voor buitenlandse benamingen het schutblad. 

01.01 Nomenclatuur - De erwt behoort tot de familie van de Leguminosae 
(Peulvruchten). Meestal wordt deze familie aangeduid met de naam van 
de onderfamilie Papilionaceae (Vlinderbloemigen). De geslachtsnaam is 
Pisum en de soort is Pisum sativum L. Aangenomen wordt, dat de 

cultuurerwten door mutatie zijn ontstaan uit de wilde erwt (Pisum sativum 

var. elatius), Als belangrijkste oorsprongsgebied en genencentrum wordt 

genoemd het oostelijke Middellandse-Zeegebied, Iran, Afghanistan tot in 

Tibet. Als secundair genencentrum wordt Noord-Afrika genoemd. 

Cultuurerwten, die onrijp worden geoogst, zijn: 
  doperwt Pisum sativum 
L. convar. sativum 

  peul
 Pisum sativum L. convar. axiphium Alef. emend. 

C.O. Lehm. 

  k a
p u c i j n e r  e n  Pisum sativum L. convar. speciosum (Dierb.) Alef. 

voedererwt emend. C.O. Lehm. 

Sym. Pisum sativum L. ssp. arvense (L.) Aschers et 
Graebn. 

  kreuk
erwt Pisum sativum L. convar. medullare Alef. emend. 

C.O. Lehm. 

Lit. 03, 06 en 31. 

01.02 Gewassoort - Het is een eenjarig, kruidachtig gewas met een opgaande 
groeiwijze. De plant vormt een penwortel met stevige zijwortels. Onge-
veer 80% van de wortels bevindt zich in de bovenste 20 cm van de bodem. 
Kenmerkend voor het wortelstelsel van peulvruchten is de vorming van 
wortelknolletjes door de wortelknolbacteriën. 
De stengel van de plant is dun, hol, onduidelijk vierkantig, kaal en 

vaak blauwachtig berijpt. De lengte van de hoofdstengel varieert - af-

hankelijk van het ras - van 15 tot meer dan 200 cm. 

Naast de hoofdstengel vormen zich, al naar gelang ras en/of plantaf-

stand, één of enkele zijstengels, die ook peulen kunnen voortbrengen. 

Er zijn grote verschillen in stevigheid van de stengel. 

Bij de teelt onderscheidt men zgn. kortstrorassen (stamerwten) en 

langstrorassen (rijserwten). Kortstrorassen vertakken eerder en ster-

ker dan langstrorassen. 

De bloei wordt beïnvloed door temperatuur en daglengte; erwten zijn 

voornamelijk langedagplanten. De Nederlandse rassen zijn daglengteneu-
Lit. 03, 06 en 27. 

01.03 Blad - De bladstand is verspreid; de bladeren 
zijn samengesteld met 2-3 paren blaadjes. Alle 

blaadjes zijn cirkelrond tot eirond. Aan de voet 
van elke bladsteel bevinden zich twee grote 

steunblaadjes, De bladsteel eindigt meestal in 

een rank, maar rankloosheid komt ook voor. Aan de 

eerste stengelknoppen zitten bladschubben, die per 

ras zodanig verschillend van grootte en vorm 

zijn, dat ze kunnen dienen als een kenmerk van 

het betreffende ras. 

Het kweken van rassen zonder blad (minder 

ziekten), eventueel wel met steunblaadjes, is 

in onderzoek. Lit. 06 en 27. 

Erwt, Ftsum sat2vum L. 
01.04 Bloem - De bloemen worden op de zgn. fertiele 

knopen gevormd. Bij zeer vroege rassen is de eerste fertiele knoop 
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b.v. de negende, bij zeer late rassen b.v. de zestiende knoop. Per 

knoop kunnen 1, 2, 3, 4 of 5 bloemen worden gevormd. De laatste ja-
re n  z i jn  e r  n o ga l w at  ni e uw e r as s en  ve rs c he n en  m e t 3 á 4  b l oe m en  
per knoop(ook wel etage genoemd). 

De bloemtrossen bevinden zich in de bladoksels en zijn als regel kor-

ter dan de steunblaadjes. De bloemen zijn tweezijdig symmetrisch en 

b e s t a a n  u i t v i j f  kr o o n b l a a d j e s , . d i e  t e n  d e l e m e t  e l k a a r  z i j n  v e r -

groeid. Deze vergroeide kroonblaadjes vormen de zogenaamde vlag, twee 

zw a ar d en  e n  d e  k ie l . I n h et  k n op s ta d iu m i s d e vl a g o ve r  d e z wa a rd e n 

en de kiel gevouwen. 

Bij de doperwten, peulen en voedererwten zijn de bloemen wit, bij de 
kapucijner en de rozijnerwt zijn ze bont, paarsrood. Bij Spaanse en 
Marokkaanse peulenrassen komen roodbloeiende rassen voor. Lit. 06 en 
27. 

01.05 Voortplantingsorganen - ln de zogenaamde kiel van de bloem zitten 

tien meeldraden en een stamper. De meeldraden zijn op één na samenge -

groeid. De erwten hebben een bovenstandig, éénhokkig vruchtbeginsel, 

Lit. 06. 

01.06 Bestuiving,- De bouw van de bloem leent zich zeer goed voor insekten- 

bestuiving. De zogenaamde zwaarden met de kiel vormen een verende 
zitplaats voor de bestuivende insekten. Onderin de bloem is de nectar 

verborgen. Erwten zijn strenge zelfbestuivers. Spontane verbastering 

komt zelden voor. Lit. 06. 

01.07 Vrucht - De vrucht is een langwerpige peul met ongeveer vijf tot elf 

zaden. De kleur van de peul is groen tot donkerpaars. De kleur en de 

vorm van de zaden kan sterk variëren, afhankelijk van de soort en va-

riëteit. De kleur van het zaad wordt bepaald door de zaadlobben en de 

zaadhuid. De vorm van de peul is recht tot gebogen, de uiteinden zijn 

spits tot stomp. Lit. 27 en 32. 

01.08 Vermeerdering - Door zaaien. Een kg zaad bevat bij doperwten 5000-11000 

zaden, bij peulen 4500 tot 6000 zaden en bij kapucijners omstreeks 3300 

zaden. Het 1000-korrelgewicht van doperwten is 90-200 gram, van kapu -

cijners ± 300 gram en van kreukerwten (kleinzadig) 100 gram. De kiem-

kracht van het zaaizaad wordt mede bepaald door het 1000-korrelgewicht. 

Gem iddeld blijft de kiemk racht 3-6 jaar behoude n. De benod igde hoe-

vee lheid zaaizaad is ster k afhankelijk van de t eeltwijze en de kwali-

teit van het zaad. Lit. 06, 27 en 32. 

02. GESCHIEDENIS 

Men neemt aan dat de erwt een zeer oud gewas is. In Zwitserland werden 

restanten van zaden gevonden onder d e fundamenten van huiz en die 5000  

jaar geleden werden gebouwd. In Hongarije zijn zaden in holen gevonden, 

d ie  mi s sc h ie n n og  ou d er  w a re n . Al s  b e la n gr ij k st e  g e bi ed  va n  h er k om s t 

wordt genoemd het oostelijke Middell andse -Zeege bied, Iran, Afghanista n 

tot in Tibet. In het oude Egypte zijn echter geen erwten gevonden, maar 

wel in de omgeving van het oude Troje. 

Voor het begin van de christelijke jaartelling zou de erwt al in Grie-
kenland en Italië zijn ingevoerd. 

Ook in ons lan d is de erw t reeds lan g bekend, In  het beeld houwwerk van  

d e S i nt  J an s ke rk  t e ' s -H er t og e nb o sc h i s  ee n  ma n a f ge b ee l d d ie  e en  p ot  

met erw ten omscho pt. De overlever ing zegt dat dit kunstwerk in de 15e 

eeuw is gemaakt. Een van de arbeiders schopte een pot met gekookte erw- 
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ten om, daar hij dit minderwaardig voedsel vond voor iemand die twaalf 
stuivers per week verdiende. 

Lange tijd gebruikte men alleen de rijp geoogste droge zaden. Pas in de 

17e eeuw ging men in Frankrijk onrijp geoogste erwten als delicatesse 

gebruiken. In de 18e eeuw werd deze wijze van consumptie meer algemeen. 

Het gebruik van rijp geoogste erwten is geleidelijk verminderd, evenals 

dat van andere droge peulvruchten. Rijpe erwten worden nog wel gekookt 

als spliterwten, voornamelijk voor de bereiding van erwtensoep. De con-

servenindustrie verwerkt nog wel droge erwten vermengd met wortelen tot 

een gesteriliseerd produkt. Overigens heeft de teelt zich voornamelijk 

gericht op doperwten voor de conservenindustrie. De teelt voor verse 

consumptie is van weinig betekenis. Lit. 03 en 31. 

03. RASSEN 

03.01 Raskeuze - Aangezien de oogst van doperwten en kapucijners vrijwel 

geheel gemechaniseerd is, is de geschiktheid voor de mechanische oogst 

zeer belangrijk (lengte en stevigheid van het stro, doorbloei, dors-

baarheid). Ook de resistentie tegen ziekten is belangrijk. 

Omdat de pluk van peulen met de hand gebeurt, is de grootte van de 

peulen een belangrijk aspect bij de raskeuze i.v.m. de plukkosten. 

03.02 Gewenste eigenschappen - Voor de gemechaniseerde oogst van doperwten 
en kapucijners zijn de volgende eigenschappen gewenst: 

  s t e v i g ,  m i d d e l l a n g  s t r o  

  g e l i j k t i j d i g e  p e u l z e t t i n g  e n  a f r i j p i n g  
  u n i f o r m e  s o r t e r i n g  v a n  d e  z a d e n  

  bij doperwten een hoog percentage fijne en zeer fijne zaden met een 
laag zetmeel- doch een relatief hoog suikergehalte 

  g o e d e  d o r s b a a r h e i d  

  g e s c h i k t h e i d  v o o r  v e r w e r k i n g s d o e l e i n d e n .  
Overigens verschillen de eisen, die in de verschillende landen aan de 

erwten worden gesteld. Zo vraagt men in Nederland, België en Frankrijk 

een fijne, lichtgroene, niet te zoete erwt, terwijl men in Engeland 

en Zweden een donkergroene en zoete erwt wenst, die grover mag zijn. 
Voor peulen geldt: 

  e e n  v l a k k e ,  g l a d d e ,  v le z i g e  p e u l  m e t  w e i n i g  o n t w i k ke l d  z a a d  

  gr ot e  p e ul e n.  
In het algemeen is resistentie tegen ziekten een zeer gewenste eigen-

schap. 

03.03 Teeltperioden - Voor de zeer vroege teelt van doperwten, kapucijners 
en peulen zaait men in januari onder glas en plant men begin maart uit 

in de vol leg rond. De oogst valt dan van eind mei tot half juni. Voor 

de overige teelten zaait men in de vollegrond; zie tabel. 
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Zaai- en oogsttijden van peulen, doperwten en kapucijners') 

 
• 1) erwten en kapucijners onrijp geoogst 

Het oogsttijdstip van erwten voor de conservenindustrie wordt in ster-

ke mate bepaald door de weersomstandigheden. Door raskeuze en opeen-

vo l ge n de  z a ai t ij d en  t r ac h t m en  d e  o o gs tp e ri o de  te  l a te n  u i ts tr e kk e n 

over de periode, die voor de conservering is gepland. 

03.04 Rassenindeling - Tot de soort Pisum sativum L. worden de in de volgen- 
de tabel genoemde peulvruchten gerekend (zie ook 01.01). 

Overzicht van de erwten (Pisum sativum L.) 

1) In de peulwand ontbreekt het zogenaamde 'perkament', waardoor de 

gehele peul eetbaar is in een stadium waarin de erwten al ontwik-
keld zijn ('Snap' rassen) 

De teelt van erwten voor rijpe oogst heeft steeds op de landbouwbe-

dri jven plaats gevonden, die van dop erwten is na d e mecha nisatie van 

de oogst vrijwel geheel van de tuinbouw- naar de landbouwbedrijven 

verhuisd. Een zeer beperkte oppervlakte doperwten en peulen wordt op 

tuinbouwbedrijven geteeld voor vers gebruik. 

Er wordt onderscheid gemaakt tussen rondzadige en gekreuktzadige erw-

te n . D e ro n dz a di g e er w t m oe t  a ls  ge c on se r ve e rd  pr od u kt  wo r de n a an g e-

duid al doperwt, de gekreuktzadige erwt als tuinerwt. De benaming 

heeft betrekking op de vorm van de erwt in droge toestand. Tuinerwten 

zijn in het algemeen hoekiger van vorm en zoeter van smaak dan doperw-

ten. De kleCir van tuinerwten kan zowel licht- als donkergroen zijn, 

ter wijl doperwten in het algemeen een min of me er lichtgro ene kleur 

hebben. 

Doperwten worden bij toenemende rijpheid eerder melig doordat het zet-

mee lgehalte toeneemt naar mate de erwt rijper wo rdt. Suiker  wordt om-

ge z et  in  z e tm e el .  D e k le i ne r e so r te r in ge n  z i jn  mi nd e r v er  on tw i kk e ld  

dan de grotere en waren in de oorspronkelijke rassen dus minder melig. 

Bij  de veredeling heeft m en zich toegelegd op h et verkrijg en van ras-

s e n  m e t  e e n n a a r  ve r h o u d i n g  g r o t e r  a a n t al  k l e i n e r e  z a d e n  p e r  p e u l . 

Hiervan worden voornamelijk erwten van de drie kleinste sorteringen 

geoogst. Als gevolg van dit veredelingsresultaat behoeft een kleine 
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erwt niet noodzakelijk een jonge erwt te zijn. Kleine erwten van de 

sortering extra fijn kunnen kwaliteitseigenschappen bezitten, die ei-

genlijk bij grotere, rijpe erwten verwacht mogen worden. ln rubriek 

14.03 wordt hier nader op ingegaan. 

Afgezien van kenmerken als vorm, kleur en smaak kunnen dop- en tuin-

erwten met beh ulp van een microscopi sch preparaat door ver schil in 

vorm van de zetmeelkorrels van elkaar worden onderscheiden. 

De tuinerwten komen, vooral door de geringere neiging tot meligheid 

bij toenemende rijpheid, de laatste jaren meer in de belangstelling. 

De volgende tabel geeft een overzicht van het huidige rassensortiment 

van doperwten, kreukel -wten en kapucijners voor de conservenindustrie. 

De gegevens zijn ontleend aan de 33 e Beschrijvende Rassenlijst voor 

groentegewasse n 1984, vollegrondsgro enten. Een overzicht v an de ras-
sen, bestemd voor de rijpe oogst, is te vinden in de 59e Beschrijvende 
Rassenlijst voor landbouwgewassen 1984. 

Rassentabel voor doperwten, kreukerwten en kapucijners voor conservering 

 
1) goed voor diepvries 
2) vrij goed voor diepvries 

Voor peulen geeft de Rassenlijst de volgende rassen: 

ras vroegheid consumptiekwaliteit 

Record zeer vroeg/vroeg goed bij tijdig oogsten 
Heraut zeer vroeg/vroeg goed bij tijdig oogsten 
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04. ZIEKTEN EN GEBRKEEN 

In deze rubriek zijn slechts die ziekten en gebreken opgenomen, waarvan 

de symptomen op het geoogste produkt waarneembaar zijn. Zie voor kwali-
teitsachteruitgang tijdens de bewaring 11.01. 

04.01 Dierlijke parasieten - 

Erwteeeulboorder Laspeyresia ni'gricana F. Het zijn de kleine rupsen 
die de zaden in de peulen aanvreten. 

Tries Kakothrips robustus Uzel (erwte-trips). Deze kleine bruinzwarte 

insekten veroorzaken grijsbruine vlekjes op de peulen. Vaak treft men 

ook kleine, zwarte plekjes aan; dit zijn de uitwerpselen van deze in-

sekten. De peulen zijn ruw, vaak misvormd en zilverachtig glanzend. 

Wormstekigheid zie bij erwtepeuIboorder. 

04.02 Bacteriën en schimmels - 

Donkere-vlekkenziekte Mycosphaerella pinodes (Berk. & Blox.) Vester-

gr. rstat. con. Ascochyta pinodes L.K. Jones). Op de peulen komen 
roodpaarsbruine vlekken voor. 

Grauwe schimmel Botrytis cinerea Pers. ex Nocca & Balb. Op de aange-

taste peulen ontstaan lichtbruine, rottende plekken, waarop zich een 

schimmel ontwikkelt met een massa grauw gekleurde sporen, die gemak-

kelijk verstuiven. 

Lichte-vlekkenziekte Ascochyta pisi Lib. Op de peulen zijn scherp be-

g r e n s d e,  i e t s  i n g e z o n k e n ,  l i c h t b ru i n e  v l e k k e n  m e t  e e n  do n k e r e  r a n d  

waar te nemen. In deze vlekken zitten kleine, donkere puntjes. Deze 

vlekken kunnen ook op de zaden voorkomen. 

Sclerotiënrot Sclerotinia sclerotiorum (Lib.) de Bary (stat. myc. Scle-

rotium varium Pers. ex S.F. Gray). Bij vochtig weer worden de rottende 
plantedelen overdekt met wit schimmelpluis. Hierop ontstaan zwarte 
sclerotiën (compact, hard mycelium, om ongunstige klimaatomstandighe-
den te doorstaan), ook wel 'rattekeutels' genoemd. 

Valse meeldauw Peronospora viciae (B erk.) de Bary f. sp. p isi. Soms 

zijn de stengels en de toppen van de planten geheel bedekt met grijs- 

violet schimmelpluis en zijn de peulen inwendig aangetast, zodat de 

zaden niet kunnen uitgroeien. 

Voetziekte Phoma medicaginis var. pinodella (L.K. Jones) Boerema = 
Ascochyta pinodella L.K. Jones. Soms zitten er op de peulen zwart- 
paarse kleine vlekjes. 

04.03 Virusziekten -  

EnatiemozaTek Erwte-enatiemozaTekvIrus. De peulen zijn min of meer 

misvormd, met netvormige of in schuine richting lopende donkergroene 

lijsten. Komt vooral voor bij late teelt en wordt door bladluizen in 

zeer korte zuigtijden overgebracht. 

Vroege verbruining Vroege verbruiningsvirus van erwt. Op de peulen ko-

men soms paarsbruine vlekken of kringen voor. 

04.04 Gebrekziekten - 

K wa d eh a rt en  Zi e  m a ng aa n ge b re k .  

Mangaangebrek Als de zaden worden doorgesneden kan men in de zaadlob-

ben een donkerbruine, iets ingezonken plek aantreffen. Tevens kan het 

pluimpje afgestorven zijn. 

04.05 Fysiologische bewaarziekten - niet van toepassing. 

04.06 Overige ziekten en gebreken - 

Bevriezingsschade Het weefsel van de peulen wordt glazig, verliest na 

ontdooien zijn stevigheid en gaat spoedig daarna rotten. 
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05. SAMENSTELLING EN ENERGETISCHE WAARDE 

Bestanddelen en energetische waarde in eenheden per 100 g eetbaar gedeelte 
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Bestanddelen en energetische waarde in eenheden per 100 g 
eetbaar gedeelte 

 
1) Uitgebreide voedingsmiddelentabel 

Algemene beoordeling van de voedingswaarde 

In vergelijking met de andere groenten zijn de erwt en de peul goede 
bronnen van vitaminen, maar deze groenten leveren ook veel energie zo-
dat de gehalten per energiehoeveelheid zeer veel lager zijn, zoals de 
volgende tabellen aangeven. 



 
d o p e r w t ,  p e u l  e n  k a p u c i j n e r  s a m e n s t e l l i n g  e n  e n e r g e t i s c h e  w a a r d e  05. 

Verhoudingen van de gehalten aan bestanddelen van de erwt, de peul en de kapu-
c i jner  t .o .v.  d ie  van de 'gemiddelde groente' ,  de gewichts factoren van de mine -

ra len en de v i taminen in  de RW(V+M) en het  percentage dat  100 g verse erwt,  
verse peul  en ingebl ikte  kapuci jner  b i jdraagt aan de dagel i jkse behoefte  (norm) 
bij 12552 kJ = 3000 kcal  
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De relatieve waarderingsfactor (RW) voor de rijkdom aan vitaminen 
en/of mineralen van de verse erwt, verse peul, en ingeblikte kapu-

cijner, in % t.o.v. de 'gemiddelde groentei l), met rangorde 2) 

1)  'gemiddelde groente' = het gemiddelde van de 47 in de Nederlandse 
Voedingsmiddelentabel genoemde groenten 

2)  plaats van de erwt, de peul en de kapucijner in de naar aflopende 

waarden van de diverse RW's gerangschikte reeksen voor de 47 

groenten (47 = laatste plaats) 

De gehalten uit de Nederlandse tabel bevinden zich voor de meeste be-

standdelen binnen de spreiding van de gehalten uit de Duitse tabel. Bij 

de verse doperwt vormen droge stof, eiwit en de vitaminen B6 en C een 

uitzondering. De Engelse- en de Amerikaanse tabel geven met 21,5 en 

22 g droge stof, 5,8 en 6,3 g eiwit, 160 pg vitamine B6 (de Amerikaanse 

tabel vermeldt geen vitamine B6) en 25 en 20 mg vitamine C, waarden die 

overeenkomen met die uit de Duitse tabel. Waarschijnlijk waren de erw-

ten , geanalyseerd voor de  Nederlandse tabel, op  het moment van analys e 

in een onrijper stadium dan die, geanalyseerd voor de buitenlandse ta-

bellen. Het lagere gehalte aan droge stof in de Nederlandse tabel is 

hiervoor een aanwijzing, omdat het drogestofgehalte stijgt met de rij-

ping. 

Bij vergelijking van doperwten zeer fijn uit blik (geanalyseerd in 1964) 

met die uit de diepvries (recent geanalyseerd) vallen de verschillen in 

gehalten op voor eiwit, koolhydraten en vitamine B1. Vroeger bestond de 

sortering 'zeer fijn' uit jonge, onrijpe, relatief weinig zetmeel be-

vattende doperwten; tegenwoordig bestaat, als gevolg van de veredeling, 

de sortering 'zeer fijn' doorgaans uit rijpe, klein gebleven doperwten, 

die veel meer zetmeel bevatten. 

De eiwitten van de erwt, de peul en de kapucijn er leveren resp. 26, 3 2 
en 30% van de energetische waarde tegen 32% bij de 'gemiddelde groente'. 

Het eiwit van de erwt is van matige kwaliteit. De zwavelhoudende amino-

zuren methionine en cystine zijn met resp. 37 en 58% van de gehalten in 

eiwit met ideale aminozurensamensteIIing de kwaliteitbeperkende aminozu -

ren. Ook tryptofaan is met 58% nog een kwaliteitbeperkend aminozuur. 
De koolhydraten van de erwt, de peul en de kapucijner bestaan voor min-

der dan 10% uit mono- en disacchariden (suikers). Voor nadere bijzonder-

heden over de samenstellende bestanddelen van de polysacchariden en voor 

he t  v e rs ch i l t us se n  r o nd z ad ig e  e n  g e kr eu k tz a di ge  ra s se n , zi j  v e rw e ze n 

naar lit. 23. 
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Corré en Breimer delen de erwt in bij de groep groenten met de laagste 

nitraatgehalten, d.w.z. dat in deze groep de gehalten zich meestal bene-

den 20 mg per 100 g bevinden. Het gewogen gemiddelde over de waarden, 

gevonden door zes buitenlandse auteurs, was slechts ca. 1 mg per 100 g; 

d e s pr ei d in g  b ed r oe g  0  to t 1 1 m g.  Ho ge  ni t ra at g eh a lt en  (b o ve n  2 50  mg /  

1 0 0  g )  z i j n o n g e w en s t  i n  v e r b a n d  m e t  d e  m o g e l i j k e  v o r m in g  v a n  n i t r i e t  

en carcinogene nitrosaminen (lit. 08). 

Van de as van doperwten was 82% aanwezig in een wateroplosbare vorm. Van 
het  kalium uit  de as was 90% in wate r oplosbaar, P 61%, Fe  52%, Mg 30% 

en Ca 21% (lit. 05). 

Bijzondere bestanddelen 

Erwten kunnen toxische eiwitten bevatten, die de groei van proefdieren 

sterk blijken te remmen (lit. 36). Bij erwten komt voornamelijk de fyto-

hemagglutinine-groep voor, naast enige trypsineremmende activiteit 

(li t. 37 en 41 ). Volgens een hypothe se van Jaffe wordt doo r deze stof-

fen de darmwand zodanig veranderd, dat de opname van nutriënten nadelig 

wordt beinvloed (lit. 16). Al deze toxische eiwitten zijn echter min of 

meer hittegevoelig (de giftigheid van ongekookte peulvruchten is reeds 

lang bekend). Voor het gesteriliseerde produkt zijn deze toxische ei-

witten daárom van geen betekenis. Koken alleen is reeds voldoende, zie 

l it .  1 5,  zo d at  o o k h et  ge bl a nc h ee rd e  d i ep v ri es p ro d uk t  n a k ok e n ge a ch t  

mag worden vrij te zijn van toxische eiwitten. 

In de peulen van bepaalde gekleurde doperwtenrassen zijn bijzondere 

anthocyaninen aangetoond (lit. 13). 

Geurkarakteristieke stoffen 
Tot nu toe zijn ongeveer tachtig vluchtige stoffen aangetoond in de ver-

se, gedopte doperwt. Nog niet duidelijk is welke stoffen nu de specifiek e  

g eu r  v an  de  do pe r wt e n v er oo r za k en .  W ei  zi j n st o ff e n a an ge t oo n d m et  een 

int ense geur: 3 -alkyl -2 -met hoxypyrazinen, waarbij  de alkylzijketen 

bes taat uit isopropyl, se c.butyl of isobutyl (lit. 13). 

3 sec.butyl-2-methoxypyrazine

Er zijn aanwijzingen dat aceetaldehyde, hexanal en ethanol bijdragen 

tot de smaakvorming van gesteriliseerde doperwten (lit. 17). 

De 'off-flavours' die kunnen ontstaan bij (te lange) bewaring van verse 
erwten en van onvoldoende geblancheerde diepvrieserwten zijn waar-
schijnlijk afkomstig van Iipide-oxydatie-produkten, waarvan de vorming 

versneld wordt door het enzym lipoxygenase (lit. 04, 37 en 41), zie ook 
lit. 13. 

Distributie van de bestanddelen 
De zaadhuid va n zowel ron d- als gekreuktzadige rassen bevat minder ei -

wit, minder ve t, zeer vee l minder zetmeel, maar  zeer veel meer cellul o-

se en lignine dan de zaadlob of de hele erwt (lit. 23 en 30). Bij erwten 

v a n z es  ri jp h ei d sg r ad en  (t e nd er o me t er w aa rd e n o pl o pe nd  va n  8 4 t ot  10 8 ) 

was het totaalvitamine C-gehalte in de zaadhuid steeds ongeveer het dub-

bele van dat in de zaadlob (lit. 35). 
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In India werd geconstateerd dat het gehalte aan eiwit (1,5 g per 100 g) 

en fosfor (17 mg/100 g) in de peulen van de erwt veel lager was dan in 

de zaden. Maar de gehalten aan calcium, jodium en vitamine C, resp. 

148 mg, 4,3 pg en 25 mg per 100 g in de peulen waren veel hoger dan die 

in de zaden. L it. 28. Dez e genoemde gehalten aa n jodium en vitamine C  

zijn echter niet hoger dan de Europese waarden voor jodium, 4,2 pg, en 

vitamine-C 25-50 mg/100 g. Het loodgehalte in de peulen was gelijk aan 

dat in de peul + zaden, 2 pg per 100 g; het betrof in de U.S.A. op de 

markt gekochte doperwten (lit. 26). 

Invloed van de rassen 

Gekreuktzadige rassen bevatten in het algemeen meer ruweiwit, meer to-

taalsuikers, minder zetmeel en hebben een grotere amylosefractie in het 

zetmeel dan rondzadige rassen (Iit. 29, zie ook lit. 23). 

Analyse van vier rassen, Early Sweet, Trojan, Reva en Freezer op de ge-

halten aan 0-caroteen, en de vitaminen B1, B2, B6, PP, C en foliumzuur, 

leverde geen grote verschillen op tussen de rassen; uitzonderingen waren: 

vit. C in EarTy Sweet, 155% van Freezer en foliumzuur in Early Sweet 

215% van Reva (lit. 20). 

Invloed van dé bemesting 

Bemestingsproeven met stijgende hoeveelheden fosfor gaven een geringe 

verhoging van het methioninegehalte in erwten bij hogere fosfordoserin-

gen; de eiwitkwaliteit nam ook iets toe (lit. 33). 

Na een behandeling gedurende acht weken van zes grondsoorten (potexperi-

menten) met rioolslib, 160 ton droge stof/ha, werden erwtenplanten, peu-

len en zaden geanalyseerd op Fe, Mn, Zn, Cu, Mo, Co, Pb, Cd, Ni en Cr; 

accumulatie in de zaden trad voornamelijk op voor nikkel en koper (lit. 

14). 

Invloed van de rijpheid en de grootte 

Z e er  ri j pe  e r wt e n m et  e e n d ro ge s to f ge h al te  va n  8 9 % ha d de n  e en  50 %  h o ger 

methioninegehalte in het eiwit dan onrijpe erwten met een droge- 

stofgehalte van 22%; ook andere essentiële aminozuren hadden een hoger 

gehalte in de rijpe erwt, maar tryptofaan bleef gelijk in gehalte; de 

b i ol o gi s ch e e iw i tw a ar de  wa s  i n d e r ij p e er w t a an m er ke l ij k  h og e r ( li t . 

34). In het algemeen is het eiwitgehalte hoger naarmate de erwten groter 

zijn (lit. 33). 

Tijdens de rijping van de erwt stijgt het gehalte aan droge stof, eiwit 

en zetmeel en daalt het gehalte aan suikers; voor nadere bijzonderheden 

en voor het verloop van het appel- en citroenzuurgehalte tijdens de rij-

ping, zij verwezen naar lit. 23. Ook het gehalte aan AIS ('Alcohol In-

solubTe SoTids') stijgt tijdens de rijping. Het AIS (in 80% alcohol) - 

gedeelte bestaat uit de kwantitatieve som van zetmeel, pectine, cellulo-

se, hemicelluTose en lignine, aangevuld met het overgrote deel van de 

eiwitten en een onbekend gedeelte van de oligosacchariden. Het AIS-ge-

halte is sterk gecorreleerd met de tenderometerwaarde; beide zijn be-

langrijke kwaliteitsparameters. Het AIS-gehalte verandert vrijwel niet 

tijdens het st eriliseren,  terwijl de tenderomet erwaarde tot één tiend e 

van de oorspronkelijke waarde kan dalen. Door bepaling van het AIS-ge-

halte van het gesteriliseerde produkt, verkrijgt men een betrouwbare 

schatting van de rijpheid van het verse produkt vóór de sterilisatie. 

De tenderometerwaarde is daarentegen vrijwel waardeloos voor toepassing 

op het geconserveerde produkt, zie verder lit. 23. 

Tijdens de rijping van de erwt vanaf tenderometerwaarde 87 tot 135 daal-

de het totaalvitamine C-gehalte in de heTe erwt van 43 naar 30 mg/100 g 
vers en het ascorbinezuurgehalte van 30 naar 28 mg/100 g; het aandeel 
van het dehydroascorbinezuurgehalte nam af (lit. 35). 
011iver bepaalde het ascorbinezuurgehalte in de erwt vanaf het begin van 

de groei: de zeer kleine erwt van ca. 10 mg bevatte 160 mg/100 g, waarna 

een snelle daling optrad tot 60 mg/100 g bij een gewicht van ca. 70 mg. 

Verdere groei tot 600 mg ging gepaard met een geleidelijke daling tot 
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ce. 30 mg/100 g. Deze afname komt voornamelijk door wateropname: de syn-
these van ascorbinezuur gaat door, zodat een grote erwt meer ascorbine-
zuur per erwt bevat dan een kleine erwt. Binnen een zelfde ras hebben 
grote erwten in het algemeen een lager gehalte aan ascorbinezuur in mg/ 

100 g dan kleine erwten. Lit. 25. 

Morrison vond bij de rijping eveneens de bovengenoemde afname van het 

vitamine C-gehalte, maar vitamine B1 bleef constant tijdens de rijping 

(lit. 24). 

Lee et al. vonden voor het ras Early Sweet eveneens een lager ascorbine-

zuurgehalte in de grote (maat 5 t.o.v. 3) erwt, verder een lager 0-caro-

tee ngehalte, maar een hog er vitamine Bi-gehalte : de gehalten aan vita -

mine B2, PP en foliumzuur waren niet significant verschillend (lit. 20). 

Invloed van de bewaring 

Do p er wt e n z ij n  m oe i li j k te  be w ar e n.  Z e lf s  b i j do p er w te n i n d e p eu l 

tre edt een snelle achteru itgang van de kwalitei t op: doperwten in de 

peul bewaard gedurende 15 uur bij 12-29°C gaven een saccharoseverlies 

van 3,3 naar 2,6 g per 100 g; bij gedorste doperwten was de achteruit-

gang van 2,6 naar 1,5 g/100 g gedurende 12 uur bij 30°C. Lit. 23. 

Damen constateerde een groot vitamine C-verlies bij bewaring van gedor-

ste  doperwten in een afge sloten container gedur ende 24 uur: van 30 na ar 

8 mg/100 g; de temperatuur in de container liep op tot 40°C. Bewaring 

gedurende 24 uur in een geventileerde container waarin de temperatuur in 

12 uur opliep tot 24°C en daarna constant bleef, gaf een verlies van 30 

tot 16 mg/100 g. In een gekoelde container bij ca. 3°C daalde het vita-

min e C-gehalte van 29 naa r 25 mg/100 g gedurend e 24 uur en naar 20 mg / 

100  g gedurende 48 uur. L it. 09. Ook Morrison w ijst op het schadelijk  

effect van bewaren op het vitamine C-gehalte (lit. 24). 

In vers gekookte doperwten werd na gekoelde bewaring (koelkast) gedurende 

3 dagen een vitamine C-verlies gevonden van 20% (lit. 42). 

Invloed van het huishoudelijk koken 

De Nederlandse tabel vermeldt voor het vitamine 86-gehalte in gekookte 

dop erwten en peulen voor beide 90 lig en voor h et vitamine C-gehalte 

resp. 25 en 35 mg/100 g, overeenkomend met een behoud van 100% voor vi-

tam ine B6 en 50% voor vit amine C bij zowel dope rwten als peulen. De 

Engelse en Amerikaanse tabel vermelden alleen van de doperwt gehalten 

vóór en na koken en geven voor deze vitaminen een behoud van resp. 65% 

(Am. tabel geeft geen B6) en 60% (Am. tabel 75%). 

Voor de overige bestanddelen geeft de Engelse tabel een behoud van: 

  c a .  1 0 0 %  v o o r  v e t ,  v o e d i n g s v e z e l  e n  0 - c a r o t e e n  
  c a .  8 5 %  v o o r  e i w i t ,  c a l c i u m ,  f o s f o r  e n  z w a v e l  
  ce. 75% voor koolhydraten, magnesium, zink, vitamine B1, B2 en biotime 
  c a .  6 5 %  v o o r  i j z e r ,  k o p e r  e n  n i c o t i n e z u u r  

  c a .  4 5 %  v o o r  s u i k e r s ,  k a l i u m  e n  p a n t o t h e e n z u u r .  

De Amerikaanse tabel geeft een behoud van: 
  c a .  1 0 0 %  v o o r  v e t  e n  v o e d i n g s v e z e l  

  c a .  9 5 %  v o o r  i j z e r  

  c a .  9 0 %  v o o r  c a l c i u m  
  c a .  8 5 %  v o o r  e i w i t ,  k o o l h y d r a t e n ,  0 - c a r o t e e n  e n  f o s f o r  
  c a .  8 0 %  v o o r  v i t a m i n e  B i ,  B 2  e n  n i c o t i n e z u u r  

  c a .  6 0 %  v o o r  k a l i u m .  
Diverse onderzoekingen zijn verricht naar het effect van verschillende 

k o o k m e t h o d e n  o p  d e  v i t a m i n e v e r l i e z e n  t i j d e n s  h e t  k o k e n  v a n  e r w t e n .  

Weits en Lassche verdeelden een partij verse doperwten in drie porties, 

die gekookt werden volgens de methode: 'modern' (900 g erwten met 200 ml 

water gedurende 12 minuten), 'ouderwets' (900 g + 1000 g water, 30 minu-

ten) en in een hogedrukpan (900 g + 150 g water, 1 minuut). De proeven 

we r de n v ie r ma a l he r ha a ld . H et  be h ou d v an  vi t am in e  C  be dr o eg  ge m id de l d 

over vijf proeven voor de drie methoden resp. 70%, 48% en 66% (vier van 

de vijf keer waren deze percentages lager dan bij de methode 'modern'). 

Lit. 38. In een LH-NITHO-onderzoek was het behoud van vitamine C voor 
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de in de opgiet gedurende vier minuten huishoudelijk opgewarmde blikerw-

ten 85%. Voor de blikerwten, die gedurende 60. minuten op grootkeuken- 

schaal werden opgewarmd was het vitamine C-behoud 91% en na 67 minuten 

warm houden en afmaken 79%. Lit. 40. 

Bij een vergelijking van het koken van diepvrieserwten in een huishoude-

lijke en een industriële magnetronoven, al of niet met water, bleek dat 

het vitamine C-gehalte in de zonder water gekookte diepvrieserwten hoger 

was dan dat in de met water gekookte erwten, onafhankelijk van het type 

magnetronoven. De indruk werd verkregen (geen directe vergelijking uit-

gevoerd) dat het behoud van vitamine C in erwten, gekookt d.m.v. een 

magnetronoven, hoger was dan dat in conventioneel gekookte erwten. Lit. 

21. Bij een directe vergelijking van het koken van diepvrieserwten zon-

d er  wa t er  i n  e e n h ui sh o ud e li j ke  m a gn e tr on o ve n  g e du re n de  8 m in ut e n m et  

het conventioneel koken (280 g erwten + 100 ml water) gedurende 10 minu-

ten, werd geen significant verschil in behoud van foliumzuur geconsta-

teerd, namelijk resp. 89 en 92% (lit. 19). 

Karlin vergeleek voor twee partijen verse erwten het conventioneel koken 

in water met koken in een hogedrukpan. Hij constateerde dat de gehalten 

aan de vitaminen B1, B2, B5 (pantotheenzuur), B6, PP (nicotinezuur), fo-

liumzuur en biotine in de met water gekookte erwten lager waren dan die 

in de onder dru k gekookte erwten, en w el 5 -25% voor de eer ste partij en  

15-60% voor de tweede partij. Lit. 18. 

Invloed van het conserveren en het bewaren van het geconserveerde pro-
dukt 

Bij vergelijking van de gehalten, gegeven in de tabel voor verse doperw-

t en  me t d ie v o or  er wt en i n bl i k (s o rt e ri n g mi d de l  2 ) val le n  d e v olg en de 

verschillen op: natriumgehalte in blik veel hoger (door toevoeging), 

kaliumgehalte veel lager (door uitloging in de opgiet) en lagere gehal-

ten aan de B-vitaminen en aan vitamine C. Bij de vergelijking moet wor-

den bedacht, dat bij het koken van de er wt ook aan merkelijke verliezen 

aan vitaminen optreden. 

Bij vergelijking van de gehalten, gegeven in de tabel voor doperwten in 

blik (sortering zeer fijn) vóár opwarmen met die voor diepvrieserwten 

(eveneens sortering zeer fijn) na koken is vooral het lage vitamine BI- 

gehalte in het blikprodukt opvallend. Een gedeelte van dit verschil kan 

toegeschreven worden aan verliezen t.g.v. de sterilisatie, het andere 

gedeelte aan h et verschil in ras en rijpheid (diepvrieserw t weliswaar 

even groot als blikerwt, maar wel rijper, met meer zetmeel, zie onder 

'algemene beoordeling van de voedingswaarde'). 

In een vergelijkend onderzoek van zes conserveringsmethoden van o.a. 

doperwten - uitgevoerd door het NITHO en het Sprenger lnstituut, steeds 

uitgaande van dezelfde partij vers produkt - werden grote verschillen 

gevonden t.a.v. het vitaminebehoud, zoals blijkt uit de volgende tabel 

(lit. 39). 

Martin ging bij zijn onderzoek niet uit van één en dezelfde partij dop-

erwten, maar van in de supermarkt gekochte diepvrieserwten en ingeblik-

te erwten en van verse doperwten. Analyses van bijna alle bestanddelen 

uit de Amerikaanse tabel werden uitgevoerd op de erwten na koken resp. 

opwarmen. De diepvrieserwten hadden in dit onderzoek over het algemeen 

hogere gehalten aan nutriënten dan de ingeblillte erwten. Lit. 22. 

Lee et al. constateerden significante verliezen aan ascorbinezuur en ni-
cotinezuur, zo wel bij he t blancher en als bij  het steri liseren van erw -
ten, significante verliezen aan vitamine B1 bij alleen steriliseren, en 
significante verliezen aan vitamine B6 als gevolg van het blancheren en 
steriliseren tezamen; voor B-caroteen, vitamine B2 en foliumzuur werden 
geen significante verschillen waargenomen. Erwten uit grote blikken, zo-
als gebruikt bij instellingen, bleken na steriliseren (24,5 minuten bij 
124°C) iets lagere vitaminegehalten te hebben (alleen ascorbinezuur sig-
nificant) dan erwten uit normale blikken (12,2 minuten bij 127°C geste-
r il i se e rd ).  B ij  ee n ve rg el i jk i ng  tu s se n d ri e  co ns e rve nf a br ie k en  bl e ken 
er geen significante verschillen te zijn in de vitaminegehalten van de 
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verse erwten bij aankomst in de fabriek, maar wel significante verschil-

len in de vitaminegehalten van de gesteriliseerde erwten: de blikerwten 

van fabriek A hadden significant hogere gehalten aan ascorbinezuur en 

de  vi t am i ne n B 1,  B2 ,  B 6 e n f ol iu m zu u r d an  d e  b l ik e rw te n  v a n fa b ri e k B  

(de blikerwten van fabriek C hadden een middenpositie). De auteurs con-

cluderen dat er bedrijfstechnisch t.a.v. het vitaminebehoud nog wel iets 

t e  v e r b e t e r e n  v a l t .  L i t .  2 0 .  

Behoud van mineralen en vitaminen, in % van het gehalte van verse doperwten, na 

conserveren, zowel vel& bewaren als na zes maanden bewaren en daarna koken 

 
Bij het eerder genoemde NITHO-Sprenger Instituut-onderzoek waren de vi-

tamineverliezen in de geconserveerde (met uitzondering van de gedroogde) 

erwten tijdens de 6 maanden durende bewaring vrij klein, en in het al-

gemeen kleiner dan de verliezen t.g.v. het conserveren en koken. 

Gersons bewaarde doperwten in gelakte blikken gedurende 36 maanden bij 

1 5 0C.  He t  v i ta mi n e C -g e ha lt e  d a al d e sl e ch t s we i ni g : m et  s c ho m me l in ge n  

v a n 9  n aa r  8  mg  p e r 1 00  g.  H e t i jz er g eh a lt e  s ch o mm e ld e  g ed u re n de  h e t 

eerste jaar tu ssen 1,2 en 1,7 mg per  100 g en s teeg daarna  geleidelij k 

tot 2,0 mg per 100 g. Lit. 12. Bij de bewaring van diepvriesgroenten is 

de bewaartemperatuur van belang wanneer langer dan een maand wordt be-

waard. In het overzicht van Cook wordt een verlies van vitamine C gemeld 

v a n 3 5%  v o or  ee n b ew a ri n g va n  d i ep v ri es e rw t en  g e du r en d e 4 m aa n de n  b ij  -

10°C; bij -20 en -30°C werden gedurende dezelfde tijd geen verliezen 

geconstateerd (lit. 07). 

Bijzonderheden  

O n d a n k s h e t  l a g e  e i w i tg e h a l t e v a n  1 , 5  g  i n  d e  p e u l en  ( z o n d e r  e r w t e n ) ,  

zien Punekar en Nadkarni in India, op grond van het hoge calcium- en aan-

m e rk e li jk e  v i ta mi n e C -g eh a lt e , m og el i jk h ed e n vo o r h et  g e br u ik  va n d ez e  

peulen bij de humane voeding (lit. 28), zie ook onder 'Distributie van 
de bestanddelen'. 
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06. FYSISCHE EN FYSIOLOGISCHE GEGEVENS 

Zie voor ladingsdichtheid 10.04. 

06.01 Watergehalte - Het watergehalte van doperwt, peul en kapucijner is -
uitgedrukt in procenten van het gewicht - als volgt: 

vers gesteriliseerd 

doperwten, gedorst 76% do pe r wt e n,  ze er  fi j n 8 2%  
peul 85% doperwten, middel 76% 

kapucijner, gedorst 69% kapucijners 75% 

06.02 Dichtheid - 
doperwt 
gedorst

peul 

kapucijner 

gedorst 

06.03 Stortdichtheid - 
doperwt 

gedorst 

peul 

kapucijner 

06.04 Vriespunt - Het hoogste vriespunt van doperwt, peul en kapucijner is: 
doperwt, gedorst -2,5°C 
peul -2,0°C 

kapucijner, gedorst -3,0°C. Bij deze temperaturen vormen zich de 

eerste ijskristallen. 

06.05 Enthalpie - De enthalpie ais functie van de temperatuur van doperwt, 
peul en kapucijner is in de tabel in rubriek 06.07 gegeven. 

06.06 Soortelijke warmte - De soortelijke warmte als functie van de tempera-

tuur van doperwt, peul en kapucijner is in de tabel in rubriek 06.07 
gegeven. De soortelijke warmte van het produkt in bulk is gelijk aan die 
van het individuele produkt, omdat de bijdrage van de ingesloten lucht 
kan worden verwaarloosd. 

06.07 Warmtegeleidingscoëfficiënt - De warmtegeleidingscoëfficiënt en de 
temperatuurvereffeningscoëfficiënt van het produkt in bulk en het in-

dividuele produkt zijn van doperwt, peul en kapucijner als functie van

de temperatuur in de volgende tabel gegeven. 
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Thermofysische eigenschappen van doperwt. peul en kaouci iner 

h = enthalpie; c = soortelijke warmte; X = warmtegeleiclingscogf-
ficignt; a = temperatuurvereffeningscoëfficiënt 

06.08 Warmteproduktie, zuurstofverbruik en koo2zuurproduktie - De warmtepro- 
duktie van doperwt, peul en kapucijner is bepaald met de isotherme en 
adiabatische colorimeters van het Sprenger Instituut. 
Uit de gemeten warmteproduktie zijn het zuurstofverbruik en de kool-
zuurproduktie berekend, waarbij is aangenomen dat de respi rat i ecoëf f i 
ciënt RQ=1. De uitkomsten staan in de volgende tabel. 

Warmteproduktie, zuurstofverbruik en koolzuurproduktie van doperwt, 
peul en kapucijner als functie van de temperatuur 
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Uit de warmteproduktie, stortdichtheid en warmtegeleidingscoëfficignt 

kan de zgn. veilige afmeting van een hoeveelheid onverpakte doperwten, 

peulen of kapucijners worden berekend. 

Onder de veilige afmeting wordt verstaan de kleinste afmeting van een 
h o ev e el h ei d p ro d uk t , wa a rb i j de  te m pe r at uu r st i jg i ng  i n  h e t ce n tr u m 
van de hoeveelheid ten gevolge van de bij de ademhaling vrijkomende 

warmte niet groter is dan 10C. Als dus één van de zijden van de hoe-

veelheid kleiner is dan de vellige afmeting, dan is men er zeker van 
dat bij langsstroomkoeling de temperatuurstijging in het centrum van 
de hoeveelheid produkt kleiner is dan 1°C. 

In de volgende tabel is de veilige afmeting van doperwt, peul en kapu-

cijner als functie van de temperatuur gegeven, indien er geen vocht-

afgifte plaatsvindt. 

De veilige afmeting van een hoeveelheid onverpakte doperwten, 

peulen en kapucijners als functie van de temperatuurt) 

 
1) waarbij geen vochtafgifte plaatsvindt 

06.09 E t h y l e e n p r o d u k t i e  -  De ethyleenproduktie van doperwt, peul en kapu-
cijner is niet groot. Deze produkten produceren 0,05-0,2 ul/kg•h in 

het temperatuurbereik van 2°C-10°C. 

0 6 .1 0  V o c h t a f g i f t e  -  D e  sp e ci fi e ke  vo ch t af g if t e va n  d o pe r wt en ,  p e ul en  en  ka - 
pucijners bij langsstroomkoeling (luchtsnelheid tussen het produkt 

0 m/s) is in de volgende tabel gegeven. 

De metingen zijn uitgevoerd bij 10°C en bij een dampspanningsverschil 

van 172 Pa (86% r.v.). 

Specifieke vochtafgifte van doperwt, peul en kapucijner 

 
Uit de tabel blijkt, dat het produkt in bulk, wat de vochtafgifte be-

treft, een beschermingsgraad heeft van een factor 3 á 4 t.o.v. het in-

dividuele produkt. 
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economische gegevens 08. 

07. CONSUMPTIE 

07.01 Plantedeel voor consumptie - Van de doperwten en kapucijners worden de 

zaden onrijp, maar ook rijp (gedroogd) gegeten. 

Verschillende erwteressen ontwikkelen weinig vlies in de peulen. Deze 

peulen kunnen, onrijp geplukt, als groente worden gegeten. 

07.02 Consumptiemethoden - Peulen worden gekookt als groente gegeten, al of 

niet in combinatie met worteltjes. 
D e co n su m pt i e va n  d o pe rw t en  he e ft  v o or  he t  o ve r gr o te  d e el  be t re kk i ng  

op gesteriliseerde doperwten. Slechts een klein gedeelte wordt vers 

kla argemaakt. De doperwte n moeten da n kort voor de bereidi ng gedopt 

w o r d e n  o m d at  d e  k wa l i t e i t  v a n  h e t g e d o p te  p r o d u k t  s n e l  t e r u g l oo p t .  

Zowel verse erwten als erwten uit blik of glas en diepvrieserwten wor-

den gekookt als groente gegeten, al of niet gemengd met worteltjes. 

Kapucijners worden als groente klaargemaakt en o.a. gegeten in combina-

tie met gebakken uien en gebakken spek. 

07.03 Consumptie per hoofd - De consumptie van doperwten betreft hoofdzake- 
lij k gesteriliseerde dope rwten. In 1 979/'80 t/m  1982/'83 w ordt het 

verbruik per seizoen geschat op resp. 2,3, 2,5, 2,6 en 2,3 1/1 blikken 

van 850 ml per hoofd van de bevolking. 

De consumptie van verse erwten en peulen wordt geschat op resp. 130-

140 gram en 30-50 gram pen jaar. Hierbij wordt het produkt uit eigen 

tuin buiten beschouwing gelaten. 

Over de consumptie van diepgevroren doperwten en van kapucijners zijn 

geen gegevens beschikbaar. 
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09. OOGST 

09.01 Oogstmethode - Peulen, doperwten en kapucijners worden op de tuinbouw- 
bedrijven met de hand geoogst. Bij het oogsten van peulen gebruikt men 
mee stal een mesje o f een sch aartje; er wordt dan een stukj e steel van 

5 cm of langer aan de peul gelaten. Ook de eerste erwten oogst men wel 
op deze wijze (primeurs). 
Doperwten, bestemd voor de verwerkende industrie, worden machinaal ge-

oogst. Hierbij worden twee methoden toegepast. Het merendeel van de 

doperwten wordt op zwad gemaaid en met een rijdende dorsmachine op het 

veld gedorst. 

Naar schatting werd in 1982 30% van het areaal met plukdorsers geoogst. 

Hierbij blijft het maaien achterwege. De peulen worden met de plukdor-

ser van de plant geplukt en met blad en stukjes stengel de dorsruimte 

in g ev oe r d.  De z e oo g st m et ho d e g ee f t ee n  c a pa c it ei t sv e rh og i ng  va n  3 0%  

t.o.v. het zgn. zwaddorsen. 

Het.gedorste produkt wordt in containers, in m
3
-kisten die bekleed zijn 

met plastic en in gesloten tanks naar de fabriek vervoerd. Hierbij moet 
rekening worden gehouden met de zeer hoge warmteproduktie van gedorste
doperwten. 
In een onbeluchte container kan de temperatuur in 12 uur oplopen van 

17
°
C tot 25

°
C, waardoor broei ontstaat. Scherfijs geeft slechts plaat-

selijk enig koelend effect en moet dan ook als koelmethode worden ont-
raden. Door ventileren met buitenlucht kunnen extreme temperatuurstij-
gingen worden voorkomen. 
De kwaliteit van gedorste doperwten loopt snel achteruit. De tijd tus

-

se n  o og s t e n v er we r ki n g mo e t d aa r om  z o  k o rt  mo ge l ij k  ( en k el e  u r en ) 
worden gehouden. Lit. 10 en 27. 

09.02 Oogsttijdstip en oogstperiode - 

Peulen 2 doperwten en  kapucijners voor verse consumptie 

De oogstperiode van de vroege teel t van peul en begi nt ei nd mei en duurt 

tw e e to t  d r ie  we ke n . D oo r l at e r t e za a ie n  k a n to t  i n  j ul i  w o rd e n ge -

oogst. Primeurs worden tweemaal per week geoogst, later oogst men een-

maal per week. De oogst van doperwten voor verse consumptie begint de 

eer ste helft van juni, di e van kapucijners in d e tweede helft van jun i 

en duurt twee tot drie we ken. Doperwten worden gewoonlijk eenmaal per  

w e e k  g e o o g s t ,  k a p uc i j n e r s  s o m s  o m  d e  t i e n  d ag e n .  M e e s t a l  w o r d t  t w ee -

ma a l do o rg e pl u kt , s om s  d ri e ma a l.  Te  r i jp  ge o og st e  d o pe rw t en  zi j n mi n -

der van smaak; minder zoet en meliger. 

Peulen die te rijp zijn worden 'scherp', d.w.z. zijn niet mals, doordat 

de zaadhuid te vliezig is zijn ze niet gaar te koken. 

Kapucijners kunnen in een wat rijper stadium geoogst worden dan doperw-

ten. 

Doperwten en kapucijners voor de conservenindustrie 
H e t  r i j p h e i d s s t a d iu m  b i j  h e t  o o g s t e n  i s  i n  gr o t e  m a t e  d o o r s l a g g e v en d  
voor de kwaliteit van het eindprodukt. Om spreiding van de aanvoer te 
bereiken worden vroege, middelvroege en late rassen in het teeltplan 
o p g e n o m e n .  D o o r d a t d e  e r w t e n  i n  e e n  o n r i j p  st a d i u m  w o r d e n  g e o o g s t  e n  
zich nog in het groeistadium, resp, het begin van het rijpingsproces 
bevinden is de temperatuurgevoeligheid zeer groot. In de oogstmaand ju-
li is het niet ongewoon dat perioden met hoge temperaturen optreden, 
waardoor de rijping van de doperwten aanzienlijk wordt versneld, soms 
zod anig dat de oogst- en verwerkingscapaciteit gedeeltelijk tekort 
sch ieten. Het gevolg hier van is dat meestal een  gedeelte van het pro-
dukt moet worden afgekeurd of in een te rijp stadium moet worden gecon

-

serveerd. Te rijp geconserveerde doperwten hebben minder goede kwali-
teitseigenschappen, zoals: 

  h a r d e  z a a d h u i d e n  

  m e l i g e . c o t y l e n  
  h e t e r o g e n e  k l e u r  
  t r o e b e l e  o p g i e t  n a  s t e r i l i s a t i e .  
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Bovendien verschuift de sortering naar grovere maten, die een lagere 

prijs opbrengen. 

In tegenstelling tot andere produkten bestaat er voor peulvruchten, 

waarbij het uitsluitend om de zaden gaat, een goede objectieve methode 

om het optimale oogsttijdstip te bepalen. Deze methode berust op het 

m e t e n  va n  d e  w e e r s t a n d d i e  d op e r w t e n  e n  k a p uc i j n e r s b i e d e n  a a n  e e n  

hierop uitgeoefende kracht. Hiervoor zijn diverse instrumenten ontwik-

keld, waarvan momenteel één type - de tenderometer - het meest gangbare 

is. 

 

Tende.rometer M e e t c e l  v a n  d e  t e n d e r o m e t e r  

De weerstand, die het produkt biedt, wordt op een schaalverdeling weer-

gegeven en wordt gehanteerd als tm-waarde. Deze waarde is een algemeen 

a a n v a a rd e  m a a t  v o o r  d e r i j p h ei d  v a n  d o p e r w t en  e n  k ap u c i j n e r s ,  z o a l s  

deze bij de fabrieken worden aangevoerd. 

Bij de opstelling van teeltcontracten is de tm-waarde een belangrijk 
gegeven voor de bepaling van de prijs per kg. 

De betrouwbaarheid van de onder controle staande tenderometer is sinds 

1971, na het tot stand komen van een centrale ijkdienst, belangrijk 

vergroot. 

Voor het verkrijgen van geconserveerde doperwten en kapucijners met 

goede kwaliteitseigenschappen is het belangrijk dat de tm-waarde van 

het ongesorteerde verse produkt ongeveer binnen de volgende grenzen 

ligt: 

 
1)  De tenderometer heeft een schaalverdeling, uitgedrukt in psi (pound 

force per square inch). 

2)  Volgens het internationaal aanvaarde, maar nog niet algemeen in se-

bruik zijnde SI-eenhedenstelsel, zijn dit de overeenkomstige kPa7 
waarden. 

Bij lagere tm-waarden moet rekening worden gehouden met extra verlie-

zen door dorsbeschadiging. Naarmate de tm-waarde hoger is neemt de kg- 
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transport en verpakking 10. 

opbrengst toe, maar het geconserveerde produkt verkrijgt minder goede 

kwaliteitseigenschappen. 

09.03 Opbrengst - De opbrengst van peulen varieert van 60-100 kg per are, 
afhankelijk van de soort en de vroegileid. 

 
De opbrengst van doperwten voor verse consumptie is ongeveer 100 kg per 

are, van kapucijners soms hoger. 

D e o pb r en gs t  v a n do p er w te n  v oo r  c o ns e rv er i ng  ka n w or d en  ui tg e dr u kt  in  

h e t  p e ul g e w i c h t  p e r  h a  e n  i n  h e t  g e w i c h t  v a n  d e  z a d e n  na  h e t  do r s e n .  

Als de doperwten gedorst zijn blijft er ca. 40-50% van het aanvankelij-

k e  p e u l g e w i c h t  o v e r .  D e  g e m i d d e l d e  o p b r e n g s t  b i j  t m  1 2 0  i s  o n g e v e e r  

4300 kg per ha. De spreiding kan vrij groot zijn, ook tussen de ver-

sch illende tee ltgebieden. Ook het ra s, de zaaitijd, het op treden van 

z ie k te n  e n p la g en  e n  d e  w e er sg e st e ld h ei d z ij n  v an  in v lo e d op  de  op -

brengst. 
De 33e Beschrijvende Rassenlijst 1934 voor groentegewassen geeft voor 
rondzadige rassen een opbrengst van 4 tot 7 ton per ha en voor ge-
kreuktzadige rassen 5 tot 8 ton per ha. Lit. 27. 

10. TRANSPORT EN VERPAKKING 

Voor kleinverpakking zie rubriek 13. 

Voor de voorschriften t.a.v. verpakking en aanduiding zie ook de kwali-

teits- en sorteringsvoorschriften van het Produktschap voor Groenten en 

Fruit. 

10.01 Fust - Doperwten, peulen en kapucijners voor de verse consumptie wor-
d e n  s l e c h t s  i n  b e p e r k t e  h o e v e e l h e d e n  a a n g e v o e r d  o p  d e  v e i l i n g e n  e n  
vinden meestal een bestemming op de binnenlandse markt. Deze produkten 
w o r d e n  d a n  o o k  v e e l a l  v e r h a n d e l d  i n  m e e r m a l i g  f u s t .  I n  h e t  b e gi n  v a n  
h e t  s e iz o e n  w o r d t  i n  k l e i n e r e  e e nh e d e n  a a n g e v o e r d  d a n  la t e r  i n h e t  
seizoen. Ook kan het gewicht per fusteenheid aanvankelijk kleiner zijn. 
D o p e r w t e n  e n  k a p u c i j n e r s  w o r d e n  o n g e d o p t  v e r p a k t  i n  k l e i n  o f  g r o o t  

plastic poolfust. Peulen worden in klein poolfust (2 of 3 kg) of voor 
e x p o r t  i n  e e n m a l i g e  t o m a t e n b a k j e s a a n g e v o e r d .  D e z e  b a k je s  w o r de n  v a n  
een dekvel voorzien met het Holland vignet. Bij peulen wordt nog onder-
s c h e i d  g e m a a k t  t u s s e n  p e u l e n  m e t  o f  z o n d e r  s t e e l .  B i j  de  p e u l en  m e t  
s te e l b es ta a t h et  p r od u kt  ui t m ee r de r e pe u le n  a an  ee n  s t ee lt j e v an  5 
tot 8 cm. 

Afmetingen en inhoud van fust voor doperwt, peul en kapucijner 

 
1 )  o o k  2  k g ;  m e t  s t e e l  2  k g  
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10.02 Verpakkingsvoorschriften - Voor niet-gedopte doperwten, peulen en ka- 
pucijners zijn de verpakkingsvoorschriften als volgt: 

  De inhoud van iedere verpakkingseenheid moet uniform zijn en mag 

slechts doperwten, peulen of kapucijners bevatten van dezelfde oor-

sprong, variëteit en kwaliteit. 

  D e  v e r p a k k in g  m o e t h e t  p r o d u k t  e en  g o e d e b e s c h e r m i n g  b i e d e n .  
  Het papier, dat in de verpakking wordt gebruikt, en ander hulpmate-

riaal moeten nieuw zijn en mogen geen invloed op het produkt hebben, 

die schadelijk is voor de gezondheid van de mens. 

  Het verpakkingsmateriaal mag slechts aan de buitenzijde bedrukt zijn, 
z o d a t  a a n r ak i n g  m et  h e t  p r o d u k t  wo r d t  v er m e d e n  ( d i t  g e l d t  a l l ee n  

voor doperwten). 

  De verpakkingseenheden mogen geen vreemde substanties bevatten, zoals 
bladeren en stelen. 

  In de fase van de detailhandel mogen doperwten, peulen en kapucijners 
los uitgestald zijn. 

10.03 Aanduidingsvoorschriften - Op de buitenkant van iedere verpakkingseen- 

held moeten duidelijk leesbaar en onuitwisbaar zijn vermeld: 
  d e  n a a m e n  h e t  a d r e s  of  d e  c od e  v a n  v e r p a k k er  e n / o f a f z e n d e r  
  bij gesloten verpakking de aanduiding 'doperwten', 'peulen' of 'ka-

pucijners' naar gelang de inhoud 

  de naam van het produktiegebied of de naam van het land, de streek 
of de plaats 

  d e  k l a s s e  
  het nettogewicht (bij doperwten geldt dit alleen voor Nederlands pro-

dukt). 

Uitzonderingen 

De voorgaande bepalingen zijn niet van toepassing op doperwten en ka-

pucijners, die bestemd zijn voor industriële verwerking. Voor deze pro-

dukten geldt, dat de emballage moet voldoen aan de op de plaats van be-

stemming gerechtvaardigd te stellen eisen. Wanneer de produkten niet 

r e c h t s t r e e k s  n a a r  d e  v e r w e r k e n d e  i n d u s t r i e  i n  N e d e r l a n d  w o r d e n  v e r -

v o e r d ,  d i e nt  e e n  be g e l e i d e n d  d o c um e n t  t e w o r d e n  g e b r u i k t  m e t  de  n a a m  

v an  h e t p ro d uk t v oo r af ge g aa n  d o or  h e t w oo r d 'i n du s tr ie '  o f  e e n ve r ta -

ling van deze aanduiding. 

10.04 Verlading - Voor de verse consumptie worden doperwten en kapucijners 
i n de  pe u l a an ge v oe r d vi a  d e  v e il in g en .  D e  p ro d uk t en  w o rd e n i n fu s t 

op pallets verhandeld en vervoerd. Volle pallets van dergelijke klei-

ne produkten komen praktisch niet voor. 

Veel omvangrijker is de teelt van deze produkten op akkerbouwbedrijven 

ten behoeve van de verwerkende industrie. Dit geschiedt meestal in de 

vorm van contractteelt. 

Het  vervoer naar de fabri ek vindt pl aats in gro te metalen containers 

met een inhoud van 20-30 m 3. Het gedorste produkt wordt losgestort in 

deze containers in hoeveelheden van 5 ton of meer vervoerd. 

Bij dergelijke transporten is de tijd van het vervoer en de produkttem-

peratuur zeer kritiek door de grote warmteproduktie. 

Om het kwaliteitsverlies te beperken is veelal een zekere vorm van 

(voor)koeling of ventilatie gewenst. Soms wordt ook scherfijskoeling 

toegepast. 

Peulen worden uitsluitend voor de verse consumptie via de veilingen 

verhandeld in fust en op pallets. Dit produkt wordt ook geëxporteerd 

voor de verse markt. 
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Ladingdichtheid van doperwt, peul en kapucijner 

1) pallet 80x120 cm; ( ) = pallet 100x120 cm, laadhoogte incl. pallethoogte ca. 1,9 m
2) incl. gewicht fust 
3) incl. gewicht fust en pallet (20 kg voor pallet 80x120 cm en 25 kg voor pallet 

100x120 cm) 
4) in de peul 

10.05 Transportcondities - De toelaatbare produkttemperatuur tijdens het 
transport van ongedorste, onrijp geoogste doperwten, kapucijners en 
peulen zijn: 
 transportduur korter dan 1 dag 0-15°C 
 transportduur van 1 t/m 3 dagen 0- 5°C 
- transportduur langer dan 3 dagen 0- 2°C. 
Voor gedorste erwten en kapucijners is verlaging van de produkttempera-
tuur nog veel belangrijker. Vooral bij vervoer in grote hoeveelheden 
moet het produkt binnen enkele uren worden verwerkt of afgekoeld tot 
1°C. 

Voor verwerkte, diepgevroren doperwten wordt een transporttemperatuur 
van -18°C aanbevolen. Verder wordt verwezen naar de voorschriften be-

treffende het grensoverschrijdende vervoer, vastgelegd in het ATP en 
de richtlijnen volgens de Codex Alimentarius. Lit. 01, 02 en 11. 

10.06 Voorkoeten - Bij produkttemperaturen hoger dan de aangegeven transport- 
temperaturen is afkoeling vóór het laden sterk aan te bevelen. 
Het voorkoeien met geforceerde koude lucht is de meest aangewezen me-
thode. Hierbij kan men, om uitdroging tegen te gaan, eventueel de bo-
venste kisten afdekken. 
Ongedopte doperwten, kapucijners en peulen zijn minder geschikt voor 
vaculimkoeling. Het proces duurt te lang en leidt tot uitdroging. Gedor-
ste kapucijners en doperwten zijn wel gesChikt voor vacuUmkoelen. 
In Amerika wordt zowel vacuilmkoeling ais hydrokoeling toegepast. De 
halfkoeltijd bij hydrokoeling van doperwten in de peul is 2 tot 4 minu-
ten. 
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11. BEWARING EN OPSLAG 

11.01 K w a l i t e i t s a c h t e r u i t g a n g  - Doperwten, kapucijners en peulen zijn beperkt 

houdbaar. Er t reedt snel vochtverlie s op en tij dens de bewaring loopt  
het suikergeha lte terug, hetgeen kwa liteitsverl ies betekent. 

Gewichtsverlies In een koelcel bij 1°C en 90-95% r.v. bedraagt het ge-
wichtsverlies de eerste dag ca. 1% en daarna ruim 1% per dag. 

G e wi c ht sv e rl i ez e n va n  v e rp a kt  p r od u kt  z i jn  op g en om e n i n d e vo l ge n de  
tabel. 

Gewichtsverliezen van verpakte doperwten en peulen na twee dagen opslag in 

van het aanvanusuewicht 

1) gemiddelde temperaturen van het produkt 

2) 8 perforaties van 5 mm $ 

Na 9 dagen opslag in de koelcel bij 5-6
°
C en ca. 80% r.v. was 77% van 

de peulen, verpakt in de open geperforeerde polyetheen zakken nog vol-
doende stevig; in papieren zakken verpakt was dit onder dezelfde om-
standigheden nog slechts 9%. 
Teruglogen van het suikergehalte Dit is een gevolg van de zeer inten-
sieve ademhaling van de zaden, waarbij de in het produkt opgeslagen 

suikers snel verbruikt worden. Koeling is daarom noodzakelijk. De vers e  

k a pu c ij ne r  i s  e e n st e rk e r e n mi n de r  z oe t  p r od u kt  d a n d e d op er w t.  Deze 

kan bovendien in een wat meer volgro eid stadium  worden geoogst. De bij 

de doperwt genoemde kwaliteitsachteruitgang treedt bij de kapucijner 

minder snel op. 

In gemaaide, opgetaste en vooral in gedorste erwten voor verwerking 
ontstaat reeds na enkele uren broei. Door de eigen warmte-ontwikkeling 
van gedorste e rwten in pa lletkisten,  containers  e.d. kan de tempera-

tuur per uur wel 2 tot 3
°
C stijgen. 

In 1981 werd door het Sprenger Instituut, met medewerking van het In-

stituut voor B ewaring en Verwerking van Landbou wprodukten, het verloo p 

van de verwerkingskwaliteit van gedorste doperwten nagegaan. De doperw-

ten werden gedurende 24 uur opgeslagen bij resp. 5, 12 en 17°C. Bij in-
z e t  e n  n a  6 ,  1 2 ,  1 8  e n 2 4  u u r z i j n  m o n s t e r s  g e n o m e n t e r  b e p a l i n g  v a n  

het kiemgetal. Op dezelfde tijdstippen zijn monsters genomen voor ver-

werking tot gesteriliseerd produkt. De doperwten werden gewassen, waar-

na het vitamine C-gehalte, het drogestofgehalte en de tm-waarde werden 

bepaald. Zes maanden na de verwerking werden de monsters organoleptisch 

beoordeeld. 

Tijdens dit onderzoek werd het volgende geconstateerd: 

  B i j  b e w a r i ng  b i j  15 ° C  k a n  b i n n e n  2 4  u u r  b e d e r f  o p t r e d e n .  
  Tijdens bewaring treedt een aanzienlijk verlies aan vitamine C op; 

25-35% in 24 uur. 

  De tenderometerwaarde neemt tijdens de eerste zes uur van de bewa-
ring toe. 

  B ij de  or g an o le pt i sc h e be o or d el i ng  w e rd  ge c on st a te e rd  d a t d e a ch te r - 
uitgang van smaak en aroma begint, als de gedorste erwten 6-12 uur 
worden opgeslagen v66r de verwerking. Dit is mede afhankelijk van de 

opslagtemperatuur. 

Als advies kan voor de maximale opslagduur worden gegeven: 
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11.02 Bewaarmethode - Vooral voor gedorste erwten, maar ook voor ongedopte 

doperwten, peulen en kapucijnerS is koeling noodzakelijk. 

Een snelle afkoeling d.m.v. doorstroming is gewenst. De koude lucht 

s tr o om t d an  do or  de  ve r pa kk i ng  en  he t p ro d uk t.  Om  vo c ht ve r li e s t eg en  

te gaan is het aan te bevelen bij langere bewaring een nat koelsysteem 

toe te passen. 

O m d e kw a li t ei t v an  ge d or st e  e r wt e n vo o r v er we r ki n g,  di e m ee s ta l i n 

bulk worden aangevoerd, zo veel mogelijk tegen broei te beschermen is 

het aan te bevelen om tijdens transport te ventileren met buitenlucht 

en tijdens stilstand op de fabriek liefst met gekoelde lucht. Het ven-

tileren kan geschieden met behulp van een luchtkanaal op de bodem van 

de wagen dat eventueel. op een ventilator wordt aangesloten. 

11.03 Bewaarcondities en bewaarduur - De optimale bewaarcondities voor dop- 

erwten en kapucijners (gedopt en ongedopt) en voor peulen zijn een 

temperatulir van 0-1°C en een relatieve vochtigheid van 98% (macrokli-

maat). 

Houdbaarheid van ongedopte doperwten, kapucijners en peulen 

onder verschillende opslagomstandigheden 

 
De maximale bewaarduur van gedopte doperwten is 12 uur bij 0-5°C, 6 uur 

bij 10°C en > 6 uur bij 15°C. 

Een indruk van het kwaliteitsverloop tijdens de bewaring bij verschil-

lende temperaturen wordt in de volgende grafiek gegeven. 

Relatie tussen bewaartemperatuur 
en bewaarduur van ongedopte dop-
erwten en peulen 
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kwaliteit en sortering 
11. 
13.

Beneden 0°C treedt bevriezingsschade op. Het weefsel wordt dan glazig, 

verliest na ontdooien zijn stevigheid en gaat spoedig daarna rotten. 

11.04 Gemengde opslag - Opslag bij andere produkten geeft meestal geen be - 
zwaren. Bewaring bij sterk geurende produkten zoals citrusfruit en 

uien is wegens geuroverdracht af te raden. 

12. KWALITEIT EN SORTERING 

De in deze rubriek opgenomen voorschriften en andere opmerkingen hebben 

alleen betrekking op onrijp geoogste, niet gedopte doperwten en kapucij-

ners, bestemd voor verse consumptie, en op verse peulen. 

Voor deze produkten gelden verschillende voorschriften die afzonderlijk 

in deze rubriek zijn opgenomen. De kwaliteitsvoorschriften voor doperw-

ten zijn in EEG-verband genormaliseerd. Voor peulen en kapucijners gel-

den alleen Nederlandse voorschriften. 

Voor verpakkings - en aanduidingsvoorschriften zie 10.02 en 10.03, voor 

voorschriften verwerkt produkt 14.02. 

12.01 Kwaliteitssortering en voorschriften - De kwaliteitssortering gebeurt 
a l s  r e g e l  i n  é é n  a r b e id s g a n g  b i j  h e t  o o g s t e n.  T i j d en s  h e t  v u l l e n  va n  

het afieveringsfust worden de afwijkende exemplaren uitgeraapt. In een 

klein aantal gevallen, vnl. bij grotere partijen, wordt gebruik gemaakt 

v a n  e e n  l e e s b a n d .  P e r so n e n ,  d i e  l a n g s  d e z e  ba n d  s t aa n ,  r a p e n  t i j d en s  

het passeren de afwijkende exemplaren uit. 

Voor doperwten, bestemd voor de verse consumptie, gelden de volgende 

voorschriften: 
Minimumeisen 

De peulen moeten: 

  i n t a c t  z i j n  
  g e z o n d  z i j n ,  b e h o u d e n s  d e  t o e g e s t a n e  a f w i j k i n g e n  
  zuiver zijn, in het bijzonder praktisch vrij van zichtbare vreemde 

stoffen 

  v r i j  z i j n  v a n  a b n o r m a l e  u i t w e n d i g e  v o c h t i g h e i d  

  v r i j  z i j n  v a n  v r e e m d e  g e u r  e n  v r e e m d e  s m a a k .  
De erwten moeten: 

  f r i s  z i j n  

  g o e d  g e v o r m d  z i j n  
  gezond zijn, in het bijzonder vrij van schade door insekten of ziek-

ten, behoudens de toegestane afwijkingen 

  n o r m a a l  o n t w i k k e l d  z i j n .  
De hoedanigheid van de do perwten, in het bijzon der de ontwikkeling, 

moet zodanig zijn dat het produkt bestand is tegen vervoer en normale 

beh andeling. De doperwten  moeten op de plaats v an bestemming voldoen 

aan de eisen van de handel. 

Indeling in klassen 
Doperwten worden ingedeeld in twee kwaliteitsklassen ni. klasse I en 

klasse II. 

1. Klasse I. De in deze klasse ingedeelde doperwten moeten van goede 

kwaliteit zijn en alle kenmerkende eigenschappen van de variëteit 

bezitten. De peulen moeten: 

  e e n  s t e e l  h e b b e n  

  v r i j  z i j n  v a n  h a g e l s c h a d e  

  f r i s  e n  t u r g e s c e n t  z i j n ,  z i j  m o g e n  n i e t  m u f  z i j n  

  g o e d  g e v u l d  z i j n  e n  t e n  m i n s t e  v i j f  e r w t e n  b e v a t t e n  
  v r i j  z i j n  v a n  s c h a d e  v e r o o r z a a k t  d o o r  b r o e i .  

De erwten moeten: 
  g oe d  g e vo rm d  z i jn  
  m a l s  z i j n ,  z i j  m o g e n  n i e t  m e l i g  z i j n  
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  sappig en voldoende stevig zijn, d.w.z. zij moeten tussen twee 
vingers kunnen worden platgedrukt zonder te breken 

  t e n  m i n s t e  h a l f ,  e c h t er  n o g  n i e t  v o l l e d i g  o nt w i k k e ld  z i j n  
  d e  k e n m e r k e n d e  k l e u r  v a n  d e  v a r i ë t e i t  v e r t o n e n .  

2. Klasse II. Tot deze klasse behoren doperwten, die aan de minimumei-

sen voldoen, maar niet in klasse 1 kunnen worden ingedeeld. Ze moe-

ten van redelijke kwaliteit zijn, maar mogen rijper zijn dan doperw-

ten van klasse 1. De peulen moeten ten minste drie erwten bevatten. 

De peulen mogen: 

  een geringe kleurafwijking vertonen, mits zij niet de kenmerkende 
kleur van de variëteit hebben verloren 

  enige zeer lichte, zich niet verder ontwikkelende beschadigingen 

aan de oppervlakte vertonen, mits de erwten daardoor niet kunnen 

worden aangetast 

  m i n d e r  f r i s  z i j n ,  z i j  m o g e n  e c h t e r  n i e t  v e r le p t  z i jn .  

De erwten mogen: 

  m i n d e r  g o e d  g e v o r m d  z i j n  

  e n i g s z i n s  m i n d e r  g o e d  g e k l e u r d  z i j n  
  e n i g s z i n s  s t e v i g e r ,  m a a r  n i e t  o v e r r i j p  z i j n .  

Toleranties in kwaliteit 

In iedere verpakkingseenheid mogen doperwten voorkomen die niet beant-

woorden aan de normen van de kwaliteitsklasse, waarin zij zijn inge-

deeld, en wel 

  Klasse 1: 10% van het gewicht, mits deze doperwten voldoen aan de 

voorschriften van klasse II. 

  Klasse II.: 10% van het gewicht, mits de doperwten geschikt zijn voor 
consumptie. 

Doperwten die aangetast zijn door ziekten, zoals vlekkenziekte zijn 

van deze toleranties uitgesloten. 

Voor peulen, bestemd voor verse consumptie, gelden de volgende voor-

schriften: 
Minimumeisen 

Peulen moeten: 

  i n t a c t  z i j n  

  g e z o n d  z i j n ,  b e h o u d e n s  d e  t o e g e s t a n e  a f w i j k i n g e n  
  zuiver zijn, in het bijzonder vrij zijn van zichtbare vreemde stof-

fen 

  v r i j  z i j n  v a n  a b n o r m a l e  u i t w e n d i g e  v o c h t i g h e i d  
  v r i j  z i j n  v a n  v r e e m d e  g e u r  e n  v r e e m d e  s m a a k .  
De hoedanigheid van de peulen - in het bijzonder de ontwikkeling en de 

versheid - moet zodanig zijn dat ze bestand zijn tegen vervoer en nor-

male behandeling. De peulen moeten op de plaats van bestemming voldoen 

aan de eisen van de handel. 

Bij peulen met een steel mag de steel een lengte hebben tussen 5 en 8 
cm. 

Indeling in klassen 
Peulen worden ingedeeld in twee kwaliteitsklassen nl. klasse I en klasse 

II. 

1.  K l as s e 1 . De  in  de z e kl a ss e  i ng e de e ld e  p eu l en  mo e te n k wa l it at i ef  

goed zijn en alle kenmerkende eigenschappen van de variëteit bezit-

ten. 

De peulen moeten: 

  vrij zijn van insekten en ziekten en van schade, veroorzaakt door 
insekten en ziekten. 

  v r i j  z i j n  v a n  b l o e m r e s t e n .  
De peulen mogen ten hoogste een lichte verdikking vertonen. 

2. Klasse II. Tot deze klasse behoren peulen, die aan de minimumeisen 

voldoen, maar niet in klasse I kunnen worden ingedeeld. 

De peulen moeten van redelijke kwaliteit zijn en praktisch vrij zijn 

van bloemresten. 

Toegestaan zijn: 
  g e r i n g e g e b r e k e n  e n  a f w i j k i n g e n ,  m i t s  d e z e  p e u l e n  n o g  ge s c h i k t  
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zijn voor consumptie. 
De peulen mogen ten hoogste een geringe verdikking vertonen. 

Toleranties in kwaliteit 

  Klasse 1: 10% van het gewicht, mits deze peulen voldoen aan de voor-
schriften voor klasse II. 

  Klasse II: 10% van het gewicht, mits deze peulen geschikt zijn voor 
consumptie. 

Voor kapucijners, bestemd voor verse consumptie, gelden de volgende 

voorschriften: 

Minimumeisen 
De lapucijners moeten: 

  i n t a c t  z i j n  
  g e z o n d  z i j n ,  b e h o u d e n s  d e  t o e g e s t a n e  a f w i j k i n g e n  
  zuiver zijn, in het bijzonder praktisch vrij van zichtbare vreemde 

stoffen 

  t e n  m i n s t e  d r i e  z a d e n  b e v a t t e n  

  v r i j  z i j n  v a n  a b n o r m a l e  u i t w e n d i g e  v o c h t i g h e i d  
  v r i j  z i j n  v a n  v r e e m d e  g e u r  e n  v r e e m d e  s m a a k  
  v r i j  z i j n  v a n  s c h a d e  d o o r  i n s e k t e n  e n  a n d e r e  p a r a s i e t e n .  De 
hoedanigheid van de kapucijners - in het bijzonder de ontwikkeling 

  moet zodanig zijn dat het produkt bestand is tegen vervoer en 
normale behandeling. De kapucijners moeten op de plaats van bestemming 
voldoen aan de eisen van de handel. 

Indeling in klassen 
Kapucijners worden ingedeeld in twee kwaliteitsklassen ni. klasse 1 en 

klasse II. 

1. Klasse I. De in deze klasse ingedeelde kapucijners moeten van goede 

kwaliteit zijn en alle kenmerkende eigenschappen van de variëteit 

bezitten. Zij moeten in het bijzonder 

  f r i s  z i j n  
  go e d g ev or m d z ij n  

  v o o r z i e n  z i j n  v a n  g o e d  o n t w i k k e l d e  z a d e n .  
2. Klasse II. Tot deze klasse behoren kapucijners die voldoen aan de 

minimumvoorschriften, maar die niet in klasse I kunnen worden inge-

deeld. Ze moeten van redelijke kwaliteit zijn. 

Toegestaan zijn: 

  minder goed gevormde en minder goed of te ver ontwikkelde peulen 
en zaden 

- lichte afwijkingen aan het uiterlijk van de peulen. 

Toleranties in kwaliteit  
In iedere verpakkingseenheid mogen kapucijners voorkomen die niet be-

antwoorden aan de normen van de kwalteitsklasse waarin zij zijn inge-

deeld, en wel: 

  Klasse 1: 10% van het gewicht, mits deze kapucijners voldoen aan de 
eisen van klasse 11. 

  Klasse 11: 10% van het gewicht, mits deze kapucijners geschikt zijn 
voor consumptie. 

12.02 Grootte- of gewichtssortering en voorschriften - Noch voor doperwten 

n o c h  v oo r  p e u r e n  e n  k a p u c i j n er s  g e l d e n  s o r t e r i n g s v o o r s ch r i f t e n  n a a r  

grootte of gewicht. Zie voor sortering en voorschriften voor het gedor-

ste produkt t.b.v. de verwerkende industrie 14.02. 

12.03 Sorteerinstallaties - Niet van toepassing op ongedopte doperwten en ka- 
pucijners en op peulen, bestemd voor verse consumptie. 

12.04 Reiniging - Niet van toepassing op produkt, bestemd voor verse consump- 
tie. Voor reiniging van produkt bestemd voor verwerking zie 14.03. 
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13. KLEINVERPAKKING 

Zie voor gewichtsverliezen van kleinverpakt produkt ook 11.01, voor de 

bewaarduur 11.03. 

13.01 HoeveeZheid — 
Doperwten en kapucijners  
Per persoon wordt gerekend met ce. 500 g ongedopte doperwten per maal-

tijd. Het afvalpercentage aan peulen (doppen) is hoog en kan tot 65% 

bedragen. 
Een verpakkingseenheid van 1 kg is voldoende voor twee personen. 

Bij verse kapucijners wordt met dezelfde hoeveelheden gerekend. 

Peulen 

Per persoon wordt gerekend met 250 g peulen per maaltijd. Het afval-

percentage is laag. De hoeveelheid per verpakkingseenheid voor twee 

personen bedraagt ca. 500 g. 

Ind ien doperwten of peule n gecombineerd met zom erwortelen worden ge-
geten, zal de helft van de bovengenoemde hoeveelheden doperwten of peu-

len voldoende zijn. 

13.02 Bewerking — 
Doperwten en kapucijners  
Ver se doperwten en kapuci jners worden in Nederl and uitslui tend in de 

peul aan de consument verkocht. Een bewerking vindt bij deze produkten 

niet plaats; wel moeten eventueel door smet of rot aangetaste peulen 

worden verwijderd. In het buitenland, met name in Engeland, worden wel 

verse, gedopte doperwten verkocht. 
Peulen 

Bij dit produkt vindt geen bewerking plaats. Wel dienen eventueel tus-

sen  de peulen aanwezige d operwten verwijderd te  worden, al smede door 

smet of rot aangetaste peulen. 

13.03 Verpakking — 
Doperwten en kapucijners 

Vo o r b ei de  pr o du k te n v ol d oe n  g ep e rf o re er d e p ol y et he e n ( PE )  z ak k en  me t 

een dikte van 0,025-0,03 mm goed. Bij zakken die gesloten worden is 

pe r fo r er en  ab s ol u ut  n o od z ak e li jk  om  zu ur  wo r de n  v an  de  er w te n a ls  ge -

volg van 02-gebrek te voorkomen. Aanbevolen wordt de zakken te voorzien 

van ongeveer 8 perforaties met een doorsnede van 5 mm. Ongeperforeerde 

zak ken zijn alleen bruikb aar als deze niet gesl oten worden . Om uitdro -

gen  van het produkt in op en zakken zoveel mogel ijk te bepe rken moeten  

deze zakken dan wel zo hoog zijn, dat de bovenzijde van de zak over het 

produkt valt. Papieren zakken voldoen minder goed. De hoge gewichtsver-

lie zen die in papieren za kken optreden leiden t ot kwalitei tsverlies, 

terwijl ook de presentatie te wensen overlaat. 

Peulen 
Een voor peulen geschikte kleinverpakking is een geperforeerde polye-

theen zak met een dikte van ca. 0,025 mm en voorzien van ongeveer 8 

p e r f o r a t i e s v a n  c a.  5 m m  d o o r s n e d e .  I n  v e r b a n d  m et  d e  g e v o e l i g h e i d  
voor smet verdient het aanbeveling bij vochtige of zwakke partijen de 
zakken niet te sluiten. Om uitdroging van de peulen toch zoveel moge-
lijk te voorkomen moeten de zakken zodanig hoog zijn, dat de bovenzijde 
over het produkt valt. Papieren zakken voldoen ook bij dit produkt 
minder goed vanwege de hoge gewichtsverliezen en de onvoldoende pre-
sentatie. 

In de onderstaande tabel zijn de gewichtsverliezen en de kwaliteits-

cijfers vermeld van kleinverpakte doperwten en peulen na vier dagen op-

slag onder verschillende omstandigheden. 



 
doperwt, peul en kapucijner kleinverpakking 13. 

industriële verwerking 14. 

Gewichtsverliezen en kwaliteitscijfers') van doperwten en peulen na vier dagen 
opslag 

1) kwaliteitscijfer 10-1; 10 = uitstekend; 1 = zeer slecht 

14. INDUSTRIELE VERWERKING 

Zie voor rassen voor de verwerking 03.04, voor de samenstelling en calo -

rische waarde van verwerkt produkt 05., voor economische gegevens rubriek 
0 8 . ,  v o o r  o o g s t m e th o d e  e n  o o g s t t i j d s t i p  v a n  e r w t e n  v o o r  d e  v e r w e r ki n g  
09.01 en 09.02 (beschrijving tenderometer). 

14.01 Verwerkt produkt - 
Doperwten De doperwt is een van de belangrijkste produkten voor de con-
servenindustrie. De conservering vindt plaats door: 

  s t e r i l i s a t i e  i n  b l i k  o f  g l a s  

  d i e p v r i e z e n  

  d r o g e n .  

Geconserveerde doperwten worden in vijf groottesorteringen ingedeeld. 

Hiervan zijn de kleinste twee het meest gevraagd, terwijl bij de wat 

g ro v er e  g e kr e uk tz a di g e r as s en  de  de r de  so r te r in g e v en ee n s v an  b el an g 

is. Door de teelt van overwegend kleinzadige rassen tracht men hieraan 

tegemoet te komen. De teelt van kleinzadige rassen is echter geen op-

lossing als dit ten koste gaat van de kwaliteit. 

Van de kleine sorteringen kan worden  verwacht dat het mals e jonge erw -

t e n  z i j n .  B i j  d e  m e e r  g r o o t z a d i g e  r a s s e n  i s  d i t  z o .  D e  k l e i n z a d i g e  

rassen blijven echter ook bij toenemende rijpheid kleiner van afmeting, 

maar worden harder en meliger. Hieruit volgt, dat sinds de teelt van 

kleinzadige rassen de sortering geen gegarandeerde maatstaf voor de 

k wa l it e it  i s  g e bl e ve n.  Di t  k a n wo r de n  v er b et e rd  do or  do p er w te nc o ns e r-

ven in kwaliteitsklassen in te delen. 

E en  be l an gr i jk  kr i te ri u m v oo r  k la s se r in g i s h et  AI S- g eh a lt e ; di t  i s  

het percentage in alcohol onoplosbare stoffen. Het betreft vooral zet- 

meel- en vezelachtige bestanddelen waarvan de hoeveelheid bij toenemen-

de rijpheid stijgt, waardoor de kwaliteit negatief wordt beinvloed. 

Er is inmiddels door een uit belanghebbenden bestaande werkgroep een 
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advies uitgebracht over aanvaardbare AIS-gehalten. Voorgesteld zijn de 
volgende maximale AIS-percentages: 

 
Dit advies betekent een eerste stap naar meer duidelijkheid in de be-

paling van de kwaliteit van doperwtenconserven. Afgewacht dient te wor-

den wanneer dit voorstel kan worden gerealiseerd. 

De verkregen g rovere sorteringen zij n bruikbaar voor de sa menstelling 

van het produkt doperwten gemengd met wortelen of voor soepgroentemeng-

sels. Dit vindt ook plaats met erwten waarvan de tm-waarde wat aan de 

hoge kant is en als gevolg hiervan zich minder goed lenen voor gecon-

serveerde, jong geoogste doperwten. Veelal worden deze doperwten eerst 

i ng e vr o re n e n o pg es l ag e n e n na d er h an d  v er d er  ve rw e rk t  m e t wo r te l en .  

V o o r  s te r i l i s e r e n  w o r d e n  o v e r w e g en d  r o n d z a d i g e  r a s s e n  ge b r u i k t.  D e  

l aa t st e  j ar e n n ee mt  ec h te r  d e b el a ng s te ll i ng  vo or  ge k re u kt za d ig e  r as -

sen toe. Een van de belangrijkste redenen hiervoor is, in vergelijking 

met rondzadige rassen, de mindere gevoeligheid voor meligheid bij toe-

nemende rijpheid. Voor diepvriezen worden zowel rond- als gekreuktzadi-

ge rassen gebruikt. 

Voor relevante verschillen tussen rond - en gekreuktzadige erwten, zie 
03.04. 

Kapucijners De verwerking van onrijp geoogste kapucijners neemt slechts 

een bescheiden plaats in. Deze worden hoofdzakelijk verwerkt tot ge -

steriliseerd produkt. In tegenstelling tot doperwten worden kapucijners 

niet gesorteerd. 

Peulen worden in geringe hoeveelheden diepgevroren. Dit produkt is o-
verwegend bestemd voor verse consumptie. 

1 4 . 0 2  V o o r s c h r i f t e n  v e r w e r k t  p r o d u k t  -  V a n  k r a c h t  z i j n  d e  a l g e m e n e  v o o r -

schriften voor verduurzaamde groenten, vastgelegd in het Geconserveer-
de-groentenbesluit (Warenwet). Hierin worden specifieke voorschriften 
gegeven voor kapucijners die door warmtebehandeling verduurzaamd zijn. 
Deze kapucijners mogen, met inbegrip van het omringende vocht, het cal-

ciu mdinatriumz out van ethyleendiamin e-tetra-azijnzuur (EDT A) bevatten 
tot ten hoogste 250 mg per kg, berekend als ethyleendiamine-tetra-a-

zijnzuur. 
De voorschriften van het Algemeen Aanduidingenbesluit en het Hoeveel-

heidsaanduidingenbesluit (Warenwet) hebben respectievelijk o.a. betrek-

king op de vermelding van ingrediënten, minimale houdbaarheid, bewaring 

e n g eb r ui k,  pr o du kt i ep a rt i j,  p r od u ce n t,  v e rp a kk er  of  ve r ko pe r , o or -

sprong of herkomst en voorschriften over vermelding van het gewicht van 

de inhoud, inclusief het uitlekgewicht. 

De Verordening Produktschap voor Groenten en Fruit 1981, verduurzaamde 

groenten, maakt onderscheid tussen geconserveerde onrijpe ronde en ge-

k re u kt e  z ad e n. ,D e i n EE G -v e rb a nd  o p ge s te ld e  s o rt e ri ng s vo o rs c hr if t en  

alsmede de voorgeschreven aanduidingen op de verpakking zijn in de vol-

gende tabel opgenomen. 
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Aanduidingen voor rondzadige en gekreuktzadige erwten waarvan de 

peul groen is geoogst 

 
1) deze bovengrens geldt niet voor rondzadige doperwten 

Zowel voor rondzadige als gekreuktzadige erwten geldt het volgende: 

  Alle bovengenoemde maten gelden voor de middellijn van ronde zeef-
gaten. 

  Er mag niet worden gesorteerd door middel van zeefplaten met andere 
dan ronde zeefgaten. 

  Bij vermenging van sorteringen moet de aanduiding van de grofste 
sortering worden vermeld. 

  Voor de zeefgaten geldt een tolerantie van minder dan 5/100 mm; de 

controle zal geschieden op de gemonteerde zeefplaten door een staafje 

van binnen naar buiten te steken, waarbij geen enkel zeefgat een 

staafje mag doorlaten, dat 5/100 mm dikker is dan de nominale afme -

ting. 

Ongesorteerde, diepgevroren, gekreuktzadige erwten mogen worden aan-

geduid als 'tuinerwten', zonder nadere aanduiding van 'ongesorteerd'. 

Het basis-uitlekgewicht van doperwten en tuinerwten bedraagt: 

  i n  b l i k  8 5 0  m l  560 g 

  in  gl a s 7 20  m l  455 g. 
Andere verpakkingsinhouden worden hiervan afgeleid. 

Toleranties voor het uitlekgewicht zijn: 

  i n h o u d  g r o t e r  d a n  2 1 2  m l :  3 %  

  i n h o u d  k l e i n e r  d a n  o f  g e l i j k  a a n  2 1 2  m l :  4 , 5 % .  

Mengsels van doperwten of tuinerwten met wortelen  

Hieronder worden mengsels van wortelen met de onrijpe ronde, resp. ge-

kreukte zaden van dop- en tuinerwt verstaan. Het aandeel van de erwten 

d ie n t pe r  v e rp a kk in g se e nh ei d  t e n o pz ic h te  va n  d e w or t el en  te n  m i ns te  

45 gewichtsprocenten te bedragen. 
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Aanduidingen voor gesteriliseerde en diepgevroren onrijp geoogste 

dop- resp. tuinerwten, vermengd met gesneden wortelen 

1)  de aanduiding doperwten geldt voor rondzadige doperwten; voor 

gekreuktzadige erwten dient het woord 'tuinerwten' te worden 

gebruikt 

2)  indien bolvormige wortelen worden gebruikt is de aanduiding 

'met Parijse worteltjes' voorgeschreven 

 
Zowel voor gesteriliseerde aIs diepgevroren doperwten is een Codex In-

ternationale standaardnorm aanbevolen. Deze zijn resp. aangeduid met 

CAC/RS58 -1972 en CAC/RS41 -1970. 

Kapucijners 

Onder kapucijners wordt verstaan de verduurzaamde onrijpe zaden van 

Pisum sativum L. arvense. Deze dienen te worden aangeduid als 'jonge 

kapucijners'. 

Het basis-uitlekgewicht van jonge kapucijners bedraagt: 

  in blik 850 ml 540 g 
  in glas 720 ml 435 g 

Toleranties voor het uitlekgewicht: 

  i n h o u d  g r o t e r  d a n  2 1 2  m l :  
  i n h o u d  k l e i n e r  d a n  o f  g e l i j k  a a n  2 1 2  m l :  4 , 5 % .  

In West-Duitsland gelden voor gesteriliseerde en diepgevroren doperwten 

dezelfde EEG-sorteringsnormen. 

Eveneens is een Algemeen Aanduidingenbesluit 'LebensmitteI-Kennzeich-

nungverordnung' van kracht. Verder zijn er wat betreft de aanduiding 

en kwaliteit de volgende voorschriften en toleranties van toepassing. 

Aanduidingen en kwaliteitsnormen voor gesteriliseerde do erwten 
In de volgende tekst staat steeds het woord 'Palerbsen' (rondzadige 

doperwten) vermeld. Indien gekreuktzadige worden verwerkt, dan dient 

dit woord te worden vervangen door 'Markerbeen'. 

1. Sortering 1. 
- Junge Erbsen, extra fein, Palerbsen. 
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EWG -norm. (De in de EEG geldende sorteringsnormen; EWG = Ekonomi-

sche Wirtschaft Gemeinschaft.) 

  De opgietvloeistof mag niet troebel zijn, de smaak moet normaal 

zijn voor doperwten, het geheel moet zoveel mogelijk vrij zijn 

van stengels, peuldelen, onkruiden, losse cotylen en zaadhuiden. 

  Toegestaan: ten hoogste 1% gele doperwten (zonder tolerantie) 
van het gewicht van de erwten. 

2. Sortering 2. 
  J u n g e  E r b s e n ,  s e h r  f e i n ,  P a l e r b s e n .  

EWG-Norm. 
  K w a l i t e i t s n o r m e n  a l s  b i j  s o r t e r i n g  1 .  

3. Sortering 3. 
  J u n g e  E r b s e n ,  f e i n ,  P a l e r b s e n .  

EWG-Norm. 
  Toegestaan: lichte troebele opgiet, ten hoogste 2% gele doperwten 

(zonder tolerantie) van het gewicht aan erwten. 

4. Sortering 4. 
  J u n g e  E r b s e n ,  m i t t e l f e i n ,  P a l e r b s e n .  

EWG -Norm. 
  K w a l i t e i t s n o r m e n  a l s  b i j  s o r t e r i n g  1 .  
  Toegestaan: troebele niet gegeleerde opgietvloeistof, ten hoogste 

3% gele doperwten (zonder tolerantie) van het gewicht aan erwten. 
5. Sortering 5. 

  G e m U s e - E r b s e n .  P a l e r b s e n .  

EWG-Norm. 
  K w a l i t e i t s n o r m e n  a l s  b i j  s o r t e r i n g  1 .  
  Toegestaan: troebele en gegeleerde opgietvloeistof, echter geen 

vaste massa, ten hoogste 5% gele doperwten (zonder tolerantie) van 

het gewicht aan erwten. 

Bij menging van verschillende sorteringen dient de grootste sortering 

te worden vermeld. 

Aanduidingen en normen voor gesteriliseerde mengsels van doperwten en 

wortelen 

Bij de bereiding mag eveneens gebruik gemaakt worden van doperwten uit 

gesteriliseerde grootverpakking of diepvriesprodukt. 

De verwerkingsvorm van de wortelen wordt als volgt weergegeven: 'ganze 

Karotten', 'geschnittene Karotten' of igewUrfelte Karotten'. 

In de tekst staat steeds het woord 'Paierbsen' (rondzadige doperwten) 

vermeld. Ook hiervoor geldt dat bij gekreuktzadige doperwten de aan-

duiding 'harkerbsen' moet worden gebruikt. 

1.  Junge Erbsen, sehr fein, mit jungen ganzen Karotten klein (mit Pal-

erbsen - EWG-Norm) 

doperwten zeer fijn, aangevuld met kleine wortelen van ongeveer ge-

lijke grootte. 

2.  J u n g e  E r b s e n ,  f e i n ,  m i t  j u n g e n  g a n z e n  K a r o t t e n  

mittelgross (mit Parerbsen - !WG-Norm) 

doperwten fijn, aangevuld met middelgrote wortelen. 
3.  Junge Erbsen, mittelfein mit jungen ganzen Karotten 

mittelgross (mit Palerbsen - EWG-Norm) 

d op e rw t en  mi dd e lf i jn ,  a an g ev u ld  m e t m id d el gr o te  wo r te le n  o f  g es n e-

den wortelen o f wortelblokjes. De aa nduiding wordt dan res p. 'mit 

ganzen Karotten' of 'mit geschnittenen Karotten' of 'mit gewilrfelten 

Karotten'. 

4.  G e m l i s e e r b s e n  m i t  g e s c h n i t t e n e n  K a r o t t e n  

(mit Paierbsen - EWG-Norm) 
doperwten middel, aangevuld met gesneden wortelen. 

5. Gemilseerbsen mit gewUrfelten Karotten 
(mit Palerbsen - EWG-NORM) 

doperwten middel, aangevuld met wortelblokjes. 

Onder 'ganzen Karotten' wordt verstaan: Parijse wortelen. 
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Aanbevolen aanduidingen van vulgewichten en uitlekgewichten 

1) ten minste 50% van het gewicht dient uit doperwten te bestaan 

2)  Parijse wortelen 

Aanduidingen _ en _ kwaliteitsvoorschriftenvandiepgevroren doperwten 

iLeitsgtze für tiefgefrorenes 06st und GemüseY 

Aanduidingen 
  O n d e r s ch e i d  w o r d t  g e m a a k t  t u s s e n  M a r k e r b s e n  e n  P a l e r b s en .  

  H i e r n a a s t  h e t  w o o r d  ' t i e f g e f r o r e n ' .  
  Niet gesorteerde gekreuktzadige doperwten: 'Junge Erbsen, extra tart 

(nicht grössensortiert)' 

  G e s o r t e e r d :  

sortering 1: Junge Erbsen, extra fein 

sortering 2: Junge Erbsen, sehr fein 
sortering 3: Junge Erbsen, fein 

sortering 4: Junge Erbsen, mittelfein 
sortering 5: Gemilseerbsen. 
Aangevuld met de aanduiding Mark- of Palerbsen. 

  Een mengsel van twee of meer sorteringen wordt aangeduid met de 
grootste sortering. 

  Gesorteerde gekreuktzadige doperwten worden in twee kwaliteitsklassen 
ingedeeld en aangeduid met '1. Qualitgt' en 'Standard'. 
Kwaliteitsvoorschriften 

Di e pg ev r or e n d op er w te n  d ie n en  pr a kt is c h v ri j  t e z ij n  v an  ge l e,  ve r-

kleurde en gevlekte zaden, vrij van door insekten aangetaste zaden, van 

los se zaadhuiden of delen  hiervan, van plantaar dige verontreinigingen  

en van peuldelen. 

Diepgevroren doperwten mogen na ontdooien en koken gemiddeld per 12 

monsters van 30.0 g de in de volgende tabel vermelde afwijkingen verto-

nen. 
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Toegestane afwijkingen van diepgevroren doperwten (gemiddeld per 12 monsters van 

300 g) 

 
Bij gekreuktzadige doperwten worden bovendien de eerste en de stan-

daardkwaliteit onderscheiden door de rijpheid. Dit wordt vastgesteld 

met behulp van de zinkertest. Hierbij wordt het percentage van zaad-

huiden ontdane erwten, die in een zoutoplossing zinken, bepaald. 

Zinkertest bij gekreuktzadige doperwten 

 
Uitvoering zinkertest 
De doperwten worden bij omgevingstemperatuur ontdooid tot een tempera-

tuur van 20
°
C is bereikt. De zaadhuiden worden voorzichtig met de hand 

verwijderd. Vijftig erwten worden in een 250 ml bekerglas, gevuld met 
keukenzoutoplossing, gedompeld. De oplossing heeft een temperatuur van 

20
°
C en wordt met een geijkte areometer op het voorgeschreven soorte-

lijk gewicht gecontroleerd. 

Alleen de erwten die binnen tien seconden naar de bodem zinken, gelden 
als gezonken. Voor iedere bepaling wordt de dompeloplossing vernieuwd. 

Voor kapucijners zijn in Nederland noch in andere EEG-landen normen 
opgesteld. De Duitse warenwetgeving staat de toevoeging van EDTA niet 
toe. 

14.03 Ver werk ingsschema -  

Voorbewerking van doperwten voor diepvriezen of steriliseren en van  
kapucijners voor steriliseren  

- Reinigen. Gedorste doperwten en kapucijners bevatten veel verontrei-

nigingen zoals peul-, blad- en stengelresten, gronddelen, stenen enz. 

Eerst kan een droge reiniging plaatsvinden met een krachtige lucht-

stroom. Daarna een waterreiniging met een flotatiewasser en een 

staaftrommelwasser van recirculatie van het water. Vervolgens nawas- 
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sen. Hoeveelheden van 20 m 3 water per ton produkt waren in het verle-

den niet ongewoon. In verband met de heffing op de lozing van afval-
wat er is het fi nancieel aantrekkelijk om gede eltelijke rec irculatie 
van  het  afval water toe te passen.  Hierm ede kan de h oeve elheid  water 

tot ca. 5 m 3 per ton worden teruggebracht. 

  Sorteren in roterende trommels, voorzien van de voorgeschreven per-
foraties. De sorteringsgrenzen staan aangegeven onder 14.02. Kapu-
cijners worden niet gesorteerd. 

  O ps l aa n  i n s il o .  

  Blancheren met waterblancheur, watertemperatuur ca. 95°C; blancheer-
tijd voor doperwten is voor de sortering: 
e x t r a  f i j n  2  m i n u t e n  

zeer fijn 3 minuten 

fijn 3 minuten 
middelfijn 4 minuten 

middel 5 minuten 

Voor kapucijners is de blancheertijd 8 minuten. 
Voor diepvriesdoeleinden dienen de erwten na het blancheren een ne-

gatieve reactie op de peroxydasetest te geven. Bij twijfel controle- 

ren op negatieve katalasetest. 

  Koelen en nareiniger met staaftrommelwasser, waarbij tevens bescha-
digde erwten worden verwijderd. 

- Nasorteren over een leesband. 

Voor peulen is de blancheertijd 2 minuten. 

Luchtreiniging van doperwten Doperwtensorteermachine
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Hoofdbewerking voor diepgevroren doperwten 

  Snel invriezen met koude lucht van ca. -40
°
C m.b.v. een continue 

fluidized
-
bedvriezer. Hierbij worden de doperwten zeer intensief met 

k ou d e l uc ht  in  aa nr a ki n g g eb ra c ht ,  w a ar do o r h et  v r ie s pr o ce s z ee r  
snel, in 4 minuten, verloopt. 

  Verpakken in bulkverpakking. Dit zijn palletboxen van hout of karton, 
v oo r zi e n va n  e e n pl a st i c b in ne n za k  m e t ee n  i n ho ud  va n  c a . 10 0 0 k g.  
De erwten zijn bestemd voor kleinverpakking op een later tijdstip of 
voor de bereiding van mengsels van doperwten met wortels of groente

-

mengsels voor soepen. 
Of direct verpakken in consumentenverpakking met behulp van automa-

tische vul
-
 en verpakkingsmachines. De gangbare verpakkingseenheden 

v oo r  d o os je s  z i jn : 2 50  en  45 0 g , v oo r  k un s ts t of za k ke n : 3 00 , 5 00 ,  
1000 of 2500 g (grootverbruikers). 

  Opslaan bij ten hoogste -20°C. Bij deze temperatuur is de 
opslagduur ca. 12 maanden. 

Hoofdbewerking voor gesteriliseerde doperwten, kapucijners en doperwten 

met wortelen 

De hoofdbewerking voor doperwten of kapucijners vindt direct plaats na 

de voorbewerking. 

Voor doperwten + wortelen wordt veelal uitgegaan van diepgevroren dop-

erwten. Voor het afvullen de diepgevroren erwten eerst in een water-

blancheur gedurende 10 minuten bij 80°C ontdooien. Hierna worden de 

erwten in een staaftrommelwasser gekoeld, waarbij eveneens losse zaad-

huiden en cotylen worden verwijderd. 

Vervolgens zowel voor doperwten, kapucijners als doperwten + wortelen: 

  A f v u l l en  m . b . v .  e e n  t r o m m e l v u l l e r i n  g e l a k t e  c o n s e r v e n bl i k k e n  o f  

gla zen potten.  Hierbij worden de bli kken of potten op een band door 

een roterende trommel gevoerd. Het produkt valt hierbij in de verpak-

king. 

Voor vulgewichten zie de tabel. Bij doperwten met wortelen worden 

eerst de doperwten afgevuld en daarna de wortelen. 

  Opgietvloeistof doseren, bevattende ca. 1,5% NaC1 en 2-4% suiker voor 
doperwten; eventueel 0,02% EDTA als kleurverbeteraar voor kapucij-
ners, 1% suiker voor doperwten met wortelen. 
Warme opgiet toevoegen ter verkrijging van vacuum, glazen potten worden 
meestal na stoominjectie in de kopruimte gesloten; hierdoor wordt 
eveneens een vacuum verkregen. Warme opgiet verhoogt de begintempe-
ratuur van het produkt, de sterilisatietijd kan iets korter zijn. 

  Sluiten, glazen potten met niet ventilerend deksel na 
stoominjectie, 

of met ventilerend deksel waarbij na koeling een vacuum ontstaat. 

  Steriliseren in een autoclaaf, conservenblikken in stoom en glasver-

pakking in water. Richtwaarden voor de sterilisatietijden voor de 

verschillende verpakkingen bij een sterilisatietemperatuur van 118°C 

en een opwarmtijd van 10 minuten staan in de tabel. 

Tijdens het steriliseren en koelen van glazen potten is overdrukre-

geling met perslucht noodzakelijk om uittreding van opgietvloeistof 

te voorkomen. 

Koelen met bronwater tot ca. 30°C, zodat de blikken alsnog kunnen op-

drogen. Glasverpakking met ventilerend deksel met overdruk koelen 

om uittreding van opgietvloeistof tegen te gaan. 
Koeltijd ca. 20 minuten. 

  E t i k e t t e r e n .  

  Ops laan in koe le droge ruimte bij ma ximaal 15
°
C. 
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Richtwaarden voor de sterilisatietijd bij 
stilstaande verpakkingen van doperwten, 
kapucijners en doperwten met wortelen 

 
1) bij een temperatuur van 118°C en een 

opwarmtijd van 10 minuten 

14.04 Verwerkingsperiode - Half juni tot half augustus. 
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