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framboos botanische gegevens 01. 

01. BOTANISCHE GEGEVENS 

01.01 Nomenclatuur — De framboos (Rubus idaeus L.) behoort 

tot de familie van de Roosachtigen (Rosaceae) en tot 
het geslacht Braam. 

01.02 Gewassoort — Het is een meerjarig gewas met licht ver-
houte, tot 2 m hoge bladloten, die vooral onderaan 

met zwakke stekels zijn bezet. 
De ontwikkeling van het gewas verloopt zodanig, dat elke 

stengel slechts twee groeiseizoenen leeft. In de zomer 

ontstaat de stengel als 'opslag' uit de wortels en in 

de tweede zomer vormt hij, vooral aan de top van de 

stengels, zijscheuten die in een bloemtros eindigen. 

Deze zijscheuten bloeien, geven vruchten en tenslotte 

sterft de gehele twijg tot de grond af en wordt bij de 

snoei verwijderd. 

De herfstframboos, die commercieel vrijwel niet geteeld 

wordt, draagt in het najaar vrucht op het eenjarig hout. 

De scheuten sterven daarna af. Er zijn verschillende 

rassen, een probleem is de matige vruchtbaarheid. 

In de cultuur werd de framboos vroeger veel aan pollen  

geteeld, tegenwoordig meestal als haag. 

01.03 Blad — De bladeren staan verspreid 
langs de stengel ingeplant. Het blad 
is samengesteld, meestal met drie of 
vijf eirond-toegespitste blaadjes, die 
aan de onderkant viltachtig wit zijn. 

01.04 Bloem — De bloeiwijze van de framboos is een pluim. 
De meer naar beneden gelegen bloemen in deze bloei-
wijze bloeien het eerst. De vijftallige bloemen heb-
ben vijf kelkblaadjes en afwisselend daarmede vijf 
witte kroonblaadjes. Deze kroonbladen zijn eerst 
rechtop-, later afstaand. 

De bloei valt tussen de tweede helft van mei en de 

tweede helft van juli, afhankelijk van het ras. De 

herfstframboos bloeit vanaf augustus tot november. 

01.05 Voortplantingsorganen — In de bloem bevinden zich 
veel meeldraden en een groot aantal grijs van kleur 

zijnde stampers. Elke stamper heeft een stijl. Het 

vruchtbeginsel is bovenstandig. 

01.06 Bestuiving — De framboos is zelffertiel en kan dus 

met eigen stuifmeel vruchten geven. Kruisbestuiving 
heeft echter een gunstige invloed op de produktie. 
Bijen en andere insecten brengen het stuifmeel over 
(lit. 02). 
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01.07  V r u c h t  —  D e  v r u c h t  i s  e e n  v e r z a m é l -

vrucht van kleine, rode, sappige 
steenvruchtjes, die samen op de 
kegelvormige bloembodem staan. De 
kleur van de vruchten van de in 
ons land geteelde frambozerassen 

is rood. In Amerika teelt men be-

halve rode ook zwarte en purperrode 

frambozen. 

01.08 Vermeerder ing  — In de praktijk wordt de framboos on-
geslachtelijk vermeerderd. Men gebruikt daarvoor de 
uitlopers. Dit zijn de eenjarige stengels ("wortel-
spruiten' of 'opslag'), die zich uit de wortels ont-
wikkeld hebben. Meestal neemt men hiervoor houtige 
loten in najaar en winter. Het is echter ook mogelijk  
in mei de nog kruidachtige scheuten 
te gebruiken met als voordeel, dat 

de kans op aantasting door ziekten 

kleiner is. Bovendien kan men op de 

bladeren van de jonge scheuten de 

mozaïeksymptomen herkennen. 

Ook door wortelstek kan de framboos 

worden vermeerderd. De planten 

worden hierbij gerooid; de wortels 

van potlooddikte en zelfs 

dunner worden in stukken van 5-7 
cm gesneden. Deze wortelstekken 

legt men in de grond en elke stek 

vormt een scheut  Een andere manier is vermeerdering door zaad die onder 

meer toegepast wordt bij het winnen van nieuwe rassen. 

De framboos is echter niet zaadvast. Het voordeel van 

zaaien is, dat virusziekten niet door zaad worden 

overgedragen. 

De plantafstand van frambozen is op de rij 40 I 50 cm 

en tussen de rijen 1,5 tot 2 m, zodat 100-160 planten 

per are nodig zijn. 
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02. GESCHIEDENIS 

De framboos komt in Europa, West-Azië en Amerika in het 

wild voor. In sommige gebieden kan de plant zich als een 

lastig onkruid gedragen, omdat vanuit de wortels steeds 

nieuwe stengels worden gevormd. Ondergronds kan de plant 

zich snel uitbreiden en de geteelde gewassen bedreigen. 

De Romeinse schrijver Plinius schreef al over wilde 

frambozen op de berg Ida, hetgeen Linnaeus er ongetwij-

f e l d  t o e  g e b r a c h t  h e e f t  d e  f r a m b o o s  R u b u s  i d a e u s  t e  

noemen. 

Reeds in de oudheid werden de in de bossen groeiende 

frambozen verzameld. De teelt van frambozen werd pas in 

1548 voor het eerst vermeld door de Engelse plantkundige 

Turner. Een duidelijke beschrijving van de cultuur da-

teert pas van 1629. Uit de achttiende eeuw zijn beschrij-

vingen van verschillende soorten en rassen aanwezig. 

De teelt op grotere schaal begon pas in de negentiende 
eeuw; eerst in de Verenigde Staten, later in West-Euro-
pa. 

In 1898 waren reeds 443 verschillende frambozerassen ge-
registreerd. 
Ook nu nog zijn er behalve rode ook purperrode en zwarte 

f r a m b o z e r a s s e n .  D e  t e e l t  v a n  d e  l a a t s t e  t w e e  s o o r t e n  

komt alleen in de Verenigde Staten voor. In ons land be-

perkt men zich tot de rode framboos. De teelt heeft zich 

vooral in Noord-Brabant rond Breda ontwikkeld. Een klei-

ner centrum wordt gevonden in Zeeland rond Kapelle-Bie-

zelinge. 

In de tijd tussen de beide wereldoorlogen heeft in Ne-

derland vooral Dr.lr. I. Rietsema, directeur van de Mid-

delbare Land- en Tuinbouwschool te Breda, zich met de 

v e r b e t e r i n g  v a n  d e  r a s s e n  b e z i g  g e h o u d e n .  D o o r  h e m  i s  

het ras Rode Radboud gekweekt, dat nog steeds wordt ge-

teeld. Ook in Engeland (East-Mailing,) en in Duitsland 

heeft men Met succes nieuwe frambozerassen gekweekt. 

Frambozen worden in hoofdzaak geteeld voor afzet aan de 

verwerkende industrie. De teelt heeft in Nederland gedu-

rende de laatste vijftien jaren aan betekenis ingeboet. 

Dit is :o.a. een gevolg van het relatief grote aanbod 

va n  v e r d uu r z a am d e o f  v o o r l op ig  v e rd u ur za am d e  f ra mb oz e n 

u i t  h e t  b u i t e n l a n d ,  w a a r d o o r  d e z e  a r b e i d s i n t e n s i e v e  

teelt voor de meeste Nederlandse tuinbouwbedrijven veel-

al niet meer lonend is, althans niet voor afzet aan de 

verwerkende industrie (lit. 06 en 10). 
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03. RASSEN 

03.01 Rassen algemeen - Veel nieuwe rassen zijn gewonnen 
door het proefstation te East-Malling (Engeland). Ook 
in Schotland wordt aan frambozeveredeling gedaan even-
als op het Instituut voor Veredeling van Tuinbouwge -

wassen in Wageningen. 

In ons land komt slechts een beperkt aantal framboze-

ra s se n  v oo r .  De z e h e bb e n r o d e v r u ch t én  e n z ij n  v an  

het soort Rubus idaeus. Oudere rassen zijn veelal uit 

de teelt verdwenen door hun grote vatbaarheid voor 

virusziekten. 

In Amerika worden behalve rode, ook op grote schaal 

zwarte frambozen geteeld. De eerste in Amerika geteel-

de rode frambozen waren afkomstig uit Europa en dus 

afstammelingen van Rubus idaeus. Zeer veel Amerikaan-

se rassen zijn hieruit voortgekomen. De laatste tijd 

wor dt bij  kru isi ngen oo k d e in he t wi ld voo rkom ende 

rode framboos Rubus strigosus gebruikt. 

De zwarte framboos is afkomstig van de in Amerika 

eve nee ns in h et wild vo ork omende zwar te fra mboo s Ru-

bus occidentalis. De zwarte frambozen, veelal 'black-

caps' genoemd, zijn wat kleiner dan de rode en hebben 

ve e l d a u w.  D e  p l uk t i jd  va l t  ge m i d de l d i e ts  vo o r  di e  

van de rode en duurt slechts kort. De vruchten laten 

gemakkelijk van de bloembodem los. Ze hebben een vrij 

zoete smaak met een zeer apart aroma en zijn zowel 

geschikt voor directe consumptie als voor verwerking. 

De vruchten worden ook wel gedroogd in speciale droog-

schuren of verwerkt tot stempelinkt voor de vleeskeu-

ringsdienst. 

De in Amerika voorkomende purperrode frambozen zijn 

ontstaan door toevallige kruising van rode en zwarte 

frambozen en komen eveneens in het wild voor. Ze wor -

den slechts op ikleine schaal geteeld (lit. 02 en 09). 

Verder zijn er nog de kruisingen tussen de framboos 
en de braam, onder andere de Loganberry, de Veitchberry 

en  de  S t ra w b e rr y  f l a vo u re d  b la c k b er r y.  D ez e  k r u i si n -

gen worden op geringe schaal in het buitenland geteeld, 

echter niet in Nederland. 

Het aantal door de NAK-B 1) gewaarmerkte planten geeft 

een duidelijk beeld van de rassen die het meest worden 

gekweekt. In Nederland worden in hoofdzaak Rode Rad- 

boud en Scheinemann aangeplant en een klein areaal Mai-

lin g P rom ise.  De  overig e g ewaarme rkte  plant en w orden 

in hoofdzaak geëxporteerd (lit. 11). 

1) NAK-B =Nederlandse Algemene Keuringsdienst voor 
Boomkwekerijgewassen. 
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Aantal gewaarmerkte planten per ras. 

 

03.02 Raskeuze - Bij de keuze van het ras is van belang: 
1.  het tijdstip waarop men wenst te oogsten (veel ar -

beid), 

2.  d e  g r o n d s o o r t ,  
3. de bestemming die men voor de vruchten heeft (vers 

of verwerkt). 

03.03 Gewenste eigenschappen - 
1 .  g o e d e  o p b r e n g s t ,  
2 .  resistentie tegen virus en luis (de belangrijkste 

overbrenger van virus), 

3 .  beharing van de scheuten waardoor minder vatbaar 

voor virus, 

4 .  v r i j  v a n  s t e k e l s ,  
5 .  e e n  o p g a a n d e  g r o e i w i j z e ,  
6 .  l o s l a t e n d e  b l o e m b o d e m  i . v . m .  p l u k b a a r h e i d ,  

7 .  vorming van voldoende, doch niet te veel opslag 

voor de vermeerdering, 
8 .  g o e d e  v r u c h t e i g e n s c h a p p e n :  

  re g e l m at ig  v a n v or m,  

  g r o o t ,  

  k a r a k t e r i s t i e k e  r o d e  k l e u r ,  

  s t e v i g ,  

  f r i s s e ,  n i e t  t e  z u r e  s m a a k ,  

  go e d  h ou db aa r . 
(lit. 04). 

03.04 Teeltperioden - De framboos is een meerjarig gewas, 
zie 01.02. De teelt strekt zich over het gehele jaar 
uit. 
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03.05 Rassentabel -  

Rassentabel voor frambozen. 

A = hoofdras, B = beperkt aanbevolen ras, 
N = nieuw ras. 

Rassen en hun eigenschappen
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Rassen en hun eigenschappen (vervolg) 

1) lit. 01, 07 en 08,
g = goed, m—g = matig tot goed, ra =matig. 
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04. ZIEKTEN EN GEBREKEN 

04.01 Ziekten en gebreken algemeen - Bij de teelt van fram- 
bozen ondervindt men o.a. grote hinder van virusziek-

ten (Mozaïek en Latente virussen). Bij de selectie van 

nieuw plantmateriaal wordt sterk de nadruk gelegd op 

het verkrijgen van virusvrije planten. 

In deze rubriek volgt een behandeling van twee ziek-

ten, waarvan de symptomen ook op het geoogste produkt 

zijn waar te nemen. 

04.02 Ziekten veroorzaakt door dierlijke parasieten - 

Frambozekever - Byturus tomentosus. De kleine grijs-

b r u in e  k e v er t je s  v re t e n  a a n m e el d ra d e n  e n  s ta m pe r s  

van de gesloten en geopende bloemen. De bloemen kun-

n e n  g e h e e l  w o r d e n  u i t g e v r e t e n .  D e  w i j f j e s  l e g g e n  

eitjes op de pas gezette vruchtjes. Hieruit komen de 

larven, die zich, na uitwendig aan de jonge vruchten 

t e h ebben g evr eten, i n d e vruch t bo ren. D e la rfjes 

zijn bij de pluk als 'wormpjes' in de vruchten te 

vinden. De larfjes die in de grond terechtkomen, ver-

poppen zich daar en komen in mei weer als volwassen 

kever te voorschijn (lit. 02). 

04.03 Ziekten veroorzaakt door bacteriën en schimmels - 

Grauwe_schimmel - Botrytis cinerea Pers. ex Fr. Bloem- 

trossen en vruchten rotten; ze zijn dan met een grijs 

schimmelpluis bedekt. Soms worden ook de stengels aan-

g e t as t  d i e  d a n a fs t e rv e n .  In  d e b as t  v a n  d e  a f g e s t or -

ven stengels komen dan kleine zwarte sclerotiën 1) voor. 

1) sclerotign (enkelvoud: sclerotium) = harde compacte 
schimmelmassa's, die veel reservevoedsel bevatten. 
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calorische waarde 

05. SAMENSTELLING EN CALORISCHE WAARDE 

05.01 Hoofdbestanddelen — 

Het eetbare gedeelte van zowel versje als verwerkte 
frambozen is 100%. 

Hoofdbestanddelen van de framboos en frambozeproduk-
ten in g per 100 g. 

1) de gegevens zijn resp. afkomstig uit Nederlandse (N), 
Duitse (D) en Amerikaanse (A) literatuur. 

Citroenzuur is het voornaamste zuur in frambozen. Er 
is ook een geringe hoeveelheid appelzuur aanwezig. 

05.02 Mineralen - 

Mineralen in de framboos en frambozeprodukten in mg 
per 100 g. 

1) zie voetnoot onder 05.01.
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calorische waarde 

0 5 . 0 3  V i t a m i n e s  -  

Vitamines in de framboos en frambozeprodukten in mg 
per 100 g. 

1) zie voetnoot onder 05.01. 

0 5 . 0 4  C a l o r i s c h e  w a a r d e  -  

Calorische waarde van de framboos en f r a m b n 7 p n r n d u k t p n _  

1) zie voetnoot onder 05.01. 
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logische gegevens 

06. FYSISCHE EN FYSIOLOGISCHE GEGEVENS 

06.01 Watergehalte - Het watergehalte van frambozen varieert 
van 84 tot 88%. Van frambozen op siroop in blik of glas 
72-74%, van frambozendrank 85-91% en van frambozenjam 
28-30%. 

06.02 Soortelijke massa - De soortelijke massa van frambozen 
is <1 kg/dm3. Het produkt drijft in water. 

06.03 Stortdichtheid - ca. 650 kg/m3. 

06.04 Ladingsdichtheid - 

Ladingsdichtheid van frambozen in fust. 

 
1) m kv = met kleinverpakking,

z kv = zonder kleinverpakking. 

06.05 Gemiddeld vriespunt - 
Het gemiddelde vriespunt voor zowel zwarte als rode 
frambozen is -1°C. 

06.06 Laagst toegestane temperatuur- In verband met bevrie- 
zingsgevaar ligt de laagst toegestane temperatuur voor 
verse frambozen bij 0°C. 

06.07 Soortelijke warmte - 

Soortelijke warmte van frambozen. 

1) uit Amerikaanse literatuur. 
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framboos fysische en fysio- 06. 

logieche gegevens 

06.08 Warmtegeleidingscoëfficiënt - 

Warmtegeleidingscoëfficiënt van frambozen 1). 

1) berekende waarden. 

06.09 Warmteproduktie, zuurstofverbruik en koolzuurproduk-
tie - 

Warmteproduktie, 02-verbruik en CO2-produktie van .de 
framboos. 

06.10 Vluchtige stoffen - In de literatuur zijn ca. 60 vluch- 
tige stoffen beschreven; hiervan veroorzaakt 1-(p-hy-

droxyfeny1)-3-butanon het karakteristieke framboze-

aroma. Daarnaast bevat de framboos nog andere typeren-

de 'volatiles', o.a. cis-3-hexeen-1-ol met een fris, 

grasachtig aroma. 

De voornaamste vluchtige stoffen die zijn aangetoond 

zijn weergegeven in de volgende tabel (lit. 05). 



 
framboos fysische en fysio- 06. 

logische gegevens 

Vluchtige stoffen van de framboos in d.p.m. (mg/kg). 

06.11 E t h y l e e n p r o d u k t i e  —  b i j  ri jp  p r o du kt  b i j 1 2° C '0 , 0 0 3 4 

ml/kg h. 
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07. CONSUMPTIE 

07.01 Plantendeel voor consumptie — Men consumeert bij de 
framboos de vrucht. 

07.02 Consumptiemethoden — De framboos wordt meestal in com - 
binatie met andere fruitsoorten geconsumeerd. De vruch-

ten zijn ongeveer op hetzelfde tijdstip rijp als rode 

bessen en late aardbeien, en vormen hiermee een uitste-

kende combinatie, zowel rauw als gekookt in jam en ge -

l ei. Een fr uits la wor dt d oor toe voe ging va n f ramb oze n 

zeer aromatisch. Frambozen kunnen tevens een onderdeel 

v orme n van het bekend e na gerecht  Pe che Mel ba,  bes taa n-

de uit ijs, perzik en frambozenpuree. Eveneens komen 

ze voor in vruchtenbowl. Een ouderwetse, doch nog wel 

bekende drank is 'frambozen op brandewijn'. 

07.03 Consumptie per hoofd - 

Consumptie van verse frambozen in 

Nederland. 
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Vluchtige stoffen van de framboos in d.p.m. (mg/kg). 

 
06.11 E t h y l e e n p r o d u k t i e  —  b ij  ri j p pr o du k t b ij  1 2 °C  '0 , 00 34  

ml/kg h. 
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07. CONSUMPTIE 

07.01 Plantedeel voor consumptie — De framboos wordt gerekend tot de zacht- 
fruitsoorten. De vrucht wordt gevormd door kleine, ,rode, sappige 

steenvruchtjes die op de kogelvormige bloembodem staan. 

07.02 Consumptiemethoden — De framboos wordt meestal in combinatie met an-
dere fruitsoor ten gegeten. De vrucht en zijn ongeveer op he tzelfde 

t ij d st i p r ij p a ls  ro d e be s se n  e n l at e  a a rd be i en ,  e n  v or m en  hi er m ee  
een uitstekend e combinatie, zowel ra uw als gekookt in jam en gelei. 

Een fruitsla wordt door toevoeging van frambozen zeer aromatisch. 
F ra m bo z en  ku nn e n t ev e ns  e e n o nd er d ee l  v o rm en  va n  h e t be k en d e na g e-
recht Péche Melba, bestaande uit ijs, perzik en frambozenpuree. Even-
eens komen ze voor in vruchtenbowl. Een ouderwetse, doch nog wel be-

kende drank is 'frambozen op brandewijn'. 

07.03 Consumptie per hoofd — De consumptie van verse frambozen varieert van 
10 tot 50 gram per hoofd van de bevolking. Over de consumptie van 
frambozen op sap zijn geen gegevens beschikbaar. 

Consumptie van verse frambozen 
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09. OOGST 

09.01 Oogstmethode - Frambozen worden met de hand geoogst. 

Zowel voor de industrie als voor verse consumptie wor-

den de vruchten zonder kelk geplukt. 

Aangezien dit produkt zeer kwetsbaar is en overstor-

ten de kwaliteit benadeelt; worden de vruchten voor 

een deel direct in doosjes geplukt. Dit betreft het pro-

dukt dat bestemd is óf voor verse consumptie óf voor een 

bet ere kwaliteit verwerkt e frambozen (diepvries , fram-

b o z e n  o p  s i r o o p ) .  D e  d o o s j e s  p l a a t s t  m e n  i n  e e n  k r a t -

je, dat vaak op een plukstandaard wordt gezet. Voor 

de mindere kwaliteit, voor verwerking tot pulp, plukt 

men veelal in emmers. De vruchten worden dan in tubs 

(houten kuipjes) overgestort (lit. 02). 

Voor de verwerkende industrie wordt ook wel direct in 

conservenblikken geplukt, uiteraard ook alleen fram-

bozen van de beste kwaliteit. 

Het machinaal oogsten van frambozen neemt in Amerika 

toe. Meer dan 60P van de oogst van zwarte frambozen 

in Oregon en Washington, de belangrijkste produktiege-

bieden, wordt mechanisch geoogst. Men houdt er bij het 

v e r e d e l i n g s w e r k  i n  N e de r l a n d  e n i g s z i n s  r e k e ni n g  m e e 

doo r te zoeken naar rasse n met vruchten die gem akke-

lijk van de bloembodem loslaten en dus eventueel met 

weinig moeite afgeschud kunnen worden. Voor Nederland 

biedt het mechanisch oogsten nog geen perspectieven, 

v o o r n a m e l i j k  d o o r  t e  k l e i n e  o p p e r v l a k t e  v a n  d e  b e -

teelde percelen (lit. 06 en 09). 

09.02 Oogsttijdstip en oogstperiode - Voor de verwerking tot 

f r a m b o z e n  o p  s i r o o p  e n v o o r  d i e p v r i e s  z i j n  vr u c h t e n 

van eerste kwaliteit nodig. Ook voor directe consump-

t i e  m o e t e n  d e  f r a m b o z e n  o n b e s c h a d i g d  z i j n .  H e t  i s  

daarom noodzakelijk de vruchten niet te rijp te pluk-

ken. Rijpe vruchten beschadigen tijdens het vervoer 

g e m a k k e l i j k .  H i e r d o o r  t r e e d t  s a p  u i t ,  w a a r d o o r  d e  

kans op schimmelontwikkeling nog groter wordt. 

Men onderscheidt vroege, middentijdse en laat rijpen-

d e  r a s s e n .  D e  o o g s t  h ee f t  p l a a t s  v a n  e i n d  j un i  t o t  

begin augustus met een sterke top in de tweede helft 

van juli. De herfstframbozen worden van augustus tot 

november geoogst. 

De vroege rassen hebben het nadeel dat de oogstperiode 

samenvalt met die van de late aardbeien. Deze worden 

namelijk op dezelfde bedrijven geteeld (lit. 02). 

09.03 Opbrengst- De opbrengst bedraagt gemiddeld 60 kg per 
a r e ,  s t e r k  v a r i ë r e n d  v a n  p e r c e e l  t o t  p e r c e e l  e n  v a n  

j a a r  t o t  j a a r .  I n  b e d r i j f s e c o n o m i s c h e  b e r e k e n i n g e n  
w o r d t  w e l  u i t g e g a a n  v an  1 2 0 - 1 5 0  k g  p e r  a r e .  P e r  m a n-

uur  ligt de gemiddelde pl ukprestatie gedurende de ge-
hele oogst op ongeveer 4-6 kg als er geplukt wordt in 
emmers voor de verwerkende industrie en op 3-4 kg wan-
neer er geplukt wordt in doosjes. 
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08.08 Concurrentie - De export van verse frambozen is slechts 
van geringe omvang. Concurrentie van de zijde van bui-
tenlandse aanvoerders is dan ook van geen betekenis. 

De concurrentie t.a.v. de verduurzaamde of voorlopig 

verduurzaamde frambozen is echter groter. Dit is onder 

meer een oorzaak van de achteruitgang van de Nederland-

s e  f r a m b o z e n t e e l t  v o o r  d e  v e r w e r k e n d e  i n d u s t r i e  ( z i e  

ook 08.01). 

08.09 Prijzen - 

Gemiddelde prijzen van frambozen in centen per kg. 

 
1) vanaf 1969 zijn de verkoopprijzen van frambo-

zenpulp exclusief BTW. 

Enkele jaren geleden liepen de veilingprijzen van het 

produkt voor 'verse consumptie en industrie' en voor 

de industrie alleen niet ver uiteen. De laatste jaren 

wo r de n  d e v e r sc h il l e n e ch t e r  g r o t er  do o r  h e t a a n bo d  

van frambozen in doosjes, waardoor een scherpere dif-

ferentiatie is ontstaan tussen frambozen voor verse 

consumptie en voor de verwerkende industrie. 
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09. OOGST 

09.01 Oogstmethode - Frambozen worden met de hand geoogst. 

Zowel voor de industrie als voor verse consumptie wor-

den de vruchten zonder kelk geplukt. 

Aangezien dit produkt zeer kwetsbaar is en overstor-

ten de kwaliteit benadeelt, worden de vruchten voor 

een deel direct in doosjes geplukt. Dit betreft het pro-

dukt dat bestemd is óf voor verse consumptie óf voor een 

betere kwaliteit verwerkte frambozen (diepvries, fram-

b o z en  op  s ir o o p ) .  De  d o os j es  p la a t s t  m en  i n  e e n kr at -

je, dat vaak op een plukstandaard wordt gezet. Voor 

de mindere kwaliteit, voor verwerking tot pulp, plukt 

men veelal in emmers. De vruchten worden dan in tubs 

(houten kuipjes) overgestort (lit. 02). 

Voor de verwerkende industrie wordt ook wel direct in 

conservenblikken geplukt, uiteraard ook alleen fram -

bozen van de beste kwaliteit. 

Het machinaal oogsten van frambozen neemt in Amerika 

toe. Meer dan 60% van de oogst van zwarte frambozen 

in Oregon en Washington, de belangrijkste produktiege-

bieden, wordt mechanisch geoogst. Men houdt er bij het 

v e r ed e li n g sw e r k  i n  N e d e rl a nd  e ni g s z i ns  r ek e ni n g me e 

door te zoeken naar rassen met vruchten die gemakke-

lijk van de bloembodem loslaten en dus eventueel met 

weinig moeite afgeschud kunnen worden. Voor Nederland 

biedt_het mechanisch oogsten nog geen perspectieven, 

v o o rn a me l i jk  d o o r  te  k l ei n e o p pe r v l a kt e va n  d e  b e-  

teelde percelen (lit. 06 en 09). 

09.02 Oogsttijdstip en oogstperiode - Voor de verwerking tot 
frambozen op siroop en voor diepvries zijn vruchten 

van eerste kwaliteit nodig. Ook voor directe consump-

t ie m oeten de f ramboze n o nbescha dig d zi jn.  Het  is  

daarom noodzakelijk de vruchten niet te rijp te pluk-

ken. Rijpe vruchten beschadigen tijdens het vervoer 

g e m a k k e l i j k .  H i e r d o o r  t r e e d t  s a p  u i t ,  w a a r d o o r  d e  

kans op schimmelontwikkeling nog groter wordt. 

Men onderscheidt vroege, middentijdse en laat rijpen-

d e ra ssen. De o ogst he eft  plaats  va n ei nd juni  to t 

begin augustus met een sterke top in de tweede helft 

van juli. De herfstframbozen worden van augustus tot 

november geoogst. 

De vroege rassen hebben het nadeel dat de oogstperiode 

samenvalt met die van de late aardbeien. Deze worden 

namelijk op dezelfde bedrijven geteeld (lit. 02). 

09.03 Opbrengst - De opbrengst bedraagt gemiddeld 60 kg per 

are, sterk variërend van perceel tot perceel en van 

j aar tot ja ar. In bedr ijf seconom isc he b ere keni nge n 

wordt wel uitgegaan van 120-150 kg per are. Per man-

uur ligt de gemiddelde plukprestatie gedurende de ge- 

hele oogst op ongeveer 4 -6 kg als er geplukt wordt in 
emmers voor de verwerkende industrie en op 3-4 kg wan-

neer er geplukt wordt in doosjes. 
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1 0 .  T R A N S P O R T  E N  V E R P A K K I N G  

1 0 . 0 1  Transport en verpakking algemeen — Frambozen worden 
op de veilingen aangevoerd: 
a .  k l e in v er p a kt  in  k a rt o n n en  do o s je s  v a n  25 0  e n 3 00  g  

b .  l o s  i n  v e r p a k k i n g s e e n h e d e n  v a n  4 ,  5 o f  1 0  k g .  

Produkt dat in kleinverpákking wordt aangevoerd is door 

de teler rechtstreeks in de doosjes geplukt. De doosjes 

gaan per 8 of 10 stuks in een oorverpakking, zodat elke 

verpakkingseenheid 2 kg of 2i kg bevat. 

Het niet kleinverpakte produkt is bestemd voor indus-

triële verwerking. Ook de in doosjes geplukte frambo-

zen komen echter in veel gevallen bij de industrie 

terecht voor de verwerking tot frambozen op síróop 

en diepvries. 

10.02 Fust — Het produkt dat in doosjes wordt geplukt voert 

men aan in verschillende soorten fust. Voor de binnen-
landse markt is dat in hoofdzaak een meermalig houten 
kistje met pootjes. Voor exportdoeleinden gebruikt 
men wel de kartonnen doos met hard-plastic interieur 

als eenmalig fust. Het in gebruik zijnde fust is gro-

tendeels hetzelfde als dat voor aardbeien. 

De ronde houten kuipen (tubs) waarin men ook nog wel 

frambozen voor de industrie aanvoert raken in onbruik. 

H e t  p r o d u k t  b e s t e m d  v o o r  j a m b e r e i d i n g  w o r d t  s t e e d s  

m eer in pla stic  bakje s aa ngevoer d o f in me erm alig e 

k istj es die  dan  voorz ien zijn va n e en p las tic  int e-

rieur. 

FRAMBOZEN IN VERSCHILLENDE VERPAKKINGEN 

Plastic bakken 
dec.'73 
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Houten kistje (Sengabak) 
met 10 doosjes frambozen 
a 300 g. 

Maten en gewichten van fust voor frambozen. 

 
1 )  d e  h o o g t e  ( l a a t s t e  c i j f e r )  i s  a a n g e g e v e n  i n c l .  k l a m p .  

2 )  i n c l .  8  d o o s j e s  à  1 0  g .  

10.03 Verpakkingsvoorschriften - Vruchten van de klasse 1 die 
w orde n geëxp ort eerd  en  vo or d ire ct v erb rui k zi jn be-

stemd moeten in kleine, voor de consument bestemde 

v erpa kkingse enh eden  wo rde n aa nge bode n. Het  net to ge-

wicht per verpakkingseenheid mag ten hoogste 250 gram 

zijn. Deze verpakkingseenheden moeten in schone, soli-

de emballage worden geplaatst. 

Andere dan boven bedoelde vruchten moeten voor export 

w o r de n  v er pa k t  i n sc ho n e,  so li de  e m b al la ge .  H e t vo or  

de verpakking gebruikte papier en ander materiaal moet 

nieuw zijn en mag geen voor menselijke consumptie 

schadelijke invloed op het produkt hebben. 
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Verpakkingsmateriaal mag slechts aan de buitenzijde 

bedrukt zijn; de bedrukking mag niet met het produkt 

in aanraking komen. 

Zie voor verdere bijzonderheden de kwaliteits- en sor-

teringsvoorschriften van het Produktschap voor Groen-

ten en Fruit te 's-Gravenhage. 

10.04 Het gebruik van pallets - Frambozen worden, evenals 

a n d er e  p r o du k te n ,  in  t o en e me n d e m at e  o p p a l le t s n a ar  

de veilingen vervoerd. Hierbij gebruikt men in hoofd-

zaak standaardpallets van de afmetingen 100x120 cm. 

Pallets worden ook toegepast bij het interne transport 

op de veilingen en voor het transport naar de verwer-

kende industrie. 

De stapelhoogte op de veilingen is veelal 15 lagen van 

8 kistjes/bakken, of 120 st. per pallet. 

Hetgeen onder 10.04 is vermeld bij het produkt aardbei 

t e n  a a nz i e n v an  d e  a f m e ti n ge n  va n  f u s t  e n  p al l et s  is  

ook hier van toepassing. 

10.05 Ladingsdichtheid - zie 06.04. 

10.06 Stuwmateriaal - Voor het verkrijgen van een stabiele 

lading op de pallets wordt bindmateriaal gebruikt. 

10.07 Temperatuur tijdens transport - Bij het transporteren 
over langere afstanden dient men zich aan onderstaande 
produkttemperaturen te houden: 
aanbevolen timp. bij vervoer 0-3°C 

toelaatbare temp. bij vervoer 0-4
°
C. 

Temperatuurschommelingen moeten zoveel mogelijk worden 
voorkomen in verband met de vorming van condensatie 

op de vruchten. 

10.08 Koeling bij transport - Voor transporten langer dan 
één dag is temperatuurverlaging noodzakelijk. Het pro

-

dukt dient voor het verladen te worden gekoeld. Afkoe-
l e n  t i j d e n s  h e t  t r a n s p o r t  i s  i n  d e  m e e s t e  g e v a l l e n  
niet mogelijk. Het voortroelen van frambozen djent in 
e en koelcel  te  geschi ede n; voor  een  snell e af koelin g 
zijn kisten met pootjes gunstig. Vacutimkoelen is on-
geschikt, zie 11.03. 
In Amerika worden de frambozen vanwege de beperkte 

houdbaarheid direct na het plukken verladen en tijdens 

het transport afgekoeld. Een aanvullende bescherming 

tegen rot en te rijp worden wordt hier verkregen door 

droogijs aan de lading toe te voegen om een koolzuur-

atmosfeer te verkrijgen tijdens het koelen. De CO2- 

concentratie mag hierbij niet boven 20-25% komen pit. 

06) . 
Deze methode wordt eveneens toegepast bij vervoer van 

Schotland naar Londen. 
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11. BEWARING EN OPSLAG 

11.01 Bewaring en opslag algemeen - De afzet van frambozen 

diént binnen een zéér kort tijdsbestek te geschieden. 

Het is een van de kwetsbaarste fruitsoorten. Alleen 

een ononderbroken lage temperatuur tijdens de verhan-

delingsfase garandeert een optimaal kwaliteitsbehoud. 

11.02 Bewaar- en opslagruimte - Een optimaal kwaliteitsbe- 
houd wordt verkregen door het produkt tussen de oogst 

en consumptie op te slaan in een gekoelde ruimte, zo-

als een koelcel, gekoeld voertuig, gekoelde verkoop-

vitrine of koelkast. 

11.03 Koeling bij bewaring en opslag- De gewenste snelle 
afkoeling van de framboos kan worden bereikt door het 

produkt in een koelcel op te slaan. 

VacuUmkoelen is ongeschikt als afkoelmethode. Het pro-

d u k t w or d t  n a me l i j k i n  er n st i g e m at e  b es c h a di g d m e t 

als gevolg het uittreden van sap. Het met de dop pluk-

ken van de vruchten brengt hierin weinig verbetering. 

VacuUmkoelen heeft wel een vermindering van het optre-

d e n  v a n  s c h i m m e l  t o t  g e v o l g .  H e t  a f k o e l p r o c e s  v e r -

l o o pt  hi e r bi j  s n e l  ( c a .  2 2 °C  d al i ng  i n  1 4  m in u te n ) . 

Zie voor het koelen tijdens transport 10.08. 

11.04 Houdbaarheid en condities - Globaal geldt het volgende: 

- gekoeld bij 0-1
°
C en 85-90% r.v. 3-5 dagen, 

- gekoeld bij 2-5°C en 85-90% r.v. 2-4 dagen, 

- ongekoeld ongeveer 1 dag. 

De volgende houdbaarheidsgrafiek geeft het kwaliteits-

verlo6p van de framboos opgeslagen bij verschillende 

temperaturen weer. 

Kwaliteitsver-
loop van fram-
boos bij ver-
schillende om-
gevingstempera-
turen. 
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Voorbeeld: bij een opslagtemperatuur van 4
°
C is de 

kwaliteit na 2 dagen afgenomen tot de helft van de 
schaal vers - nog verkoopbaar. Vier dagen na de oogst 
is het produkt nog juist verkoopbaar bij deze opslag-
temperatuur. 

Behalve de aanbevolen temperaturen en relatieve lucht-

vochtigheden gelden voor een goede houdbaarheid nog 

de volgende aanbevelingen: 

1 .  s t i p t  u i t v o e r e n  v a n  d e  z i e k t e n b e s t r i j d i n g ,  
2 .  o o g s t e n  i n  d r o g e  t o e s t a n d ,  

3.  snel afkoelen door: 
- ruim stapelen, 

- gebruik maken van kisten met pootjes, 
4.  zorgen voor een luchtige opslag ter belemmering 

van rot- en schimmelontwikkeling, 

5.  ter vermijding van optreden van condensatie dè tem-
peratuur ca. 24 uur voor de uitslag geleidelijk' 

verhogen en de luchtbeweging in de ruimte handha-

ven; tempereren kan worden versneld door warme en 

relatief droge lucht door de ruimte te voeren, 

6.  de vruchten alleen met water behandelen, indien ze 

direct daarna geconsumeerd of verwerkt worden. 

Ten aanzien van de CA-bewaring kan worden opgemerkt, 

dat frambozen hoge CO2-percentages kunnen verdragen, 

20-25% bij lage temperaturen (lit. 06). 

11.05 Kwaliteitsvermindering — Deze ontstaat voornamelijk 
door het optreden van Grauwe schimmel, die vruchtrot 

veroorzaakt, en het verlies van het frisse uiterlijk. 

Belde worden bevorderd door het optreden van conden-

satie bij sterk wisselende opslagtemperaturen en kun.- 

nen worden beperkt door het treffen van de juiste 

maatregelen (zie 11.04). 

11.06 Gewichtsverlies — 

Gewichtsverliezen van frambozen in kartonnen- en pa-
pierpulp bakjes 

I
). 

 
1
) gegevens van een eenmalige proef in het Sprenger 

Instituut. 

De gewichtsverliezen in de kartonnen- en in de papier-

pulp bakjes komen vrijwel met elkaar overeen. 
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11.07 Schade tengevolge van temperatuur - Bij opslagomstan- 
digheden lager dan -1°C kan bevriezingsschade optre-

den. Een temperatuur beneden 0°C als onderdeel van het 
diepvriesprocédé heeft geen schadelijke geVolgen voor 
het produkt. 

11.08 Gemengde opslag - Voor een groot aantal produkten 
stuit gemengde opslag met frambozen op bezwaren. De 
oorzaken hiervan zijn: 
- verschil in optimale opslagtemperatuur T, 
- verschil in optimale relatieve luchtvochtigheid V, 

  o n g e w e n s t e  s m a a k -  o f  g e u r o v e r d r a c h t  S ,  
  o n t w i k k e l i n g  v a n  v l u c h t i g e  r i j p i n g s s t o f f e n  

R .  Met de letters T, V, S en R zijn in de volgende 

tabel aangegeven waarom sommige combinaties ongewenst 

zijn. 

Opslagcombinaties van de framboos met andere produk-
ten 1). 

 
1) voor de betekenis van de letters, zie inleiding 

tabel. 
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12 .  K W A L IT E I T EN  SO R T ER I NG 

12.01 Kwaliteit en sortering algemeen - Het sorteren van 
frambozen voor de verse consumptie geschiedt tijdens 

de pluk alleen op kwaliteit. Het produkt wordt recht-

streeks in de eindverpakking gelegd. 

Frambozen die bestemd zijn voor de verwerkende indus-
trie worden in nog mindere mate gesorteerd. 

12.02 Sortering naar kwaliteit - Bij de pluk worden alleen 
goe dge vor mde,  ri jpe vru cht en gepl ukt.  Afwij kend e en 

door schimmel aangetaste vruchten blijven hangen. De 

niet rijpe vruchten komen bij een volgende pluk even-

tueel aan de beurt (doorplukken). 

12.03 Sortering naar grootte - wordt niet toegepast. 

12.04 Kwaliteitsvoorschriften - voor export zijn toegestaan 
de kwaliteitsklassen 1 en II. 
Indeling_in klassen: 
1. klasse I. De vruchten moeten zijn: 

  voldoende van grootte en kleur, afhankelijk 
van de soort, 

- van behoorlijke en gelijke rijpheid, 

  d r o o g ,  
- ongekneusd, 

- vrij van larven en schimmel (Botrytis), 

vrij van blad en onreinheden. 

De inhoud van doosjes met frambozen mag maximaal 

250 g bedragen. De doosjes moeten in een stevige 

oorverpakking geplaatst zijn. 

Frambozen in tubs moeten zonder dop geplukt zijn, 

voldoende rijp, vrij van schimmel, blad en onrein-

heden. Vocht, voor zover van de vruchten zelf af-

komstig, is toegestaan. 

2. Klasse II. De vruchten moeten zijn: 
- voldoende rijp, 

- praktisch vrij van larven en schimmel, 

- p r a k t i s c h  v r i j  v a n  b l a d  e n  o n r e i n h e d e n .  

Frambozen in tubs moeten zonder dop geplukt zijn; 

de onder klasse 1 genoemde gebreken mogen slechts 

in beperkte omvang voorkomen. 

12.05 Sorteringsvoorschriften - geen. 

12.06 Aanduidingsvoorschriften - Voor de In kleinverpakkings- 
eenheden aangeboden vruchten die worden uitgevoerd 
geldt: 

op de buitenzijde van iedere verpakkingseenheid moeten 
duidelijk en onuitwisbaar de volgende gegevens zijn 
vermeld: 
- aantal doosjes 

- netto-gewicht. 
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Voor de overige vruchten, die worden uitgevoerd geldt: 

op een begeleidend document moet duidelijk de naam van 

het produkt zijn vermeld voorafgegaan door het woord 

'industrie' of een vertaling van deze aanduiding in 

de taal van het land van bestemming. 

12.0.7 t/m 12.10 - niet van toepassing. 
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13. KLEINVERPAKKING 

13.01 Toepassing — Door de bijzonder grote kwetsbaarheid 

moet overpakken van frambozen worden vermeden. Om de-

ze reden worden de vruchten die voor verse consumptie 

bestemd zijn door de teler dan ook direct in klein-

verpakkingseenheden geplukt evenals de frambozen van 

eerste kwaliteit die voor de verwerkende industrie 

bestemd zijn. 

13.02 Hoeveelheid — Per verpakkingseenheid mag ten hoogste 

250 gram worden verpakt. In de praktijk komen ook doos-

jes met een inhoud van 300 gram voor. 

13.03 Bewerking — geen. Indien door vruchtrot (veelal Botry- 

tis) aangetaste vruchten aanwezig zijn, deze verwijderen. 

13.04 Verpakking — Frambozen zijn zeer gevoelig voor druk 

en stoten, waardoor beschadiging en sapuittreding 

plaatsvindt. In verband hiermee moet de verpakking 

vormvast, stabiel en geschikt zijn voor transport. Ze 

moet een zeker vochtabsorberend vermogen bezitten. Bij 

te weinig of geen vochtabsorptie verzamelt zich vocht 

onder in de bakjes dat zodoende een voedingsbodem voor 

micro-organismen vormt. De stabiliteit van de verpak-

king mag niet verminderen door vochtopname. 

Bakjes van karton of papierpulp voldoen het best aan 

d e  h i e r b o v e n  g e s t e l d e  e i s e n .  D e  v o r m  m o e t  z o d a n i g  

zijn dat een laagdikte van 4,5 cm niet wordt over-

schreden. De bakjes moeten van binnen glad zijn; on-

effenheden kunnen de vruchten beschadigen. Ze mogen 

aan de bovenzijde niet afgedekt worden  

Frambozen in kunststof 
doosjes. 

Buitenlandse frambozen worden ooi( wel aangevoerd in 

open kunststof kratjes met kartonnen interieur en een 

inhoud van 300-500 g. 

13.05 Omverpakking - 
1.  houten kistjes voor 8 of 10 doosjes van 250 of 300 g. 
2.  kartonnen doosjes met kunststof interieur voor 8 

doosjes van 250 gram. 

De afmetingen van deze omverpakkingen staan onder 10.02. 

13.06 Verpakkingsplaats — Frambozen voor verse consumptie 
worden direct in kleinverpakking geplukt. 
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14. INDUSTRIELE VERWERKING 

14.01 Verwerking algemeen - De industrie verwerkt de fram- 
boos tot halffabrikaat of tot eindprodukt. 
Halffabrikaten 
1 .  d i e p v r i e s ,  

2 .  s a p ,  

3 .  pulp, met als conserveermiddelen meestal S02, zel- 
den benzoëzuur en/of sorbinezuur, 

4 .  p u r e e ,  b e s t e m d  v o o r  y o g h u r t  e n  c o n s u m p t i e - i j s ;  

slechts kleine hoeveelheden worden diepgevroren. 
De belangrijkste eindprodukten zijn: . 
5 .  j a m ;  v a a k  g e m e n g d  m e t  r o d e  b e s s e n ,  

6 .  o p  s i r o o p  ( l i c h t e  s i r o o p ,  z w a r e  s i r o o p  e n  e x t r a  

zware siroop), 
7 .  limonade, 

8 .  d r a n k ,  
9.  limonadesiroop, 

10.  w i j n  ( o o k  g e m e n g d  m e t  r o d e  b e s s e n ) ,  
11.  p u d d i n g -  o f  d e s s e r t s a u s ,  

12.  p u r e e  ( g e p a s t e u r i s e e r d )  v o o r  c o n s u m p t i e - i j s  e n  

yoghurt. 

Verwerkte hoeveelheid verse frambozen gespecificeerd 
naar verwerkingsmethoden in mln. kg. 

`) inclusief de hoeveelheden, in de loop van het jaar 
doorverwerkt tot jam en andere eindprodukten. 

2) inclusief de hoeveelheden, in de loop van het jaar 
verwerkt tot vruchtenwijn en andere dranken. 

3)  inclusief de hoeveelheid die rechtstreeks is ver- 
werkt tot jam. 

Frambozen voor verwerking dienen dieprood van kleur te 

zijn en een krachtig aroma te bezitten. Het meest 

h i e rv o or  g eb r u i k t e  r a s  is  Ma i l in g  P r om is e,  zi e  o ok  

03.05. 

14.02 Omschrijving verwerkt produkt - 

Prima of _Extra_lam - Volgens het Mededelingenblad 



 

framboos industriële verwerking 14.

Wettelijke voorschriften van frambozeprodukten. 

 
+ toegestaan, hoeveelheden niet voorgeschreven
- het gegeven is precies nul, niet toegestaan 
lege cel: het gegeven kan om logische redenen niet voorkomen 

1) toegelaten kleurstof, citroenzuur, melkzuur 
2) of 250 mg S02 zonder benzogzuur of sorbinezuur 
3) suikervrij extract min. 3% 



 
framboos industriële verwerking 14. 

Bedrijfsorganisatie 8, no. 49, 11-11-'58, 617 en 9, 

no. 12, 31 -3 -'59, 118 moet het vruchtgehalte ten min-

ste 45% zijn. 

In het Jam- en Limonadebesluit (Warenwet) worden als 

toegestane stoffen genoemd: citroenzuur, melkzuur, 

pectine en toegelaten kleurstoffen. 

De vermelding op het etiket luidt: 

Extra (Prima) Jam 
Frambozen. 

Huishoudjam 1 - Vruchtgehalte ten minste 35%. In huis -

houdjam mag de helft van de toe te voegen suiker wor-

den vervangen door glucosestroop. De toevoegingen 

zijn dezelfde als bij Extra jam. 
De vermelding op het etiket is: 

Huishoudjam 
Frambozen. 

Huishoudjam 11 - Vruchtgehalte ten minste 18% frambo-

zen -appel en/of pruim. Ook hier mag de helft van de

suiker worden vervangen door glucosestroop. Toevoegin-

gen als bij Extra jam. 

Op het etiket moet worden vermeld b.v.: 
Huishoudjam 
Appel/Frambozen. 

Bij vruchtengelei en huishoudgelei wordt in plaats 

van frambozen frambozesap gebruikt. 

Frambozen op _ lichtei_zware_en  extra _ zware  siroop - 
Dit zijn frambozen in een opiossing van -suiker  en wa-

ter, al dan niet onder toevoeging van glucose en/of 
glucosestroop. Het suikergehalte van het vloeibare 

gedeelte van het produkt moet ten minste 11% en de 

refractie 18% zijn voor frambozen op lichte siroop en 

resp. 13% (refractie 21%) en 15% (refractie 24%) voor 

frambozen'op zware en extra zware siroop. Toegelaten 

kleurstoffen, citroenzuur en melkzuur mogen worden 

toegevoegd. 

dec.173 



 
framboos literatuur 

LITERATUUR 
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