
 
PAPRIKA Capsicum annuum L. convar. grossum (L.) Terpó 
Engels : sweet pepper; paprika; green pepper 

Duits : Paprika (m); Gemüsepaprika (m) 

Frans : piment doux (m); paprika (m) 
Italiaans : peperone (m); pepe rosso ungherese (m); 

peperoncino (m); paprica (f) 

Spaans : pimiento dulce (m); paprika (f) 

Deens : paprika 
Zweeds : paprika 
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(september 1980) 

Aan  deze  teks t  kunnen  geen  re ch ten  worden  on t l eend .  Gebru i k  van  de  teks t  i s  voo r  e i gen  r i s i c o  en  
aansp rake l i j khe id  i s  de rha lve  u i tges l o t en .  
 
Wegens  he t  omze t t en  van  de  pap ie ren  boeken  naa r  d ig i t a l e  bes tanden ,  komen  e r  soms  
s ch r i j f f ou ten  i n  de  teks t  voo r .  Z i e t  u  een  onoverkome l i j ke  s pe l f ou t ,  dan  ben t  u  we l kom deze  t e  
ma i l en  naa r  i n fo@koudecen t raa l .n l  



 
In Nederland worden paprika's uitsluitend onder glas geteeld. Met een 

produktiewaarde van ruim 80 miljoen gulden in 1979 namen de paprika's ruim 

6% van de tota le produkti ewaarde van glasproduk ten voor hun rekening.  

Vergeleken met de totale produktie in de EEG-landen neemt Nederland met on- 

geveer 28 miljoen kg (is 5 h 6%), slechts een bescheiden plaats in. 

In heel West-E uropa is he t rechthoekige, ofwel cilindrisch geblokte t ype 

het meest gevraagd. Van dit type worden hoofdzakelijk de roodvruchtige ras- 

sen gekweekt. 

De laatste jar en is ook i n Nederland de teelt v an geelvruchtige rasse n in 

de belangstelling gekomen en sinds kort worden er ook langwerpige, puntige, 

witte vruchten geteeld. De vruchten worden zowel rijp (gekleurd) als onrijp 

( g r o e n )  g e o o g s t .  D e  v ra a g  n a ar  r o d e  p a p r i k a  n e e m t  to e .  D e  o o g s t p e r i o d e  

loopt van maart tot in december, met mei t/m oktober als topperiode. In de 

wintermaanden kan aan de vraag worden voldaan door import, o.a. uit de Ca- 
narische Eilanden, Israël en Senegal. 

Bij optimale bewaarcondities van 7-80C en 90-95% r.v. (macro-klimaat) zijn 

groene vruchten ongeveer twee weken houdbaar en rode ongeveer één week. 

De teelt is hoofdzakelijk gericht op de verse markt. De verwerking van pa- 

prika begint meer in de belangstelling te komen. Ongeveer 70% van de tota- 

le produktie gaat de grens over. Hiervan wordt meer dan de helft afgezet 

in West-Duitsland. 

Voor de export van rode paprika naar West-Duitsland ligt Nederland gunstig 

t.o.v. de concurrerende landen. 

Het totale binnenlandse verbruik van verse paprika is in 1978 gestegen tot 

ruim 12 miljoen kg. Dit betekent een consumptie van ongeveer 900 gram per 

hoofd per jaar. 

In vergelijking met andere groenten is paprika een goede bron van vitaminen 

en een matige bron van mineralen. 

De zgn. 'scherpe paprika' ofwel Spaanse peper is in deze publikatie buiten 

beschouwing gelaten. 
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01. BOTANISCHE GEGEVENS 

Zie voor buitenlandse benamingen het schutblad. 

01.01 Nomenclatuur - De paprika behoort tot de familie van de Solanaceae 
(Nachtschadenfamilie) evenals een aantal belangrijke cultuurgewassen 
als tomaat, aubergine en aardappel. Veel planten die tot deze familie 
behoren brengen eetbare vruchten voort, maar van een aantal zijn de 
vruchten giftig doordat hierin het giftige glycoside 'solanine' voor-
komt. Hiervan stamt de geslachtsnaam af. 

De paprika, ook wel 'zoete peper' genoemd, behoort tot het geslacht 

Capsicum en de soort annuum L. (annuum = éénjarig). Ook de 'scherpe 

p ap r ik a ',  v r oe g er  a l ge m ee n  ' Sp a an s e p ep er '  g e no em d  b e ho o rt  h i er t oe .  

De vruchten van Capsicum annuum L. zijn dan ook zeer verschillend van 

vorm, grootte en kleur. Er zijn verschillende indelingen gemaakt, 

het laatst door Terp6 (1965), waarbij deze soort is onderverdeeld in 

een  aantal (co n)varieteiten, die elk  weer onderverdeeld zi jn. De in 

ons land gekweekte (zoete) paprikarassen behoren alle tot de convar. 

grossum (L.) Terp6 (grossus = dik), dus Capsicum annuum convar. gros-

sum (L.) TeTp6 (syn. Capsicum annuum var. grossum (L.) Willd.); de 

sch erpe paprik a of Spaanse peper tot  de convar. longum (DC .) (longus 

= lang), dus Capsicum annuum convar. longum (DC.) (syn. Capsicum an-

nuum var. longum DC.). Het verschil tussen zoete en scherpe paprika 

wordt bepaald door het gehalte aan capsaTcine, waarvan de zoete papri-

ka weinig heeft en de scherpe paprika een hoog gehalte heeft. 
Het oorsprongsgebied van de paprika ligt in tropisch Midden- en Zuid-

Amerika, met name in Mexico, Guatemala, Peru en het Caraibisch gebied. 

Vandaar is de paprika verspreid over Zuid- en Noord-Amerika, Europa 

en Azië. Ze komt nu over een groot deel van de wereld gekweekt voor 
en soms verwilderd. 
Het aantal chromosomen is 2n = 24. Lit. 05, 13, 17, 27 en 29. 

01.02 Gewassoort - De paprika is een warmteminnend, kruidachtig gewas. Af-
hankelijk van het klimaat is de plant njarig (in Nederland), twee- 
jarig of overblijvend. Paprika vormt een struikachtige plant met ver-
tikale, rechtopstaande, meestal kale of weinig en kort behaarde sten-
gels. In de vollegrond wordt de plant 30 tot 75 cm hoog, maar onder 
glas kunnen normaal doorgroeiende njarige typen een hoogte van 2 tot 

2,5 m bereiken. De paprika heeft zich over vrijwel de gehele wereld 

v er s pr e id  e n  i s  i n t al  va n  l an d en  ee n  g ew a s v an  b e te k en i s ge w or d en ,  

ook in Nederland. Aangezien in ons klimaat de teelt ongeschikt is voor 

de vollegrond vindt deze in ons land dan ook uitsluitend onder staand 

glas plaats. Lit. 17, 21 en 23. 

Afbeelding van de paprikaplant 
uit Dodonaeus: Cruidt-Boeck (1644) 
(lit. 29) 

01.03 Blad - Paprika heeft vrij grote, tot 20 cm lange, enkelvoudige, onbe-
haarde bladeren. Ze zijn elliptisch tot eirond, met een spitse of 
t o e g e s p i t s t e  t o p  e n  e e n  a a n  d e  s t e e l z i j d e  v e r s m a l d e  b l a d v o e t .  D e  
bladrand is gaaf. De steel is vrij stevig, tot ca. 15 cm lang en even-
als het blad onbehaard. De bladstand is verspreid met niet tegenover 
elkaar staande bladeren. Lit. 17. 
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01.04 Bloem — Paprika heeft 1,5 tot 2 cm grote, stervormige, vijf- tot ze- 
Ve n ta ll i ge ,  m a ar  v o or n am el i jk  ze s -t al l ig e , k ni kk e nd e  b l oe me n , d ie  

me e st al  wi t  o f  g ee l ac h ti g z ij n . D e bl o em e n s ta an  al l ee n o f m et  ee n 
paar in de bladoksels ingeplant. De kroonblaadjes zijn tot een bloem- 

kr o on  s a me n ge g ro ei d  m e t ev e ne e ns  vi jf  to t  z e ve n,  ma a r vo o rn a me l ij k 

zes, vrije, spitse slippen. De kelk is wijd klokvormig met vijf tot 

zev en, maar voornamelijk zes, zeer korte tanden . Na de bevruchting 

blijft de kelk aan de vrucht zitten en ontwikkelt zich tijdens het 

uitgroeien van de vrucht tot een groene schijf, zonder daarbij véel 

groter te worden. Lit. 17 en 21. 

01.05 Voortplantingsorganen — Paprika heeft tweeslachtige bloemen met 5 tot 
7, maar voornamelijk 6, fertiele meeldraden en een stamper. De meel- 
draden, die onderling ongeveer gelijk van lengte zijn, staan bij de 

voet van de bloemkroon ingeplant. Ze hebben kale helmdraden en ellip- 

tische, violette helmknoppen. De stamper staat op een bovenstandig, 

mee stal 3-hokkig vruchtbe ginsel ingeplant. Het vruchtbeginsel heeft 

ee n  z ee r  d i kk e  z aa d li j st  m e t w el  50 0 z aa d kn o pp en .  D e  s ti j l v an  de  

stamper kan kort of lang zijn. De stijllengte is een erfelijke eigen- 

schap, die wordt beTnvloed door groeiomstandigheden. Ten aanzien van 

de vruchtzetting zijn er echter geen duidelijke  verschillen tussen 

kort- en langstijlige bloemen. Enerzijds is de kwaliteit van het 

stuifmeel van kortstijlige bloemen iets beter dan van de langstijlige 

bloemen, maar anderzijds geven de stempels van de langstijlige bloe- 

men een betere hechting en kieming van het stuifmeel dan die van de 
kortstijlige bloemen. Lit. 17 en 21. 

01.06 Bestuiving — Hoewel paprikabloemen honing produceren, worden ze toch 
weinig door insekten bezocht. De reden hiervan is dat de nectar cap- 

saïcine bevat waardoor deze waarschijnlijk niet aantrekkelijk is voor 

insekten. De bevruchting komt dan ook voornamelijk door zelfbestuiving 
tot stand, hoewel kruisbestuiving door insekten of door de wind wel 

voo rkomt. Bij de in Neder land onder glas geteel de rassen komt sponta-  

ne kruisbestuiving zeer weinig voor. Bij de glasteelt worden geen bij- 

z o n d e r e  b e s t u i v i n gs m a a t r e g e l e n  g e n o m e n ,  z o a ls  b i j  d e  t o m a a t ,  o m  t ot  

een goede vruchtzetting te komen. De stempel is, afhankelijk van de 

tem peratuur, ongeveer 5 d agen geschikt voor bev ruchting. De bevruch- 

tin g vindt binnen 24 tot 48 uur na de bestuivin g plaats. De meest 

geschikte temperatuur voor stuifmeelkieming ligt waarschijnlijk tussen 

2 1  e n  2 8 ° C  b i j  e e n l u c h t v o c h t i g h e i d  v a n  7 0 - 90 %  r . v . E e n  g o e d e  b e -  

stuiving kan een betere vruchtzetting geven en de vruchtgrootte en het 

vruchtgewicht gunstig beïnvloeden, maar absoluut noodzakelijk is het 
niet. Natuurlijke parthenocarpie komt regelmatig voor. Kunstmatige 

par thenocarpie d.m.v. bes puiting met groeistoff en is niet toegestaan 

do o r he t  o n tb r ek en  va n  e en  we t te l ij ke  go e dk e ur in g ; b ov en d ie n  i s  i n 

p r o e v e n  g e b l e k e n  da t  h i e r b i j  g e m a k k e l i j k  s c ha d e  a a n  b l a d  e n  b l o e m en  

kan optreden. Lit. 17, 21 en 22. 

01.07 Vrucht — De vrucht is een weinig sappige, grotendeels holle bes. De 
vruchten staan meestal alleen, soms in trosjes bij elkaar In de 
vrucht bevindt zich een geelwitte niervormige kern, waaraan de zaden 
zi t te n.  De  bu i te nz i jd e  w or d t g ev o rm d d oo r  e e n di k ke  vr uc h tw a nd  me t 
een dunne glanzende, leerachtige schil. 
Binnen de soort worden zoete paprika's met zachte zoetsmakende vruch- 

ten en scherpe paprika's met scherp of gepeperd smakende vruchten on- 

der scheiden. De als 'papr ika' aangeduide groent e behoort tot de eer- 

st e  g ro e p;  de  'S pa a ns e  p ep e r'  to t  d e t we e de .  V er d er  is  e r  e e n z ee r 

g r o t e  v a r i a t i e  i n  v r u c h t v o r m e n ,  v r u c h t g r o o t te s  e n  k l e u r ;  z o  k a n  d e 

vor m uiteenlopen van vrij wel bolvormig tot lang werpig of lijnvormig, 

de grootte (hoogte) van 2 tot 30 cm en de kleur van ,de vruchtwand 

van groen tot geel, oranje, rood, karmijnrood, violet tot zwartviolet. 

In Nederland worden overwegend paprika's geteeld, die in onrijpe toe-

stand een groene kleur hebben, maar daarnaast komen ook andere kleu- 
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Vrucht van de paprika

 
ren voor bij het onrijpe produkt, variërend van donkerpaars tot bijna 

zwart en vele schakeringen van groen en geel. Rijpe vruchten kunnen 

rood, wit, geel, oranje, bruin of zelfs groen zijn. 

In ons land, evenals in geheel West-Europa, wordt overwegend een 

rechthoekig paprikatype, de zgn. 'geblokte' paprika geteeld met vrij 

grote 10 tot 15 cm lange vruchten, die in onrijpe toestand een groene 

en in rijpe toestand een rode vruchtwand hebben. Hiernaast wordt op 

k l e i n e  s c h a a l  e e n  g e b l o k t e  g e e l v r u c h t i g e  p a p r i k a  g e t e e l d  e n  s i n d s  

kort ook een langwerpig, ca. 15 cm lang, crèmewit type. 

Lit. 09, 17 en 21. 

01.08 Vermeerdering - Paprika wordt vrijwel uitsluitend door zaad vermeer-
d er d ; ve g et a ti ev e  v e rm e er de r in g  d oo r  s t ek k en  o f  e n te n  k om t  a l le en  
voor bij de veredeling. Voor het verkrijgen van zaden met een hoge 
k ie m kr ac h t m oe t h et  za a d pa s  g e oo g st  w o rd e n wa n ne e r d it  b o ta n is c h 
rijp is; commercieel rijpe vruchten zijn botanisch onrijp. Narijpen 
heeft een gunstige invloed op de kiemkracht. 
Het 1000-korrelgewicht is 7 tot 8 gram; één gram zaad bevat gemiddeld 

1 3 0  z a d e n .  D e  z a d e n  z i j n  g e e l a c h t i g - w i t ,  p l a t ,  n i e r v o r m i g ,  3 - 4  m m  

lang, 2-3 mm breed en 0,5-1 mm dik. De optimale ontkiemingstemperatuur 

is 24-28°C. Bij deze temperatuur kiemen ze in het donker binnen 6 tot 

1 0  d a g e n .  De  k i e m kr a c h t  b l i j f t  3 tot 4 j a a r  b e h o u d en ,  m i t s  k o e l  e n 
droog en in een goed gesloten verpakking bewaard. Lit. 21. 
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02. GESCHIEDENIS 

De paprika is inheems in Midden- en Zuid-Amerika, met name in Mexico, 

Guatemala, Peru en het CaraTbisch gebied en is 'vandaar verspreid over 

Zuid- en Noord-Amerika, Europa en Azië. Noch in de Romeinse en Griekse, 

noch in de Hebreeuwse literatuur wordt hij genoemd. Ook in de Chinese 

b o e k e n  w o r d t  g e z w e g e n  o v e r  d e p a p r i k a .  E r  z ij n  v e l e E u r o p e s e  l a n d e n  

waar de paprika tegenwoordig wordt geteeld; de namen die voor dit pro-

dukt in de verschillende landen worden gebruikt wijzen echter op een 

buitenlandse herkomst. 

Eind 16e begin 17e eeuw werd de paprika in Europa ingevoerd. Sommigen 

beweren dat Columbus ze reeds meebracht, maar de eerste Europese be-

schrijvingen d ateren 20 j aar na 1492 . In 1548 w orden ze genoemd in 

Engeland en Moravië. De Portugezen zouden op hun beurt de paprika weer 

naar India hebben gebracht. Sommige soorten gedijen daar zo goed, dat 

ten onrechte wel verondersteld is dat de paprika daar inheems is. 

In de Zuid- en Middeneuropese landen wordt de paprika buiten geteeld. 

Het gewas behoeft veel warmte en is absoluut niet bestand tegen nacht-

vorst. In ons land Is alleen de teelt onder glas mogelijk. 

Voor 1970 was de aanvoer op de veilingen klein. Daarna heeft er echter 

een gestage uitbreiding van de teelt plaatsgevonden. 

D e  t e e l t  b e t r o f  a a n v a n k e l i j k  u i t s l u i t e n d  r o o d r i j p e n d e  v r u c h t e n ,  d i e  

meestal in het groene stadium reeds geoogst en gegeten worden. Later is 

ook het oogsten in het rode stadium toegenomen. Behalve de roodrijpende 

worden er op kleine schaal ook gele en witte paprika's geteeld, die uit-

sluitend in het rijpe stadium geoogst worden. De teelt concentreert zich 

vooral in het Zuidhollands Glasdistrict. Lit. 27. 

 
Verspreiding van gekweekte paprika over de wereld 
(lig. 29) 

• 
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03. RASSEN 

H e t  a a nt a l  r a s s e n  e n  t y p e n  o p  d e  E u r o p e s e  m a r k t  i s  t a l ri j k .  I n h e e l  

W e s t - E ur o p a  i s  h e t  r e c h t h o e k i g e  of w e l  c i l i n d r i s c h  g e b l ok t e  t y pe  h e t  

meest gevraagd. Van dit type worden hoofdzakelijk de roodvruchtige ras-

sen gekweekt. De laatste jaren is ook de teelt van geelvruchtige rassen 

in de belangstelling gekomen. Beide typen kunnen ook in het groene sta-

dium geoogst worden. 

Van de langwerpige puntige paprika wordt sinds kort ook An Nederland 

een witvruchtig ras geteeld, dat echter nog niet in de rassenlijst is 

opgenomen. 

De teelt van platte paprika (tomatenpaprika) komt vooral voor in Israël 

en Hongarije. 

03.01 Raskeuze - Het rassensortiment in Nederland is nog beperkt doordat de 
teelt van paprika in ons land nog jong is. 

03.02 Gewenste eigenschappen - 
  een vroege produktie door een betere vruchtzetting in het begin van 

de teelt 

  e en  ho g e pr o du k ti e  
  r e s i s t e n t i e  t e g e n  z i e k t e n  

  flinke, goed gevormde, drie- b vierlobbige cilindrische vrucht met 
een stompe neus 

  d ik  vr u ch tv l ee s .  

03.03 TeeZtperioden - De 29e Rassenlijst 1980 voor groentegewassen; glas-
groenten geeft drie teeltperioden. 

Teeltperioden van paprika 

 
De stookteelt beslaat 60% van het areaal en levert 80-% van de produk-

t ie .  De  h er fs t te e lt  sta at  m et  rui m  30 % v an h e t a r eaa l e n 1 0  15 %  va n 

de produktie op de tweede plaats. 

03.04 Rassentabel - De volgende tabel is ontleend aan de 29e Rassenlijst 
1980 voor groentegewassen; glasgroenten. 

Rassentabel voor de verschillende teelten van paprika 

A = algemeen aanbevolen; B = beperkt aanbevolen; N = nieuw, beproe-

venswaardig; 0 = wordt van geringe betekenis geacht 

Bij rode paprika's zijn hybride-rassen sterk in Opkomst; bij gele 
paprika's is dit in mindere mate het geval. 
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04. ZIEKTEN EN GEBREKEN 

In deze rubriek zijn die ziekten en gebreken opgenomen, waarvan de symp-
tomen op het geoogste inlandse en/of geimporteerde produkt waarneembaar 
zijn. 
Voor kwaliteitsachteruitgang tijdens de bewaring zie 11.01. 

04.01 Dierlijke parasieten — 
Bladluizen Aphidoidea. Deze diertjes komen op alle delen van de plant 
voor en kunnen komkommervirus I overbrengen. 

Tripsen, veelal Thrips tabaci Lind. Deze kleine bruine of zwarte dier-
tjes bevinden zich meestal aan de onderzijde van de bladeren, maar 

bij ernstige aantastingen wordt eveneens schade aan de kelk van de 

vruchten toegebracht. Gele of oranjegele tripslarven vreten onder de 

kelk, zelfs als deze nog groen en plat op de vrucht ligt. Daarna is er 

kans dat de kelk bruin wordt en soms zelfs gaat rotten en dientenge-

volge ook de vrucht. Lit. 08. 

Begoniamilten. Zeer kleine licht gekleurde mijten, die zeer ernstige 

schade aan gewas en vruchten kunnen toebrengen. 

04.02 Bacteriën en schimmels — 
Alternaria-rot Alternaria alternata (Fr.) Keissler. Deze schimmel is 

een zwakteparasiet en treedt op waar delen van de vrucht mechanisch 

of fysisch (zonnebrand of koude) zijn beschadigd. Vooral bij transpor-

ten kan de schimmel zich openbaren. Op de schil ziet men dan een klein 

bruinzwart plekje waar omheen een ronde, licht gekleurde zone. Lang-

zaam worden de plekken groter en kleuren bruinzwart. De plekken zijn 

iets ingezonken. Lit. 15. 

Cladosporium:rot Cladosporium herbarum Link ex Fr. Deze zwakteparasiet 

komt wel voor als de vruchten te lang koud bewaard zijn. De schimmel 

veroorzaakt op de schil kleine, ingezonken vlekken met een donkerbruin 

centrum. Er omheen is een lichtere zone waar te nemen. Men kan derge-‹ 

lijke aantastingen gemakkelijk met een mesje er uit wippen. Lit. 15. 

Fusarium-voetziekte Fusarium-soort. Behalve dat deze schimmel gehele 

planten kan aantasten, worden vnl in de zomermaanden (hoofdteelt) en 

niet of nauwelijks in het najaar (herfstteelt) de vruchten aangetast. 

Deze beginnen bij het steeleinde te rotten. In verder gevo rderd sta-

dium worden concentrische ringen met rode vruchtlichamen van de schim-

mel op de paprikavrucht zichtbaar. Dit is karakteristiek voor deze 

aantasting, die vooral bij rode paprikavruchten voorkomt en bij uit-

zondering bij groene exemplaren. Lit. 12 en 31. 

Grauwe schimmel Botrytis cinerea Pers. ex Nocca Balb. Op afgestorven 
delen, zoals bij het steeleinde, treedt een bruingrijze sporen ver-

stuivende schimmel op. In ernstige gevallen kunnen ook gehele vruch-

ten worden aangetast. Dat kan door slechte vervoersomstandigheden en/ 

of bewaring worden gestimuleerd. Via de steel en kelk wordt de gehele 

vrucht aangetast die tenslotte geheel papperig wordt. 

Paprika aangetast door 
Grauwe schimmel 



 
paprika ziekten en gebreken 04. 

Natrot Erwinia carotovora (L.R. Jones) Holland. Deze bacterie-aantas- 

ting komt nogal eens voor bij paprika's en begint bij de steel, gaat 

over naar de kelk en omgeving, die geheel papperig wordt. De bacterie 

dringt ook de vrucht binnen. Na korte tijd verslijmt deze en blijft 

a l l e e n  d e  s c h i l  o ve r .  I n  s o m m i g e  g e v a l l e n  i s h e t  i n w e n d i g e  v a n  d e  

vrucht égn watermassa. 

Het recht afsnijden van de vruchtsteel bij het oogsten reduceert het 
percentage rot. Lit. 15. 

Rhizopus-rot R h iz o pu s s to l on i fe r ( Fr )  E h r.  D e ze  sc hi m me l aa n ta st i ng  
komt niet vaak voor, doch wordt ook weleens verward met een aantasting 

door Botrytis cinerea. Bij een Rhizopus-aantasting zijn de aangetaste 

delen langgerekter en minder diep. Een oppervlakkig wit mycelium, dat 

er  lu ch t ig  ui t zi et ,  g r oe it  ov e r de h e le  vr u ch t.  De  vr u ch t z el f  k an  
zac ht worden. Dit verschi jnsel ziet men wel bij  de geimporteerde 

vruchten. Lit. 15. 

04.03 Virusziekten - 
Strepenziekte TomatemozaTekvirus stam paprika. Deze virusziekte ver- 

oorzaakt niet alleen op de bladeren, bladstelen en stengels ziekte- 

symptomen, maar ook op de vruchten. Vooral bij rode vruchten is het 

beeld duidelijk. De schil heeft een vlekkerig uiterlijk. Bij groene 

vruchten is het symptoom moeilijker te herkennen. De vruchten blijveh 

in de regel achter in groei. Ook worden er wel putjes in de vruchten 

waargenomen of is het oppervlak sterk gebobbeld. 

MozTek  K o mk o mm er m oz a Te kv i ru s . B eh al v e d at  de  b l ad e re n g ev l ek t  z ij n  
als  planten met dit virus  zijn besmet, kunnen d e vruchten misvormd 

worden met necrotische plekken. Het virus wordt door bladluizen over- 
gebracht. 

04.04 Gebrekziekten - 
Neusrot. Vooral aan het neuseinde van de vrucht komen scherp begrens- 

de bruine, iets ingezonken vlekken voor. Deze treden vooral onder he- 

te  we er s om s ta n di gh e de n  o p,  wa a rv o or  h a lf w as  vr uc h te n  z ee r  g e vo e li g 

zijn. Dit bemoeilijkt het watertransport en daarmede de aanvoer van 

voe dingselementen zoals n atrium, kalium en calc ium. Wordt er nu te 

wei nig calcium aangevoerd , dan ontstaan bruinzw arte vlekken in het 

we e fs el  om d at  di t a fs t er ft  do o r h et  C a -t e ko r t.  N e us r ot  i s  i n  z e ke re  

zin een gebrekziekte omdat er een tekort aan het element calcium, dat 

met het vocht aangevoerd dient te worden, ontstaat. Lit. 30. 

Sti p. Op rode vruchten ko men kleine, groenachti g-bruine, ingezonken 

vlekjes voor. Vermoedelijk is de oorzaak hiervan, dat een verkeerde 

ver houding van kalium en calcium in de vruchten  voorkomt. Het Ca-ge- 

halte bij vruchten met stip is hoger dan bij normale vruchten. Genoem- 

de symptomen komen vooral voor in het eerste zetsel en dan met name 

in de herfstteelt. Lit. 25. 

04.05 Fysiologische bewaarziekten - 
L a g e - t e m p e r a t u u r b ed e r f .  P a p r i k a ' s  k u n n e n  n o ga l  e e n s  s c h a d e  o p l o p e n 

door te koud vervoeren of bewaren, vooral na een warme periode. Be- 

schadigingen van het celweefsel zijn het gevolg. Op de schil ontstaan 

ingezonken plekken waarop Alternaria-rot kan voorkomen. 

Zijn paprika's bij te lage temperatuur bewaard geweest en worden de 

vruchten daarna bij hogere temperaturen gezet, dan wordt het weefsel 

van de kelk snel zacht. Hierop ontstaat dan meestal een aantasti ng 

door Alternaria alternata. 

Tengevolge van deze fysiologische beschadigingen kunnen secundaire 
schimmelaantastingen ontstaan. Lit. 15 en 38. 
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Paprika met ltb—verschijnselen 
(ingezonken plekken)

04.06 Overige ziekten en gebreken — 
Bonte vruchten. Als groene paprika's ongekoeld worden opgeslagen, zet 
de rijping door waarbij de vruchten eerst gedeeltelijk rood worden. 

Vo o r d e ha n de l  i s d it  on g ew en s t,  om d at  m e n g ro en e  o f  r o de  v r uc h te n  

wil hebben, maar geen gedeeltelijk gekleurde. 

Krimescheuren. Dit zijn in feite wondjes op de vrucht die genezen zijn. 

Er  he e t zi c h w on dw e ef s el  ge vo r md ,  w a ar do o r d ez e p le k ke n  l ic h te r  v a n 

kle ur zijn dan de schil. Een trage groei van de  vrucht en condensatie  

van vocht op de vruchten zouden oorzaken zijn. 

Sch eurt de opp erhuid geheel open ten  gevolge van 'binnengr oei' dan 
noemt men dat 'open groeiers', die meestal snel tot rotting overgaan. 

Lit. 32. 

Zonnebrand. Op rijpe vruchten komen grijze, vliezige plekken voor ten 
gevolge van een te plotselinge blootstelling aan direct zonlicht. 

Dergelijke vruchten worden bij het sorteren onmiddellijk verwijderd. 

Er zijn ook vruchten waarbij men niet direct het bovengenoemde ver-

schijnsel waarneemt, maar waarbij eerst later een afwijking op de 

vruchten is te zien. Dit noemt men het 'uitgestelde zonnebrand symp-

toom'. Het aangetaste weefsel heeft een waterig uiterlijk en wordt 

daarna lichtbruin. De vlek is ook iets in de schil gezonken. Lit. 15. 

05. SAMENSTELLING EN ENERGETISCHE WAARDE 

Bestanddelen en energetische waarde in eenheden per 

100g eetbaar gedeelte 

PAPRIKA 

GROEN 

eetbaar 

gedeelte 

77% 
(70-84%) 

energetischs 

waarde  

16 kcal 
67 Kj (N) 



 
papr ika 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. 

Bestanddelen en energetische waarde in eenheden per 100 g eetbaar 
gedeelte 

1)  groene pap r ika  0 ,6  mg met spre id ing 0,1-1,6 mg 
2)  geldend voor het gemiddelde van groene en rode paprika 
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PAPRIKA 
ROOD 

eetbaar 
gejlee'Ue 

77% 
(70 - 84%) 

energetische 
waarde 

28 kcal 
117 kJ (D) 

28 kcal 
117 kJ (N) 
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In vergelijking met de andere groenten is de paprika (rood en groen gem.) 

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

blijkt uit de volgende tabellen (lit. 16). 

De relatieve waarderingsfactor voor vitaminen en/of mineralen van 

verse paprika (rood en groen gem.), in % t.o.v. de 'gemiddelde 

g ro e nt e" ) , m et  ra ng o rd e 2)  

 
1)  'gemiddelde groente' =. het gemiddelde van de 47 in de Ne-

derlandse Voedingsmiddelentabel genoemde groenten 

2)  plaats van de paprika in de naar aflopende waarden van de 

d i v e r s e  R W 's  g e r a n g s c h i k t e  r e e k s en  v o o r  d e  4 7  g r o e n t e n  

(47 = laatste plaats) 

Verhoudingen van de gehalten aan bestanddelen van de paprika (rood en groen gem.) 

t.o.v. die van de 'gemiddelde groente', de gewichtsfactoren van de mineralen en 

de vitaminen in de RW(V+M), en het percentage dat 100 g paprika bijdraagt aan de 

dagelijkse behoefte (norm) bi j 3000 kcal = 12552 kJ 

1) De werkelijke behoefte is onbekend, Amerikaanse aanbevelingen geven 2500 mg aan 

De eiwitten leveren 18% van de energetische waarde, tegen 32% bij de 

'gemiddelde groente'. Het eiwit van de paprika is van matige kwaliteit. 

He t a mi n oz uu r  t r yp t of aa n  i s  m e t 53 %  v a n he t  g e ha l te  i n  e e n e iw it  me t  

ideale aminozurensamenstelling, het kwaliteitbeperkende aminozuur. De 

v o l g e n d e  b e p e r k e n d e  a mi n o z u r en  z i j n  m e t h i o n in e  m e t  6 0 %  e n  v a l i n e  me t  

63%. Bij de meeste groenten zijn methionine en cystine de eerste beper-

kende zuren, gevolgd door o.a. tryptofaan. 
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De Duitse tabel geeft alleen voor caroteen twee gehalten, geldend voor 

r e sp . r od e  e n  g ro e ne  pa pr i ka  en  ve rm e ld t  n i et  o f  d e  o ve r ig e  g e ha lt e n 

gelden voor rode, groene of gem. rode/groene paprika. De Nederlandse ta- 

bel geeft bij de hoofdbestanddelen, de mineralen en vitamine C afzonder- 

lijke gehalten van caroteen en de 8-vitaminen, geldend voor het gemid- 

delde van groene en rode paprika. 

De rode kleur van de paprika wordt voornamelijk veroorzaakt door het ca- 

rotenoïde capsanthine, dat ca. 35% van de carotenoiden-fractie uitmaakt; 

h e t ge e ft  ge e n vi t am i ne  A - we r k1 n g.  D e ze  fr a ct ie  he e ft  in  r o de  pa pr i ka  

een 20 x hoger gehalte dan in groene paprika. In totaal zijn uit de ro- 

de paprika mee r dan 50 kleurstoffen (w.o. 30 ca rotenoiden)  geTsoleerd  

(lit. 11 en 34). Voor de in Nederland weinig bekende rode tomaatpaprika 

(paprika met de vorm van een tomaat) worden maximale 0-caroteen-gehalten 

van 9,6 mg/100  g gemeld (de koploper s onder de groenten zi jn de worte - 

len met 6 mg/100 g) (lit. 04). 

In Duitse literatuur wordt de rode paprika tot vitamine C-kampioen (250 

mg/100 g) onde r de groenten bestempe ld (lit. 04), terwijl de Nederlan d- 

s e  t a b el  d e  r o d e  p a p r ik a  m e t  1 5 0  m g / 1 0 0  g  e e n  m e t  s p r u it j e s  g e d e e l d e  

eerste plaats toekent. De tomaatpaprika wordt door Dassler (lit. 04) een 

'vitamine C-bom' (350 mg/100 g) genoemd. Tevens zou volgens Dassler de 

paprika in grote hoeveelheden het naar paprika genoemde vitamine P be- 

vatten, dat de bloedsomloop zou stimuleren en sparend op vitamine C zou 

w e rk en .  T e ge n wo or d ig  wo rd t  s t er k  b et w ij f el d  o f a an  de ze  st o f ( of  g r oe p  

van stoffen) w el een vitaminewerking  moet worden toegeschr even. In de  

p a pr ik a  b e vi n de n z ic h  s to f fe n  m e t ee n  s t ab i li se r en d e we r ki n g v oo r v i-  

tamine C; deze werking wordt grotendeels (afhankelijk van de omstandig- 

heden) te niet  gedaan door een ascor binezuur afbrekend enz ym (lit. 34 ). 

In rode paprika is ascorbinezuur veel bestendiger dan in groene (na ver- 

malen van de cellen en bij luchttoetreding) (lit. 28). 

Wat de distributie van ascorbinezuur in de paprikavrucht betreft is aan- 

g e to on d  d a t g ed ur e nd e  d e r ij p in g  v an  gr o en  vi a g ev l ek t n aa r  r o od  h e t 

gehalte in de steelhelft van de vrucht op ca. 75% bleef van dat in de 

onderhelft (bloemkant); het gehalte ijl de zaadlijsten (t.o.v. dat in de 

onderhelft) steeg van 22% groen tot 38% in het gevlekte en rode stadium 

(lit. 10). 

Tijdens de rijping is er behalve de sterke stijging van het gehalte aan 

ascorbinezuur (lit. 28), caroteen en totaal koolhydraten, ook een opmer- 

kelijke stijging van het gehalte aan citroenzuur geconstateerd, en wel 

zodanig dat de rijpe vrucht voornamelijk citroenzuur, en de onrijpe meer 

a p p e l z u u r  b e v a t t e  ( l i t .  1 1 ) .  B i j  e e n  p r o e f j e  m e t  e e n  g r o e n e  p a p r i k a  

bleek de door de zon beschenen gele (overlangs doorgesneden) helft een 

ca. 50% hoger vitamine C-gehalte te hebben dan de groene helft (lit. 28). 
Tijdens de bewaring bij 30C gedurende 23 dagen daalde het ascorbinezuur- 

g e h a l t e i n  ( r o d e ? )  p a pr i k a  m et  2 6 % ,  t e r w i j l  b i j  h y p o b a ri s c h e  b e w a r i n g  

(30G en 0,1 atm.) de daling slechts 9% bedroeg; tevens werd een geringe- 

re ademhaling en ethyleensynthese bij de hypobarisch bewaarde vruchten 

waargenomen, maar het percentage verkoopbaar produkt was voor beide me- 

thoden ca. 75% (lit. 01). In gesneden paprika (salade) bedroeg het vita- 

mine C-verlies bij 20°C ca. 20% na 6 uur (lit. 28). 

H e t vi t am i ne  C- ge h al t e va n  p a pr i ka sa l ad e  i n  b li k  ( h an de l sw a ar )  b ed r oe g  

6 0 -1 00  mg / 10 0  g  v o or  de  va st e  b e st an d de l en  en  6 0 -9 0  m g /1 00  g v oo r d e 

opgiet; het verse uitgangsprodukt was niet onderzocht, maar in vergelij- 

k i ng  m e t d e g em id d el d e wa a rd e n i n he t  v e rs e  p ro d uk t  b et e ke n t d it  e e n 

v e rl ie s  v a n 2 0- 60 % . I n on g eb l an c he er d e g ro e ne  p a pr i ka  w a s n a i nv ri e ze n  

en volledig ontdooien gedurende 6 uren al het oorspronkelijk aanwezige 

vitamine C verdwenen door enzymatische oxydatie. In rode paprika bedroeg 

h e t ve r li e s o nd er  de z el fd e  o m st a nd ig h ed e n Z O%  ( l it .  2 8) .  V e rw a ch t m ag  

worden dat de situatie veel gunstiger is als de paprika vóór het invrie- 

zen geblanchee rd is. Helaas geeft he t artikel v an Simon (I t. 28) hier - 

over geen gegevens. 
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In de Nederlandse Voedingsmiddelentabel ontbreken voor paprika de gehal-

teh na koken; een oudere druk van deze tabel geeft voor het gemiddelde 

van groene en rode paprika na koken vitamine 86- en vitamine C-gehalten 

van resp. 150 pg/100 g en 80 mg/100 g, overeenkomend met een kookverlies 

v a n  c a .  1 5  e n  2 5 % .  P a p r i k a  ( m e t  v i t a m i n e  C  s t a b i l i s e r e n d e  s t o f f e n )  

h e e f t ,  s a m e n  m e t  ra b a r b e r  ( z u u r  w e r k t  o o k  s ta b i l i s e r e n d ) ,  v a n  a l l e 

groenten het kleinste kookverlies voor vitamine C. De Amerikaanse tabel 

geeft een kookverlies van ca. 30% voor kalium en ijzer, van ca. 25% 

voor de vitaminen Bi en C, van ca. 10% voor vitamine 1:12 en geen verlies 

vo o r ni c ot i ne z uu r e n 0 -c ar o te e n.  Re ke n t m en  de  h o ev e el he i d v it a mi ne  C 

in het kookwater mee, dan is er slechts 5-10% verlies (lit. 28). 

De groene paprika heeft een gehalte aan etherische oliën van ca. 70 mg/ 

100 g (lit. 20). De scherpe smaak van de paprika wordt veroorzaakt door 

het alkaloTde capsaTcine C10H2701N en zijn derivaten (lit. 04 en 34); 

 
He t  c ap s ar c in e  k om t  v o or na m el i jk  in  d e  p l ac e nt a,  de  sc he i di n gs w an de n  

(w a ar aa n  d e  z a de n z it t en )e n  d e  z a de n z el f  v o or , e n i n mi n de r e m at e i n 

he t  v ru c ht v le e s en  de  vr uc h tw a nd ;  h et  ge h al t e in  de  ge he l e v ru c ht  b e -

draagt 30-100 mg/100 g (parallel aan het kleurstof- en vitamine C-gehal-

te) (lit. 06). Het capsaicine is in een verdunning van 1 op 100.000 nog 

herkenbaar. Het natuurlijke uit paprika of Spaanse peper geëxtraheerde 

capsaTcine of het synthetisch bereide alkaloïde wordt wel verwerkt in 

ple isters en thermogene w atten ter verlichting van rug- en spierpijne n. 

Er is door Gal melding ge maakt van een stof in paprika, door hem cap-

s i c i d i n e  g e n o e m d ,  d i e  t o x i s c h  i s  v o o r  g i s t e n  e n  b a c t e r i ë n  ( l i t .  3 4 ) .  

G e e n  g e g e v e n s  z i j n  g e v o n d e n  o v e r  d e  e v e n t u e l e  s c h a d e l i j k h e i d  v o o r  d e  

mens van het toch niet zo onschuldige huidprikkelende capsaTcine en het 

mogelijk aanwezig zijnde bactericide capsicidine. 

Geurkarakteristieke stoffen. De belangrijkste bijdrage tot het typische 
paprika-aroma is waarschijnlijk afkomstig van 2-methoxy-3-isobutylpyra-
zi n e.  D i t h ee f t ee n  z e er  l a ge  ge u rd re m pe l , e en  t y pi s ch e p ap r ik a re uk  en  
is één van de hoofdcomponenten. Een andere hoofdcomponent is het methyl-

salicylaat (geen typische paprikageur). Onder het grote aantal andere 
'aromastoffen' zijn er nog 2 met lage geurdrempel en uit hoofde daarvan 
wel licht van betekenis vo or het paprika-aroma b it zijn trans-2,cis-6-  

nonadienal (augurkengeur) en trans-2,trans-4-decadienal (lit. 11). 
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06. FYSISCHE EN FYSIOLOGISCHE GEGEVENS 

Zie voor ladingsdichtheid 10.04. 

06.01 Watergehalte — Het watergehalte van verse (groene) paprika is ongeveer 
93% van het gewicht. 

06.02 Dichtheid —Pprodukt = 480 kg/m3, 
Porositeit - Cp rodukt = 0,53 m3 lucht/m3 totaal. 

06.03 Stortdichtheid — pbulk = 275-300 kg/m3, afhankelijk van het ras en de 
maat. 
porositeit Ebulk = 0'53 m3 lucht/m3 totaal. 

06.04 Vriespunt — Het vriespunt, afgeleid uit het drogestofgehalte van het 
perssap, is ca. -0,5°C. Bij deze temperatuur vormen zich de eerste 
ijskristallen. Lit. 24. 

Ijs fractie van paprika 
als functie van de 
temperatuur 

06.05 Enthalpie — De enthalpie van paprika bij bevriezen en ontdooien is 
in de figuur af te lezen. 

Enthalpie van paprika 
als functie van de 
temperatuur 

06.06 Soortelijke warmte — De soortelijke warmte van paprika is in de figuur 
weergegeven. D e soortelijke warmte v an het produkt in bulk  is gelijk 
aan die van het individuele produkt, omdat de bijdrage van de ingeslo-
ten lucht kan worden verwaarloosd. 
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Soortelijke warmte van paprika 
als functie van de temperatuur 

06.07 Warmtegeleidingscoëfficiënt - De warmtegeleidingscoëfficiënt en de
temperatuurvereffeningscoëfficiUnt van het produkt in bulk en het in-
dividuele produkt zijn in grafieken weergegeven. De tabel geeft een 
samenvatting van de thermofysische eigenschappen van de paprika. 
Lit. 03. 

 
Warmtegeleidingscoëfficiënt 
Van paprika als functie van
de temperatuur 

Temperatuurvereffeningscoëfficiënt 
van paprika als functie van 
de temperatuur 

Thermofysische eigenschappen van paprika 

h = enthalpie; c = soortelijke warmte; X = warmtegeleidingscoëffi-
crént; a = temperatuurvereffeningscogfficignt 
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06.08 Warmteproduktie, zuurstofverbruik en koolzuurproduktie - De paprika 
heeft, zoals de meeste vruchten, vermoedelijk een climacterium, Dit is 

(nog) niet door metingen vastgesteld. De paprika vertoont nl enkele 

kenmerken, die gepaard gaan met een climacterium zoals de kleurveran-

dering van groen naar rood, waarbij verhoging van de ademhalingsacti-

viteit en ethyleenproduktie optreedt. De warmteproduktie van paprika is 

gemeten m.b.v. de in het Sprenger Instituut aanwezige adiabatische 

calorimeters (lit. 26). 

Uit de metingen is gebleken, dat de warmteproduktie vanaf 100C afhangt

van het stadium van de vrucht. De warmteproduktie blijkt hoger te zijn

naarmate het stadium voortschrijdt, zie figuur. De vrucht kleurt hier-

bij van groen naar rood. De CO2-produktie en het 02-verbruik is bere- 

kend uit de warmteproduktie. 

Warmte produktie, zuurstofver-
bruik en koolzuurproduktie 
van paprika als functie van 
de temperatuur 

06.09 Ethyleenproduktie - Door het Sprenger Instituut werd bij één partij 
uniform groene paprika een ethyleenproduktie gemeten van 25 pl per ton 
per uur. Binnen een week was deze hoeveelheid, bij bewaring bij 20°C, 
opgelopen tot 120 pl per ton per uur. Deze stijging ging samen met 
de verkleuring van de vruchten van groen, via gevlekt, naar rood. Een 

climacterium is dus waarschijnlijk. 

06.10 Vochtafgifte - De specifieke vochtafgifte is in de figuur gegeven als 
functie van het dampspanningsdeficit. Bij doorstroomkoeling (lucht-
snelheid 0,05-0,15 m/s) blijkt de specifieke vochtafgifte gelijk te 
zijn aan die bij langsstroomkoeling (luchtsnelheid tussen het produkt 
0 m/s). 

 

Specifieke vochtafgifte van 
paprika als functie van het 
dampspanningsdeficit 
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paprika 
consumptie 07. 

Uit metingen door het Sprenger Instituut is gebleken, dat er verband 

bestaat tussen de hardheid van de vrucht en het vochtverlies (lit. 02). 

In de figuur is dit verband aangegeven. In de figuur is tevens aange-

geven dat de verkoopbaarheid van paprika samenhangt met de hardheid 
van de vrucht. 

Subjectief beoordeelde hardheid 
van paprika als functie van de 
temperatuur

07. CONSUMPTIE 

07.01 Plantedeel voor consumptie - Van de paprikaplant wordt de vrucht ge- 
geten die zowel groen (onrijp) als rood (rijp) wordt geoogst. Ook ge-

le en witte vruchten komen voor. 

07.02 Consumptiemethoden - Bij de bereiding worden de zaadlijsten en het 
zaad verwijderd. De variatie in de bereidingswijze is vrij groot b.v.: 
  g e v u l d  ( w a r m )  m e t  v l e e s ,  v i s  o f  r i j s t  

- gevuld (koud) met salade 

  r a u w  a ls  s a l a d e ,  a l  o f  n i e t  ge m e n g d  m e t  a n d e r e  p r o d u k t en  
  r a u w  o f  g e b a k k e n  a l s  g a r n e r i n g  
  gekookt of gebakken als groente, al of niet met andere groenten 

(ratatouille, goulash) 

  i n  s o e p  

- in een eiergerecht 

  i n e en  ke r ri es c ho t el  

  i n e en  Ir i sh  s t ew  
De donkergroene (dikwandige) paprika is zeer geschikt om gevuld geser-

veerd te worden. Voor salade worden meer lichtgroene (dunwandige) en 

rode paprika's gebruikt. De lichtgroene paprika's zijn ook zeer gewilc 

voor koken en bakken. 

07.03 Consumptie per hoofd - In de Middellandse-Zeelanden is paprika een 
v ol k sv o ed s el , d it  in  te ge n st e ll in g  t o t h et  n o or d we s te n v an  Eu ro p a 
waar de paprika een ingrediënt of een vrij klein onderdeel is bij de 
maaltijd. In ons land valt een stijgende lijn waar te nemen. 

Consumptie van paprika in kg per hoofd 
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09. OOGST 

09.01 Oogstmethode - Het oogsten van paprika gebeurt met de hand waarbij de 
vruchten meteen in het plukfust of in plukwagens, kruiwagens of op een 

plukrail worden gelegd. 

Bij het plukken scheuren de steeltjes vaak in waardoor er rafelige won-

den ontstaan. Deze wonden zijn ideale invalspoorten voor schimmels (Bo-

trytis) en bacteriën. Bij de vruchten kan hierdoor vrij spoedig steel-

r o t  o n t s t a a n .  B o v e n d i e n  k a n  v l a  h e t  a f g e b r o k e n  s t e e l e i n d e  d e  p l a n t  

w o r d e n  a a n ge t a s t .  B i j  h e t  o o g s t e n m e t  e en  s c h e r p  m e s j e  o f  s c h aa r t je  

zi j n d e w on dv l ak k en  gl ad  wa a rd oo r  d e  k a ns  o p  i n fe c ti e v oo r  p la n t e n 

vrucht kleiner is. Deze wijze van oogsten wordt op ruime schaal toe-

gepast. Rode paprika wordt bijna voor 100% op deze wijze geoogst. 

Lit. 96. 

Aantasting door Grauwe schimmel en Bacterierot in % na 

7 dagen opslag bij 200C 

A = geplukt met ingescheurde steel; B = geplukt met gave 
steel; C is gesneden bij de oogst; D = steel bijgesneden 

in de kas; E = steel bijgesneden vlak voor de bewaring 

09.02 Oogsttijdstip en oogstperiode - Ongeveer 40% van alle paprika wordt 

groen geoogst. Men laat de paprika, vooral in de zomermaanden, ook wel 

rood kleuren. Rode paprika's zijn doorgaans hoger in prijs, maar het 

laten hangen van de vruchten aan de planten tot ze geheel zijn roodge-

kleurd drukt de produktie met ca. 10%. Bij groen oogsten zijn hardheid 

en glans van de vruchten bepalend voor het oogsttijdstip. 

M e e s t a l  i s  é é n  k e er  p e r  w e e k  o o g st e n  v o ld o e n d e .  S o m s  i s  h e t  e ch t e r 

niet bezwaarlijk om meer tijd te laten verstrijken tussen twee oogst-

tijdstippen. 

De oogstperiode loopt van maart tot in december. 

09.03 Opbrengst - De opbrengst hangt vooral af van de teeltperiode. Voor een 
volle jaarteelt wordt in oktober gezaaid en tot november van het vol-

gende jaar geoogst. 

De opbrengst kan dan ca. 15 kg per m2 bedragen. 

Voor een herfstteelt wordt omstreeks half juli geplant en tot december 

geoogst, waarbij de opbrengst ca. 3 kg per m2 kan bedragen. 
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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 te Den Haag. 

10.01 Fust — Paprika wordt, zover het klasse 1 betreft, uitsluitend in één- 

melig fust, in de vorm van kartonnen dozen, op de veilingen aangevoerd. 

Hiervoor worden hard-kartonnen dozen met deksel gebruikt waarin 5 kg 

produkt wordt verpakt. Alle sorteringen paprika van klasse I worden 

in dit type doos verpakt. Door middel van deksels van verschillende kleur 

worden groene, rode, gele en witte paprika's onderscheiden. Ook de 

maatklassen worden weer met verschillend gekleurde banden op het deksel 

aangeduid. Het produkt van afwijkende kwaliteit wordt in eenhe-den van 

10 kg in meermalige plastic groentekisten aangevoerd. 

Afmetingen en inhoud van fust voor paprika 

 

 

Paprika in een 
gestandaardiseerde 
kartonnen doos 

10.02 Verpakkingsvoorschriften -
  De inhoud voor iedere verpakkingseenheid moet uniform zijn; zij mag 

slechts paprika van dezelfde oorsprong, variëteit, kwaliteit en, voor 
zover sortering naar grootte is voorgeschreven, van dezelfde grootte 
bevatten. 

  De kleur en rijpingsgraad van paprika's van klasse I moeten uniform 
zijn. 

  De lengte van naar grootte gesorteerde, langwerpige puntige paprika 
moet voldoende uniform zijn. 

  De verpakking moet de paprika een goede bescherming bieden. Binnen 
de verpakkingseenheid te gebruiken papier en an der hulpmateriaal 

moet nieuw zijn en mag geen invloed op het produkt hebben die scha-
delijk is bij menselijke consumptie. 

  Het verpakkingsmateriaal mag slechts aan de buitenkant bedrukt zijn; 
de bedrukking mag niet met het produkt in aanraking komen. 

  De  ve r pa kk i ng s ee nh e de n  m o ge n g ee n  v r ee md e  s u bs ta n ti e s b ev at t en .  
  I n  d e  f a s e  v a n  d e  d e t a i l h a n d e l  m a g  p a p r i k a  l o s  u i t g e s t a l d  z i j n .  
  Paprika van Nederlandse oorsprong moet, voor zover het klasse I be-

treft, in schone, solide, niet eerder gebruikte eenmalige emballage 
zijn verpakt. 
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10.03 Aanduidingsvoorschriften - Op de buitenkant van iedere verpakkingseen- 
heid moet duidelijk leesbaar en onuitwisbaar op één der buitenzijden 
zijn vermeld: 

  d e  n a a m  e n  h e t  a d re s  o f  d e  c o d e  va n  d e  ve r p a k k e r  e n / o f  a f z e n d er  
  de aanduiding van het type of de naam van de variëteit, ingeval ge-

sloten verpakking is gebruikt 

  ' p e p e r o n c i n i ' ,  i n d i e n  t o e p a s s e l i j k  

- de naam van het produktiegebjed of het land, de streek of de plaats 

  d e  k l a s s e  
  de sortering, door vermelding van de sorteringsgrenzen in mm, ingeval 

de paprika op grootte is gesorteerd 

  d e  a a n d u i d in g  ' o n ge s o r t e e r d ' ,  i n ge v a l  n ie t  o p  g r o o t t e  is  g e s o rt e e r d  

  h e t  n e t t o g e w i c h t  o f  h e t  a a n t a l  s t u k s .  

10.04 Verlading - De verlading van paprika geschiedt in het fust waarin het 

produkt door de telers wordt aangevoerd. In dozen aangevoerde paprika, 

die voor export is bestemd, wordt overwegend op pallets in vrachtauto's 

verladen. De afmetingen van de dozen zijn zodanig dat ze slecht passen 

op pallets van 80x120 cm. Pallets van 100x120 cm geven een beter be-

ladingsrendement; de toepassing van deze pallets vindt echter in de 

exporthandel slechts in beperkte mate plaats. 

Ladingsdichtheid van paprika in fust 

1) pallet 80x120 cm, ( ) = pallet 100x120 ut: 

2)  incl. gewicht verpakkingsmateriaal en fust 
3) incl. gewicht verpakkingsmateriaal, fust en pallet 

10.05 Transportcondities - Bij het transport van paprika dient men de volgen- 
de produkttemperaturen in acht te nemen. 

  b ij  tr an s po r td uu r  k o rt e r da n  1  da g  6-15°C 

  bij  transportd uur van 1 t /m 3 dagen 6-100C 

  bij transportduur langer dan 3 dagen 7- 8°C 

Aanbevolen relatieve luchtvochtigheid 90-95%. 
Paprika is gevoelig voor te lage temperaturen. Transport bij lagere 

tem peraturen d an hierbove n aangegeve n kan koudeschade vero orzaken in de 

vorm van kleine verzonken plekjes in de 'schil. Deze kunnen in een later 

stadium schimmel en rot doen ontstaan (zie rubriek 04.). Bij lage buiten-

tem peraturen d ient het pr odukt dus t egen koude te worden b eschermd. 

O nv o ld oe n de  ve nt i la t ie  in  h e t v oe r tu ig  bi j  e en  te  ho g e lu c ht v oc h ti gh e id  

kan schimmelaantasting van de vruchten veroorzaken, meestal beginnend 

bij de steel. Vooral bij langdurige transporten kunnen hierdoor grote 
verliezen ontstaan. 

10.06 Voorkoeling - Evenals andere produkten koelen paprika's tijdens het 

vervoer moeilijk af, vooral als in kartonnen dozen wordt verpakt en de 
lading compact is gestuwd zonder ruimte voor luchtcirculatie. 
Koeling van het produkt tot de gewenste temperatuur zal daarom v66r het 
verladen moeten geschieden. Voorkoelen met lucht in een koelcel komt 
hiervoor het meest in aanmerking. 'Bij verpakken in kisten is dit bin-

n en  ca . 1 2 u re n te re a li s er en .  D o or  de  s l ec h te  vo ch t af g if te ,  d i e e en  
lange afkoeltijd tot gevolg heeft, is paprika weinig geschikt voor va-
cutimkoeling. Gesloten kartonnen verpakking biedt meer weerstand tegen 
warmteafvoer dan kisten. 
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11. BEWARING EN OPSLAG 

11.01 Kwaliteitsachteruitgang - Behalve door schimmel- en bacterieziekten 

(zi e rubri ek 04.) gaat de kwalitei t achte ruit door vochtverlies met 

als gevolg verlies van stevigheid en glans. Het gedeeltelijk roodver-

kleuren van groen geoogste paprika's is ook een vorm van kwaliteits-

verlies. Er ontstaan dan zgn. 'bonte paprika's'. Een vochtverlies van 

ca. 2% is reeds merkbaar aan de vrucht. Deze wordt iets minder stevig 

maar vertoont nog geen rimpeling. Bij een gewichtsverlies van ca. 65 
begint rimpeling op te treden en voldoet het produkt niet meer aan de 

eisen voor klasse I. Te vroeg geoogste, nog niet volgroeide vruchten 

zijn extra gevoelig voor rimpelen en slap worden. 

11.02 Bewaarmethode - Als de bewaring langer duurt dan enkele dagen is koe- 
ling noodzakelijk. In een niet gekoelde omgeving kan het vochtverlies 

te groot worden en kunnen zich ziekten ontwikkelen. Door veilingen en 

telers wordt wel weekendkoeling toegepast, bij groen geoogste paprika 

mede met het doel de groene kleur te behouden. 

11.03 Bewaarcondities en bewaarduur - Voor bewaring wordt een temperatuur var, 
7-8 °C en een r.v. van 90- 95% aanbevo len, waarbi j groene pa prika ca. 2 

weken bewaarbaar is. In de grafiek is de bewaarduur bij andere tempera-

turen globaal aangegeven. 

Invloed van de temperatuur 
op de bewaarduur van paprika 

Voor weekendkoeling kan een wat lagere temperatuur van 5-6°C worden 
toegepast. Bewaring langer dan 1 week bij 60C wordt afgeraden. Er ont-
staat dan  het  risico van lage-tempe ratuurbederf, kleine i ngezonken 
plekjes op de schil, die niet meteen gaan rotten. 

Bij temperaturen beneden 50C neemt het ltb. in versterkte mate toe. 

Daarom kunnen lagere temperaturen slechts voor kortstondige bewaring 

worden geadviseerd. 

Lage-temperatuurbederfl) in % bij verschillende temperaturen 

1) ingezonken plekjes op de schil 

B i j u it sl a g,  oo k n a w ee k en dk o el i ng ,  m oe t  n a t wo r de n  d o or  c o nd e ns a ti e 

van waterdamp uit de (warme) buitenlucht op het (koude) produkt zoveel 

mogelijk worden vermeden. Dit is een reden om, ook bij weekendkoeling, 
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niet te lage temperaturen aan te houden. 
Gescrubde CA-bewaring bij 7-80C en 2% CO2 en 2% 02 gaf bevredigende 

uitkomsten in vergelijking met alleen koelen. Bij een CO2-gehalte van 

4% of hoger treedt schade op. Lit. 38. 

CA-bewaring van paprika wordt in Nederland niet op commerciële schaal 

toegepast. 

Begassing met zwaveldioxyde (SO2) om de Botrytis-ontwikkeling tegen te 

gaan leidde niet tot een oplossing. Een concentratie van 1/8 tot 1/16 

volume procenten op de lucht gaf wel enige beperking van de schimmel- 

groei maar ook schade aan de vruchten. Lagere percentages gaven geen 

schade maar werkten niet tegen Botrytis. 

11.04 Gemengde opslag - Voorzover bekend zijn er geen nadelige invloeden van 
a n d e r e  t u i n b o u w p r o d u k t e n  o p  p a p r i k a  d i e  i n  d e z e l f d e  o p s l a g r u i m t e n  
worden bewaard. De juiste temperatuur en luchtvochtigheid behoren ech- 
ter te worden gehandhaafd. 

Bij groene paprika moet men oppassen voor gemengde opslag met produk- 

ten die ethyleen produceren, zoals tomaten, in verband met stimulering 

van rijpingsprocessen door ethyleen. 

12. KWALITEIT EN SORTERING 

Voor verpakkings- en aanduidingsvoorschriften zie 10.02 en 10.03. 

De kwaliteits- en sorteringsvoorschriften voor paprika zijn in EEG-ver- 

band genormaliseerd. 

Paprika wordt onderscheiden in de volgende typen: 

  r e c h t h o e k i g e  s t o m p e  p a p r i k a  
  r e c h t h o e k i g e  p u n t i g e  p a p r i k a  
  l a n g w e r p i g e  p u n t i g e  p a p r i k a  

  p l a t t e  p a p r i k a  ( t o m a t e n p a p r i k a )  

In Nederland, evenals in de andere Westeuropese landen, heeft het recht- 

hoekige, cilindrische, stompe type veruit de voorkeur gekregen. Hiervan 

wor den in ons land groene, rode en g ele paprika's geteeld.  Sinds kort 

wordt er op beperkte schaal ook een langwerpige, puntige, witte paprika 

geteeld. Lit. 21, 39 en 40. 

12.01 Kwaliteitssortering en voorschriften - Bij de kwaliteitssortering wor- 
den afwijkende paprika's en paprika's met gebreken zoals krimpscheuren, 

bes chadigde of  slecht gevormde vruch ten, neusrot en niet g oed gekleur- 

de vruchten in een lagere klasse ingedeeld dan de overeenkomstige gave 

vruchten. Het sorteren op kwaliteit wordt - in tegenstelling tot het 

sorteren op grootte - nog steeds niet uitgevoerd. 

Bij de teelt van kaspaprika's, zoals deze in ons land plaatsvindt, ge- 

beu rt dit mees tal direct na de groot tesortering omdat het kasprodukt 

voor het grootste deel uit eerste kwaliteit bestaat, zodat er weinig 

uitgesorteerd behoeft te worden. 

Voor paprika gelden de volgende minimumvoorschriften: 
Minimumeisen 

Paprika moet: 
  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 zijn van zichtbare 

vreemde stoffen 

vers van uiterlijk zijn 

goed ontwikkeld zijn 

  v r i j  z i j n  v a n  v o r s t s c h a d e  
vrij zijn van niet dichtgegroeide beschadigingen 
voorzien zijn van steel 

  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  
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  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 .  

Verder moet de kwaliteit - in het bijzonder de ontwikkeling, de stevig- 

hei d en de versheid - zod anig zijn d at het prod ukt bestand  is tegen 

vervoer en normale behandeling. Paprika moet op de plaats van bestem- 

ming voldoen aan de gerechtvaardigd te stellen eisen van de handel. 

Indeling in klassen  
Paprika wordt in twee kwaliteitsklassen ingedeeld nl. klasse I en II. 
1.  Klasse I. De in deze klasse ingedeelde paprika moet van goede kwali- 

teit zijn. Het produkt moet een vorm, ontwikkeling en kleur hebben, 

die kenmerkend zijn voor de variëteit, rekening houdend met de rijp- 

heidsgraad. Verder moet de paprika stevig zijn, vrij zijn van ver- 

br a nd i ng  do or  zo n ne s tr al e n e n pr a kt i sc h  v ri j  z i jn  va n v le k ke n.  De  

steel mag enigszins beschadigd of afgesneden zijn, mits de kelk in- 

tact is. 

2.  Klasse II. Tot deze klasse behoort paprika van redelijke kwaliteit, 

die aan de minimumeisen voldoet, maar niet in klasse I kan worden 

ingedeeld. 

Toegestaan zijn: 

  a f w i j k i n g e n  I n  v o r m  e n  o n t w i k k e l i n g  
  verbranding door de zon of lichte, dichtgegroeide beschadigingen, 

di e  n i et  gr ot e r z ij n  d an  1 c m2  o f  n i et  la ng e r d an  2 cm ,  i n di en  

het langwerpige beschadigingen betreft 

  lichte, droge oppervlakte scheurtjes, waarvan de totale lengte ten 
hoogste 3 cm mag bedragen 

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

Toleranties in kwaliteit. In iedere verpakkingseenheid is paprika toe- 
ge s ta a n d ie  n i et  be a nt wo o rd t  a an  de  kw a li te i ts n or m en  v a n d e kl a ss e  

waarin ze is ingedeeld. 

  Klasse I. 10% van het aantal of het gewicht, mits deze paprika vol- 
doet aan de eisen van klasse II. 

  K l a s s e  I I .  1 0 %  v a n  h e t a a n t a l o f  h e t  g e w i c h t ,  m i t s  d e z e  p a p r i k a  g e -  
schikt is voor consumptie, met dien verstande dat paprika die zicht- 

baar aangetast is door rot, ernstig gekneusd is of niet dichtgegroei- 
de scheuren vertoont, niet is toegestaan. 

Volgens Nederlandse voorschriften van het CBTV moet de steel van papri- 

ka's van de klasse I een glad oppervlak hebben en behoeft de steel van 

paprika's van de klasse II niet afgesneden te zijn. 

12.02 Grootte— of gewichtssortering en voorschriften — Volgens de genormali- 
seerde kwaliteitsvoorschriften van het P.G.F. is sortering naar grootte 

ver plicht voor paprika va n de klasse  I en mag k lasse II zo wel gesor- 

teerd als ongesorteerd worden aangevoerd. Volgens voorschrift van het 

CBTV mag Nederlandse paprika van de klasse II echter ook alleen naar 

gr o ot t e g es or t ee r d d oo r d e v ei li n ge n  w o rd en  aa n ge b od en .  D e  v ru c ht e n 

worden gesorteerd naar de maximale middellijn van de schouder met uit- 

zondering van platte paprika's (tomatenpaprika), die gesorteerd wordt 

naar de maximale middellijn van de grootste dwarsdoorsnede. 

De middellijn mag niet kleiner zijn dan: 

rechthoekige stompe paprika 50 mm 
rechthoekige puntige paprika (tolvormig) 40 mm 

langwerpige puntige paprika 30 mm 
platte paprika (tomatenpaprika) 55 mm 

Het verschil in middellijn tussen de grootste en kleinste paprika 

mag per verpakkingseenheid niet groter zijn dan 20 mm. 

Volgens de voorschriften van het CBTV moet Nederlandse paprika van de 

kwaliteitsklassen I en Il verpakt zijn in kartonnen dozen van 42x33x15 

cm met een inhoud van 5 kg. Voor de verschillende typen paprika zijn 

dozen van een bepaalde kleur verplicht, terwijl de diverse sorteringen 

aangeduid worden door verschillend gekleurde banden op de doos. 
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Aanduiding en sortering van Nederlandse paprika van de klassen I en II 

 
Van bovengenoemde typen wordt de klasse 'afwijkend' aangevoerd in meer-

malige plastic groentekisten van 60x40x22 cm in de sorteringen grof, 

middel, fijn, kriel en stek. 

Toleranties in grootte 

  K l as se  1.  10 %  v an  he t  a an t al  of  he t g ew i ch t , mi t s d ez e p ap r ik a  n ie t  

meer dan 5 mm afwijkt van de toegepaste sorteringsgrenzen, met dien 
verstande, dat ten hoogste 5% van het aantal of het gewicht kleiner 

is dan de minimummaat. 
  Klasse 11 (gesorteerde paprika). 109 van het aantal of het gewicht, 

mits deze paprika niet meer dan 5 mm afwijkt van de toegepaste sor-

teringsgrenzen, met dien verstande dat ten hoogste 5% van het aantal 

of het gewicht kleiner mag zijn dan de minimummaat. 

  Klasse II (ongesorteerde paprika). 5% van het aantal of het gewicht, 
mits deze paprika niet meer dan 5 mm afwijkt van de voor verschillen-

de typen vastgestelde minimumgrootte. 

12.03 Sorteerinstallaties - In Nederland worden glaspaprika's uitsluitend 
door de teler zelf gesorteerd. Dit gebeurt meestal direct na de pluk. 
Het sorteren op grootte wordt tegenwoordig geheel machinaal uitgevoerd; 
het sorteren op kwaliteit gebeurt met de hand, hetzij direct v66r of 
na de groottesortering. Als de kwaliteitssortering v66r de groottesor-

tering plaats vindt, plaatst men een leesband voor de machine; als 

het ná de groottesortering gebeurt, wordt de opvangtafel van de sor-

teermachine hiervoor gebruikt. In veel gevallen plaatst men de volle 

plukwagen voor de opvoerband van de sorteermachine; tijdens het sorte-

ren wordt de achterkant langzaam omhoog getrokken zodat de vruchten 

vanzelf op de band lopen. 

Voor de groottesortering worden overwegend speciale paprikasorteerma-

chines gebruikt. Deze worden In een drietal principes ingedeeld: 

  j a l o u z i e ë n - p r i n c i p e  
  s c h o k p r i n c i p e  

  b o r s t e l p r i n c i p e  
Jalouziegnmachine. De machine, die volgens dit principe werkt (Impala) 

w o r d t  h e t  me e s t  g eb r u i k t  b i j  h e t  s o r t e r en  v a n  p a p r i k a ' s .  Z e  v o l d o et  

z e e r  g o e d  b i j  b e d r i j v e n  t o t  c a .  7 0 0 0  m 2  p a p r i k a .  V o o r  h e t  s o r t e r e n  

worden de vruchten eerst gericht. Hiertoe zijn op de opvoerband draai-

end e rollen aangebracht, waardoor de vruchten d wars komen te liggen. 

Daarna worden ze tussen horizontaal lopende jalouzieën gemeten, De ja-

louzieën zijn zodanig opgesteld dat ze tijdens het meettraject traps-

gewijs opengaan. De tussen twee jalouzieën liggende paprika valt hier-

door op een gegeven moment tussen de jalouzieën door in het met de maat 
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O v e r e e n k o m s t i g e  s o r t e e r v a k .  D e  m a c h i n e  s o r t e e r t  i n  v i j f  m a t e n .  E e n  

groot pluspunt van dit principe is, dat de vruchten weinig beschadigd 

w o r d e n ,  d e  s o r t e r i n g  i s  e c h t e r  n i e t  g e h e e l  z u i v e r  v a n  m a a t .  

Schokmachine. De machine, die volgens dit systeem werkt (Lanco) is van 

origine een bollensorteermachine. In de lengterichting van het sorteer- 

traject liggen zes maatsegmenten met ronde, conische gaten. Elk volgend 

maatsegment is 5 mm groter dan het voorgaande (van 65 tot 90 mm). Door 

plaatsing van de opvangbakken is het meettraject in vier sorteringen 

verdeeld. Het gehele meettraject wordt in een schokkende beweging ge- 

bracht, zodat de vruchten als het ware over de maatsegmenten heensprin- 

gen, net zolang tot ze er in verticale richting door vallen. Bij deze 

ma ch i ne  wo rd e n d e v ru ch t en  zu i ve r o p m aa t g es o rt e er d,  ma a r e r tr e ed t  

veel beschadiging op. Dit wordt na een dag of drie zichtbaar. 

Borstelmachine. Bij deze machine (Greefa) zijn in de lengterichting 

van de machine twee van elkaar afdraaiende assen aangebracht waarop in 

spiraalvorm borstels zitten. De borstels zijn afwisselend lang en kor- 

ter . De korter e borstels worden in de lengteric hting van de machine 

ste eds korter,  terwijl de  lange steeds dezelfde  lengte houden. Hier- 

door ontstaan in de lengterichting steeds grotere holtes tussen de 

bor stels. De p aprika's wo rden zo lang door de b orstels meegenomen tot  

ze er tussendoor vallen en in het met de maat overeenkomende vak op 

de sorteertafel terecht komen. De machine sorteert in vijf maten. 

Naast de bovengenoemde sorteermachines is er nog een machine die werkt 

v o l g e n s  e e n  v i j z e l s y s te e m .  I n  p r i n c i p e  l i j k t d i t  s ys t e e m  v e e l  o p  da t  

van de borstelmachine. Het sorteertraject bestaat uit twee vijzels, die 

op een kleine verstelbare afstand van elkaar tegen elkaar indraaien. Zo 

ontstaan als het ware draaiende, ronde gaten, die over het sorteertra- 

ject groter worden en de paprika tot aan zijn sortering meevoeren. 

Tot nu toe wordt deze machine echter weinig toegepast. 

Incidenteel worden ook wel tomatensorteermachines met een trapsgewijs 

verruimende spleet gebruikt. Een nadeel hiervan is, dat paprika's die 

niet goed voor de meetspleet komen, volledig worden verbrijzeld. Dit 

komt regelmatig voor. Lit. 07, 14, 19, 21 en 35. 

12.04 Reinigen — In Nederland warden alle paprika's onder glas geteeld. Als 
gevolg van deze teeltwijze is de verontreiniging gering en behoeven 

de vruchten niet gereinigd te worden. 

Bij de vollegrondsteelt van paprika, zoals deze o.a. in de Verenigde 

Staten plaats vindt, worden de vruchten na de oogst gewassen om ver- 

ontreinigingen te verwijderen. 



 
paprika kleinverpakking 13. 

13. KLEINVERPAKKING 

De kwaliteit van paprika's in de winkels laat nogal eens te wensen over. 

Uit een door het Centraal Bureau van de Tuinbouwveilingen, mede op ver-zoek 

van de N.T.S.-Paprika-Commissie, uitgevoerd onderzoek, blijkt dat de 

supermarkt in het algemeen een belangrijk betere kwaliteit paprika ver-koopt 

dan de individuele groentehandelaar. Volgens de kwaliteits- en sor-

teringsvoorschriften van het Produktschap voor Groenten en Fruit mogen 

paprika's bij de detailhandel los worden uitgestald. Vooral bij verkoop in 

zelfbedieningswinkels is kleinverpakking van paprika gewenst. Hiervoor komt 

uitsluitend paprika van klasse I in aanmerking. Lit. 18. 

13.01 Hoeveelheid - De meest verkochte eenheid per kleinverpakking is 3 
stuks. Ook komen verpakkingen voor van 2 of 4 stuks; tevens wordt in 
eenheden van 500 gram verpakt. 

13.02 Bewerking - Ingescheurde stelen moeten bijgesneden worden. De houdbaar-
heid van kleinverpakte paprika wordt voornamelijk bepaald door: 

  optreden van rot (Botrytis) aan de steeltjes 
  indrogen van de vrucht, met rimpelen en slap worden tot gevolg. 
Steelrot treedt vooral op bij vruchten met ingescheurde stelen en kan 
zich snel uitbreiden tot in de vrucht. 
Bij rood en geel (rijp) geplukte paprika's komen ingescheurde stelen veel 

voor; soms is de steel zover ingescheurd dat ook de kelk bescha-digd is. 

De oorzaak hiervan is dat de steel op het breukvlak moeilijk van de plant 

loslaat. Het is mede een raseigenschap, die versterkt wordt door rood en 

geel (rijp) oogsten. In het onrijpe stadium geplukte (groene) paprika's 

laten op het breukvlak wat gemakkelijker los waar-door hierbij minder 

ingescheurde stelen voorkomen. Door de vruchten tijdens het oogsten niet 

van de plant te trekken maar af te snijden 

kan dit euvel sterk beperkt worden. Bij rijp oogsten worden dan ook 

nagenoeg alle vruchten gesneden. 

Vooral bij kleinverpakking in folie is het noodzakelijk dat de stelen 

een gaaf breuk- of snijvlak hebben. Is dit niet het geval dan moeten de 

stelen vlak boven de kelk recht worden bijgesneden (capaciteit tij-dens 

proeven: ca. 1000 vruchten per manuur). Vruchten met een bescha- 

digde, ingescheurde kelk zijn ongeschikt voor kleinverpakking in folie. 

In de grafiek zijn de resultaten van een onderzoek naar het optreden van 

steel rot bij niet verpakte en verpakte paprika weergegeven. Lit. 

33 en 37.

Effect van het 
bijsnijden van 
de steeltjes van 
paprika op het 
percentage gaaf 
(na 7 dagen bij 
200C en 90% r.v.) 
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13.03 Verpakking - Paprika is gevoelig voor indrogen. Vooral bij uitstalling 
i n d e wi n ke l s ka n  h e t p ro du k t s te r k in d ro g en . D e k wa l it ei t  g a at  da n 
snel achteruit doordat de vruchten rimpelig en slap worden. Door een 
juiste verpakking kan het sterk indrogen van de vruchten voorkomen wor-

den b.v. door verpakking op schaaltjes, omwikkeld met rekfolie en door 

verpakking in krimpfolie. 
Schaaltjes met rekfolie. Er kunnen schaaltjes van papierpulp of poly-

styreenschuim gebruikt worden, terwijl als folie vooralsnog uitsluitend 

ovc rekfolie met een dikte-van 0.012-0.017 mm t n e n p n a ç t w n r d t _  

Paprika verpakt op 
schaaltjes omwikkeld 
met rekfolie 

Krimpfolie. Hi ervoor kan polyetheen of pvc krim pfolie met een dikte 

van 0,011-0,020 mm gebruikt worden. De folie wordt eerst losjes in de 

vorm van een zakje om de paprika's aangebracht en vervolgens in een 

krimptunnel d.m.v. warme lucht strak om de vruchten getrokken. 

Netverpakking. Hierin treedt vooral bij uitstalling in de winkel snel 

kwaliteitsverlies op als gevolg van indrogen. Wat dit betreft is net-

verpakking te vergelijken met niet verpakt; de beide andere genoemde 

verpakkingen geven wel een goede bescherming tegen indrogen. 

In onderstaande tabel zijn de gewichtsverliezen gegeven van verpakte 
en niet verpakte paprika. 

Gewichtsverlies in 2 na 7 dagen opslag bij 15°C en 62-82% r.v. 
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14. INDUSTRIELE VERWERKING 

Zie voor economische gegevens rubriek 08. 

14.01 Verwerkt produkt — De industrie verwerkt voornamelijk rode paprika van 
de  kwalit eitsklasse II en bi j grote  aanvo er met l age prijzen, klass e 
I. Afhankelijk van het aanbod en prijspeil van inlandse paprika wordt 
de behoefte aangevuld met import uit Oosteuropese landen. Met gekoeld 
transport wordt reeds gedeeltelijk versneden paprika in fust met een 
inhoud van 10 kg ingevoerd. 
De industrie verwerkt de paprika tot gerede produkten zoals: paprika 

zoet-zuur, zigeunersalade, poestasalade, mixed pickles en atjar tjam- 

poer. Deze produkten worden geconserveerd in kleine en in grotere 

verpakkingseenheden. Deze laatste zijn bestemd voor grootverbruikers 

zoals de horecasector. 

Ook wordt er geconserveerde paprika in grootverpakking en gedroogd pro- 

dukt geïmporte erd. Deze gedroogde pa prika komt voornamelij k uit Oost-  

en Zuid-Europa. Veel zgn. tomatenpaprika (Topepo) wordt in stukjes ge- 

droogd en daar na soms tot poeder ver malen, De N ederlandse industrie 

verwerkt dit gedroogde produkt, voornamelijk rood van kleur, o.a. in 

soepen. 

14.02 Voorschriften verwerkt produkt — In de Nederlandse Warenwet is het Ge- 
c o ns e rv ee r de  gr oe n te n be s lu it  op g en o me n w aa r in  r e ge l s z ij n o pg e st e ld  

waaraan groentenconserven dienen te voldoen. Verwacht wordt dat dit be- 

sluit na verloop van tijd uitgebreid zal worden met voorschriften over 

andere toegevoegde stoffen dan nu genoemd zijn. Specifieke eisen voor 

paprikaconserven zijn niet genoemd. 

Onder geconserveerde groenten worden verstaan groenten die op eniger- 

lei wijze een behandeling hebben ondergaan waardoor de waar langer 

houdbaar is geworden. Hieronder vallen zowel vol- als halfconserven, 

evenals waren die slechts enkele dag en langer d an normaal houdbaar 

zijn. Algemene eisen zijn o.a.: 

  deugdelijk van samenstelling zijn en in deugdelijke toestand verke- 
ren 

  geen stoffen bevatten in hoeveelheden die voor de gezondheid scha- 
delijk kunnen zijn 

  microiirganismen mogen naar soort en getal niet zodanig voorkomen dat 
schade voor de gezondheid kan ontstaan. 

Westduitse richtlijnen 
In West-Duitsland zijn de 'Richtlinien fUr die Herstellung, Kennzeich- 

nung und Beurtellung von Gemüse in Essig' voor paprikaconserven van 

toepassing. Hierin worden het begrip 'groenten in azijn' omschreven, 

bereidingsvoorschriften gegeven, toegestane stoffen aan 'cle opgietvloei- 

stof genoemd, aanduidingen op de verpakking omschreven en voor de gang- 

bare soorten conserven uitgebreidere richtlijnen vermeld. 

Onder groenten in azijn wordt o.m. verstaan dat het totaal zuurgehalte 

In het eindprodukt ten minste 0,5%, berekend als azijnzuur, is. 

Toevoegingen Behalve azijnzuur mogen worden toegevoegd: 

  suikers, zoals technisch zuivere witte suiker (saccharose), invert- 

suiker, technisch zuivere glucose (98-992 zuiver) 

de zoetstof saccharine volgens de toelatingsverordening van 20 decem- 

ber 1977 met inachtneming van declaratieplicht 

  m e lk ,  w ij n - e n c it ro e nz u ur  m e t i na c ht ne m in g  v a n de c la r at ie p li c ht  
conserveringsm iddelen met inachtnemi ng van de t oelatingsve rordening 

van 20 december 1977. Dit beteke.nt dat ten hoogste, per kg produkt 

1500 mg mierenzuur aanwezig mag zijn. Op de verpakking dient de aan- 

duiding 'mit Konservierungsstof' aanwezig te zijn. Het is echter niet 

gebruikelijk om aan hermetisch gesloten verpakkingen met een inhoud 

kleiner dan 4250 ml conserveringsmiddelen toe te voegen. 

Bij verpakking in kunststoffolie wordt toevoeging van conserveermid- 

delen, onafhankelijk van verpakkingsinhoud, echter wel gebruikelijk 

geacht. 
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Aanduidingen 

  b e n a m i n g  v a n  h e t  p r o d u k t  - gehalte aan wijn- en citroenzuur, indien 
de waar inclusief het omrin- gende vocht meer dan 1000 mg per kg bevat 

  bij gebruik van de zoetstof saccharine 'mit Süssstoff Saccharin' 
Veelvuldig worden de volgende aanduidingen gebruikt: 

  h e t  w o or d  ' p a s t e u r i s i er t '  v o or  o f  a c h t e r  d e  b e n a m i ng  
  het woord 'sUss-sauer' voor of achter de benaming, voorzover het 

suikergehalte van het eindprodukt ten minste 1% bedraagt of bij het 

gebruik van zoetstof een overeenkomstig zoete smaak is bereikt 

  d e  a a n d u i d i n g  ' i n  E s s i g '  a c h t e r  d e  b e n a m i n g  
  a f b e e l d i n g  v a n  d e  i n h o u d  

fantasieaanduiding of merknaam. 

Voor een aantal paprikaconserven zijn nadere richtlijnen opgesteld: 
1. Paprika in azijn 

Hieronder wordt verstaan het produkt verkregen van verse paprika, 

heel of verkleind, voorzien van een opgietvloeistof bestaande uit 

azijn en keukenzout, door pasteurisatie in luchtdichte verpakking 

houdbaar gemaakt. 

minimum vulgewicht per 0,1 1 inhoud: 
versneden paprika in blik en glas 53 g, bij in vieren gesneden, 
g e ha l ve er d e e n h el e,  va n  d e  z aa d ke r n on t da n e,  pa pr i ka ' s i n bl i k 

en glas tot 2 1 inhoud 48 g, bij gr otere verpakkingen 45 g. 
Opgemerkt wordt dat het lekgewicht afhankelijk van herkomst, ras 
en rijpheidsstadium van de paprika belangrijk van het vulgewicht 
kan afwijken. Genoemd worden afwijkingen naar beneden van 10% bij 
verpakkingen tot 1 1, bij grotere eenheden tot 25%. 

  benaming en aanduidingen, afhankelijk van de gebruikte grondstof 
en de mate van versnijding: 

(Delikatess-) Paprika, (Delikatess-) Paprikasalat, (Delikatess-) 

Tomatenpaprika, (Delikatess-) Tomatenpaprikasalat, (Delikatess-) 

Peppéroini (Pfefferoni). 

Bij menging met andere groentesoorten is alleen de benaming (Deli- 

katess-) Paprika, (Delikatess-) Paprikasalat gebruikelijk. 

Ondoorzichtige verpakkingen worden voorzien van een aanduiding van 

de aard van de versnijding. 

2. Paprika beperkt houdbaar 
Voor produkten die in niet luchtdichte verpakking op de markt worden 

g eb ra c ht  (a l s vo o rb e el d w or d t k un st s to f  v e rp ak k in g  g en o em d ) g el de n  

de reeds genoemde benamingen, echter met uitzondering van de aandui- 

ding 'Delikatess'. 

3 .  P a p r i k a  v e r k r e g e n  v a n  v o o r b e h a n d e l d  h a l f f a b r i k a a t .  
Ook hierbij gelden de reeds genoemde benamingen, eveneens met uit- 

zondering van de aanduiding 'Delikatess'. Voorts dient op de verpak 

k i n g  k e n b a ar  g e m a ak t  t e  w o r d e n  w el k e  v o or b e h a n d e l i n g  d e  p a p r i ka  

heeft ondergaan. Als voorbeelden worden genoemd: 'milchsauer vergo- 

ren', 'aus hochgesalzener Rohware'. 'aus tiefgefrorener Rohware'. 

4 .  M i x e d  p i c k l e s  
Voor dit produkt gelden eveneens richtlijnen voor de samenstel- 

ling, vulgewichten, benaming en aanduidingen. 

5. Groentesalade 
Voor dit produkt zijn in genoemde richtlijnen voorschriften te vin- 

den voor de bereiding, samenstelling, vulgewichten, benaming en 

aanduidingen die in het handelsverkeer gebruikelijk zijn. 

1 4 .0 3  V e r w e r k i n g s s c h e m a  -  

Voorbewerking_gaprikaerodukten 
  W a s s e n  

  O n t s t e l e n  
  H a l v e r e n  
  Z aa dk e rn  ve r wi jd e re n  
  V er sn i jd e n,  b. v.  in  st uk k en  va n  c a.  8 m m o f bl o kj e s va n  6 x 6 m m.  
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Hoofdbewerkine_eaerika _ zoet:zuur 
consumenteneenheden 
  V e r p a k k e n  i n  g l a s , m e e s t  g a n g b a r e  i n h o u d  3 7 0 m l .  
  Opgietvloeistof doseren; de samenstelling biedt verschillende moge-

lijkheden, b.v. 2,25% azijnzuur (18,75 kg spritazijn 12% per 100 kg 

opgiet), 5% suiker, 2,5% NaC1 en water. 

- Sluiten met ventilerend deksel of vacutimsluiten met niet ventilerend 

deksel. 

  Pasteuriseren. Het pasteuriseren vindt plaats in een doorloopappa-
raat waarbij de potten op een band een voorwarmgedeelte, een pasteu-

risatiezone en een koelgedeelte passeren. 

  K oe l en  to t c a.  20 ° C.  
grootverpakking 

  Voorsappen, d.w.z. opgietvloeistof van te voren in de verpakking do-
seren. 

  Ve r pa kk e n i n g la s o f b li k , me e st  ga ng b ar e  i n ho ud  re s p.  2, 5 e n 1 0 1.  
  O p g i e t v l o e i s t o f  n a d o s e r e n .  
  Sluiten; glazen potten sluiten met ventilerend deksel of vacuUmslui-

ten, blik normaal sluiten. 

- Pasteuriseren. 
  Koelen tot ca. 20°C, blikken worden tot ca. 35°C afgekoeld zodat de-

ze uitwendig snel opdrogen, hetgeen roesten voorkomt. 

In Nederland zijn geen minimumlekgewichten voorgeschreven. Een toe-

lichting bij de reeds genoemde Duitse richtlijnen voor groenten in 

azijn vermeldt de volgende minimumvulgewichten aan produkt exclusief 

opgietvloeistof. 

Minimumvulgewichten in g 

I) bij verpakking groter dan 2000 ml 

Paerikasalades, _ mixed _ eickles_en_atjar_tjameoer 

Onderstaande mengsels groenten en paprika zijn te beschouwen als basis-

voorbeelden die naar keuze kunnen worden gewijzigd. 

Hoeveelheid groenten in % 

 
De paprika wordt evenals de andere benodigde groenten fijn versneden, 
dikte ca. 2-3 mm. Voor mixed pickles worden de groenten grover gehak-
seld. 
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Volgens de Duitse richtlijnen worden de volgende minimumvulgewichten 

aan produkt, exclusief opgietvloeistof, genoemd: 

Minumumvulgewicht in g 

 
De salades worden voorzien van een opgietvloeistof bestaande uit azijn, 

suiker, keukenzout, water en smaakstoffen. 

Richtwaarden voor het samenstellen van de opgiet zijn als volgt: 

  a z i j n z uu r  c a .  2 , 5 %  =  2 0 , 8  k g  s p r i t a z i j n  1 2 % o f  3 , 1 k g  a z i j n z u u r  8 0 %  
per 100 1 opgiet - 

  suiker ca. 15% voor paprika- en zigeunersalade, ca. 20% voor poesta-
salade en ca, 18% voor atjar tjampoer 

  k eu k en z ou t c a.  1, 5%  
- s maakstoffen . Ter verkrijging van een specifieke smaak w orden aro-

ma's toegevoegd, eventueel in combinatie met de smaakstof mononatri-

umglutaminaat. 

H e t  p a s t e u r i s e r e n  v i n d t  p l a a t s  i n  w a t e r  m e t  e e n  t e m p e r a t u u r  v a n  8 0 -  

85°C. De tijdsduur is vooral afhankelijk van het formaat van de verpak-

kin g, terwijl de verhouding produkt en opgiet eveneens van  belang is. 

De volgende pasteurisatietijden kunnen, met inachtneming van het voor-

gaande, als richtlijn worden genomen: 

veroakkina pasteurisatietijd 
in minuten

 
14.04 V e r w e r k i n g s p e r i o d e  —  Verse paprika wordt verwerkt van eind juni tot ok-

tober. 
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