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De naam van de perzik "Prunus persica (L.) Batsch" moet worden toegeschre- 

ven aan de onjuiste opvatting dat de vrucht afkomstig is uit Perzië. 
Het land van oorsprong is China vanwaar de perzik verspreid werd naar 
Indo-China, Japan en Perzië. Later vond een verdere verspreiding plaats 
naar het westen en het noorden. 
Ook in Europa, vooral in Frankrijk en Italië, kreeg de cultuur grote be- 
tekenis. 
In Nederland zijn de klimatologische omstandigheden minder gunstig, zodat 

de buitenteelt hier nagenoeg niet voorkomt. Aan het eind van de 19e eeuw 

deed de teelt in kassen zijn intrede met het Westland als voornaamste 

produktiegebied. 

De glasteelt in Nederland breidde zich vooral uit in de periode 1930-1940 

en tijdelijk zeer sterk in de eerste jaren na 1945. Daarna bleken diver- 

se groenteteel ten, vooral  tomaten, betere resul taten te geven, waardo or 

het areaal snel slonk. Vooral door de vrije handel in de E.E.G. kwam de 

te el t  s t ee ds  me e r o nd er  dr u k t e st a an  do or  de  im p or tp e rz i ke n  o .a .  u i t 

Italië eh Frankrijk. In 1976 en 1977 kwamen resp. 21,1 en 17,5 miljoen 

kg perziken onze grens over, hetgeen ca. 99% van de totaal beschikbare 

hoeveelheid was. De produktie in ons eigen land is in 1976 en 1977 te- 

ruggelopen tot resp. 82 en 61 ton. 

Hoewel de witvlezige rassen fijner van smaak zijn, winnen de geelvlezige 

rassen steeds meer terrein. Gele rassen zijn beter bestand tegen transport 

en bewaring dan witte. De bewaarduur van geelvlezige rassen is ongeveer 3 

weken bij 00C en een relatieve luchtvochtigheid van 90% (macroklimaat); 

witvlezige rassen zijn onder deze omstandigheden ongeveer 2 weken houdbaar. 

De grote aanvo er van het importprodukt valt in de periode juni-septem ber. 

De consumptie per hoofd van de bevolking is de laatste jaren gestegen tot 

ongeveer 1500 gram per jaar. 
In vergelijking met andere fruitsoorten is de perzik een redelijke bron 
van voedingsstoffen. 
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01. BOTANISCHE GEGEVENS 

01.01 Nomenclatuur - De perzik behoort tot de Rosaceae (rozenfamilie), 
onderfamilie -Prunoideae (pruimenfamilie),-het geslacht Prunus L. Tot 

dit geslacht behoort, naast vele sierheesters, een aantal soor-ten 

steenvruchten zoals pruim, kers, abrikoos en amandel. 

De perzik behoort tot het ondergeslacht Amygdalus (amandelachtigen) 

en de soort P. persica (L.) Batsch (persica = uit Perzië afkomstig). 

Van dit woord is de Nederlandse naam "perzik" dan ook afgeleid. 

Bij de perzik worden twee variëteiten onderscheiden die elk weer 

twee groepen cultivars of rassen omvatten: 

  var. vulgaris (vulgaris = gewoon, algemeen). De vruchten van deze 

variëteit hebben een donzige of behaarde huid. Hiertoe behoren de 

perziken en de pavies. De perzik heeft zacht vruchtvlees; de steen 

Iaat los van het vruchtvlees. De pavie (pavi) heeft vast vrucht-

vlees; de steen laat niet los van het vruchtvlees. Pavies worden ook 

wel "harde perziken" genoemd. 

  var. laevis, syn. var. nectarina. (laeVis = glad). De vruchten van 

deze variëteiten hebben een gladde schil. Hiertoe behoren de nec- 

tarinen en de bloedperziken. De nectarine heeft evenals de perzik 
zacht vruchtvlees en een van het vruchtvlees loslatende steen. 
De bloedperzik heeft vast vruchtvlees en een niet loslatende steen. 

Bij elk van deze groepen komen rassen voor met wit en met geel 

vruchtvlees. Perziken, nectarinen en bloedperziken zijn tafelvruch-ten. 

Hiervan is de perzik het belangrijkst gevolgd door de nectarine. De 

nectarine verlangt meer warmte dan de perzik en is vooral in Cali-fornië 

van betekenis. Bloedperziken zijn van ondergeschikte beteke-nis. Pavies 

zijn daarentegen uitsluitend bestemd voor de industrie. Door de 

stevigheid van het vruchtvlees kan zowel de oogst als de ver-werking 

gemechaniseerd worden. Hierdoor is de betekenis van de pavie sinds 1960 

sterk toegenomen. Ze verlangen echter meer warmte dan de perzik, vooral 

in het voorjaar. In Europa komen ze dan ook vooral voor in Spanje en 

Zuid-Italië en buiten Europa in Californië, Zuid-Afrika en Australië. 

Alle bovengenoemde groepen van de P. persica zijn diploTd. Het aan-

tal chromosomen is 2n = 16. Hierdoor zijn onderlinge kruisingen mo-

gelijk. Aangezien de perzik als vrucht voor ons de meeste betekenis 

heeft, zullen wij ons verder hiertoe bepalen. Lit. 04, 16, 17, 31 

en 39.

Nectarine

01.02 Gewassoort - De perzik is een meerjarig, winterhard, bladverliezend, 
h o u t i g  g e w a s .  A l s  b o o m v o r m  b l i j f t  z e  b e t r e k k e l i j k  k l e i n  e n  w o r d t  z e l d e n  
h o g e r  d a n  5 m .  O n d e r  g u n s t i g e  o m s t a n d i g h e d e n  k u n n e n  z e  3 0  t o t  4 0  j a a r  
o u d  w o r d e n .  O n d e r  g l a s  g e t e e l d  k u n n e n  z e  i n  o n s  l a n d  n o g  w e l  20 tot 30 
jaar oud worden, maar buiten worden ze zelden ouder dan 

10 jaar. Commerciële aanplantingen van natuurperziken in het buiten-

land worden gewoonlijk binnen 20 jaar vernieuwd. De perzik verlangt 

een gematigd-warm klimaat met 's winters voldoende lage temperatu- 

april'79* 



 
perzik botanische gegevens 01. 

ren om de rustperiode van de knoppen te doorbreken. De uiterste 

klimaatgrenzen worden enerzijds bepaald door de mate van winterhard-

b ei d  v a n de  kn o pp en  en  de  ba st  al s me d e va n  h e t be v ri e zi n gs ge v aa r  

tijdens de bloei en anderzijds door een voldoende hoeveelheid kou 

in de winter om de rustperiode van de knoppen tè doorbreken. 
De grootste beteelde oppervlakte vinden we dan ook zowel op het 
noordelijk als op het zuidelijk halfrond tussen de vijfentwintigste 
en vijfenveertigste breedtegraad. 
In ons klimaat is de teelt buiten zeer dubieus. Er wordt dan ook 

vrijwel uitsluitend onder glas geteeld. In verband met het opti-

maa l benutten van het licht wordt de perzik meestal dicht  (+  2 5 

- 30 cm) tegen het glas gekweekt. 

B ij  d e p erz ik  w or de n de  b la de ren  e n b lo eme n  ui t a fzo n de r li jk e  bl a d-

en bloemknoppen gevormd. Gemengde knoppen zoals bij de appel en peer

komen hier niet voor. Het meest vinden we enkelvoudige knoppen, maar 

ook twee-, drie- of meervoudige. Bij de meervoudige zien we vaak één

bladknop in combinatie met één of meer bloemknoppen. Lit. 04, 16, 18,

34 en 39. 

01.03 Blad - De perzik heeft enkelvoudige, kruidachtige en vrij dunne 
b l a d e r en ,  d i e  e e n  m i d d e n g r o e n e  k le u r  h e b b e n .  I n  k n o p t o es t a n d  is  
het blad in de lengte samengevouwen; hetzelfde geldt voor de jong- 
ste bladeren. De grootte van het blad is afhankelijk van de afstam-

ming. Er zijn rassen met bijzonder brede maar ook met zeer smalle 

bla deren. De l engte varieert van 7 t ot 15 cm maar is altij d ten-

minste tweemaal de breedte. 

De bladschijf is soms golvend. De bladrand is gezaagd of getand. 

Gezaagde bladranden hebben grote scherpgepunte tanden zonder klier-

t je s . D ez e g ro t e ta n de n  h e bb en  va a k é én  o f  m e er  k l ei n e t an dj e s o p 

hun rug, die tussentandjes genoemd worden. Getande bladeren kunnen 

grote of kleine tanden hebben, maar hierbij bevindt zich op de pun-

ten  van de tan den een klein kliertje . De tandgrootte en vo rm als-

mede grootte en vorm van de bladklieren kunnen een hulpmiddel zijn 

voor het bepalen van het ras, als dit door het ontbreken van bloe-

men of vruchten niet mogelijk is. 

Ook  besta at er een  bepaa ld ver band tussen de  lengte  van de tanden 

en die van de bladschijf: lan ge bladeren heb ben oo k lange  tanden. 

De bladvoet is breed-wigv ormig.  De  bladeren hebben e en vri j kor te,  

1 tot 1,5 cm lange, stevige steel. Aan de bladvoet of aan de blad-

steel of aan beide bevinden zich kleine, vaak ronde of soms nier-

vormige bladklieren. Lit. 02, 04, 08 en 39. 

Links: blad en bloem van 
Prunus persica 

Rechts: blad van Prunus 
davidiana 

01.04 Bloem - De bloemknoppen worden aan het éénjarige hout gevormd. Ze 
sta an veelal alleen, soms  ook in groepjes van t wee of drie, maar 

dan vaak in combinatie met een bladknop die dan in het midden tus-

sen  de bloemknoppen zit. Uit elke bloemknop ont wikkelt zich maar 

één bloem, die op een heel kort steeltje staat. De bloem is 5-tal- 
lig. Er zijn vijf kroon- en vijf kelkblaadjes. De kroonblaadjes zijn 
meestal rose, maar tinten tussen zuiver wit (zelden) en dieprood 
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komen ook voor. De kelkblaadjes zijn groen met een veelal iets rose 

tint. De bloembodem is bij rijpe bloemen oranje tot geel van kleur. 

Bij geopende bloemen wordt de kelk vaak geheel door de kroon over-

dekt zodat deze dan van bovenaf onzichtbaar is. Perzikbloemen geu-

ren sterk. Wat de vorm betreft worden ze in twee groepen onder-

scheiden: 

- de roosvorm, waarbij ze op enkelbloemige, wilde rozen lijken 
- de klokvorm, waarbij de bloembekleedsels zo opgericht zijn dat 

een klokje gevormd wordt. 

De roosvormige bloemen zijn over het algemeen veel groter dan de 

klokvormige; ze kunnen wel een doorsnede hebben van ongeveer 30 mm, 

terwijl deze bij de klokvormige bloemen maar ongeveer 16 mm wordt. De 

perzik bloeit vroeg op het kale hout, dus voordat het blad ge- 

vormd wordt. Lit. 02, 04, 18 en 39. 

Roosvormige bloemen

01.05 Voortplantingsorganen - De perzik heeft symmetrische, tweeslachtige 
b lo e me n.  Ze  he bb e n e en  st am p er  me t  é én  st i jl  e n  m e es t al  t u ss e n d e 

24 en 28 meeldraden. In het knopstadium zit de stamper geheel tus-

sen de meeldraden. Tijdens de bloei strekt deze zich en is dan even 

lang of soms zelfs langer dan de meeldraden zodat ze er bovenuit 

steekt. De meeldraden spreiden zich dan meestal uiteen, maar soms 

blijven ze gebundeld staan. Ze zijn wit tot rose, maar bij het ou-
d e r  w o r d e n  k r i j g e n z e  e e n  m e e r  r od e  k l e ur .  E l k e  m e e l d r aa d  d r a ag t  

twee met stuifmeel gevulde helmhokjes. De stamper staat op het on-

derstandige vruchtbeginsel ingeplant. Dit is tweehokkig met in elk 

hokje twee zaadknoppen, die tot een pit kan uitgroeien; vandaar dat 

er vaak pitten in een steen zitten. Aan de buitenzijde is het vrucht-
beginsel groen en geheel bezet met zilverachtige, glinsterende haren.
Lit. 02 en'39. 

01.06 Bestuiving - Natuurlijke parthenocarpie - vruchtvorming zonder be-
v r u c h t i n g  -  i s  b i j  d e  p e r z i k  o n b e k e n d  z o d a t  d e  b l o e m e n  b e s t o v e n  

m o e t e n  w o r d e n  o m  t o t  e e n  v r u c h t  t e  k u n n e n  u i t g r o e i e n .  D e  b l o e m e n  

zijn slechts gedurende de eerste 8 dagen van de bloei geslachtsrijp. 

Perziken zijn overwegend zelffertiel, zodat de vruchtjes meestal met 

eig en stuifmee l kunnen ze tten. In de  meeste gevallen bloei t de per-

zik zeer rijk. De bloemen brengen een grote hoeveelheid goed stuif-

meel voort, dat in staat is om behalve de eigen bloemen ook die van 

bijna alle andere rassen te bestuiven. Slechts bij een enkele komt 

steriliteit voor doordat de bloemen geen of te weinig stuifmeel 

voortbrengen. Een andere vorm van onvruchtbaarheid, die zich vaker 

voordoet, is het voortijdig sterven van de klem, waardoor het jonge 

vru chtje afval t. Dit zien  we vooral bij vroegrijpende vari ëteiten. 

B i j  g l a s p e rz i k e n  wo r d t  s o m s  o n v o ld o e n d e  b e s t u i v i n g  v e r kr e g e n  ho e -

wel  er voldoen de goed stu ifmeel is. Dit kan veroorzaakt wo rden door 

e e n  t e  h o g e l u c h t vo c h t i g h e i d  i n  de  k a s  wa a r d o o r  h e t  s t ui f m e e l  t e  

vochtig wordt of door een te hoge temperatuur. Om dit te voorkomen 

moeten de luchtramen dan overdag geopend worden. Onder ongunstige 

omstandigheden is kunstmatige bestuiving wenselijk. 

H oe w el  b i je n  n ie t  n o od z ak el i jk  zi j n vo o r b es tu i vi n g e n be v ru c ht i ng  
is het wel gew enst dat ze  tijdens de  bloei in de kas aanwe zig zijn. 
Er moet dan gerekend worden met één bijenvolk per kas van 40 m leng-

te of 500 ramen. Lit. 02, 04, 35 en 39. 
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01.07 Vrucht - De perzik behoort tot de steenvruchten. Het is een echte, 

vlezige vrucht, waarbij we van buiten naar binnen onderscheiden: 

  e e n  d u n n e ,  b e h a a r de  o f  d o n z i g e  b u i t e n s t e  v r uc h t w a n d  ( s c h i l )  
  een dikke laag zacht vruchtvlees (de binnenste vruchtwand) 
- een harde steen, waarin het zaad zit. 
De vruchten hebben een doorsnede van 60 tot 90 mm, ze zijn vaak 

enigszins ovaal. Al naar de variëteiten verschillen ze uiterlijk in 

beh aring en kleur, terwij l het vruchtvlees uite enloopt van groen-

achtig tot geeloranje. De steen is aan de buitenkant sterk gegroefd. 

Ev e na l s bi j  a n de re  st e en v ru ch t en  ve r lo op t  d e  o nt w ik k el i ng  v a n d e 

vrucht in verschillende stadia. In het eerste stadium zien we een 

snelle groei van de vrucht. De groei van de steen houdt gelijke tred 

met die van het vruchtvlees. De steen is nog zacht en heeft aanvan-

kelijk ook dezelfde kleur als het vruchtvlees. In de loop van dit 

stadium scheidt de steen zich van de binnenwand van het vruchtvlees 

af, wordt wat donkerder en valt scherper op. Het afvallen van kleine 

vruchten treedt nu op. Het tweede stadium lijkt een rustperiode. 

De  st e en vo r mi n g wo r dt  da n  e ch t er  vo l to oi d  z o da t d ez e  a a n he t  e i nd  

van dit stadium geheel verhout is. Afhankelijk van het ras vertraagt 

de groei van de vrucht min of meer of komt praktisch geheel tot 

stilstand. Bij late rassen kan dit stadium wel 40 dagen duren, ter-

wijl het bij de zeer vroege vrijwel overgeslagen wordt. In het der-

de stadium groeit de vrucht weer verder, terwijl de steen bij vele 

ras sen van het vruchtvlee s loslaat. De engelsta lige landen spreken 

van free stone (loslatende pit) en van clingstone (niet loslatende 

p i t )  v r u c h t e n .  H i er n a  r i j p t  d e  v r u c h t .  I n  d e h a r d e  s t e e n  z i t  h e t  

za a d.  In  z o 'n  st ee n  k u nn e n tw e e z ad e n (p i tt e n)  z i tt e n a ls  b e id e  

eicellen uitgroeien, maar vaak groeit er slechts één uit. Elke pit 

bestaat uit twee grote kiemlobben, een worteltje en een pluimpje 

(de kiem); het geheel is omgeven door een bruine zaadhuid. De kiem-

lobben zijn gevuld met eiwitrijk reservevoedsel. Ze hebben vaak een 

b i t t e r e  s m aa k .  B i j d e  s e l e c t i e  v a n  n i e u w e  p er z i k r a s s e n  h e e f t  m e n  

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

r a s s e n  m e t  g r o t e  vr u c h t e n  e n  s t e v i g  v r u c h t v le e s  d i e  g o e d  b e s t a n d  

zijn tegen verhandeling; smaak en aroma kwamen hierbij op de tweede 

plaats. Deze laten bij de moderne natuurperzikrassen met geeloranje 

vruchtvlees dan ook vaak te wensen over. De witvlezige, veelal 

als glasperzik gebruikte rassen zijn daarentegen veel smakelijker 

en aromatischer maar ook veel kwetsbaarder. Lit. 02, 04 en 17. 

01.08 Vermenigvuldiging - Perziken worden voornamelijk vegetatief ver- 
meerderd d.m.v. enten. Als entmethode wordt het oculeren algemeen 

toegepast, waarbij de oculatie op een 2-jarige onderstam plaats 

vindt. Als onderstam voor de perzik worden verschillende pruime-

soorten, wilde Prunus en perziken gebruikt. Voor glasperziken wor-

den meestal pruime-onderstammen gebruikt met als voornaamste: 

} 

- Gele Kroos beide behorend tot de kroospruimen 
- St.Julien A (Prunus insititia L.). 
- Brompton, behorend tot de gewone pruimen (P. domestica L.). 

Links: het oog 
Rechts: de T-snede 

De Gele Kroos is het belangrijkste. De vergroeiing tussen ent en 
onderstam is in het algemeen goed, terwijl deze zowel op lagere 
als op hogere gronden gebruikt kan worden. Op minder groelkrachtige 
gronden wordt Brompton gebruikt terwijl St.Julien A de laatste ja-

ren ook vrij veel als onderstam wordt toegepast. Bovengenoemde on-
derstammen worden alle vegetatief d.m.v. afleggen vermeerderd. 
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Bij na tuurperziken werden to t ca. 1950 al geme en perzikza ailingen 

als onderstam gebruikt. Daarna is men ook hierbij veelal overge- 

gaan op vegetatief vermenigvuldigde onderstammen. Hierbij worden 

behalve de bovengenoemde pruimeonderstammen voornamelijk bepaalde 

perzikkruisingen en kruisingen van wilde Prunussoorten als P. da- 

vidiana en P. americana met perziken gebruikt. 

In Frankrijk voldoen bepaalde kruisingen van amandel x perzik 

eveneens goed als onderstam. 

Generatieve vermeerdering door zaad vindt bij de perzik plaats 

bij het kweken van nieuwe rassen en voor de teelt van zaailing- 

onderstammen. Lit. 08, 16, 20 en 37. 

02. GESCHIEDENIS 

De naam Prunus persica moet worden toegeschreven aan de onjuiste op- 
v at t in g , da t  d e  p e rz ik  ui t  P e rz ië  af k om st i g z ou  zi jn .  D i t w as  d e  
mening van Griekse en Romeinse schrijvers. 

I n  1 8 5 5 n a m  d e  s c h r i j v e r  D e  C a n d ol l e  s t e l l i n g  h i e r t e g e n.  M e d e  o p  

grond van de ontdekkingen van Frank M. Meyer kwam men tot de conclu- 

sie dat de perzik oorspronkelijk uit de berggebieden van Midden- en 

Noord-China komt. Hier komt nog een aantal nauw aan de perzik ver- 

w a n t e  wi l d e  s o o r t e n  v o o r  z o a l s  P . d a v i d i a n a  i n  h e t  n o o rd e n  e n  P .  

mira, P. ferga nensis en P. kansuensi s in het westen. De vr ucht zou 

in China al vierduizend jaar bekend zijn. Vanuit dit land heeft de 

verspreiding p laatsgevonden in twee richtingen nl. naar In do-China 

en Japan en naar Perzië. Naar het laatste land moest de reis gemaakt 

worden met karavanen over de Himalaya. 

Tijdens Alexander de Grote, die Perzië veroverde (325 v Chr), vond 

de verspreiding naar Griekenland plaats. Tevens ontstond toen het 

misverstand over de oorsprong, dat meer dan 2000 jaren heeft stand 

gehouden. 

In het Romeins e Rijk vond een verder e verspreiding naar he t westen 

en het noorden plaats. Vooral in Frankrijk kreeg de cultuur grote 

betekenis, evenals in Italië. In de meer noordelijk gelegen streken 

waren de klimatologische omstandigheden minder gunstig en daar bleef 

de teelt dan ook aanvankelijk beperkt tot beschutte plaatsen, zoals 

tegen op het zuiden gebouwde muren. • 

I n  d e  Ve r e n i g d e  S t a t e n  v a n  A m e r i ka  b l e e k  d e  p e r z i k  o p  ee n  a a n ta l  

p la a ts e n ui t st e ke n d te  ge d ij e n.  Z o we l  u it  Eu r op a  a ls  ui t  C h in a w er -  

den perzikbomen geTmporteerd. Later heeft men er zelf ook veel nieuwe 

rassen gekweekt. Tussen 1920 en 1950 werden alleen al in de Verenigde 

Staten 112 nie uwe perzikrassen geïnt roduceerd en tussen 19 51 en 1956 

13 nieuwe. Veel van deze rassen zijn ook in Europa aangeplant, waarvan 

e en  aa n ta l o ok  in  on s l an d  v o or  d e  t e el t o nd e r g la s b ek e nd h ei d k re -  

g e n  z o al s  o . a .  A m s d e n  ( 1 8 6 8 )  C h a mp i o n  ( 1 8 8 0 )  e n  P e r e g r fn e  ( 1 9 06 ) .  

D o o r d a t d e  p e r z i k  v r i j  g e m a k k e l i jk  v e r w i l d e r t ,  h e e f t  m en  w e l  ee n s  

gemeend dat de perzik ook in de Verenigde Staten inheems was. Dit is 

echter onjuist. Zoals reeds is opgemerkt, is het klimaat in ons land 

minder geschikt voor de perzik, voornamelijk door de grote kans op 

bevriezen van de bloesem. In Limburg worden op beperkte schaal bui- 

tenperziken geteeld. Aan het einde van de 19e eeuw deed de teelt in 

kassen zijn intrede. Omstreeks 1939 werd de oppervlakte geschat op 

69 ha. 

Het belangrijkste centrum was het Westland, een tweede gebied Huissen 
en omgeving. 
Door de import van Italiaanse en Franse perziken kwam de teelt na de 

Tweede Wereldoorlog onder zware druk te staan. 
D e t ee l t kr i mp t  g e le id e li j k i n en  za l  w aa r sc h ij n li jk  bi n ne n  a fz i en -  

bare tijd geheel uit de beroepsmatige teelt verdwijnen. Lit. 04 en 39. 
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03. RASSEN 

03.01 Raskeuze - Het aantal rassen is erg groot. Het is vrij gemakkelijk 
uit zaad een nieuw ras met vrij goede eigenschappen te kweken. 
Toch is het beter dit aan de veredelaar over te laten en de rassen 
te kiezen uit het bestaande sortiment. Bij zijn keuze zal de teler 
zich laten bepalen door: 
- het gewenste oogsttijdstip (vroeg of laat) 

  de teeltwijze (gestookt of koude kas) 
  de afzetmogelijkheden (veiling of plaatselijke afzet) 
  de produktiekosten van het ras. 

Lit, 02 en 35. 

03.02 Gewenste eigenschappen - 
1.  vroege, grote en regelmatige produktie 
2.  vroegrijpend voor stookteelt of laatrijpend voor koude teelt 
3. vrucht van goede kwaliteit 

  gr o en g ee l me t  b l os  

vruchtvlees wit 
goede smaak en sappig 
vruchtvlees loslatend van de pit 
goed bestand tegen behandeling en vervoer 
gelijkmatig van vorm, rond, doorsnede 70-90 mm 

4. geen last van ziekten en afwijkingen hebben (holpitten). 
Lit. 02 en 35. 

03.03 Teeltperiode - De teelt heeft in ons land vrijwel uitsluitend in 
kassen plaats. Voor vroege teelt wordt wel licht gestookt. Men 
komt dan met de oogst voordat de grote import uit het Middellandse- 
Zeegebied begint. Hiervoor kiest men vroegrijpende rassen. Voor de 
koude glasteelt kan men of een vroeg- Of een laatrijpend ras kie- 
zen om de periode van grote invoer te mijden. De rijptijd van de 
verschillende rassen loopt bij de koude glasteelt van de tweede 
helft juni tot en met oktober. lit. 02 en 35. 

03.04 Rassenindeling - Nieuwe rassen kunnen gemakkelijk verkregen worden 
door zaaien van pitten. Toch worden voor de teelt onder glas mees- 
tal reeds lang bestaande ras9en gekweekt, die oorspronkelijk uit 
Engeland, Amerika of Frankrijk afkomstig zijn. 
De gegevens in de volgende tabel zijn ontleend aan de Rassenlijst 
Fruit 1975. 
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Rassentabel voor perziken onder plas 

Het volgende overzicht geeft de belangrijkste geelvlezige rassen 

die worden geimporteerd, met de aanvoerperiode. 

juni-begin_juli 
half _ juli:begin aug, 

half _ augl:segt„ 

Earlired Redhaven Early Elberta 
Cardinal Fairhaven Elberta 

Dixired Southland J.H. Hate 
Sunhaven Rubidoux 
Marril Gemfree Redskin 

Lor ing 

De import van nectarines (zie 01.01) is van veel minder betekenis 

dan die van perziken. De belangrijkste importrassen en aanvoerpe-

rioden zijn: 
ras aanvoerperiode  
--- 

May Red vanaf begin juni 

Red June eind juni 
Early Sungrand midden juli 

Anderson eind juli 

Nectared IV eind juli 
Lit. 14. 
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04. ZIEKTEN EN GEBREKEN 

In deze rubriek zijn alleen die ziekten en gebreken opgenomen, waar- 

van de symptomen waarneembaar zijn op het geoogste produkt. 

04.01 Dierlijke parasieten - 
Heggebladroller Archips rosana L. De vruchten kunnen door de rups- 

jes worden aangevreten of beschadigd. Ze zijn vuil donkergroen en 

hebben drie donkere overlangse strepen op het lichaam. 

Oorworm Forficula auricularia L. De vruchten, die door dit insekt 

worden aangevreten, vertonen typische, vrijwel ronde gaatjes. 

Perzikscheutboorder Anarsia lineatella Zell. Chocolade-bruine rups- 

jes met lichtgekleurde dwarsbandjes tasten de perziken aan. 

04.02 Bacteriën en schimmels - 
A l te r na ri a ro t  A l te rn a ri a  s p ec . D ez e  s ch i mm e ls o or t v er o or z aa kt  op  

de vrucht een ingezonken zwarte, meestal harde plek. In een verge- 

vorderd stadium is deze plek bedekt met olijfgroene schimmelsporen. 
Het harde stukje kan uit het vruchtvlees worden gewipt. 

Deze aantastin g komt veel al voor bij  vruchten d ie gedurende een 

lange periode bij lage temperaturen zijn bewaard geweest. Bij vers 

g e o o g s t e  v r u c h t e n  k o m t  d i t  z i e k t e b e e l d  z e l d e n  v o o r .  L i t .  2 1 .  

Grauwe Schimmel Botrytis cinerea Pers. ex Pers. Deze schimmel komt 

meestal niet voor op vers geplukte perziken, maar wel op vruchten 

die bewaard of gedurende enige tijd vervoerd zijn geweest. 

D e  e e rs te  zi e kt e be el d en  be s ta an  ui t  l ic h tg e kl e ur de  vl e kk e n di e  

overal op de vruchten voorkomen. De huid wordt lichtbruin gekleurd 

en verschrompelt ook iets. In een verder stadium groeit er een 

wit mycelium op de aangetaste plek. Deze wordt grauw doordat zich 

een groot aantal schimmelsporen heeft gevormd. Het aangetaste 

vruchtvlees is bruin, zacht en Waterig geworden. Lit. 21. 

Meeldauw Sphaerotheca pannosa var. persicae Woronich. 

Door deze schimmelaantasting vertonen de vruchten lichtgekleurde, 
enigszins verdikte, vlekken. 
Moniliarot Monilinia fructícola (Wint.) Honey1) en Monilinia laxa 

Aderh. & Ruhl.) Honey2). Een van de belangrijkste ziekten bij per- 

ziken, geteeld  in de voll egrond, is Moniliarot.  Bij de teelt on- 

der glas komt dit veel minder voor. De aantasting door deze schim- 

mel geschiedt reeds in de boomgaard. Tijdens bewaring, vervoer of 

te lang liggen  bij de con sument, kan  deze ziekt e zich openbaren. 

De schimmel ontwikkelt zich zowel op relatief onrijpe vruchten als 

op rijp fruit. De gangbare variëteiten zijn niet resistent tegen 

d e ze  zi ek t e.  De  on tw i kk e li n g va n  M o ni ll a ro t  i s  s te r k g ec or r el e er d  

met de weersomstandigheden op het moment van oogsten. Hoge lucht- 

vochtigheid stimuleert de produktie van sporen vanuit .geïnfecteerde 

takken of mummies (nog aan de boom hangende, zieke vruchten van het 

vorige jaar). De eerste symptomen bestaan uit kleine, waterachtige 

vlekjes op de vrucht. Het vruchtvlees is glazig onder deze vlekjes. 

De huid van de aangetaste perzik wordt snel bruin tot zwart. Het 

vruchtvlees wordt waterig en bruin van kleur. De aantasting kan tot 

aan de pit doordringen. In vergevorderde stadia ziet men in concen- 

trische ringen lichtgrijs gekleurde sporenmassa's op de huid van de 

perzik ontstaan. Moniliarot tast zeer snel gezonde vruchten aan, bij- 

voorbeeld tijdens transport, maar ook bij onjuiste opslag. Lit. 21. 

1)  Volgens de nieuwe nomenclatuur in Nederland heet deze schimmel: 

Monilinia fructigena (Schroet. ex Ad-erh. & Ruhl.) Money ex Dennis. 

2)  Volgens de nieuwe nomenclatuur in Nederland heet deze schimmel: 

Monilinia laxa (Aderh. & Ruhl.) Honey ex Dennis. 
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P e n i c i l l i u mr o t  Penicillium spec. Deze schimmel komt veel voor op 

beschadigd of overrijp fruit, niet op verse vruchten. 

Overal op de vrucht kunnen kleine lichtgekleurde vlekjes ontstaan. 

Daarna vormt zich in het centrum een witachtig schimmelpluis (myce- 

lium) , waarop later een groot aantal schimmelsporen ontstaat. In dit 

stadium is het aangetaste deel uiterlijk blauw-groenachtig gekleurd 

met daaromheen een witte myceliumrand. 

In de regel is de veroorzaker van deze aantasting de schimmel Peni- 
cillium expansum Lk. ex Thom., hoewel andere Penicilliumsoorten 
soortgelijke ziektebeelden kunnen veroorzaken. Lit. 21. 
Rhizopusrot Rhizopus stolonifer (Ehrenb. ex Fr.) Lind. Deze schim- 

melaantasting, die bijna net zo ernstig is als Moniliarot, wordt 

in het algemeen meer aangetroffen na de oogst. In veel gevallen komt 

dez e ziekte vo or bij perz iken die in  de vollegrond worden geteeld. 

Op onrijpe vru chten ontwi kkelt de schimmel zich  langzaam, maar op 
rijpe vruchten juist zeer snel. Zijn perziken lang in koelcellen be- 

waard of is de duur van het transport te lang geweest, dan zijn de 

vruchten extra gevoelig bij hogere temperaturen. Meestal wordt de 

vrucht via wonden of kneusplekken geTnfecteerd. In het eerste stadium 

ontstaat er op de vrucht een bruine ring die gezond weefsel omsluit. 

Bin nen enkele uren wordt het gehele gebied bruin. Daarna o ntwikkelt 

z ic h  o p h et  zi ek e  d e el  ee n w it  my c el iu m , d at  v e rv o lg e ns  g r ij s  w o rd t 

en waarop zwarte schimmelsporen worden gevormd. Bij rijpingstempera- 

t u r e n  k a n  di t  t y p e r o t  z i c h  z e e r  s n e l  o nt w i k k e l e n ,  s o m s b i n n e n 4 8  

uur. Lit. 21. 

Roetdauw Dematiaceae. Op de vruchten kan een zwarte laag worden ge- 

vormd door zwartschimmels die zich op honingdauw hebben ontwikkeld. 

Honingdauw is een afscheidingsprodukt van verschillende insekten. 

Z w a r t r o t  Aspergillus niger van Tiegh. Deze schimmelziekte komt zel- 

den voor bij vers geplukte vruchten. Maar na een warme periode ge- 

durende de rijping, gevolgd door uitgestelde opslag of vervoer, kan 

de schimmel ernstige schade veroorzaken. In het begin van de aan- 

tasting zijn de ziektebeelden als volgt: kleine, lichtbruin gekleur- 

de, ingezonken vlekjes op de huid van de perzik. Wordt de vlek gro- 

ter dan vormen zich concentrische ringen in de lichtbruin gekleurde 

s ch i l va n  d e  v ru c ht .  D a ar na  on t st a at  e r  e e n wi t  m y ce l iu m i n h et  

cen trum. Dit m ycelium gro eit verder over de gehele vrucht.  De spo- 

ren van de schimmel zijn eerst geel gekleurd, maar daarna zwart. 

Het vruchtvlees onder de aangetaste plaats wordt bruin en papperig, 

maar kan er eenvoudig in zijn geheel uitgewipt worden. Een voor- 

zichtige behandeling van de vruchten, voorkomen van beschadigingen 

en niet te lang opslaan kan het optreden van deze aantasting sterk 

reduceren. Lit. 21. 

04.03 Virusziekten - niet van toepassing. 

04.04 Gebrekziekten - niet van toepassing. 

april 179* 



 
perzik ziekten en gebreken 04. 

04.05 Fysiologische bewaarziekten - 
Interne bruinverkl ri 

e u n g  P e r z i k e n  k u n n e n  c a .  d r i e  w e k e n  b i j  0 0 C  

worden gewaara. Soms ontstaat er in de vruchten een interne bruin-

verkleuring als zij bij rijpingstemperaturen worden gebracht. Het 

vruchtvlees is dan roodbruin verkleurd en heeft een korrelige struc-

tuur. In een verder stadium wordt dit erger, het vruchtvlees wordt 

donkerder gekleurd, is melig, smaakt slecht en is n i e t  meer sappig. 
Lit. 21. 

Interne bruinverkleuring 
van de perzik 

04.06 Overige ziekten en gebreken - 
Amm oniakschade  Als ammoni ak voor het  koelsysteem wordt toe gepast 

en in het geval van lekkage van dit gas In de koelruimte kan er 

schade bij perziken ontstaan. Het gas kan door het steeltje of de 

huid binnendringen. Is de ammoniakgasconcentratie laag en de inwer-

k in g sp er i od e  k or t  d a n o nt st a an  er  ze er  kl e in e,  gr o en z wa rt e  v l ek j es  

op de vrucht. Bij een hogere concentratie verliest de vrucht de rode 

k le u r en  ve r an de r t d ez e  i n d of  ge e lg ro e n.  Bi j e rn s ti g  a an g et a st e  

vruchten verschrompelen deze snel wanneer zij uit de bewaring worden 

gehaald. Het vruchtvlees is in zo'n geval geheel bruin gekleurd. 

Lit. 21. 
Barsten en scheuren Vruchten kunnen barsten en scheuren vertonen als 

gevolg van een hernieuwde groei. Dit gebeurt meestal als regen volgt 

op een periode van droogte. Lit. 21. 

G e s g l e t e n _ pi t  B i j  v r o e g e ,  s n e l  g ro e i e n d e p e r z i k v a r i g t e it e n  k a n d e  

p i t  s p l i j t en .  H e t  v e r s c h i j n s e l  o nt s t a a t  d o o r  e e n  a b n o r ma l e  s n el l e  

groei van het vruchtvlees tijdens de fase dat de pit hard moet mor-

den . Deze abno rmale groei  wordt bevo rderd door de weersoms tandighe-

den en/of een hoge stikstofgift e.d. Snel groeiende vruchten rijpen 

sneller en worden daardoor vroeger geoogst. De vruchten zijn te her-

k en n en  d o or d at  z e  a a n é én  z i jd e  w a t af g ep l at  z i jn  en  ve el a l e en  

zichtbare scheur bij het steeleinde hebben. Dergelijke vruchten zijn 

v at b aa r v oo r  s ch i mm e ls  al s A lt e rn a ri a,  As p er gi l lu s  o f  P eo i ci l li u m.  

Lit. 21. 

Ggmziekte In de vrucht vindt gomvorming plaats waardoor harde plekken 

ont staan die v eelal bruin  gekleurd z ijn. De oorzaak van di t ver-

schijnsel is niet bekend. 

Hagelschade Hagelschade kan ontstaan als in de groeifase de vruchten 

d o o r  h a g e l s t e n e n  w o r d e n  b e s c h a d i g d .  H i e r d o o r  o n t s t a a n  k l e i n e  t o t  

gro te bruingek leurde putj es in de sc hil, afhankelijk van d e grootte 

v a n  d e  s t e ne n .  D e  v r u c h t e n  o n t w i kk e l e n  zi c h  n o r m a a l ,  u it g e z o n de r d  

h e t  b e s c h a di g d e  g ed e e l t e .  V e e l a l  w o r d t  on d e r  h e t  b e s c h ad i g d e  de e l  

van de vrucht veel gom gevormd. Bij perziken kan dit deel een licht-

rode verkleuring te zien geven. Lit. 21. 

Koudeschadg Tengevolge van te lage bewaartemperaturen (lager,dan 00C) 

kan het vruchtidees den glazig uiterlijk krijgen, terwijl het waterig 

is geworden. Soms is het vruchtvlees zacht en bruin, hetgeen betekent 

dat de vruchten reeds te lang bij een lage temperatuur zijn bewaard 

geweest. Lit. 21. 
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05. SAMENSTELLING EN ENERGETISCHE WAARDE 

Voor vluchtige stoffen zie 06.09 

Bestanddelen en energetische waarde in eenheden per 100 g eet-
baar gedeelte 

PERZIK 

eetbaar 
ge7:leeie 

90% 
(85-94%) 

eneraetische 
_----------- 
waarde 
46 kcal 

193 kJ :(0) 

34 kcal 
142 kJ (N) 

1) berekend als appelzuur 
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Bestanddelen en energetische waarde in eenheden per 100 g eet-

baar gedeelte 

1 )  l i c h t e  e n  z w a r e  s i r o o p  

2 )  b e r e k e n d  a l s  a p p e l z u u r  

In vergelijking met andere fruitsoorten kan de perzik beschouwd 

worden als een redelijke bron van voedingsstoffen, zoals blijkt 

uit de volgende tabel. 

PERZIK op 

SIROOP1) 

eetbaar 

gedeelte 

100% 

energetische 

waarde 

77 kcal 
324 kJ (D) 

86 kcal 

360 kJ (N) 
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Verhoudingen van de gehalten aan bestanddelen van de perzik 

t.o.v. die van het 'gemiddelde fruit'l) 

 
1) 'gemiddeld fruit' = het gemiddelde van de 25 in de Nederlandse 

Voedingsmiddelentabel genoemde fruitsoorten. 

De eiwitten leveren 6% van de calorieën, tegen 8% bij het gemiddelde 

fruit. Het eiwit van de perzik is van slechte kwaliteit: het gehalte 

aa n  d e  a mi n oz u re n m et h io n in e,  tr y pt o fa an  en  cy st i ne  is ,  a fh a nk e li j k 

v a n  h e t  r a s,  s l e c ht s  1 0 - 4 0 ,  r e s p .  2 0 - 7 5  e n  18 %  v a n  h e t  g e h a l t e  a a n 

de z e z ur en  in  ee n e iw i t m et  e e n i de a le  a m in o zu re n sa m en s te ll i ng .  V a n 

de drie onderzochte rassen had het ras met het hoogste methioninege-

halte het laagste tryptofaangehalte (lit. 24). Buitenlandse perziken 

he b be n  e en  ho g er  k o ol h yd r aa tg e ha l te  da n N ed e rl an d se :  d e  N ed .  t a be l  

geeft in een voetnoot hiervoor 14 g/100g aan. De volgorde in de hoe-

ve e lh e de n s ui k er s v an  de  Du it s e t ab e l (s a cc h ar os e  >  fr u ct os e  >  gl u -

co s e >  s or b it o l)  g a at  vo o r ve e l r as s en  o p , w aa rb i j f ru c to se  en  gl u -

cose wel van plaats kunnen wisselen (lit. 13 en 33). Bij het ras Pro-

digiosa echter komt sorbitol op de tweede plaats achter saccharose 

(lit. 10). Het percentage saccharose t.o.v. het totaal aan suikers be-

droeg voor 19 rassen gemiddeld 76% met een spreiding van 52-88% (lit. 

33). Uit de Duitse tabel is een fractie van 69% te berekenen. De Duit-

se gehalten voor 0-carote en gelden voor de soor ten met geel vrucht-

vlees; de soorten met wit vruchtvlees bevatten gemiddeld slechts 27 

pg per 100 g (spreiding 1 5-37 pg). Volgens oude re gegevens is er spra ke 

van  een zekere accumulati e van ascorbinezuur in  de schil en in het 

vruchtvlees even onder de schil. De variatie in het ascorbinezuurgehalte 

is nog groter dan de Duit se tabel aangeeft: voo r een honde rdtal rasse n 

we r d e en  s p re i di ng  va n  6 - 59  m g /1 0 0 g g ev o nd e n,  t e rw i jl  er  g e en  re la t ie  

w a s  m e t  d e  k l e u r  va n  h e t  v r u c h t v l e e s  ( l i t .  33 ) .  B e m e s t i n g  v a n  d e  bo o m  

met calciumammoniumnitraat verhoogde het ruw eiwitgehalte van schil 

en vruchtvlees, maar niet van de pit (11t..36). Kali- en magnesiumbe-

mesting gaf slechts kleine veranderingen in de samenstelling van de 

mineralen in de vrucht (lit. 12). 

Tij dens de rijping aan de  boom via de stadia ge elgroen, geel (stevig 

ri j p)  en  g e li g ro od  (z a ch t -r ij p ) d aa ld e  h e t p er ce n ta g e e iw it  in  de  

drogestof en veranderde er weinig in de aminozurensamenstelling (lit. 

2 3 ) .  D e  p e rz i k  b e va t  a l l e e n  z e t m e e l  i n  e e n  ze e r  p r i l  s t a d i u m .  I n  de  

drie eerder genoemde stadia is het reeds verdwenen. Bij het rijpen aan 

de  bo o m ne e mt  he t s ui k er g eh al t e g ed ur e nd e  d e ze  d r ie  st a di a d ui d el ij k  

toe. Tijdens de bewaring daalt het gehalte aan suikers (door de adem-

hal ing); er is geen zetme el aanwezig om alsnog suikers te produceren.  

De spreiding in de Duitse tabel voor de gehalten aan koolhydraten en 

sac charose in perziken op  siroop hebben betrekk ing op lichte (onder-

gr e ns )  e n z wa r e (b o ve n gr e ns ) s ir o op .  O nd e r c or re c ti e  v o or  d e  t o eg e -

voegde siroop, zijn verliezen van 30% voor vitamine 82 en vitamine C, 
en 40% en.meer vitamine BI, pantotheenzuur en foliumzuur te berekenen 
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bij vergelijking van de Duitse gegevens voor perziken op siroop en 

verse perziken. 

B e m e s t i n g  me t  k a l iu m s u l f a a t  i n  e e n  b o o m g a a r d m e t  k a l i u m g e b r e k  g a f  
voor de ingeblikte perziken een duidelijk hoger gehalte aan kalium en 
titreerbaar zuur en een iets hoger gehalte aan ruw eiwit en 0-caroteen, 
maar had geen effect op de andere mineralen en ascorbinezuur (lit. 26). 
Het  narijpen bij 20, 25 o f 300C gedurende 3 of 6 dagen had grote in-
vloed op het 0-caroteengehalte van ingeblikte perziken. Zowel de hogere 
temperatuur als de langere tijd hadden een positief effect, waarbij 3 
dagen bij 300C hetzelfde effect had als 6 dagen bij 20°C. Op het gehal-
te aan oplosbare stoffen, titreerbaarzuur en ascorbinezuur werd geen 
duidelijk effect gevonden (lit. 11). 
Het percentage 0-caroteen dat overbleef, uitgaande van verse perziken, 
was na blancheren 83%, na inblikken en pasteuriseren 83%, na 7 dagen 
ops lag bij 37°C, 79% en n a 30 dagen opslag bij kamertemperatuur 63% 
(lit. 01). Opslag van ingeblikte perziken veroorzaakt grote verliezen 
aa n  a s co rb i ne z uu r.  Al s  h e t ge h al t e v an  6 , 2 m g/ 10 0  g  na  1 ma a nd  be w a-
ren bij 20°C op 100% gesteld wordt, dan resteerde na 4 maanden opslag 
bij 200C 32% (lit. 30). 
Verliezen aan ascorbinezuur werden ook geconstateerd tijdens bewaring 

van bevroren perziken: 30% na 1 jaar bij -180C en 50% na 1 jaar bij 

te m pe r at ur e n s ch om m el e nd  tu ss e n - 15  e n  -  21 ° C.  I n  d i ep v ri es p er z ik en  

me t  s i ro op ,  w a ar aa n  t e ge n  b ru i nv e rk l eu ri n g 3 0 mg / 10 0  g  as co r bi n ez u ur  

was toegevoegd, bedroeg het verlies 17% na 1 jaar bij -18°C (lit. 38). 

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

reg el weggegooid. De zade n, verkregen door het kraken van de pitten, 

zijn rijk aan olie (vet) en eiwit, maar bevatten eveneens een giftig 

glucoside, namelijk het ook in bittere amandelen voorkomende amygdaline 

of amygdaloside. Na consumptie van de.bittere zaden ontstaat uit dit 

gl u co s id e d oo r  h yd r ol y se  d. w. z . o nt l ed in g  o n de r o pn a me  va n w at e r,  

blauwzuur, dat het hemoglobine in het bloed van zijn zuurstofbindende 

eig enschap berooft. Deze ontleding verloopt eve neens, maar dan onder 

invloed van het in de zaden voorkomende enzym emulsine, wanneer men 

de zaden gedurende lange tijd (b.v. 3 dagen bij 25°C) in water laat 
weken. Het gevormde blauwzuur kan dan ontwijken. Van bittere zaden en 
van op boven genoemde wijze gifvrij gemaakte zaden werd de volgende 
samenstelling bepaald (lit. 29): 

Bestanddelen in perzikzaden in g per 100 g droge stof') 

 
1) In de aangegeven literatuur (29) wordt het drogestof- 

gehalte van zaden niet vermeld, zodat de gehalten per 
100 g eetbaar gedeelte (nat gewicht) niet te berekenen 

zijn. 

De volgorde in de hoeveelheden vrije suikers in de pitten was saccha-

rose > glucose > fructose > arabinose. De pitten bevatten dus arabi-

nose, een suiker met 5 koolstofatomen, in plaats van het sorbitol, een 

zeswaardig alcohol met 6 koolstofatomen, dat in het vruchtvlees voor-

komt. De kwaliteit van het eiwit is slecht; de gehalten aan de amino-

z ur e n c ys t in e +  m e th i on in e , t yr os i ne  en  ly si n e z ij n  r es p . 1 6,  4 0  e n  

60% van de 'ideale' gehalten. Van tryptofaan, waaraan het eiwit van 

het vruchtvlees een tekort heeft, is 100% overmaat aanwezig; het tekort 

aan lysine, dat over het algemeen wel voldoende aanwezig is in groenten 

en fruit, hebben de perzikzaden gemeen met amandelen en enkele andere 

noten (lit. 29). 
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06. FYSISCHE EN FYSIOLOGISCHE GEGEVENS 

06.01 Watergehalte - Het watergehalte van verse perziken is 88% en van per-
ziken op siroop 78% (gemiddelde van zware en lichte siroop). 

06.02 Dichtheid - pprodukt= 983 kg/m3. 

= 
06.03 Stortdichtheid - Pbulk 610 kg/m3. 

porositeit - cp rodukt"." 0,098 m3 lucht/m3 totaal. 

06.04 Vriespunt - Het hoogste vriespunt van perziken is -1,4°C. Bij deze 
temperatuur vormen zich de eerste ijskristallen. 

De ijsfractie van perzik bij 
en onder het vriespunt.

06.05 Overgangswarmte - De overgangswarmte van perziken bij bevriezen of 
ontdooien is in de figuur af te lezen. 

De enthalpie van perzik 

06.06 Soortelijke warmte - De soortelijke warmte van perziken als functie 
van de temperatuur is in de figuur weergegeven. De soortelijke warmte 
van bulk is gelijk aan die van produkt, omdat de bijdrage van de in-
gesloten lucht verwaarloosd kan worden. 
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De soortelijke warmte 
van perzik. 

06.07 Warmtegeleidingscogfficignt — De warmtegeleidingscogfficiënt en de 
temperatuurver effeningscogfficignt z ijn in grafieken weerg egeven. 

De tabel geeft een samenvatting van de thermofysische eigenschappen 

van de perzik. 

 
De warmtegeleidingscogfficignt en temperatuurvereffeningscogfficignt 
van perzik. 
Thermofysische eigenschappen van de perzik 

h = enthalpie; c = soortelijke warmte; X = warmtegeleidingscogfficiënt; 

a = temperatuurvereffeningscoëfficiënt 

06.08 Warmteproduktie, zuurstofverbruik en koolzuurproduktie — Perziken heb- 
ben een climacterium, dat wil zeggen dat de overgang van onrijp na ar 

rijp gepaard gaat met een verandering van de kleur en de consistentie 

van het vruchtvlees en met een toename van de ethyleenproduktie. 
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perzik 
consumptie 07. 

Of het climacterium ook gepaard gaat met een toename van de koolzuur-

produktie is nog onvoldoende onderzocht. Lim en Romani toonden aan dat 

b i j  2 0 0 C  r i j p e r e  v r u c ht e n  e e n  g r o t e r e  k o o l z uu r p r o d uk t i e  h a d d e n  d a n 

mi nd e r r ij p e vr u ch t en  in  d e  t i jd  t u ss e n o og st  en  cl i ma ct e ri u m.  D e  

m a x i m a l e  w a a r d e n  g e l d e n  d u s  t i j d e n s  h e t  c l i m a c t e r i u m ,  d e  m i n i m a l e  

waarden voor onrijp fruit tijdens de oogst. Ongeveer zeven dagen na 

de oogst werd het climacterium bereikt voor de perzik cv. Elberta, 
waarmee Lim experimenteerde. Lit. 25. 

Warmteproduktie zuurstof-
verbruik en koolzuurproduk-
tie van de perzik 

 
06.09 Vluchtige stoffen - De kwantitatief belangrijkste bestanddelen van 

het perzikaroma zijn linaloolesters van mierezuur, azijnzuur, pen-
taanzuur en octaanzuur. Waarschijnlijk veroorzaken lactonen in com-
bi na t ie  m e t be n za l de hy d e he t  k en m er ke n de  p e rz i ka r om a.  H e t ge h al t e 
aan lactonen in kunstmatig gerijpte perziken is minder dan in per-
ziken die aan de boom zijn gerijpt. 
D e  e t h y l e e n p r o d u k t i e  v a n  d e  p e r z i k  h a n g t  a f  v a n  d e  r i j p h e i d .  D e  

g r o o t s t e  g e m e t e n  p r o d u k t i e  w a s  3 6  u l / k g . h  b i j  2 0 ° C  ( l i t .  0 7 ) .  

Gevonden werd dat de ethyleenproduktie bij 20°C globaal varieert tus-

sen 0,2 en 4,0 ul/kg.h (lit. 09). 

06.10 Vochtafgifte - De specifieke vochtafgifte van een perzik bedraagt ca. 
1 x 1 0 - 9  k g  w a t e r / k g  p r od u k t • P a - s  b i j  e e n  r e l at i e v e  lu c h t v o c h t i g h e i d 
van 70% en een temperatuur van 110C. De luchtsnelheid was ca. 0,03 m/ 

07. CONSUMPTIE 

07.01 Plantedeel voor consumptie - De perzik is een steenvrucht met flu- 
welige schil, wit of geel vruchtvlees en een losse pit. Voor de Twee-

de Wereldoorlog werden er in Europa alleen witvlezige rassen geteeld. 

Na de oorlog wonnen geelvlezige rassen terrein. Het vruchtvlees is 

steviger en de houdbaarheid is beter. De in Nederland onder glas ge-

teelde rassen zijn hoofdzakelijk witvlezig. 

07.02 Consumptiemethoden - Perziken eet men als tafelfruit. Ook worden ze 
verwerkt in een fruitsla of gepocheerd in een suikerstroopje. Deze 
compote is te gebruiken bij bepaalde vleesschotels, b.v. eend met 
perzik, bij pudding, bij ijs (Péche Melba) en als vulling in gebak. 

07.03 Consumptie per hoofd - In de periode 1974 t/m 1977 varieerde de hoe-
v e e l h e i d  v e r s  g e c o n s u me e r d e  p e r z i k e n  v a n  1 3 ,5  t o t  20 , 9  m i l j o e n  k g  
hetgeen neerkomt op 1000 tot 1500 g per hoofd van de bevolking. Deze 
cijfers hebben bijna uitsluitend betrekking op importprodukt. Over de 
consumptie van verwerkte perziken zijn geen gegevens beschikbaar. 
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09. OOGST 

09.01 Oogstmethode — Het Nederlandse kasprodukt is bestemd voor verse con- 
sumptie en wordt met de hand geplukt. In verband met het ongelijk 

rijpen wordt een aantal keren doorgeplukt. De vruchten worden in 

oogstfust gelegd en later gesorteerd. 

In Amerika wordt eenmalig mechanisch oogsten toegepast. Een machine, 

met een opvangzeil ca. m boven de grond, schudt de vruchten van 

de boom. Valvertragingsstrippen breken de val van de vruchten. Deze 

perziken zijn meestal bestemd voor de verwerkende industrie. 

09.02 Oogsttijdstip en oogstperiode — Voor een goede smaak moeten perziken 
v o l d o e n d e  u i t g e g r o e i d  z i j n .  H e t  v e r a n d e r e n  v a n  d e  g r o n d k l e u r  v a n  

gr o en  na ar  ge e l g ee ft  ee n  g o ed e i nd i ca ti e  v a n d e pl u kr i jp h ei d.  Ve r -

dere aanwijzingen zijn: de smaak, de vorm, de stevigheid en het los-

l a t e n  v a n  de  p i t .  V o o r a l  d e  s t e v i g h e i d  va n  h e t  v r u c h t v l e e s  i s  e e n  

goede maatsta‘f voor de rijpheid. Voor het transport en de verhande-

ling mogen ze echter niet te zacht zijn. In Amerika wordt derijpheid 

gemeten met een Magness and Taylor pressure tester, waarbij een druk 

van 16,5 lbs met een 5/16 inch plunger de juiste oogstrijpheid geeft. 

Lit. 04. 

Perziken bevatten geen zetmeel, zoals appelen en peren, dat bij het 

rij pen wor dt omgezet  in  suikers. Ze kunnen daardoor  na  het oogsten 

geen suikers vormen en niet zoeter worden. Te onrijp geoogste vruch-

ten blijven smakeloos en gaan spoedig rimpelen. 

De oogstperiode onder glas loopt van juni tot in oktober. 



 
oogst 09. 

perzik 
transport en verpakking 10. 

09.03 O p b r e n g s t  - De opbrengst hangt o.a. af van het ras en de teeltwijze. 

 

10 TRANSPORT EN VERPAKKING 

Zie ook de kwaliteits- en sorteringsvoorschriften van het Produktschap 

voor Groenten en Fruit te Den Haag. 

10.01 F u s t  - De in Nederland geteelde perziken worden in meermalig veiling- 
fust aangevoerd. Het produkt, dat uitsluitend onder staand glas 

wordt geteeld, voert men meestal per stuk aan in fusteenheden die 

afhankelijk van de grootte van de perzik 12, 18, 24, 30 of 36 vruch-

ten bevatten. De vruchten worden in de meeste gevallen los en in één 

la ag  op  ee n l aa g je  ho ut w ol  en  pa pi e rw o l i n kl e in e  k is t je s  g e da an .  

Het produkt wordt soms ook kleinverpakt aangevoerd, in kartonnen of 

plastic doosjes waarvan er 6 stuks in een kistje gaan. De buitenland-

se  p e rz i ke n v oe r t m en  o v er w eg e nd  a a n i n ee n ma l ig e  p la t te  ki s tj es ,  

waarin meestal één laag produkt in zgn. pakbladen aanwezig is. 

Het geimporteerd produkt wordt ook wel kleinverpakt aangevoerd in 

bakjes of schaaltjes. 

Afmetingen en inhoud van fust voor perziken 

1)  los in papierwol 

2)  kleinverpakt, 6 doosjes I 500 g 

3)  in plastic pakblad 
4)  kleinverpakt, 8 doosjes'á 100 g 

10.02 V e r p a k k i n g s v o o r s c h r i f t e n  -  
-  De inhoud van iedere verpakkingseenheid moet uniform zijn, met in-

achtneming van het volgende: 

 

april '79*



 
perzik transport en verpakking 10. 

- De verpakking moet de vruchten een goede bescherming bieden. 
- Het binnen de verpakkingseenheid te gebruiken papier en ander hulp- 

materiaal moet nieuw zijn en mag geen invloed op het produkt hebben 
die schadelijk is bij menselijke consumptie. 

  De vruchten van de klasse Extra moeten door middel van beschermend 
materiaal van elkaar gescheiden zijn. 

  Het  verpakking smateriaal mag slechts  aan de buitenkant bed rukt zijn;  
de bedrukking mag niet met de vruchten in aanraking komen. 

- De verpakkingseenheden mogen geen vreemde substanties bevatten. 
- Vruchten van de klasse Extra mogen per verpakkingseenheid slechts 

in één laag worden verpakt. 

  Vruchten van de klassen I en II mogen per verpakkingseenheid_ in ten 

hoogste vier lagen worden verpakt, mits pakbladen worden gebruik die 

z od a ni g  v an  mo d el  e n  s t er k te  z i jn  da t  z e n ie t  o p d e o nd e rl ig g en d e 

laag perziken rusten. 

  De klassen I en 11 mogen in ten hoogste twee lagen worden verpakt 
i n g e v a l  g e e n  p a k b l a d e n  w o r d e n  g e b r u i k t  a l s  h i e r v o o r  b e d o e l d .  - 

Bij de detailhandel mogen perziken los worden uitgestald. 

 
Getmporteerde perziken; links: in kleinverpakking; rechts: in pakbladen 

10.03 Aanduidingsvoorschriften - Op de buitenkant van iedere verpakkings- 
ee n h e i d  m o e t e n  d u i d e l i j k  l e e s b a a r  e n  o n u i t w i s b a a r  z i j n  v e r m e l d :  -  

d e  n a a m  e n  h e t  a d r e s ,  o f  d e  c o d e  v a n  v e r p a k k e r  e n / o f  a f z e n d e r  - de 

aanduiding 'perziken' c.q. 'kasperziken', ingeval gesloten ver- 
pakking is gebruikt 

  d e  n a a m v a n  d e  v a r i ë t e i t  v o o r  d e  k l a s s e n  E x t r a  e n  I  
- de naam van het produktiegebied of het land, de streek of de plaats 

- de klasse 

  de sortering door vermelding van de sorteringsgrenzen in mm of de 
desbetreffende code of het aantal stuks. 

10.04 Verlading - Het transport van de Nederlandse perziken naar de verkoop- 
pu n t e n  i n  h e t  b i n n e n l a n d  g e s c h i e d t  i n  h e t  v e i l i n g f u s t  w a a r i n  h e t  

produkt door de telers wordt aangevoerd. Bij de verlading van het 

gelmporteerde produkt worden soms pallets toegepast. In Amerika zijn 

voor het transport van perziken van de boomgaard naar het pakstation 

stapelkisten in gebruik; kisten met de afmetingen 120x120x160 cm kun-

nen ca. 500 kg perziken bevatten. 
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Ladingsdichtheid van perziken in fust 

 
1 )  p a l l e t  8 0 x 1 2 0  c m ,  (  )  =  p a l l e t  1 0 0 x 1 2 0  c m  
2 )  i n c l .  g e w i c h t  v e r p a k k i n g s m a t e r i a a l  e n  f u s t  

3 )  i n c l .  g e w i c h t  v e r p a k k i n g s m a t e r i a a l ,  f u s t  e n  p a l l e t  

4 )  l o s  i n  p a p i e r w o l  
5 )  k l e i n v e r p a k t ,  6  d o o s j e s  á  5 0 0  g 
6 )  i n  p l a s t i c  p a k b l a d  

7) kleinverpakt, 8 doosjes á 1000 g 

10.05 Transportcondities - Bij het transport van perziken zijn de volgende 
produkttemperaturen toelaatbaar: 

- bij transportduur korter dan 1 dag 0 - 15°C 

  b i j  t r a n s p o r t d u u r  v a n  1  t / m  3  d a g e n  0  -  1 0 0 C  

  b i j  t r a n s p o r t d u u r  l a n g e r  d a n  3  d a g e n  0  -  5 0 C .  
De aanbevolen relatieve luchtvochtigheid is 909. 

Rijpe perziken zijn te zacht om te worden getransporteerd. De vruch-

ten worden daarom geoogst als ze nog voldoende stevig zijn. 

Om ze die stevigheid te laten behouden tijdens het vervoer naar de 

verkooppunten moeten ze bij een zodanig lage temperatuur worden ver-

laden dat de afrijping in voldoende mate wordt vertraagd. De stevig-

h e id  bl i jf t b ij  00 C  h et  be s t be h ou d en .  A ls  en i g aa n ri j pe n  t ij d en s  

het transport gewenst is, wordt een temperatuur van 7°C aanbevolen. 

Amerikaanse literatuur vermeldt het optreden van twee soorten bederf 

tijdens het tr ansport, nl . bruinrot -Monilinia fructicola (Wint.) 

Money- en rhizopusrot - Rhizopus stolonifer (Ehr. ex Fr.) Lind. 

Gedurende een normale transportperiode kan een temperatuur van 0-70C 

de ontwikkelin g hiervan i n voldoende mate tegen gaan. Als echter na 

het transport de temperat uur weer op normale ho ogte wordt gebracht 

kan het bruinrot zich snel ontwikkelen, zelfs indien er van de aan-

t a st i ng  ti jd e ns  he t  l ad e n n ie ts  te  be s pe ur e n v al t . Ee n  b e ha nd e li n g 

in warm water van 52-530C  gedurende 21 minuut d oodt op effectieve 

wijze de bederfverwekkende micro-organismen, niet alleen aan de 

oppervlakte van de vrucht, maar ook onder de schil (zie ook 11.01). 

10. 06 Voorkoeling - Het voo rkoelen van perzi ken kan worden uitgevo erd 
d.m.v. geforceerde lucht in een koelcel of d.m.v. hydrokoeling. In 
Amerika past men op vrij grote schaal hydrokoeling toe. Volgens 

A m er i ka a ns e g eg e ve n s ko e le n  p er z ik e n h et  b e st  af  in  w a te r  v an  1 è  
2°C. Bij deze watertemper atuur kan een perzik m et een diameter van 

7,5 cm in een goed werkende hydrokoeler in 30 minuten tot 4,5°C wor-
d e n a fg e ko el d . O nd er  de z el f de  o m st a nd i gh ed e n i s de  af k oe l ti jd  va n  

een perzik met een diameter van 5 cm slechts 15 minuten. Lit. 05. 
In Amerika is ook een systeem ontwikkeld waarbij perziken met be-

vochtigde lucht worden afgekoeld, zgn. 'hydrairkoeling'. Een voor-

deel van dit systeem is dat het kan worden toegepast na de was-fun-

gicidebehandeling van het oppervlak van de vrucht die wordt uitge-

voerd ter voorkoming van bederf en indroging. Lit. 06. 
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11. BEWARING EN OPSLAG 

Zie voor condities bij transport 10.05 en voorkoelen 10.06 

11.01 Kwaliteitsachteruitgang - Kwaliteitsachteruitgang ontstaat door 
v r uc h tr o t,  o v er r ij p he id ,  i n we nd i ge  ve r kl eu r in g , v oc ht v er l ie s,  ve -

zelig-droog worden van het vruchtweefsel en smaakverlies. Er zijn 
verschillende typen rot en inwendige verkleuringen, zie 04.02, 04.05 

en 04.06. Bij bewaring gedurende ca. 2 weken kunnen perziken vezelig 
van structuur worden wat gepaard gaat met smaakafwijkingen. Bij lan-
ger dan b.v. 1-3 dagen bewaren In een ongekoelde omgeving kunnen per-
ziken overrijp worden. 

Ter bestrijding van rot wordt o.a. in Amerika voor directe afzet dom-

pelen gedurende 2 tot 2/ minuut in water van 53°C toegepast, waaraan 

100 dpm benomy l is toegev oegd. Indien het produ kt nog moet worden 

bewaard mag de watertemperatuur niet hoger zijn dan 460C wegens het 

gevaar van bruinverkleuring van de schil. 

In tegenstelling tot perziken verdragen te bewaren nectarines wel een 

behandeling met water van 52°C. Lit. 32. 

11.02 Bewaarmethode - Bij afzet binnen 2-3 dagen is koeling meestal niet 

noodzakelijk. Kortstondig gekoelde opslag vindt soms plaats bij de 
handel. 

11.03 Bewaarcondities en bewaarduur - Perziken zijn niet geschikt voor 
langdurige bewaring. De gemiddelde bewaarduur van geelvlezige rassen, 

voornamelijk geimporteerd produkt, is ca. 3 weken, de bewaarduur van 

witvlezige rassen ca. 2 weken. 

De aanbevolen bewaarcondities zijn 0°C en een relatieve luchtvochtig-

heid van 90% (macroklimaat). 

Bij 2-5°C en 90% r.v. is de bewaarduur 3 tot 7 dagen. Ongekoeld, bij 

ca. 200C, 1 tot 2 dagen. In de grafiek wordt de bewaarduur bij andere 

temperaturen tussen 00 en 20°C globaal aangegeven. 

Relatie tussen bewaarduur en 
temperatuur van perziken en 
nectarines. 

In Amerika gaven proeven met CA-bewaring uiteenlopende resultaten. 

Een luchtsamenstelling met 5% CO2 gaf meestal de beste uitkomsten. 

Een doelmatige bestrijding van rot werd met CA-bewaring echter niet 

verkregen. Lit. 32. 

Nectarines komen in hun gedrag tijdens de bewaring vrijwel overeen 
met perziken. 

11.04 Gemengde opslag - Indien de aanbevolen bewaarcondities van de andere 
groente- en fruitsoorten overeenkomen met die van perziken en nec-
tarines zijn e r geen bezw aren tegen gemengde op slag. Bewaring bij 
sterk geurende produkten zoals citrusfruit en uien wordt afgeraden. 
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12. KWALITEIT EN SORTERING 

Voor verpakkings- en aanduidingsvoorschriften zie 10.02 en 10.03. 

De kwaliteitsvoorschriften van perziken zijn in EEG-verband genormali-

seerd. 

Perziken worden naar de teeltwijze onderscheiden in de volgende typen: 

  n a t u u r p e r z i k e n  
  k a s p e r z i k e n .  

Ond er kas perzi ken wo rden  perzik en verstaan , die  tot  het tijdstip van 

de oogst onder glas of onder een andere bescherming gevende stof zijn 

geteeld. 

12.01 Kwaliteitssortering en voorschriften - Bij de kwaliteitssortering 

worden afwijkende vruchten en vruchten met gebreken in een lagere 

k w a l i t e i t s k l a s s e  i n g e de e l d  d a n  d e  g a v e  v r u c ht e n .  D ez e  s o r t e r i n g  

wordt zowel bij kas- als bij natuurperziken met de hand ultgevoerd 

Bij kasperziken vindt ze in de regel direct tijdens de pluk plaats; 

bij natuurperziken vódir de (machinale) groottesortering. 

Voor perziken gelden de volgende voorschriften: 

Minimumeisen 

Perziken moeten: 

  i n t a c t  e 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 ng e n  
  zuiver zijn, in het bijzonder vrij zijn van zichtbare vreemde 

stoffen 
- voldoende ontwikkeld zijn 

  z o r g v u l d i g  m e t  d e  h a n d  g e p l u k t  z i j n  
  v r i j  z i j n  v a n  a b n o r m a l e  u i t w e n d i g e  v o c h t i g h e i d  
- vrij zijn van vreemde geur en vreemde smaak. 

Verder moet de kwaliteit - in het bijzonder de rijpheidsgraad - zo-

danig zijn dat het produkt bestand Is tegen vervoer en normale be-

han deling. De perziken moeten op de plaats va n bestemmi ng voldoe n  

aan de eisen van de handel. 

Indeling in klassen 

Perziken worden in 4 kwaliteitsklassen ingedeeld nl.: klasse Extra, 
I, II en 111. 

1.  Klasse Extra. De in deze klasse ingedeelde perziken moeten van 
voortreffelijke kwaliteit zijn en alle kenmerkende eigenschappen 

van de variëteit bezitten, waarbij rekening moet Worden gehouden 

met het produktiegebied. 

De vruchten moeten vrij zijn van alle gebreken en het vruchtvlees 
moet volkomen gezond zijn. 

2.  Klasse I. De in deze klasse ingedeelde perziken moeten van goede 

kwaliteit zijn en alle kenmerkende eigenschappen van de variëteit 

bezitten, waarbij rekening moet worden gehouden met het produktie-

gebied. Het vruchtvlees moet volkomen gezond zijn. 

Toegestaan zijn: 

- een kleine afwijking in vorm of ontwikkeling 
- een geringe kleurafwijking 

  kle ine afwijkingen aan de  schil die het algemen e uiterlijk en 
de houdbaarheid niet nadelig beïnvloeden, langwerpige afwijkin-
gen mogen ten hoogste 1 cm lang zijn; andere afwijkingen in to-
taal ten hoogste 0,5 cm2. 

3. Klasse II. Tot deze klasse behoren perziken die aan de minimumeisen 
voldoen, maar niet in klasse Extra of I kunnen worden ingedeeld. 
Ze moeten kwalitatief redelijk zijn. 
Toegestaan zijn: 

  a f w i j k in g e n  a a n  d e  s c h i l ,  m i t s  h ie r d o o r  h e t  a l g e m e n e  u it e r l i j k  

en de houdbaarheid niet nadelig beïnvloed wordt. Langwerpige 
afwijkingen mogen ten hoogste 2 cm lang zijn; andere afwijkingen 
in totaal ten hoogste 1,5 cm2. 
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4. Klasse III. Tot deze klasse behoren perziken die aan de minimum-

eisen voldoen. Ze moeten kwalitatief redelijk zijn. 

Toegestaan zijn: 

- dezelfde afwijkingen als bij klasse II. 

Toleranties 

In iedere verpakkingseenheid zijn perziken toegestaan die niet beant-

woorden aan de kwaliteitsnormen van de klasse waarin ze zijn inge- 
deeld. 
  Klasse Extra, 5% van het aantal of het gewicht, mits deze vruchten 

voldoen aan de voorschriften van klasse I. 

  K l a s s e  I ,  10 %  v a n  h e t  a a n t a l  o f  he t  g e w ic h t ,  m i t s  d e z e  v r u c h t en  
voldoen aan de voorschriften van klasse 11. 

  Klasse II, 10% van het aantal of het gewicht, mits deze vruchten 

geschikt zijn voor consumptie. 

  Klasse III, 15% van het aantal of het gewicht, mits deze vruchten 
geschikt zijn voor consumptie. 

12.02 Grootte- of gewichtssortering en voorschriften - Perziken moeten 
naar grootte gesorteerd worden 
- hetzij naar de omtrek 

  hetzij haar de maximale middellijn van de grootste dwarsdoorsnede. 
De minimumafmetingen zijn als volgt: 

 
Toleranties 

- Klasse Extra, I en II, 10% van het aantal of het gewicht, mits deze 

vruchten ongeschikt zijn voor consumptie. 

  Kla sse III, 10 % van het aantal of he t gewicht, mits deze v ruchten 

niet meer van de toegepaste sorteringsgrenzen afwijken dan 6 cm in 
omt rek en 20 m m in middellijn met di en verstande dat geen enkele 
vrucht een omtrek heeft kleiner dan 14,4 cm of een middellijn klei-
ner dan 45 mm. 

Cumulatie van toleranties  

  K l a s s e  E x t r a :  1 0 %  
  Klasse I en II: 15% 
Lit. 15. 



 
perzik 

kwaliteit en sortering 12. 
kleinverpakking 13. 

12.03 Sorteerinstallatie - Kasperziken worden tijdens of direct na de pluk 
met de hand op kwaliteit en grootte gesorteerd. De vruchten van de 
verschillende kwaliteiten worden direct in de daarvoor bestemde ver- 
pakkingen gelegd. 

Natuurgerziken worden eveneens met de hand op kwaliteit gesorteerd. 

Hiertoe worden de vruchten veelal over langzaam draaiende rubber rol- 

len  gevoerd, zodat de sor teerder het  gehele opp ervlak van de vrucht 

kan zien. Behalve afwijkende ,en aangetaste vruchten worden tevens de 

ondermaatse vruchten verwijderd. Laatstgenoemde worden over afzon- 

derlijke banden afgevoerd. De kwaliteitssortering is een van de be- 

langrijkste niet -gemechaniseerde werkzaamheden in de pakstations. 

De  gr o ot t es or t er i ng  vi nd t  m a ch in a al  pl a at s.  Ho e we l  d e s or t ee rm a ch i - 

nes van uiterlijk verschillen is het toegepaste sorteerprincipe veel- 

al hetzelfde. In de lengt erichting v an de machi ne zijn twe e aan twee 

een aantal lange, smalle rollen opgesteld, die om hun assen kunnen 

ro n dd r aa i en . D e s pl e et  t u ss e n tw e e p aa r sg ew i js  op g es te l de  ro ll e n i s 

aan het begin van de machine smal, maar wordt steeds ruimer. De.klein- 

ste perziken vallen aan het begin tussen de rollen door op een daar- 

o n d e r  a a n g eb r a c h t e b a n d ;  d e  o p v o lg e n d e  ma a t  d a a r n a  o p  e e n  v o l ge n d e 

band en zo verder. Om het rollen van de vruchten te vergemakkelijken 

staan de rollen hellend. Lit. 04 en 31. 

12.04 Reinigen - Kasperziken worden praktisch niet gereinigd; soms wat 

"afgepoetst" met een plumeau. Natuurperziken worden vooral in de 
Ver enigde Stat en gehydrokoeld in ijswater, waaraan een f ungicide  
is toegevoegd. Dit is echter meer een methode van snel koelen dan 
van schoonmaken. Lit. 31. 

13. KLEINVERPAKKING 

13.01 Hoeveelheid - Kasperziken worden in kleinverpakking per aantal ver- 
kocht; 3 t/m 5 stuks per verpakking. 

Natuurperziken worden per stuk of per gewicht verkocht. De B- en C- 

sorteringen zijn meestal verpakt in eenheden van 1 kg, de AA- en A- 

sorteringen in aantallen van 4, 6 of 8 vruchten per verpakkingseen- 

held. Lit. 22. 

13.02 Bewerking - niet van toepassing. 

13.03 Verpakking - Perziken zijn zeer gevoelig voor stoot- en drukbeschadi- 
gi n ge n , h et ge e n b ru i nv er k le u ri ng  en  ro t  t ot  ge v ol g  h ee f t.  Di re c t n a 

d e  o o g s t  i n h e t  p ro d u k t i e g e b i e d  ve r p a k k en  i n  k l e i n v e r p a k k i n g  bi e d t 

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

heeft beschadigingen op te lopen, mits de verpakking aan een aantal 

eisen voldoet. Dit geldt zowel voor de zeer kwetsbare witvleziae kas- 

perziken als voor de sterkere geelvlezige natuurperziken, die echter 

over veel grotere afstanden van de produktiegebieden naar de consump- 

tiegebieden vervoerd moeten worden. Een uitzondering hierop vormen de 

A A -  e n  A -  so r t e r i ng e n  v a n  n a t u u r pe r z i k e n.  D e  v e r p a k k i n g  v a n  d ez e  

vruchten vindt plaats nabij het verkooppunt. 

De verpakking moet aan de volgende eisen voldoen: 

  het produkt voldoende bescherming bieden tegen kneuzen en stoten; 
hiertoe moet de verpakking voldoende stevig, vormvast en stabiel 

zijn. De binnenvlakken en randen moeten glad zijn. 

  h e t  p r o d u k t  e e n  g o e d e  p r e s e n t a t i e  g e v e n .  
Voor kasperziken in alle grootte-sorteringen en voor natuurperziken 

van de AA- en A-sortering komen de volgende kleinverpakkingen in 

aanmerking: 

  k a rt o nn en  do o sj es  me t  e e n vl a kk e  b o de m.  De  kl eu r  i s  m e es ta l  w i t.  
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Op de bodem van de doosjes wordt papierwol of ander zacht materiaal 

gelegd. De doosjes hebben ook wel een dubbele bodem met in de bo- 

venste uitsparingen voor de vruchten of zijn voorzien van een in- 

terieur van diepgetrokken pvc met holten voor de vruchten. 

Ook legt men de perziken wel in caisses. De doosjes worden omwik- 

keld met een pvc rekfolie of een cellofaan folie. 

  Papierpulpschaaltjes in diverse modellen. De kleur is meestal paars, 

soms groen. De 4 tot 6 cm hoge typen schaaltjes met uitsparingen 
voo r de vrucht en voldoen beter dan de ca. 2 cm hoge modellen omdat 
de  v r uc h te n i n d e h og er e  s c ha a lt je s  b e te r b es c he r md  z i jn  en  ni et  
tegen elkaar drukken. De schaaltjes worden omwikkeld met pvc rek- 
folie. 

  Kartonnen doosjes met een in het midden verhoogde bodem, zgn. "Uni- 
trays". De kleur is blauw. Deze doosjes zijn gemaakt van drie-laags 

karton, waarvan de twee buitenste lagen uit een speciaal geprepa- 

reerd karton bestaan en de binnenste laag uit kringloopkarton. De 

maa t 12/1 is g eschikt voo r 4 perziken 13/1 voor  6 en 14/1 voor 8. 

09k deze doosjes worden omwikkeld met een pvc rekfolie. 

In alle bovengenoemde verpakkingen mag slechts één laag vruchten lig- 
gen. 

N a t u u r p e r z i k e n  v a n  d e  B -  e n  d e  C - s o r t e r i n g  w o r d e n  u i t s l u i t e n d  i n  

b la u we  h e ng s el m an dj e s v an  s l ag v as t  p ol y st y re e n ve r pa k t.  D e  b o de m ma - 

ten hiervan zijn 15 x 11 cm, de hoogte varieert van 9 tot 10 cm. Hier- 

in Mogen maximaal twee lagen vruchten liggen. Ze worden niet afgedekt 

met folie. Bij deze mandjes is het van essentieel belang dat ze sterk 

zijn en dat het hengsel niet kan breken. Om ze tijdens het vullen ge- 

makkelijk van elkaar te kunnen nemen moeten ze enigszins konisch zijn. 

Lit. 03, 04, 17, 19, 22 en 28. 

14. INDUSTRIELE VERWERKING 

Niet van toepassing. 
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