
 
BOON Phaseolus vulgaris L. en Phaseolus coccineus L. 

Engels : been 

Duits : Bohne (f) 

Frans : haricot (m) 
Italiaans : fagiolino (m) 

Spaans : judia (f) 
Deens : bonne 
Zweeds : böna 

MEDEDELING NR. 30 
Uitgave van het Sprenger Instituut, Haagsteeg 6, Wageningen 
(februari 1978) 

Aan deze  teks t  kunnen geen  rechten  worden  ont leend .  Gebruik  van  de  teks t  i s  voor  

e igen  r i s ico  en  aansprakel i jkheid  is  de rhalve  u i tges lo ten .  

 

Wegens  he t  omzet ten  van  de  papieren  boeken  naar  d ig i ta le  bes tanden ,  komen er  soms  

schr i j f fouten  in  de  teks t  voor .  Z ie t  u  een  onoverkomel i jke  spe l fout ,  dan  bent  u  welkom 

deze  te  mai len  naar  info@koudecent raa l .n l 



 
De boon behoort tot de familie van de Papilionaceae, onderfamilie Papilio-

natae en het g eslacht Phaseolus L. D e sperzie-,  snij- en s pekboon beh oren 

tot de soort Phaseolus vulgaris L. en de pronkboon tot de soort Phaseolus 

coccineus L. Tot de sperziebonen behoren ook de naaldbonen en de wasbonen. 

Naaldbonen worden in ons land niet geteeld maar hoofdzakelijk uit Frankrijk 

geïmporteerd. Wasbonen worden hier in kleine hoeveelheden geteeld om als 

verwerkt produkt geëxporteerd te worden naar West-Duitsland. In de Verenig-

de Staten zijn ze van veel meer betekenis. De peul is in onrijpe toestand 

geel gekleurd. 

De vermeerdering van bonen vindt uitsluitend plaats door zaaien. 
De oppervlakte sperziebonen varieert volgens CBS-steekproeven van 6000tot 

8000 ha. De te elt wordt voor 80 tot 85% uitgevoerd op cont ract ten be -

hoeve van de industrie. 

De oppervlakte snij- en spekbonen was, volgens opgave van het CBS, in 1976 

resp. 177 en 77 ha; volgens het CAD resp. 340 en 60 ha. 

De teelt van pronkbonen is van weinig betekenis. 

De belangrijkste teeltgebieden voor het vollegrondsprodukt liggen in Noord- 

Brabant en Lim burg, die voor het gla sprodukt in de omgevin g van Nijme gen, 

op de Zuidhollandse eilanden en in het Westland. 

Wanneer de bonen bestemd zijn voor de verse markt gebeurt het oogsten met 

de hand. Voor levering aan de industrie worden sperziebonen uitsluitend 

eenmalig machinaal geoogst. 

De houdbaarheid is beperkt. Kwaliteitsverlies kan optreden door geelverkleu-
r i ng  e n  s l ap  wo rd e n v an  d e  p e ul e n en  do o r h et  o p tr e de n v an  ro t . De  op t im a le 

bewaaromstandigheden zijn een temperatuur van 5 á 6
°
C en een relatieve 

luchtvochtigheid van 90-95%. Het produkt is hierbij ongeveer een week houd-
baar. CA-bewaring, in een atmosfeer van 2-3% 02 en 5-10% CO2, voorkomt ach-
teruitgang van de groene kleur. 

Het vollegrondsprodukt wordt overwegend in meermalig fust aangeboden, het 

kasprodukt hoofdzakelijk in houten of plastic kistjes met een inhoud van 

4 kg. Op enkele Westlandse veilingen verpakt men klasse Extra en I van het 
v r o e g e  g l a s p r o d u k t  i n  e e n m a l ig e  t o m a t e n k i s t j e s .  H i e r i n  v e r p a k t  m e n  4  k g  
bonen; voor export worden deze kistjes door de handel voorzien van een dekvel. 
Niet ges neden bonen  worden vo or verkoop  in  zelfbe dienin gswinkels  verpak t 

in geperforeerde polypropyleen of polyetheen zakken, op bakjes en schaal-

tjes al of niet omwikkeld met pvc rekfolie en in papieren zakken; meestal 

met een inhoud van 500 g. 

De invoer van verse sperziebonen is, vergeleken met 1967, tot de helft ge-

daald. Italië,  België en Egypte zijn  de belangrijkste land en van herk omst. 

De invoer van verse snijbonen varieert tussen 0,5 en 1,5 mln. kg. China is 

o n z e  b el a n g r i j k s t e  l e ve r a n c i er  v o o r  b o n e n  i n  b l i k  en  g l a s ,  g e v o l g d  d o o r  

B e l g i ë  e n  F r a n k r i j k .  Di e p g e v ro r e n  s p e r z i e b o n e n  w o r d e n  vo o r  h e t  g r o o t s t e  

deel ingevoerd uit België. 

D e  e xp o rt  va n  h et  ve r se  e n  v e rw e rk te  pr o du k t is  ho o fd za k el i jk  ge ri c ht  op  

W e s t - D ui t s l a n d ,  B e l g i ë e n  L u xe m b u r g .  H i e r  z i j n  I t a l i ë ,  S p a n j e  e n  B e l g i ë  

onze belangrijkste concurrenten voor het verse produkt en Frankrijk, België 

en in mindere mate Italië voor het verwerkte produkt. 

In de periode 1974 t/m 1976 werd resp. 56, 43 en 34 mln. kg sperziebonen 

verwerkt. Hier van werd 60 tot 70% ge steriliseerd, 20% tot 30% diepgev roren 

en ca. 10% gedroogd. De verwerking van snij-, spek- en pronkbonen loopt te-

rug; in de periode 1974 t/m 1976 werd resp. 6,5, 4,5 en 3,1 mln. kg door de 

i n du st r ie  af g en om e n.  Ja ar l ij k s w or dt  17  to t  2 0 m ln .  k g s pe r zi e bo ne n  e n  6  

tot 8 mln. kg snij-, spek- en pronkbonen vers geconsumeerd. Bonen zijn een 

redelijke bron van voedingsstoffen. 

De z.g. 'droge bonen' zijn in deze publikatie buiten 'beschouwing gebleven. 



 
STAMBOON  

E ng . d wa r f f re nc h  b e an  

Du. Buschbohne (f) 

Fr. haricot. (m) nain 
It. fagiolo (m) nano; mangiattuto 

Sp. judias (f pl) bajas; 
frejoles (m pl) enanos 

De. buskbonne; krybbonne 
Zw. krypböna 

• 
• 

STAMSPERZIEBOON  
Eng. dwarf snap bean 

Du. Buschbohne (f) 

Fr. haricot (m) nain mange -tout 

It. fagiolo (m) comune nano 
Sp. judia (f) verde de pie bajo 

De. lav brydbonne 
Zw. låg brytbona 

STAMSNIJBOON  

Eng. dwarf slicing bean 

Du. Buschschwertbohne (f) 
Fr. haricot (m) nain sabre 

It. fagiolino (m) nano 
Sp. judia (f) verde para cor- 

tar 
De. lav snittebonne 
Zw. låg skärböna 

STOKBOON  

Eng. climbing french bean 
Du. Stangenbohne (f) 

Fr. haricot (m) à rames 

It. fagiolo (m) rampicante 
Sp. judia (f) altti (de enrame) 
De. stangbonne 
Z w .  s t ö r b ö n a  

STOKSPERZIEBOON STOKSNIJBOON  
Eng. pole snap bean Eng. pole slicing bean 
Du. Stangenbohne (f) Du. Stangenschwert- 
Fr. haricot (m) à bohne (f) 
 rames mange-tout Fr. haricot (m) sabre 
It. fagiolo (m) comu- à rames 

ne a bastone It. fagiolino (m) a 
Sp. judia(f) verde bastone 

trepadora Sp. judia (f) verde 
De. stangbraekbonne para cortar 

Zw. Stångbrytböna trepadora 
 De. stangsnittebonne 

 Zw. stángskärböna 

PRONKBOON  

Eng. runner bean 

Du. Feuerbohne (f); 

Prunkbohne (f) 
Fr. haricot (m) 

d'Espagne 

It. fagiolo (m) di 
Spagna 

Sp. judia (f) verde 
trepadora; 
judia escarlata 

D e .  p r a l b o n n e  
Z w .  b l o m s t e r b ö n a ;  

rosenböna 





 
boon botanische gegevens 01. 

01. BOTANISCHE GEGEVENS 

Zie voor bUitenlandse benaming het schutblad. 

01.01 Nomenclatuur - De boon behoort tot de familie van de Papilionaceae 

(Vlinderbloemenfamilie), onderfamilie Papilionatae (Vlinderbloemen) 
en het geslacht Phaseolus L. 

Papilionaceae en Minosaceae worden vaak als één familie genoemd on-

der de naam Leguminosae of Leguminosen, zie 01.02. 

Van het geslacht Phaseolus zijn meer dan 200 soorten bekend, waarvan 

er verscheidene in cultuur zijn. Er worden naar herkomst 3 groepen 
onderscheiden: een groep uit zuidwest Azië, een uit zuidoost Azië en 

een uit Midden- en Zuid-Amerika. De Amerikaanse soorten onderscheiden 

zich van de beide Aziatische, doordat peulen en zaden groter zijn, 

terwijl de peulen ook een grotere snavel hebben. Ook zijn de kiembla-

den  groter. De 'zwaarden'  van de bloemen (zie 0 1.04) zijn gespreid. 

Tot deze groep behoren de sperzie-, snij-, spek- en pronkbonen, maar 

ook de z.g. 'droge bonen' als bruine en witte bonen, kievits- en ci-

troenbonen. 

De sperzie-, snij- en spekbonen behoren tot de soort Phaseolus vul-
garis L. = gewoon). Deze soort is vermoedelijk ontstaan 

uit de Phaseolus aborigineus, een plant die op een hoogte van 500 tot 

2000 m voorkomt in vochtige dalen in het noordwesten van Argentinië 

en ook in Bolivia en in Peru. De klimmende vormen van de Ph. vulgaris, 

de stokbonen, behoren tot de variëteit communis (communis = algemeen); 

de lage of stambonen tot de variëteit nanus (na nus = dwergachtig). 

De pronkboon behoort tot de soort Phaseolus coccineus L. (coccineus = 

sch arlakenrood; duidt op bloemkleurY. Deze onde rscheidt zich van de 

Ph. vulgaris door een robustere groei, maar vooral doordat de wortel 

vaak knolvormig verdikt is. 

Beide bonensoorten hebben eenzelfde aantal chromosomen: 2N = 22. 
Lit. 10, 15 en 19. 

01.02 Gewassoort - De boon is een kruidachtig gewas. Bonen van het Phaseo-
lu s v ul g ar i s ty p e z ij n  é én j ar i g.  D e  p r on k bo on  is  ee n  m ee r ja r ig  g e -
was dat echter in ons land algemeen éénjarig geteeld wordt. In war-
mere gebieden overwintert de pronkboon dank zij de sterk verdikte 
knolvormige wortel. Deze loopt dan in het voorjaar opnieuw uit. Er 
zijn wortels gevonden met een gewicht van ruim 300 gram. De Ph. vulg - 

ris heeft een grote verscheidenheid in vormen o.a. in zaadvorm en 

zaadkleur, in peulvorm en -kleur, in groeivorm en in bloemkleur. Naar 

groeivorm worden ze onderscheiden in stok- en stambonen. De stambonen 

hebben aan de hoofdstengel een beperkt aantal (meestal 4 tot 8) tame-

lijk korte internodiën, de stokbonen een groot aantal lange interno-

d i ë n .  D e z e  e i g e n s c h a p  v a l t  m e e s t a l  s a m e n  m e t  t w e e  a n d e r e  n l .  s t a m -

bonen sluiten de stengelgroei met een bloemtros af, terwijl stokbonen 

in  p r in c ip e  o nb e pe r kt  ku nn e n d oo rg r oe i en ;  s to k bo n en  he bb e n s te ng e ls  

met een draaiende groeiwijze (meestal linkswindend), stambonen hebben 

d i t  n i e t .  V e r d e r  k a n  de  s t e n g e l  a l  o f  n i e t  ve r t a k t  z i j n .  S t a m b o n e n 

hebben meestal een sterk vertakte stengel. 

Van pronkbonen bestaan naast stokbonen ook stambonen. Het lage type 

is hierbij waarschijnlijk uit een spontane kruising met de Ph. vul -

gar is ontstaan. De Ph. cocc ineus (pron kboon) is robu ster va n groei 

en sterker dan de Ph. vulgaris soorten, hetgeen ook tot uiting komt 

in de grootte van bloemen en zaden en in het beter bestand zijn te- 
gen lage temperaturen. Het is een uitgesproken langedag plant. De dag- 

lichtlengte heeft op de Ph. vulgaris weinig invloed (dagneutraal). 

Stokbonen kunnen een hoogte van 1,50 tot 3 m bereiken, stambonen be-

reiken over het algemeen een hoogte van ca. 60 cm. De boon heeft een 

pen vormige, weinig vertak te hoofdwortel. Zoals bij alle Leguminosae, 

(zie 01.01) bevinden zich op de wortels kleine, ronde knolletjes die 

gevormd worden door symbiose van planten van deze familie met stik- 

stofbacteriën (Rhizobium legumonosarum). Deze bacteriën, die in de 

febr. '78*
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wortel van de plant een geschikt substraat vinden om zich te hand-

haven en te vermenigvuldigen, bezitten het unieke vermogen om stik-

stof (N2) uit de lucht om te zetten in organische stikstofverbin -

dingen, die als plantevoeding belangrijk zijn. Lit. 15 en 19. 

01.03 Blad - De boon heeft grote samengestelde bladeren, die verspreid 

staan. Ze zijn 3-tallig d.w.z. elk blad bestaat uit 3 afzonderlijke 

bladeren. Ze zijn eirond van vorm. Bij de Ph. vulgaris soorten zijn 

ze lang toegespitst; bij de pronkboon kort toegespitst. Ze kunnen tot 

10 cm lang en tot 5 cm breed worden. Onder deze bladeren zitten aan 

de bladsteel steunblaadjes; onder het topblad twee en onder de andere 

één. 

Op de plaats waar de bladsteeltjes van de afzonderlijke bladeren aan de 

hoofdsteel bevestigd zijn, is een duidelijke afscheiding aanwezig. Deze 

wordt ook wel geleding of gewricht genoemd, omdat het blad zich hierop 

kan bewegen. De blaadjes kunnen zich 's nachts toevouwen ('slapen'), 

hetgeen waarschijnlijk een bescherming is tegen koude. Ze kunnen ook in 

de loop van de dag van stand veranderen. Bij sterke bestraling door de 

zon nemen ze een verticale stand aan zodat de zonnestralen het blad 

minder direct beschijnen. In de herfst laten de blaadjes bij de 

geledingen los van de bladsteel. Behalve de samengestelde bladeren heeft 

de boon twee kiemblaadjes, die als eerste uit de zaadlobben gevormd 

worden. Deze zijn enkelvoudig. Lit. 15, 19 en 28. 

01.04 Bloem - De bloemen van de boon staan in tros -  

sen. De bloemstengel heeft in het algemeen 2 

tot 6 internodiën met op elke internodie 2 

tegenover elkaar staande bloemen. Deze zijn 2-

zijdig symmetrisch van vorm en bestaan uit een 

5-delige kelk en een 5-delige kroon. De vijf 

kelkblaadjes zijn samengegroeid en hebben een 

groene kleur; de vijf kroonblaadjes vormen samen 

de vlindervormige bloemkroon. Deze is bij de 

snij-, sperzie- en spekbonen meestal wit en soms 

violet of bleeklila, ter-wijk pronkbonen 

scharlakenrood of wit zijn. 

De vijf krronbladeren hebben afzonderlijke namen; 

een wordt de Vlag genoemd, twee andere de 

zwaarden en twee samengegroeide heten het kiel-

tje; bij het opengaan buigt de vlag in het mid-

den achterover waardoor de zwaarden vrijkomen. 

Deze zitten aan weerszijden van de vlag. Het 

linker zwaard is wat groter dan het rechter. 

Tussen de zwaarden zit het kieltje, dat ge- 

vormd wordt door twee samengegroeide, spiraalvormiggebogen bloembla-

deren. Doordat de zwaarden naar voren staan en vanonder om het kiel-

tje gebogen zijn, wordt dit zo ingesloten dat alleen de top zichtbaar 

is. 

Lit. 15 en 19. 
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01.05 Voortplantingsorganen - De bloemen zijn tweeslachtig. Ze hebben 10 

mee ldraden en een stamper . Deze bevinden zich i n de kiel. De stijl 
is evenals het kieltje spiraalvormig gebogen en wordt bijna over de 

gehele lengte door de meeldraden omgeven. Aan de kant van de stempel 

is een klein gedeelte van de stijl bekleed met stijf uitstaande haren. 

Bi j d e s ni j- ,  s p er z ie - e n s pe k bo ne n  l o op t  d e s te m pe l a an  de  bi nn e n-

kan t van de st ijl omlaag;  bij de pronkboon aan de buitenkant. Van de 

1 0  m e e l d r a d e n  z i j n  e r  9 b u i s v o r m i g  s a m e n g e g r o e i d ;  d e  t i e n d e  s t a a t  
vrij. Dit wordt tweebroederig genoemd. Deze losse meeldraad geeft toe-

gang tot de bewaarplaats van de nectar. Het vruchtbeginsel is boven- 
c+nnAin I 1 c cn 10 

 
01.06 Bestuiving - Snij-, sperzie- en spekbonen zijn bijna uitsluitend zelf-

be st u iv e rs , v oo r al  na ar m at e  z e  o p h et  no or d el i jk  ha lf r on d  m e er  n a ar  
het noorden voorkomen. Toch wijst de bouw van de bloemen op de moge-
lijkheid van insektenbestuiving. Doordat insekten zoals bijen en hom-
me ls  de  zw aa r de n  v a n de  bl o em  ui te e nb u ig en ,  k o mt  de  s t ij l  u i t he t  
k i e l t j e  t e  v o o r s c h i j n .  D e  o n d e r  d e  s t e m p e l  z i t t e n d e  s t i j v e  h a r e n  
kunnen dan de stuifmeelkorrels van aanvliegende insekten overnemen. 
In de gematigd e luchtstre ken vindt bij snij-, s perzie- en spekbonen 

al bestuiving plaats voordat de bloemen opengaan (zie 01.08). Bestui-

ving van buitenaf kan dan niet meer plaatsvinden. 

De pronkboon is overwegend zelfster iel, zodat hierbij wel bestuiving 

door insekten noodzakelijk is. Lit. 15 en 19. 

01.07 Vrucht - De vrucht van de boon wordt een peul genoemd. Dit is een 
éénhokkige, meerzadige vruchtdoos met 2 vruchtbladeren en 2 zaadlijs-
ten met schijnbaar één rij zaden. In werkelijkheid liggen de zaden in 
twee rijen. Tijdens het rijpen springt de peul langs boven- en onder-
naad open, waarbij de aan de randen van beide vruchtbladeren beves-
tigde zaden zichtbaar worden. 
D e  v o r m  v a n  d e  p e u l  v a r i e e r t ,  a f h a n k e l i j k  v a n  d e  s o o r t  b o o n ,  v a n  

recht tot hol- of bolrond gekromd. De meeste gekromde bonen zijn hol-

rond. In doorsnede kan de peul elliptisch, rond of plat zijn. 

De ronde typen, zoals sperzie- en spekbonen, zijn over het algemeen 

dikwandiger en vleziger dan de platte. Platte bonen zoals snij-'en 

pronkbonen zijn aan de kant van de zaden sterk gegolfd. Bij de 'en-

kel e' sperzieb onen is de peul smal met een insn oering om de zaden. 

De breedte van de peulen varieert van 7 tot 30 mm; brede peulen zijn 

altijd plat. De lengte varieert van 6 tot 20 cm. In de vruchtbladeren 
van de peulen is soms een perkamentachtig, vlies aanwezig. 

Bij de kwaliteit spelen de afwezigheid van het vlies en van de draad 

aan de onderzijde van de peul een belangrijke rol. 

De kleur van de onrijpe vrucht is meestal groen met eenmat, glad op-

pervlak. Pronkbonen hebben een ruw oppervlak. In de peul bevindt zich 

een aantal zaden. Deze bestaan uit 2 zaadlobben met daartussen het 

kie mpje. Het g eheel is om geven door een zaadhui d. In jonge toestand 

zijn de zaden meestal groen of wit van kleur en is de zaadhuid dun 

en doorschijnend. Bij het ouder worden verhardt deze en wordt ondoor-

schijnend. Rassen met groene zaadlobben geven in jonge toestand groene 

febr.178* 
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zaden; rassen met witte zaadlobben geven witte zaden. Ook zijn er ras-

sen met purperachtige, bruine of gespikkelde zaden. De groen- en wit- 

zalige rassen hebben witte bloemen; de gekleurdzadige gekleurde bloe-

men. De vorm van de zaden varieert van eirond tot langwerpig met soms 

sterk afgeplatte einden. Lit. 11 en 19. 

01.08 Vermeerdering - Bonen worden uitsluitend door zaaien vermeederd. Het 
is zeer belangrijk om uit te gaan van gezond zaad met een hoge kiem-
kracht. Deze wordt bepaald in. vochtig zilverzand bij een temperatuur 
van 20°C. Na 5 dagen telt men het aantal gekiemde zaden. 
B i j g eb ru i k v an  z a ad  ui t  h et  bu i te n la nd  (d r og e,  zo n ni g e ge b ie d en )  i s 

de kiemkracht gewoonlijk 90% of hoger. Dit zaad blijft 3 á 4 jaar goed 

van kiemkracht. Bewaring op een warme, droge plaats kan, vooral bij 

daarvoor gevoelige rassen, hardschaligheid tot gevolg hebben. De zaad-

huid laat dan geen vocht door, zodat het zaad niet ontkiemt. Ook komt 

het voor dat door dorsbeschadiging een belangrijk percentage afwijkende 

kiemen wordt gevormd. Bij het kweken van nieuwe rassen moet kruis-

bestuiving worden toegepast, waarbij verschillende methoden in gebruik 

z i jn .  A fh a nk e li jk  va n  d e  t oe g ep a st e  m et h od e  w or d en  de  me el d ra d en  va n 

de te bestuiven bloem al of niet verwijderd en wordt stuifmeel van de 

gewenste vaderplant op verschillende manieren op de stempel gebracht. 

In verband met  de mogelijkheid van z elfbestuivi ng dient kr uisbestui-

ving uitgevoerd te worden voordat de bloemen zich geopend hebben (lit. 

02). 

Voor het ontkiemen hebben bonen als gevolg van hun afkomst een vrij 

hoge kiem- en groeitemperatuur nodig van respectievelijk ongeveer 10 

en 15°C. Bij een grondtemperatuur van 9 0C en een luchttemperatuur van 

10-14 0C duurt  het  bij stambon en 10 tot 14 dagen  en bij stok bonen 15 

tot 17 dagen  voordat d e zade n opk omen; o nder glas  bij  18-20°C d uurt 

het bij stambo nen 6 á 7 en bij stokbonen 8 á 9 dagen. Bi j bonen van  

het Phaseolus vulgaris type komen bij het ontkiemen de 2 zaadlobben 

boven de grond; bij de pronkboon blijven de zaadlobben in de grond en 

verschijnen de 2 kiemblaadjes als eerste. 

Vorm, grootte en kleur van de zaden is sterk gebonden aan de soort 

boon. 

Het gemiddeld 1000-korrelgewicht van bonen is: 

- snijbonen 500 - 600 gram 
- spekbonen 400 gram 
- pronkbonen 1000 gram 
- sperziebonen 175 - 350 gram; fijnpeulige sperziebonerassen hebben 
o v e r  h et  a l g e m e e n  e e n  l a g e r  10 0 0 - k o r r e l g e w i ch t  d a n  g r o f p e u l i g e .  
Lit. 7 en 8. 
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02. GESCHIEDENIS 

De tot het geslacht Phaseolus behorende bonen zijn voor het grootste 

deel afkomstig uit Centraal-Amerika. Van de vele soorten kregen voor 

de teelt betekenis: Ph. vulgaris (sperzie-, snij- en spekboon), Ph. coc -

cineus (pronkboon) en Ph. lunatus (limaboon). De laatste is hier onbe-

kend, maar wordt veel in Amerika geteeld. 

Hoe oud de teelt van de boon is, is onbekend. Columbus zou bij de ont-

dekking van Amerika reeds bonenteelt hebben aangetroffen bij de India-

nen. Ook andere ontdekkers noemen bonen als dagelijks voedsel van de 

inheemse bevol king. Men trof een gro te verscheidenheid van  bonen aan.  

Ze verschilden in zaadkleur, zaadgrootte, grootte en vorm van de peul, 

vezeligheid van de peul en groeiwijze. 

In de zestiende eeuw is de teelt in Europa begonnen. 

Aanvankelijk teelde men de bonen voor de droge rijpe zaden. Later leer-

d e  m e n  o o k  h e t  g e b r u i k  v a n  d e  o n ri j p e  p e u l e n  k e n n e n .  E en  b e l a ng r i j k e  

stap was de komst van de boon zonder draad. Hiervoor wordt het jaartal 

1894 genoemd. Voor de industriële verwerking is dit van betekenis geweest, 

omdat de voorbewerking (punten en breken) daardoor geheel machinaal kan 
plaatsvinden. 

Voor de groen geoogste bonen is de g roeiperiode lang genoe g, zodat de 

teelt in het gehele land kan plaatsvinden. De meeste stokbonen zijn nogal 

windgevoelig e n gedijen daardoor min der goed in kustgebied en. De 

p ro n kb o on  i s  d a ar e nt eg e n v ee l  s te r ke r  e n d aa r om  we rd  de z e v ro eg e r n og al 

eens als windscherm gebruikt bij windgevoelige gewassen (o.a. tabak). 

Voorheen teelde men in ons land stokbonen ook wel in combinatie met an-

dere gewassen o.a. in Roelofarendsve en met augurken en aar dbeien. De 

snijboon is vooral een Nederlandse groente. In Frankrijk en Italië komt 

hij niet veel voor; in Engeland nog wel. De spekboon is een typisch Ne- 

derlands produkt. De teelt van stamsperziebonen verplaatst zich in toene-

mende mate naar de akkerbouwbedrijven. Dit is een gevolg van de moge -

lijkheden tot mechanisatie van de teelt- en oogstwerkzaamheden en de 

toenemende hoeveelheden die industrieel worden verwerkt. Lit. 31. 
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03. RASSEN 

03. 01 Raskeuze- De keuze uit het aa ntal rassen  is zeer gr oot. Volgen s de 

indeling op het schutblad kan men kiezen tussen stambonen en stokbo-

n en .  B i j d e st a mb o ne n  o nd e rs c he id t  m e n s pe rz i eb o ne n  e n s ni j bo ne n , 

bij de stokbonen sperziebonen, snijbonen en pronkbonen. Hieraan kun-

nen de spekbonen een -dikke, lange, vlezige boon- nog worden toege- 

voegd. De keuze van type (stok- of stamboon) en ras is afhankelijk van: 

  h et  ty p e b on en  da t  m e n we n st  (s pe r zi e -,  sn i j- , p ro n k-  o f  s p ek b on en )  
  d e  t e e l t w i j z e  ( s t a m -  o f  s t o k b o n e n )  
  d e  b e s te m m i n g  ( v e r s  g e b r u i k ,  s t e r i l i s e r e n  o f  d i e p v r i e z en )  
  d e  t e e lt p e r i o d e  ( z i e  R a s s e n l ij s t  v o o r  g r o e n t e g e w a s s e n )  

  d e  g e w e n s t e  e i g e n s c h a p p e n  ( z i e  0 3 . 0 2 ) .  

03.02 Gewenste eigenschappen - De volgende kenmerken worden als eis gesteld: 

  D e p eu l en  di en e n l ie f st  r e ch t  o f h oo g st e ns  z w ak  ge b og en  te  zi jn .  
  De peulen dienen niet al te grof te zijn; voor sperziebonen bestaat 

bij de verwerkende industrie een toenemende belangstelling voor kor-

te, ronde, slanke peulen, die geschikt zijn voor verwerking van zo-

wel  hele als gebroken bon en; peulen van normale  grootte lenen zich 

voor een gebroken produkt; rassen met grove, vlezige peulen zijn ge-

schikt om te worden versneden. 

  Een  groene tot iets donke rgroene kleur wordt ho ger gewaard eerd dan 

een lichtgroene kleur; een zeer(bleekgroene of gele kleur wordt zeer 

laag gewaardeerd, terwijl effen violette of violet gestreepte peulen 

als totaal ongewenst worden beschouwd; voor diepvriezen mag de kleur 

iets donkerder zijn dan voor steriliseren en drogen. Wasbonen moeten 

een egale gele kleur hebben. 

  De peulen dienen geen draden te bezitten en niet vliezig te worden. 

Bij zeer droge en warme weersomstandigheden tijdens de peulontwikke-

ling treedt in het algemeen een sterke neiging tot draadvorming op. 

  D e  z a d e n  d ie n e n  n ie t  t e  s t e r k  o n t w i k k e l d  t e  z i j n .  
Rassen met vlezige peulen, waarin de zaden pas laat en langzaam tot 

ont wikkeling kome n, geni eten de voorkeur; de zade n mog en niet hard  

of melig zijn. 

  Gewenst is een duidelijk, doch niet al te krachtig ontwikkeld aroma, 
terwijl een fijne zoete smaak op prijs wordt gesteld. 

  D e  c o n s i s t e n t i e  m o e t  m a l s  e n  z a c h t  z i j n .  
  De peulen dienen niet open te barsten of bij het koken in twee helf-

ten te splijten. 

  V oo r  d e  m e ch an i sc h e o og st  is  ee n g el i jk t ij di g e a fr i jp in g  g e we ns t .  

03.03 Teeltperiode - Sperzie - en snijbonen worden zowel onder glas (in voor- 
en najaar) als buiten geteeld, spek- en pronkbonen uitsluitend buiten. 

De vollegrondsteelt heeft uitsluitend in de zomer plaats. 

Teeltperioden met zaai-, plant- en oogsttijden 

03.04 Rassenindeling - De volgende tabellen zijn ontleend aan de Rassenlijst 
voor groentegewassen 1974 en de Beschrijvende Rassenlijst Landbouwge- 
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w a s s e n  1 9 7 7 .  V o o r  n a d e r e  g e g e v e n s ,  b e t r e f f e n d e  e i g e n s c h a p p e n  e n  v e r -
w e r k i n g s k w a l  i t e i t ,  z i e  d e  g e n o e m d e  r a s s e n l i j s t e n  e n  f i t .  0 7 ,  0 8 ,  3 3  
e n  34 .  

R a s s e n t a b e l  v a n  s t a m s p e r z i e b o n e n l )  

1)  volgens Rassenli jst  voor  groentegewassen 1974 
2)  enkele  stamsperz ieboon 
A = aanbevolgen ras, B = beperkt aanbevolen ras, N = nieuw ras 

f eb r .  ' 7 8
*
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Rassentabel van stamsperziebonen voor de vollegronds-
teelt11 

 
1) vereenvoudigde tabel uit de Beschrijvende Rassen-

lijst voor Landbouwgewassen 1977 
Een hoog cijfer duidt op een gunstige waardering. 
A = aanbevolen ras, B = beperkt aanbevolen, N = nieuw 

Rassentabel van stoksperziebonen') 

 
1) volgens Rassenlijst voor groentegewassen 1974 
2) enkele sperziebonen 
A = aanbevolen ras, B = beperkt aanbevolen ras 
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Rassentabel van stoksnilbonen1) 

 
1) volgens Rassenlijst voor groentegewassen 1974 
2) 1 = met draad, 2 = met iets draad, 3 = zonder draad A 
= aanbevolen ras, B = beperkt aanbevolen ras, N = nieuw ras 

Rassentabel van i 
spekbonen en pronkbonen ) 

1) volgens Rassenlijst voor 
Groentegewassen 1974 

2) ook geschikt voor teelt 
onder glas 

A = aanbevolen ras, B = be-
perkt aanbevolen ras, N = 
nieuw ras 
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04. ZIEKTEN EN GEBREKEN 

In deze rubriek zijn de meest voorkomende ziekten en gebreken vermeld 

voor zover deze bij het geoogste en het bewaarde produkt waargenomen 

kunnen worden. Zie voor kwaliteitsachteruitgang tijdens de bewaring 

11.01. 

04.01 Dierlijke parasieten - 
Bladluizen Aphis fabae Scop. zwarte boneluis, Myzus persicae Sulz. 

perzikEiadluis e.a. Worden de planten ernstig door ongevleugelde blad-

luizen aangetast, dan ontstaat z.g. honingdauw. Dit is een suikerhou-

dende stof die door de luizen wordt afgescheiden en waarop zwartschim-

mels gaan groeien. In dit stadium noemt men het 'roetdauw'. Lit. 16. 

BonesRintmilt Tetranychus urticae Koch. Zeer kleine, spinachtige dier-

t j e s  k u n n e n  o n d e r  m e e r d e  p e ul e n  a a n t a s t e n .  M e n  z i et  e e r s t  k l e i n e , 

w i t t e  s t i p j e s ,  d i e  l a te r  r o o da c h t i g  t o t  v a a lb r u i n  ve r k l e u r e n ,  w a a r-

door de peul sterk in kwaliteit achteruit gaat. Lit. 16. 

Slakken Agrolimax spec., Cepaea hortensis Will. Over het algemeen vre-

ten  sTakken aa n bladeren,  maar soms worden ook de peulen aangetast. 

Hierop ontstaan dan grote, afgeronde gaten in de peulwand. Lit. 16. 

Bonekever Acanthoscelides obtectus Say. Tijdens bewaring van bonezaden 
treedt dit insekt op en kan het schadelijk zijn. Eieren van de bone-

kever worden tussen de zaden gelegd. Zodra de larven uit deze eieren 

kom en, boren d eze gangen in de zaden om zich al daar te verpoppen als 

zij volgroeid zijn. Voordat in de zaadhuid talrijke gaatjes zijn ont-

staan, zijn er al 'venstertjes' te zien als ronde, donkere doorschij-

nen de plekjes.  De kevertj es knagen de 'venstert jes' door en komen op 

deze manier uit de zaden. Lit. 16. 

Wantsen Calocoris norvegicus Gmel. e.a. soorten. Op de peulen zijn 

eerst kleine stipjes zichtbaar dle later in gaatjes veranderen. 

04.02 Bacteriën en schimmels - 
Grauweschimmel Botrytis cinerea Pers, ex Pers. Aangetaste peulen wor -

den met een grauw schimMelpluis bedekt. De peulen worden zacht en rot-

ten weg. 

Roest Uromyces appendiculatis (Pers. ex Pers.) Unger. Bij een ernstige 

aantasting kunnen op de peulen lichtbruine, later donkerbruine spore- 

hoopjes voorkomen. De kwaliteit van de peulen wordt hierdoor in nega-

tieve zin beTnvloed. 

Roodneuzen Pleospora herbarum (Fr.) Rabenh. (stat. con. Stemphylium 

botryosum Wallr.). De naam van deze aantasting wordt ontleend aan een 

rod e tot grijs blauwe verk leuring van de zaadhui d rondom de kiem. In 

de nazomer kunnen geïnfecteerde peulen uiterlijk grijs zijn, maar de 

zich erin bevindende zaden krijgen rode neuzen. 

Sclerotiënrot Sclerotinia sclerotiorum (Lib.) de Bary (stat. myc. 
Sclerotiorum varium Pers. ex S.F. Grey). Deze ziekte wordt ook wel 

s c h u i m z i e k t e  g e n o e m d ,  o m d a t  aa n g e t a s t e  d e l e n v a n  d e p l a n t  m e t  e e n  

wollig, wit mycelium (schimmeldraden) worden bedekt. Hierin treft men 

vaak zwarte, onregelmatig gevormde vruchtlichamen (sclerotiën) aan. 

De schimmel woekert ook in de zaden voort, die daardoor in een kruimel-

achtige massa overgaan. Lit. 16. 

Vetvlekkenziekte Pseudomonas phaseolicola (Burkh.) Dows. Deze bacterie 
kan alle delen van de plant aantasten. Op de groene peulen kunnen gla-

zige 'vetvlekken' ontstaan, die op den duur vaak rood verkleuren. 

Vle kkenziekte Colletotric hum lindemuthianum (Sa cc. & Magn.) Briosi & 

Cav. óp aangetaste peulen komen ingezonken, donkergrijsbruine vlekken 

voor met bruinzwarte, soms oranje omzoomde randen. 

04.03 Virusziekte'n - 
ScheremozaTek bonescherpmozaTekvirus. Behalve dat de bladeren van de 

plant zijn aangetast, kunnen de peulen mozaTekachtig gevlekt en meestal 

gebobbeld.zijn. Lit. 16. 
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Steengrauw bon erolmozaTekvirus en bo nescherpmoz aTekvirus. Door dit 

virus treedt groeiremming op en de peulen zijn veelal misvormd. 

Stippelstreep tabaksnecrosevirus. Op de peulen treden roodbruine, on-
regelmatige, soms ringvormige vlekken op. Het komt niet voor bij 

pronkbonen. 

Zwarte-vaatziekte bonerolmozaTekvirus. Donkerbruine verkleuring van 
de vaatbundels in alle delen van de plant en ook in de peulen. 

04.04 Gebrekziekten - 
Kwade _ harten zie mangaangebrek. 
Mangaangebrek Ten gevolge van gebrek aan mangaan kan in een deel van 
de gevormde zaden het verschijnsel 'kwade harten' ontstaan. Aan de 

binnenzijde va n de zaadlobben ontsta at een inge zonken brui ne vlek. 

Lit. 16. 

04.05 Fysiologische bewaarziekten - 
Lage:temperatuurbederf Dit uit zich in eerste instantie in een grijs-
b r u i n e  s p i k k e l i n g  v a n  d e  p e u le n .  L a t e r  b r e i d t  h e t  zi c h  u i t  o v e r  d e  
h e le  pe ul .  H e t we e fs e l w or dt  op  de z e pl a at s en  w e ek  en  ga at  to t  r o t-

ting over. Dit bederf treedt vooral op bij temperaturen beneden 6
°
C. 
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samenstelling en calorische waarde 05. 

0 4 . 0 6  O v e r i g e  z i e k t e n  e n  g e b r e k e n  - 
Vorstbeschadiging De peulen worden glazig en slap, bij indrogen rim-

pelig, grijswit en taai. Bij vochtig weer kunnen ze daarna slijmerig 
worden. Lit. 16. 

Windbeschadiging Bij krachtige wind kunnen jonge groeiende plantede -

len langs elkaar schuren waardoor de opperhuid en zelfs dieper gele-

gen weefsels vernietigd worden. Op deze plaatsen wordt kurkweefsel 

gevormd, waardoor ruwe, bruine vlekken op de peulen kunnen ontstaan. 

Lit. 16. 

Zonnebrand Worden peulen, die zich normaal in de schaduw van de bla -

deren hebben ontplooid, plotseling aan het zonlicht blootgesteld dan 

krijgen deze oppervlakkige, bruine vlekken aan de zijde waar ze door 

de zon worden bestraald. Lit. 16. 

05. SAMENSTELLING EN CALORISCHE WAARDE 

Zie voor vluchtige stoffen 06.09. 

 



 
boon s a m e n s t e l l i n g  e n  c a l o r i s c h e  w a a r d e 05.

B e s t a n d de l e n  e n  c a l o r i s c h e  w a a r d e  i n  e e n h e d e n  p e r  1 0 0  g  e e t b a a r  g e -
deelte 

f e b r . ' 7 8 *  
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Bestanddelen en calorische waarde in eenheden per 100 g eetbaar ge-
deelte 
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Bestanddelen en calorische waarde in eenheden 

per 100 g eetbaar gedeelte 

 
febr.178* 



 
boon samenstelling en calorische waarde 05. 

Sperziebonen. In vergelijking met andere groentesoorten, kan de sper-

zie boon een matige tot re delijke bro n van voedi ngsstoffen genoemd 

worden, zoals blijkt uit de volgende tabel. 

Verhoudingen van de gehalten aan bestanddelen van sperziebonen 

t.o.v. die van de 'gemiddelde' groente l) 

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

Voedingsmiddelentabel genoemde groentesoorten 

D e  e i wi tt e n l ev e re n 3 4%  va n  d e c al o ri eë n , t eg e n 32 %  b i j d e ge m id d el de 

groente. Uit de aminozurensamenstelling van het eiwit (= de samen -

s t el l in g v an  he t  e iw i t a an  am in o zu r en ) v an  ge s te ri l is e er d e sp e rz i e-

bonen blijkt de matige kwaliteit van dat eiwit. De gehalten van de 

zwavelhoudende  aminozuren  methionine  en cystine  zijn resp. 58 en 42% 

van de gehalten aan deze aminozuren in een eiwit met ideale amino-

z u r e n s am e n s t e l l i n g .  I n e e n  i de a a l  e i w i t  z i j n d e  o n de r l i n g e  v e r h o u -

d i ng e n va n  d e  a m in oz u re n  z o da ni g , d at  h e t e iw i t vo o r 1 00 %  d oo r  h e t 

l i ch a am  b e nu t  k a n wo r de n . i n he t  a l ge me e n b ep a al t h et  am i no zu u r m et  

het laagste percentage de waarde van een eiwit, maar doordat in het 

l i ch a am  m e th i on i ne  i n  c y st i ne  k a n w or de n  o m ge z et , z al  va n h et  ei w it  

van de sperzie boon niet 4 2% doch 1 ( 58 + 42) = 50% benut kunnen wor -

den. Dit percentage zal echter hoger worden indien de overige bestand-

delen van de m aaltijd eiw itten bevat ten met een  overmaat aan methio-

nine en cystine. 

Door het zeer lage natriumgehalte en de zeer hoge kalium-/natrium -

verhouding (150/1) zijn vers gekookte (zonder zout) sperziebonen zeer 

geschikt voor mensen die op een zoutarm dieet leven. Het hoge na -

triumgehalte van sperziebonen in blik is ontstaan door het toevoegen 

van zout bij het inblikken. 

Voor gekookte sperziebonen geeft de Nederlandse Voedingsmiddelentabel 

een gehalte van 5 mg vitamine C en 100 tig vitamine B6 per 100 g. De 

kookverliezen voor deze vitaminen bedragen volgens de originele ge-

gevens 46 resp. 20% (lit. 17 en 38). 

Sperziebonen in blik hebben in het bijzonder een laag gehalte aan 

v i ta m in en  B6 ,  B i  e n C , n l.  re sp .  3 0 , 45  en  50 %  v an  he t  g e ha lt e  I n  

verse bonen. In een vergelijkend onderzoek van enkele conserverings-

methoden werden grote verschillen gevonden t.a.v. het kalium-, ijzer-

en vitaminebehoud, zoals blijkt uit de volgende tabel. 
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Behoud van mineralen en vitaminen, in % van het gehalte in verse 

rauwe sperziebonen') 

 
1)  bepaald na 6 maanden bewaring van het geconserveerde pro-

dukt, dat daarna werd gekookt 

2)  o p  h u i s h o u d e l i j k e  s c h a a l .  

Lit. 39. 

Snijbonen. In vergelijking met andere groentesoorten zijn snijbonen 

een redelijke tot vrij goede bron van voedingsstoffen, hetgeen in de 

volgende tabel wordt weergegeven. 

Verhoudingen van de gehalten aan bestanddelen van snijbonen 

t.o.v. die van de 'gemiddelde' groente') 

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

Voedingsmiddelentabel genoemde groentesoorten 

De eiwitten leveren 45% van de calorieën, tegen 32% bij de gemiddelde 
groente. Uit de aminozurensamenstelling blijkt, dat het eiwit van 
dezelfde matige kwaliteit is als dat van de sperzieboon; het gehalte 
van methionine en van cystine is 58 resp. 49% van de 'ideale' gehal-' 
t e n ,  z o d a t  ( 5 8  4 9 )  =  5 4 %  v a n  h e t  e i w i t  v a n  d e  s n i j b o o n  b e n u t  k a n  
worden (zie onder sperziebonen). 
De snijboon heeft, evenals de sperzieboon, een zeer gunstige kalium/ 
natriumverhouding (125/1). Bij snijbonen in blik is deze verhouding 
door de zouttoevoeging 5/3 geworden. 
Voor gekookte snijbonen geeft de Nederlandse Voedingsmiddelentabel 
een gehalte van 5 mg vitamine C en 50 lig vitamine B6 per 100 g. De 
kookverliezen bedragen volgens de originele gegevens 67 resp. 35% 

(lit. 17 en 38). 
Bij snijbonen in blik zijn de gehalten aan kalium en vitaminen de 

helft of minder dan die in verse snijbonen; van vitamine C resteert 

nog maar 13%. 
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06. FYSISCHE EN FYSIOLOGISCHE GEGEVENS 

Zie voor ladingsdichtheid 10.04. 

06.01 Watergehalte - 

Watergehalte van sperziebonen en snij-

bonen in procenten van het gewicht 

 
06.02 Dichtheid - 

Dichtheid van sperziebonen en snijbonen in 

kg/m3 

 
Sperziebonen en snijbonen drijven op water. 

06.03 Stortdichtheid - o 
. b u l k =  c a .  4 0 0  

Deze gemiddelde waarde geldt voor sperziebonen, snijbonen en pronk-

bonen. 

06.04 Vriespunt - Het hoogste vriespunt van bonen is -10C. Bij deze tempe-
ratuur vormen zich de eerste ijskristallen. 

06.05 Overgangswarmte - De overgangswarmte voor sperziebonen bij bevriezen 
of ontdooien is in de figuur af te lezen. Lit. 29. 
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06.06 Soortelijke warmte - 

De soortelijke warmte van sperziebonen en snijbonen 

 
D e s oo r te l ij ke  wa r mt e  v an  bu l k is  ge l ij k  a an  de  so o rt el i jk e  w ar m te  
van produkt omdat de bijdrage van de ingesloten lucht te verwaarlozen 
is. 

06.07 Warmtegeleidingscoëfficiënt - 
 X

p r o d u k t =  0 ,42 W/m.K of 0,36 kcal/m•h•
°
C (t = -20°C), 

bulk = 0,27 W/m•1( of 0,23 kcal/m•h•
°
C (t = 20°C). X 

 
06.08 Warmteproduktie, zuurstofverbruik en koolzuurproduktie - In de af- 

beelding gelden de maximumwaarden voor het pas geoogste produkt. De 
minimumwaarden gelden voor het produkt in rust. De warmteproduktie is 
berekend uit de koolzuurproduktie. 

Uit de volgende tabel blijkt dat de relatieve ademhalingsactiviteit 

tot 60% wordt gereduceerd bij een atmosfeer van 2% zuurstof en 5% 

koolzuurgas (lit. 14). 

 
V er m oe d el i jk  w e rd  de  ad em h al i ng sa c ti v it e it  g e me t en  op  g r on d  v an  de  

C O2 - pr o du k ti e.  Bi j  1 0 % CO 2  i s  d e  d re m pe l wa ar d e t ot  ee n g is t in g sp ro -

ces overschreden zodat niet meer gesproken kan worden van een normale 

ademhaling. 
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consumptie 07. 

06.09 Vluchtige stoffen - In verse, ingeblikte en diepgevroren bonen heeft 
1-octeen-3-ol een belangrijk aandeel in het aroma (lit. 36). 
In verse bonen is de concentratie van vluchtige stoffen ongeveer 2x 
groter dan in ingeblikte of bevroren bonen. De concentratie in inge-

blikte bonen is weer hoger dan in bevroren bonen. De belangrijkste 
vluchtige stoffen, onder vermelding van hun sensorisch kenmerk, In 
bonen zijn: 

 
De geur van bedorven diepgevroren bonen wordt veroorzaakt door malo-

haldehyde en aceetaldehyde (lit. 05). 

06.10 Vochtafgifte - De specifieke vochtafgifte van sperziebonen is ca. 

1,2.10-9 kg/kg•Pa•s. 

07. CONSUMPTIE 

07.01 Plantedeel voor consumptie - Bij de bonen wordt onderscheid gemaakt 

tussen weekschillige en hardschillige. Tot de weekschillige behoren 

de sperziebonen en de snij-, spek- en pronkbonen. Hiervan worden de 
groene peulen met de zaden gegeten. Van de hardschillige bonen, die 

tot de landbouwgewassen worden gerekend, worden de droge zaden ge-
bruikt. 

07.02 Consumptiemethode - Bonen worden gekookt als groente gegeten of ver- 
werkt in een slaatje of in een groentensalade. Sperziebonen worden 
meestal gebroken, snij-, spek- en pronkbonen worden gesneden. 

07.03 Consumptie per hoofd - De consumptie per hoofd blijft vrij constant. 

Deze is voor sperziebonen 1200 - 1600 gram en voor snij-, spek- en 
pronkbonen samen 400 - 700 gram per jaar. 

Consumptie van verse bonen 



 



 



 

 



 



 



 



 



 



 

 



 

 
09. OOGST 

09.01 Oogstmethode - Bonen voor de verse markt worden uitsluitend met de 
hand geoogst. Het gewas moet hiervoor twee tot zes keer worden door-
geplukt, afhankelijk van teeltwijze en gebied. Het oogsten dient met 
zorg te geschieden; onervaren plukkers knakken vaak stengels, waar 
de jonge boontjes nog aanhangen. Men moet met beide handen plukken en 

bij voorkeur van een droog gewas. De planten moeten hierbij zoveel 

mogelijk in de oorspronkelijke stand worden gehouden. 

Voor de levering aan de industrie worden sperziebonen eenmalig machi-

n aa l  g e oo g st . H et  gr o ot st e  n a de el  hi e rv a n is  de  be s ch ad i gi n g.  D e  b o -

nen moeten daarom zo snel mogelijk na de oogst worden verwerkt; zonder 

koeling bij voorkeur binnen 24 uur na het plukken. Een tweede nadeel 

is de variatie in peulgrootte en kwaliteit. Dit is te ondervangen door 

fijnpeulige rassen met min of meer gelijktijdige afrijping te telen of 

door de bonen in de fabriek te sorteren. 

Plukmachines. Omstreeks 1950 is in Amerika een bonenplukmachine ont-

wikkeld. Met deze machine worden bonen en blad door de tanden van een 

roterende haspel afgeslagen en op een transportband gebracht. De 

t r a n s p or t b a n d  b r e n g t  d i t  m e n gs e l  v a n  b o n e n  e n  v e r o n t r e in i g i n g e n  i n  

e en  kr a ch t ig e l uc h ts t ro om  di e  h et  li c ht e  m at e ri a al  er ui t  b l aa st  of  

zuigt. De peulen worden in bunkers of kisten opgevangen. Lit. 01, 04, 

07, 08 en 18. 
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In 1956 werd de eerste machine van Amerikaans fabrikaat in Nederland 

geintroduceerd. Dit was een tweerijer. Door de Nederlandse machine-

industrie werden daarna bonenplukkers ontwikkeld, aangepast aan de 

Nederlandse omstandigheden. Dit resulteerde na ca, vijf jaren in 1961 

in lichtere machines met handhaving van het plukprincipe. Aanvankelijk 

ui t ge v oe r d al s  é é nr i ji ge  ma c hi ne ,  l a te r  v er b et e rd  en  t e r v er gr o ti n g 

van de capaciteit In twee, drie- en vier- tot zesrijige machines. Lit. 

30. 

De laatste ontwikkelingen gaan in de richting van z.g. breedplukkers, 

waarbij de pluktrommel haaks op de plantenrijen, dat wil zeggen lood-

r e c h t  o p  d e r i j r i ch t i n g ,  w o r d t  g ep l a a t s t.  D i t  s y s t e e m  g e e f t  m in d e r  

kans op beschadigingen maar meer tarra dan de rijenplukker. Lit. 37. 

In 1977 beschikte men in Nederland over 35 breedplukkers, 9 drierijers, 

25 á 30 tweerijers en nog een aantal eenrijige plukmachines. 

09.02 Oogsttijdstip en oogstperiode - 

Oogstperiode van bonen 

Vo o r e en  op ti m al e  o p br en g st  za l h et  ge w as  t i jd e ns  de  o o gs t pe ri o de  

een aantal malen moeten worden doorgeplukt wegens de ongelijke af-

rijping van de peulen. Indien men sperziebonen te lang laat zitten, 

worden ze minder mals en krijgen ze te dikke peulen en zaden. Snij-

en pronkbonen worden stug, hard en vliezig. Een meermalige oogst 

kan alleen worden toegepast voor handgeplukte bonen. Dit brengt aan-

zienlijk hogere plukkosten met zich mee. Opbrengsten en kosten spelen 

ten aanzien van de bepaling van de oogstmethode een grote rol. 

Bij de eenmalige machinale pluk voor de conservenindustrie is het gro-

te probleem de vaststelling van het optimale oogsttijdstip. Factoren, 

zoals opbrengst, sortering en uiterlijke kwaliteit spelen hierbij de 

belangrijkste rol. 

Spe rziebonen voor diepvri ezen worden  meestal in  een jonger  stadium 

geoogst dan voor steriliseren. Dit wordt veroorzaakt door de onge-

schiktheid van rijpere bonen voor het diepvriezen t.g.v. een toene-

men de draderigheid, vliez igheid en h ardheid van  de zaden. De kwali-

teit van deze bonen kan na steriliseren nog goed zijn, tenzij het ge-

was als geheel te laat geoogst is. Lit. 07, 08, 12, 20, 21, 32 en 

33. 

febr.178* 
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09.03 Opbrengst - Doordat het klimaat niet altijd optimaal is, lopen de op-

brengsten van bonen nogal uiteen, zowel kwalitatief als kwantitatief. 
Ook het zaaitijdstip en het aantal malen plukken speelt een rol. Hoe 
later men  zaa it, ho e lager de opb rengst  en hoe me er k eren men d oor -

plukt, ho e hog er de opbre ngst. Gemid deld i s de  kg-opb rengst van voor 
de veiling geteelde sperziebonen hoger dan bij contractteelt met ma-
chinale oogst (lit. 04). 

Opbrengst van bonen per ha 

 

10. TRANSPORT EN VERPAKKING 

Alle gegevens in deze rubriek hebben betrekking op vers produkt. Zie 

voor kleinverpakking rubriek 13. 

10.01 Fust - Op enkele grote Westlandse veilingen voert men bonen van klasse 
Extra en I aan in eenmalig fust. Dit betreft in hoofdzaak het vroege, 

onder glas geteelde produkt (sperzie- en snijbonen). Men gebruikt 
hiervoor tomatenkistjes, die 4 kg produkt bevatten. Bij export worden 

ze door de handel veelal van een dekvel voorzien. Op nagenoeg alle an-
dere veilingen worden bonen in meermalig fust van uiteenlopende afme-

tingen aangevoerd. Voor het kasprodukt gebruikt men in hoofdzaak hou-
ten of plastic kistjes voor 4 kg sperzie- of snijbonen. Het volle-

grondsprodukt voert men meestal aan in de grotere groentekisten die 
10 á 12 kg produkt bevatten. 

Maten en gewichten van fust voor bonen 
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10.02 Verpakkingsvoorschriften - 
  De inhoud van iedere verpakkingseenheid moet uniform zijn en mag 

slechts bonen van dezelfde oorsprong, type en kwaliteit bevatten. 

  Het binnen de verpakkingseenheid te gebruiken papier of ander hulp-

materiaal moet nieuw zijn en mag geen invloed op het produkt hebben 

die schadelijk is bij menselijke consumptie. 

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

  D e  v er p ak k in g se en h ed e n mo g en  ge e n vr e em d e s ub st a nt i es  b e va t te n .  
  D o o r  d e d e t a i l h a n d e l  mo g e n  b on e n  l o s  w o r d e n  u i t g e s t a l d . 

10.03 Aanduidingsvoorschriften - Op de buitenkant van iedere verpakkings- 
eenheid moeten duidelijk leesbaar en onuitwisbaar zijn vermeld: 

  d e  n a a m e n  h e t  a d r e s  of  d e  c od e  v a n  v e r p a k k e r  e n / o f  a f ze n d e r  
  h e t  t y p e ,  i n g e v a l  g e s l o t e n  v e r p a k k i n g  i s  g e b r u i k t  

  d e  n aa m  v a n h et  p r od u kt ie g eb i ed  of  h e t l an d , de  st r ee k o f d e p la at s  
  d e  k l a s s e  

  h e t  n e tt o g e w i c h t  ( v o o r b o n e n  v a n  N e d e r l a n d s e  o o r s p r o n g ).  

10.04 Verlading - De aanvoer van bonen op de veilingen vindt in de regel 
p l a a t s  i n  e e n h e d e n  v a n 4 k g  v o o r  h e t  k a s p r o d u k t  e n i n  e e n h e d e n  v a n  
10-12 kg voor het produkt van de vollegrond. Machinaal geoogste bonen, 
die voor de verwerkende industrie zijn bestemd, moeten snel worden 
verladen. Indien geen koeling wordt toegepast dienen ze binnen 24 

uur te zijn verwerkt. Transport naar de fabrieken geschiedt meestal 

in stapelkisten. 

10.05 Transportcondities - Voor bonen dient men de volgende produkttempera-
turen tijdens het transport in acht te nemen: 

  b i j  t r a n s p o r t d u u r  k o r t e r  d a n  1  d a g  0 - 1 5 0C  
  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  5 - 1 0 0C  

  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  6 - 8 0C .  

Het produkt is gevoelig voor lage-temperatuurbederf, dat zich uit in 

donkergroene, glazige en tot rotting overgaande peulen. Bonen kunnen 

slechts gedurende korte tijd temperaturen lager dan 6 0C verdragen. 

Ladingsdichtheid van bonen In fust 

1)  pallet 80x120 cm, ( ) pallet 100x120 cm 
2)  incl. gewicht verpakkingsmateriaal en fust 3) 

incl. gewicht verpakkingsmateriaal, fust en pallet 

10.06 Voorkoeling - Het afkoelen van het produkt vóór het laden kan geschie-
den met koude lucht in een koelcel of in een speciale voorkoelcel. Een 
voorkoelcel is uitgerust met een grote koelcapaciteit en een overeen-
komstig grote ventilatiecapaciteit, waarmede een krachtige stroom kou- 

febr.'78* 
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de lucht door het produkt  wordt gevoerd. Het vo orkoelen kan eveneens 

plaats vinden door middel van vacutimkoeling of hydrokoeling. Vacuum- 

koeling is echter slechts beperkt mogelijk aangezien bonen niet ge-

makkelijk vocht afstaan. Het afkoelproces verloopt daardoor traag. Het 

s y s t e e m  i s  v o o r  b o n e n  a l l e e n  m e t  s u c c e s  t o e  t e  p a s s e n  w a n n e e r  m e n  

sle chts een gedeelte van de veldwarmte binnen a anvaardbare tijd wil 

afvoeren (afkoeling in 20 minuten tot b.v. 100C). Toepassing van hydro-

koeling heeft het bezwaar dat het produkt nat wordt. Dit kan volgens 

Ame rikaanse gegevens na 7  á 8 dagen bewaring br uinverkleuring tot ge-

volg hebben (lit. 27). 

Gesneden bonen kunnen goed worden afgekoeld door middel van vacuum- 

koelen. 

11. BEWARING EN OPSLAG 

Zie voor ziekten en gebreken rubriek 04., voor transportcondities en 

voorkoelen 05. en 06. 

11.01 Kwaliteitsachteruitgang - Bonen zijn slechts beperkt houdbaar. De kwa-

liteitsvermindering manifesteert zich voornamelijk in geelverkleuring, 
slap worden en rotten van de peulen. 
Geelverkleuring treedt op wanneer de bonen bij een te hoge temperatuur 
Worden opgeslagen waardoor de peulen te snel rijpen. Ook de kans op 

rotting neemt hierbij toe. 

Gewichtsverliezen ontstaan voornamelijk als gevolg van verdamping. De 
peulen worden slap en rimpelig. 

Bij gesneden bonen treden vaak verkleuringen op als gevolg van oxyda-

tie van celsap, waardoor de kwaliteit van het gesneden produkt ver-

mindert. Hoe hoger de temperatuur des te sneller dit proces verloopt. 

Lit. 13 

11.02 Bewaarmethode - Bij voorkeur dient dit produkt op een koele plaats te 
worden opgeslagen. Koeling van bonen voor verse consumptie vindt op 
beperkte schaal plaats bij de veiling, de groothandel en de detail-
handel. 

11.03 Bewaarcondities en bewaarduur - Een optimale houdbaarheid wordt ver- 
kregen bij een opslagtemperatuur van 5 5 6 0C en een relatieve lucht-

vochtigheid van 90-95%. Om uitdroging tegen te gaan verdient het aan-
beveling de bovenste kisten af te dekken met polyetheenfolie. 

Een indruk omtrent de houdbaarheid van niet verpakte, handgeplukte 

bonen, zowel voor temperaturen onder als boven de optimale tempera-

tuur, wordt verkregen uit de hiernavolgende houdbaarheidsgrafieken 

(lit. 22). 

Bij machinaal oogsten worden de bonen beschadigd. Daardoor is de be-
wa a rd uu r  k o rt e r.  S n el  ve rw e rk e n,  bi jv o or b ee l d bi n ne n  2 4 u ur ,  i s  h et  
b e s t e  m a a r  i s  n i e t  a l t i j d  m o g e l i j k .  V o o r  m a c h i n a a l  g e o o g s t e  b o n e n  
wordt een temperatuur van ca. 6 0C aanbevolen, waarbij de bewaarduur 
ong eveer vijf dagen is. A ls het produkt wordt b ewaard in stapelkisten  

van bijvoorbeeld 100x120 cm en een laagdikte van 75 cm of meer, is het 
nodig het circulatiesysteem zo in te richten dat de koude lucht ge-
forceerd dóór de kist met bonen gaat. Het zonder meer plaatsen van 
stapelkisten met bonen in een koelcel kan aanleiding geven tot broei 
in het centrum van de kist. 

De houdbaarheid van verpakte en/of gesneden bonen is korter. Gesneden 

bonen zijn bij 0-1°C ce. 1 dag houdbaar en bij 2-5°C 1-2 dagen. De 

hou dbaarheid van niet ges neden verpakte bonen s taat in de volgende 

tabel. 
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Houdbaarheid van verpakte niet gesneden bonen 

Relatie tussen bewaarduur en bewadrtemperatuur van bonen 

Bewaring bij te lage temperatuur veroorzaakt fysiologisch bederf, het 

z.g. lage-temperatuurbederf. Dit uit zich in eerste instantie in een 

g r ij s br ui n e s pi k ke li n g v an  de  p e ul e n.  L a te r  b r ei dt  he t  z i ch  u i t o ve r 

de hele peul. Het weefsel wordt op deze plaatsen week en gaat tot rot-

ting over. Dit  wordt duid elijk zicht baar als de  bonen een dag of lan-

ger bij een hogere temperatuur (ca. 200C) staan. Snijbonen zijn ge-

voeliger dan pronkbonen. Bij te hoge temperaturen rijpen de peulen te 

snel en worden geelgroen. Ook de kans op rotting neemt toe. 

Bonen zijn geschikt voor CA-bewaring. Het grootste voordeel is het 

v oo rk ó me n  v a n ac h te r ui tg a ng  va n  d e g ro e ne  kl eu r , h et ge e n b el a ng ri j k 

is voor zowel de handel als de verwerking. Het verschil t.o.v. gewone 

bewaring treedt reeds op na 4-5 dagen bij een gemiddelde opslagtem-

peratuur van 70C. Bij voortzetting van de bewaring wordt dit verschil 

g ro te r . D e b es te  re s ul ta t en  wo r de n v er k re g en  b i j e en  a t mo s fe e r va n  

2-3% 02 en 5-10% CO2 (lit. 14). CA-bewaring van bonen wordt in Neder-

land niet commercieel toegepast. 

11.04 Gemengde opslag - Opslag van bonen met de meeste andere produkten 
stuit vaak op bezwaren in verband met het verschil in optimale opslag-
temperatuur. 
Bij uien en sjalotten krijgt men bovendien moeilijkheden wegens het 

verschil in optimale r.v. en bij citrusfruit in verband met smaakstof-

fen die een schadelijke invloed hebben op de boon. 
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12. KWALITEIT EN SORTERING 

Voor verpakkings--en aanduidingsvoorschriften zie 10.02 en 10.03, voor 
voorschriften verwerkt produkt 14.02. 
De kwaliteits- en sorteringsvoorschriften voor bonen bestemd voor verse 
c o n s u m pt i e  z i j n  g e n o r m a l i s e e rd .  D i t  b e t e k e n t  d a t  z e  v o or  d e  h e l e  E E G  
van kracht zijn. 

12.01 Kwaliteitssortering en voorschriften - Bonen worden volgens de kwali- 
teitsvoorschriften onderscheiden in sperzie- en snijbonen en naald- 
bonen. 
Sperzie- e„ol snijbonen worden naar de soort onderscheiden in: 

  sperziethánen,  synoniemen: slabonen,  princessebonen 

  s n i j b o n e n  e  

  s p e k b o n e n  
  p ro n kb o ne n . 

Onder naaldbonen worden zeer fijnpeulige sperziebonen verstaan, die 
aan specifieke eisen moeten voldoen. 
Voor sperzie- en snijbonen zijn de kwaliteitsvoorschriften summier; 

er bestaan geen sorteringsvoorschriften. Voor de verse markt vindt 

alleen een kwaliteitssortering plaats, waarbij vooral wordt gelet op 

gezondheid, vorm en kleur van de peulen. Deze sortering vindt mees- 
tal direct tijdens de oogst plaats. Stokbonen worden soms na het pluk-
ken op kwaliteit gesorteerd. 

Voor naaldbonen gelden afzonderlijke, meer uitgebreide kwaliteits-

voorschriften,  terwijl hiervoor een groottesortering verpl icht is. 

De verwerkende industrie heeft zelf eisen opgesteld t.a.v. de kwali-

teitssortering van sperzie- en snijbonen. 
Minimumeisen  

Bonen moeten: 
  i n t a c t  e n  g e z o n d  z i j n ,  b e h o u de n s  d e  t o e g e s t a n e  a f w i j k i ng e n  

  v e r s  v a n  u i t e r l i j k  z i j n  
  zuiver zijn, in het bijzonder praktisch vrij van zichtbare vreemde 

stoffen 

  v o l d o e n d e  o n t w i k k e l d  z i j n  

  v r i j  z i j n  v a n  v r e e m d e  g e u r  e n  v r e e m d e  s m a a k .  
De kwaliteit van de bonen - in het bijzonder de ontwikkeling en de 

versheid - moeten zodanig zijn dat het produkt bestand is tegen ver-

voer en normale behandeling. Ze moeten voldoen aan de eisen van de 

handel op de plaats van bestemming. 

Indeling in klassen  

Sperzie- en snijbonen worden ingedeeld in de kwaliteitsklassen I en 
II. Deze zijn beide toegestaan voor export. 
1 Klasse I. De in deze klasse ingedeelde bonen moeten kwalitatief 

goed zijn en a lle kenmerkende eigens chappen van de variëte it be-

zitten. De zad en in de peul mogen sl echts weinig ontwikkel d zijn. 

De bonen moeten de voor de variëteit kenmerkende malsheid bezitten. 

De peulen moeten gesloten zijn. Sperziebonen moeten gemakkelijk met 

de hand kunnen worden gebroken en vrij zijn van draden. 
De bonen moeten voorts: 

  j on g  e n  m a ls  z i jn  
  praktisch geheel vrij zijn van vlekken veroorzaakt door de wind 

en vrij zijn van andere gebreken. 

2. Klasse II. Tot deze klasse behoren bonen die aan de minimumvoor-

schriften voldoen doch niet in klasse I kunnen worden ingedeeld. 

Zij moeten kwalitatief redelijk zijn. 
De bonen moeten: 

  v o l d o e n d e  j o n g  e n  m a l s  z i j n  
  v r i j  z ij n  v a n  s p o r e n  v a n  z i e kt e n  e n  v e r b r a n d i n g .  
Toegestaan zijn: 
  iets meer ontwikkelde zaden in de peul dan bij klasse I, mits 

deze de voor de variëteit kenmerkende malsheid bezitten 

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

In iedere verpakkingseenheid zijn bonen toegestaan die niet beantwoor-

den aan de kwaliteitsnormen van de klasse waarin ze zijn ingedeeld. 

  K l a s s e  I .  
10% van het gewicht, mits deze bonen voldoen aan de voorschriften 

voor klasse II, met dien verstande dat bij sperziebonen niet meer 

dan de helft van de afwijkende bonen draden bezitten. 

  K l a s s e  I I .  
10% van het gewicht, mits deze bonen geschikt zijn voor consumptie. 

De afwijkingen mogen niet veroorzaakt zijn door ziekten zoals vlek- 

kenziekte (Colletotrichum lindemuthianum), zie 04.02. 

Naaldbonen worden ingedeeld in de kwaliteitsklassen Extra, I en II. 

Deze zijn alle toegestaan voor export. 
1. Klasse Extra. De in deze klasse ingedeelde bonen moeten kwalitatief 

voortreffelijk zijn en alle kenmerkende eigenschappen van de varië-
teit bezitten. 

Zij moeten voorts: 

  t u r g e s c e n t  z i j n  ( n i e t  v e r l e p t )  
zeer mals zijn 

vrij zijn van uiterlijk zichtbare zaden in de peul 
vrij zijn van draad 

vrij zijn van alle gebreken. 
2. Klasse I. De in deze klasse ingedeelde bonen moeten kwalitatief 

goed zijn en alle kenmerkende eigenschappen van de variëteit be-
zitten. 

Ze moeten voorts: 
  t u r g e s c e n t  z i j n  ( n i e t  v e r l e p t )  

  m a l s  z i j n .  
Toegestaan zijn: 

  e e n  g e r i n g e  k l e u r a f w i j k i n g  
- in geringe mate ontwikkelde, zichtbare zaden in de peul 

  k o r t e  d r a d e n ,  m i t s  d e z e  n i e t  t a a i  z i j n .  
3. Klasse II. Tot deze klasse behoren bonen welke aan de minimumvoor-

schriften voldoen doch niet in een hogere klasse kunnen worden in-
gedeeld. Ze moeten kwalitatief redelijk zijn en voldoende mals. 
Toegestaan zijn: 

  meer ontwikkelde, zichtbare zaden in de peul, mits deze niet te 
groot zijn 
lichte afwijkingen aan het uiterlijk 

  korte draden. 
Toleranties 

In iedere verpakkingseenheid zijn bonen toegestaan die niet beant-

woorden aan de kwaliteitsnormen van de klasse waarin ze zijn inge-

deeld. 

- Klasse Extra, 5% van het gewicht, mits deze bonen voldoen aan 
de voorschriften voor klasse I. 
Klasse I, 10% van het gewicht, mits deze bonen voldoende aan de 
voorschriften voor klasse II. 

  K l a s s e  I I ,  1 0 %  v a n h e t  g e w i c h t ,  mi t s  d e ze  b o n e n  g e s c h i kt  z i j n  
voor consumptie. De afwijkingen mogen niet veroorzaakt zijn door 

ziekten zoals vlekkenziekte (Colletotrichum lindemuthianum), zie 
04.02. 

12.02 Grootte- of gewichtssortering en voorschriften - Voor sperzie- en 
snijbonen geldt geen grootte- of gewichtssortering, wel voor naaldbo-
nen 
Voor sperziebonen kan de verwerkende industrie wel bepaalde maten aan-

houden. Deze staan aangegeven in de Conservenverordening 1958 van het 

Produktschap voor Groente en Fruit. De indeling is als volgt: 

  s p e r z i e b o n e n  e x t r a  f i j n  t o t  6 , 3  m m  b r e e d t e  
  s p e r z i e b o n e n  f i j n  tot 8,4 
mm breedte 
  s p e r z i e b o n e n  vanaf 8,4 mm 
breedte. 
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S p e r z i e b o n e n  b o v e n  1 0 , 5  m m  b r e e d t e  w o r d e n  m e e s t a l  v e r s n e d e n .  

Naaldbonen worden gesorteerd naar de maximale breedte van de peulen. 

Deze zijn als volgt ingedeeld: 

 
Toleranties 
Qoor naaldbomen gelden de volgende toleranties: 

In alle klassen mag 10% van het gewicht aan naaldbonen voorkomen, dat 

beantwoordt aan de eisen van de sortering, die onmiddellijk hoger of 

lager ligt, dan die welke op de verpakkingseenheid is vermeld. 

Cumulatie van toleranties  
Deze geldt alleen voor naaldbonen. Hierbij mogen afwijkingen in kwa-

liteit en grootte in geen geval meer bedragen dan: 

  1 0 %  v o o r  d e  k l a s s e  E x t r a  

  1 5 %  v o o r  d e  k l a s s e n  1  e n  I I .  

12.03 Sorteerinstallaties - Alleen voor naaldbonen is een maatsortering ver-
plicht. 

Bi j  i nd u st r ië l e ve r we r ki ng  va n  s p er zi e bo n en  wo rd t  s o ms  e e n m aa t so r-

t e r i n g  t o e g e p a s t  wa a r b i j  d e  f i j n e r e  m a t e n  t ot  6 , 3  m m  p e u l b r e e d t e  en  

v a n  6 , 3  t o t  8 , 4  m m p e u l b r e e d t e  u i t g e s o r t e e r d w o r d e n .  H i e r t o e  m a a k t 

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

staan uit één of meer roterende trommels die vrijwel horizontaal staan 

opgesteld. De trommelwand bestaat uit spijlen die op een bepaalde af-

sta nd van elkaar bevestig d zijn. Bonen die dunn er zijn dan die afme-

ti n g va l le n  e r do or ,  t e rw ij l  d e  d i kk er e  p a s a an  h e t e in d d e t ro m me l 

verlaten. Meer dan twee sorteringen kunnen worden verkregen door enige 

trommels in serie te plaatsen. Bij bepakalde typen is de spleetbreedte 

instelbaar, waardoor het mogelijk is met één machine meer dan twee 

sorteringen uit te voeren. 

Enkele jaren geleden was men algemeen van mening dat machinaal sorte-

ren van Nederlandse sperziebonen voor industriële verwerking binnen 

enkele jaren een feit zou zijn. Sindsdien is door de introductie van 

fijnpeulige rassen deze noodzaak voor sperziebonen sterk afgenomen. 

12.04 Reinigen - Onder reinigen wordt het verwijderen van gronddelen, ste-
nen , stengels en blad of delen :hiervan verstaa n. Het vindt alleen 
plaats bij machinaal geoogste sperziebonen. Om vervuiling van de bo-
nen zoveel mogelijk te beperken wordt ernaar geStreeft stengel- en 

bladdelen alsmede kleine stukjes grond zoveel mogelijk droog te ver-
wijderen. Dit gebeurt dan door het z.g. 'windziften', waarbij deze 

ve r on tr e in i gi n ge n u it  he t p ro d uk t  g eb l az e n w or de n . H et  v e rw i jd e re n 
van stenen en grove gronddeeltjes moet d.m.v. 'natschonen', in water, 
gebeuren. Deze reinigingsmethoden vinden in hoofdzaak plaats bij sper-

ziebonen bestemd voor de verwerkende industrie. 
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13. KLEINVERPAKKING 

13.01 Hoeveelheid - Kleinverpakking van bonen vindt in hoofdzaak plaats 
voor de verkoop in zelfbedieningswinkels. Niet gesneden sperzie- en 
s n i j b o n e n  w o r d e n  m e e s t a l  v e r p a k t  i n  e e n h e d e n  v a n  c a .  5 0 0  g r a m .  
Gesneden snij-, pronk- en spekbonen verpakt men vooral aan het begin 
en het einde van het seizoen meestal in kleinere hoeveelheden varië-
rend van 200 tot 400 gram. 

13.02 Bewerking - Voor het verpakken moeten alle beschadigde en door smet 
e n  r o t  a a n ge t a s t e  b o n e n  v e r w i j d e r d  w o r d e n .  Be s c h a d i g d e  e x e m p l a r e n  

ro t te n  s po e di g , en  ro t  k a n zi c h z ee r  s ne l  u i tb re i de n , v oo ra l  o m da t  

b o n e n  n i e t  b i j  l a ge  t e m p e r a t u u r  b e w a a r d  m o g en  w o r d e n .  V o o r  d e  v e r -

koo p van gesneden bonen k an met het best gebrui k maken van snijboneof 

spekbonerassen zonder draad of van jonge pronkbonen. Deze behoeven niet 

afgehaald te worden, hetgeen bij snijbone- en spekbonerassen met draad 

en oudere pronkbonen wel het geval is. Verder bestaan de bewerkingen 

bij het te snijden produkt uit punten, wassen, goed laten uitlekken en 

snijden. Voor het snijden kan gebruik worden gemaakt van een 

gro entesnijmachine met sn ijbonenvoorzetstuk en snijbonenme ssenplaat 

(snit ca. 2 mm). Het bewerkingsverlies bedraagt ca. 3%. 

13.03 Verpakking - Bonen zijn enerzijds gevoelig voor uitdrogen, hetgeen 
slap worden tot gevolg heeft, en anderzijds voor smet en rot. Vooral 
snijbonen maar ook pronkbonen zijn hiervoor gevoelig; sperzie- en 
spekbonen in mindere mate. 
Niet gesneden bonen. Hiervoor komen ,de volgende verpakkingen in aan-

merking: 

1. Gesloten geperforeerde polypropyleen of polyetheen zak. Door de 

grotere helderheid van polypropyleew.t.o.v. polyetheen .wordt met 

eerstgenoemd materiaal een betere presentatie verkregen. Ook be-

zit het een grotere stijfheid waardoor het meer geschikt is voor 

machinaal verpakken. 

Bonen kunnen op twee manieren machinaal in zakjes verpakt worden: 

met een transwrapmachine en met een vul- en sluitmachine. 

  Bij de transwrapmachine wordt het tevoren afgewogen produkt met 
hoge snelheid in polypropyleenzakjes verpakt. De zakjes worden 

tijdens het verpakkingsproces van een rol vlakke folie gemaakt. 

  Bij de vul- en sluitmachine moeten de kleinverpakkingseenheden 
tevoren afgewogen of gedoseerd worden. 

De voor machinaal; gebruik in aanmerking komende polypropyleenfolie 
he e ft  ee n d ik t e va n  0 , 02 5  t ot  0, 0 4 m m.  D e  z a kk en  mo e te n  v oo r zi e n 
zijn van ca. 8 perforaties met een diameter van 5 mm. Voor sperzie-
bonen wondt soms sterk geperforeerde folie toegepast, voorzien van 

perforaties van 1 mm 0 op een onderlinge afstand van 4 mm. 
Bij het verpakken met de hand worden meestal polyetheen zakjes met 

een dikte van 0,025 mm gebruikt. De zakjes zijn voorzien van ca. 8 

perforaties van 5 mm o. Ze worden met plakband of door lassen ge-

sloten. 

2. Bakjes of schaaltjes, al of niet omwikkeld met folie. De bakjes 

of schaaltjes worden met de hand gevuld; eventueel omwikkeld met 

kunststoffolie. Dit kan machinaal gebeuren met een wikkelmachine 

of met de hand met behulp van een wikkelapparaat. Als folie voor 

het omwikkelen komt vooralsnog uitsluitend pvc rekfolie in aanmer-

king met een dikte van 0,014 tot 0,017 mm (14-17 pm). 

Folie beschermt het produkt tegen uitdrogen en slap worden, maar 

een:nadeel Is dat de kans op het optreden van rot groter wordt. 

Als materiaal voor gewikkelde bakjes of schaaltjes komt uitslui-

tend papierpulp in aanmerking omdat dit materiaal condensvocht 

kan opnemen. Voor niet gewikkelde bakjes kan ook kunststof ge-

bruikt worden (meestal polystyreen). Bakjes of schaaltjes geven 

een goede presentatie, maar een nadeel is dat het produkt aan de 

onderzijde niet zichtbaar is. 
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3. Open geparaffineerde papieren zak. Deze wordt alleen toegepast bij 

het verpakken met de hand. De kans op het optreden van rot is hier-

in klein, maar  deze verpakking geeft  een minder goede pres entatie 

en meer uitdroging dan die van kunststof. 
Om gewichtsverliezen enigszins te beperken, moeten de zakken aan 

de binnenzijde voorzien zijn van een paraffine- of kunststof-

coating. 

Gesneden bonen. Hiervoor komen de volgende verpakkingen in aanmer-
king: 
1.  Kunststof bakje van -slagvast polystyreen of polystyreenschuim, om-

wikkeld met ku nststoffolie. Als wikk el komt uitsluitend pv c rek-
folie met een dikte van 0,014 tot 0,017 mm in aanmerking. Bij de, 
voor dit produkt noodzakelijke gekoelde opslag en uitstalling is 
perforeren van de folie niet nodig. Bij lage temperaturen is de 
zuurstofdoorlatendheid voldoende om het zuurstofgehalte in deze 

verpakking boven de 4% 02 te houden. 

2.  Gesloten, geperforeerde polyetheen zak. Deze moet ca. 0,02 mm dik 

zij n en voorzien zijn van  2 perforaties met een  doorsnede van 2 

mm per zak van 500 g. 

Bij proeven met gesneden snijbonen verpakt in polyetheen zakjes, 

d i k t e  0 , 0 2  m m  m e t  8 p e r f o r a t i e s  v a n  5 m m  d o o r s n e d e  k l e u r d e n  d e  
bonen snel bruin. In ongeperforeerde polyetheen zakken van dezelfde 

dikte trad geen verkleuring op. Hierin werden de bonen echter 

z uu r . B ij  m e ti n g b le ek  er  na u we li j ks  me er  zu u rs t of  i n  d e  v e rp ak -

king aanwezig te zijn waardoor het p rodukt was gestikt. Hi eruit 

blijkt dat deze verpakking wel geperforeerd moet zijn, maar dat 

d e g ro o tt e e n h et  aa nt a l v an  de  p e rf o ra ti e s z ee r  n au w  l u is t er en .  

Bij 2 perforaties van 2 mm per 500 gram produkt wordt in deze ver-

pakking het zuurstofgehalte wel verlaagd, maar het daalt niet be-

neden 4% 02. 
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Feine junge Bohnen 1, ganz eingelegt 
Eigenschappen: als genoemd onder feine Stangenbohnen, echter met 
vlezige peulen. 
Junge Bohnen, ganz eingelegt 
Eigenschappen: als genoemd onder feine Stangenbohnen. 
Toegestaan: niet raszuivere, bruinzadige, Minder malse, jonge bo-

nen. 

Feine junge Wachsbohnen 1, ganz eingelegt 
Eigenschappen: als genoemd onder feine junge Bohnen I, echter was-

bonen. 

Junge Wachsbohnen, ganz eingelegt 
Eigenschappen: als genoemd onder junge Bohnen, echter wasbonen. 

Aanduidingen _ en _ kwaliteitsnormen - voor-s -_geteriliseerdbroken _ sperzie- 
- - - - - - - - _   

bonnen en wasbonen _e_ge 

1. Gebroken sperziebonen 

Feine Stangenbrechbohnen 
Eigenschappen: malse, raszuivere, witzadige stokbonen, uniforme 

kleur, nagenoeg zonder draad en vliezen, in zoveel mogelijk ge-

lijke stukken gebroken of gesneden van ten minste 3 cm lengte, 

kleinere stukken niet meer aanwezig dan technisch mogelijk is. 

  Feine junge Brechbohnen I 

Eigenschappen: als genoemd onder feine Stangenbrechbohnen, echter 

stamsperziebonen met vlezige peulen. 

Junge Brechbohnen 
E i g e n s c h a p p e n :  a l s  g e n o e m d  o n d e r  f e i n e  S t a n g e n b r e c h b o h n e n .  

Toegestaan: niet raszuivere, bruinzadige, minder malse, jonge bonen. 

  F e i n e  j u n g e  W a c h s b r e c h b o h n e n  I  
Eigenschappen: als genoemd onder feine junge Brechbohnen 1, echter 

stamwasbonen. 

  J u n g e  W a c h s b r e c h b o h n e n  
Eigenschappen: als genoemd onder junge Brechbohnen, echter stam- 

wasbonen. 
Aanduidingen en kwaliteitsnormen voor gesteriliseerde gesneden bonen  

1. Gesneden bonen 

  F e i n e  S t a n g e n s c h n i t t b o h n e n  

Eigenschappen: malse, raszuivere, witzadige stokbonen, nagenoeg 

vrij van draad en vliezen, gesneden. 

- Feine junge Schnittbohnen 1 

Eigenschappen: als genoemd onder feine Stangenschnittbohnen, ech-
ter stambonen. 

  J u ng e  S ch n it t bo hn e n  
Eigenschappen: stok- of stambonen, gesneden. 

Toegestaan: ook pronkbonen. 

Voor gedroogde sperziebonen gelden eveneens aanduidingsvoorschriften 

en kwaliteitsnormen. 

Voor vergiste gezouten gesneden bonen zijn richtlijnen voor de berei-

ding, aanduiding en eigenschappen vastgesteld. Lit. 23 en 24. 

14.03 V e r w e r k i n g s s c h e m a  -  De voorbewerking van bon en voor ste riliseren, diep 
vriezen, drogen en zouten is als volgt: 
Hele en gebroken sperziebonen  

Reinigen met windzift of water. 

  Onttrossen. Dit geschiedt machinaal en is nodig als gevolg van het 
machinaal oogsten. 
Eventueel sorteren, zie 14.02. 

  Punten. Dit gebeurt machinaal in een roterende cylindrische trommel, 
voorzien van spleetvormige openingen waarin de uiteinden van de peu-

len vallen. De uitstekende punten worden afgesneden door messen die 

buiten de trommel zijn aangebracht. 

  Wassen in water van drinkwaterkwaliteit; ijzergehalte < 0,1 mg/1. 
Al of niet breken d.w.z. dat de bonen machinaal worden gesneden in 
stukjes van ongeveer 4 cm lengte. 

  Afscheiden van te kleine stukjes. Dit gebeurt met trieurs of schud-
zeven. 
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  Bla ncheren in water van ca. 95°C ged urende 3-5 minuten (bo nen die 
bestemd zijn voor zouten worden niet geblancheerd). Dit geschiedt in 

een apparaat dat voorzien is van een roterende trommel met binnen-

spiraal, waarmede het produkt door het hete water wordt getranspor- 

 . teerd. De blancheertijd is regelbaar met de draaisnelheid van de 

trommel met spiraal. 

  Koelen met behulp van watersproeiers; voor diepvriezen intensief 
koelen. Eisen aan water, zie bij wassen. 

 
Gesneden sperzie-, snij:,_spek:_en_pronkbonen 
  Reinigen; is nodig bij machinaal geoogste bonen en gebeurt met wind-

zift of water. 
  Onttrossen. Dit geschiedt machinaal en is nodig als gevolg van het 

machinaal oogsten. 
  P u n t e n ,  z i e  b i j  h e l e  o f  g e b r o k e n  s p e r z i e b o n e n .  
  Wa ss e n i n w at er  va n  d r in kw a te r kw al i te i t;  ij ze r ge h al t e < 0 ,1  mg /1 .  
  Blancheren in water van ca. 95

°
C gedurende 3-5 minuten, zie bij hele 

of gebroken sperziebonen. 
  Ko el e n,  vo o r di e pv r ie z en  e n  d r og en  me t  b e hu lp  va n  w a te rs p ro e ie rs ;  

voor diepvriezen intensief koelen. Eisen aan het water, zie bij was-
sen. 

  Snijden met speciale machines; snijdikte ca. 2 mm, voor drogen ca. 
3 mm. 

Hoofdbewerking voor  gesteriliseerde hele gebroken en gesneden  bonen  
  Afvullen in conservenblikken, inwendig voorzien van een laklaag, of 

in potten; hele en gebroken sperziebonen met trommelvullers. Hierbij 
worden de blikken of potten met een band door een roterende trommel 
gevoerd. 
Gesneden bonen zo warm mogelijk afvullen met halfautomatische vul-
machines. De opgietvloeistof, bestaande uit water met 1 tot 1,5% 
keukenzout en 1 tot 1,5% suiker, van te voren in de verpakking dose-
ren. 

  O p g i e t v l o e i s t o f ,  b e s t a a n d e  u i t  w a t e r  e n  1  t o t  1 , 5 %  k e u k e n z o u t  b i j  
hele of gebroken sperziebonen, heet doseren. Bij gesneden bonen wordt 
de opgietvloeistof van te voren in de verpakking gedoseerd. Zie voor 
lekgewicht 14.02 en tabel. 

  Sluiten, glazen potten met ventilerend deksel, waardoor na sterili-
satie en koeling een gedeeltelijk vacuum wordt verkregen, of met niet 
v e n t i l e r e n d  d e k s e l .  V ac u t i m  w o r d t  i n  h e t  l a at s t e  g ev a l  v e r k r e g e n  
m.b.v. voorafgaande stoominjectie. 

  Steriliseren in een autoclaaf, conservenblikken in stoom en glasver-
pakking in water. Indien de glazen potten zijn afgesloten met een 
ventilerend deksel is drukregeling tijdens sterilisatie noodzakelijk 
om uittreding van opgietvloeistof te voorkomen. 
De sterilisatie kan worden onderscheiden in stilstaande en roterende 
(snellere warmteoverdracht). Richtwaarden voor de sterilisatietijden 
voor de verschillende verpakkingen bij een sterilisatietemperatuur 
v.an 118

°
C en een opwarmtijd van 10 minuten staan in de tabel. 

  Koelen; in het algemeen met bronwater tot 30
0
C, zodat de blikken, ter 

voorkoming van roestvorming, alsnog opdrogen. Gesneden bonen vergen, 
wegens langzame warmteafgifte, een langere koeltijd. 
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14. INDUSTRIELE VERWERKING 

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

lorische waard e van verwerkt produkt  05., voor economische  gegevens 

rubriek 08., voor oogstmethode 09.01 en voor groottesorter ng 12.02. 

14.01 Verwerkt produkt - 
Sp e rz ie b on e n D e sp e rz i eb oo n  i s  e e n va n  d e  b e la ng r ij k e pr o du k te n  v oo r  

de  co ns e rv e ni n du st r ie .  D e v er w er k in g v in d t p la at s  a l s ge b ro k en ,  g e-

sn e de n e n h el e  b on e n.  On de r  g e br o ke n b on e n w or de n  s p er zi e bo n en  ve r-

staan die in stukken van ongeveer 4 cm lengte zijn gesneden. Gesneden 

sperziebonen zijn fijner gesneden (2-3 mm). Het laatste is vooral mo-

gelijk geworden door de opkomst van fijnpeulige rassen. Gesneden bonen 

worden verkregen van grofpeulige vlezige rassen die machinaal worden 

geoogst. 

Wasbonen, die een gele kleur hebben, worden gesteriliseerd. De omvang 

van de produktie is gering. Het produkt wordt voornamelijk geëxpor-

teerd naar West-Duitsland. 

De teelt van sperziebonen voor de verwerkende industrie is geheel on-

dergebracht bij akkerbouwbedrijven, waarmee, meestal door tussenkomst 

van teeltcommissionairs, contracten zijn afgesloten. 

Stok:i_snii: _ en _ spekbonen Door de hogere kostprijs van hand geoogste 

bonen en dientengevolge een toename van de verwerking van gesneden 

sperziebonen, is de betekenis hiervan afgenomen. In dit verband kan 

worden verwacht dat de verwerking van machinaal oogstbare stamsnij-

bonen perspectief biedt. 

De conservering van sperziebonen en snijbonen vindt voornamelijk 

plaats door sterilisatie in blik of glas en door diepvriezen (zie 

08.07). 

14.02 Voorschriften verwerkt produkt - Er bestaan in Nederland geen Waren- 
wettelijke eisen voor bonenconserven. Zodra het in voorbereiding zijnde 
Geconserveerde Groentenbesluit (Warenwet) van kracht is, gelden 
de hierin genoemde algemene voorschriften. In het ontwerp staat bo-
vendien vermeld: 

  Aan geconserveerde groenten die door een warmtebehandeling verduur-
zaamd of diepgevroren zijn mag L-ascorbinezuur zijn toegevoegd tot 
ten hoogste 500 mg/kg. 

  Aan sperziebonen die, verpakt in glas of gelakt blik, door een warm-
tebehandeling verduurzaamd zijn, mag stannochloride tot een gehalte 
van ten hoogste 25 mg/kg berekend als 'tin', inbegrepen het omrin-
gende vocht, zijn toegevoegd. 

  Als kleurstof mogen koperhoudende complexen van chlorofyliën en 
chlorofyllinen (E141) aan 'haricots verts', die door een warmtebe-
handeling verduurzaamd zijn, worden toegevoegd. 

Verder staan in de Groenteconservenverordening 1958 van het Produkt- 

schap voor Groenten en Fruit o.a. de volgende bepalingen voor geste-

riliseerde en diepgevroren bonen: 

Elke verpakkingseenheid moet op duidelijk leesbare wijze worden voor-

zie n van de aanduidingen omtrent soort, variëte it, maat en kwaliteit 

van het verpakte produkt. 

De aanduidingen zijn: 
Sperziebonen,_anders_dan_gesneden 
  'Franse sperziebonenT of Tharicots verts', indien Franse sperzie-

bonen zijn geconserveerd, waaronder niet zijn te verstaan gebroken 

sperziebonen, stoktrossperziebonen, dubbele sperziebonen en enkele 

sperziebonen; aan de aanduiding mag worden toegevoegd 'extra fijne' 

of 'fijne', of een vertaling hiervan in de Franse taal 

'sperziebonen extra fijn', of 'extra fijne sperziebonen', indien 

andere dan Franse sperziebonen zijn geconserveerd, welke bij het 

sorteren door sleuven van ten hoogste 6,3 mm breedte zijn gegaan 

  ' s p e r z i e b o n e n  f i j n'  o f  ' f i j n e  s p e r z i e b o n e n ' , i n d i e n  a n d e r e  d a n  
Franse sperziebonen zijn geconserveerd, welke bij het sorteren door 
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sleuven van ten hoogste 8,4 mm breedte zijn gegaan 

  'sperziebonen', indien andere dan Franse sperziebonen zijn 

geconserveerd, die grover zijn dan sperziebonen extra fijn en 

'sperziebonen fijn' dan wel ongesorteerd zijn, met dien verstande 

dat, indien sperzi ebonen in ongebrok en toestand  zijn geconserveerd, 

zul ks mag w o r d e n  a a n g e g e v e n  d o o r ' h e t  w o o r d  ' h e e l '  o f  ' o n g e b r o k e n '  

e n  d a t ,  indien  sperziebon en in gebroken toestan d zijn 

gec onserveerd, zulks mag worden aangegeven door het woord 'gebroken' 

of 'handgebroken'. 

gesneden_bonen 
 Tsnijgonen7 of 'Hollandse snijbonen', indien Hollandse snijbonen 

zijn geconserveerd 

  'spekbonen' of 'speksnijbonen', indien spekbonen zijn 
geconserveerd 

  'pronkbonen' of 'pronksnijbonen' indien pronkbonen zijn 
geconserveerd 

  'dubbele sperziebonen gesneden', indien fijn gesneden dubbele 
sperziebonen zijn geconserveerd 

  'bonen gesneden', indien andere dan de hierboven genoemde 
bonen in fijn gesneden toestand zijn geconserveerd. 

Het lekgewicht van gesteriliseerde bonen die verpakt zijn in blikken 

met een inhoud van 850 cm 3 moet ten minste 500 gram bedragen voor 

sperziebonen en ten minste 550 gram voor gesneden bonen. 
I nd i en  de  bo ne n  z i jn  ve rp a kt  in  v e rp a kk i ng se e nh e de n  m et  ee n  a nd e re  

inhoud, moet het lekgewicht evenredig groter of kleiner zijn. Het lek-

gewicht wordt vastgesteld nadat de inhoud gedurende 2 minuten op een 

speciale zeef is uitgelekt. 

In West-Duitsland zijn de volgende voorschriften van toepassing: 

Aanduidingen en kwaliteitsnormen voor gesteriliseerde en ingelegde 

hele sperziebonen en wasbonen 

1. Prinzessbohnen 

  P r i n z e s s b o h n e n ,  e x t r a  f e i n  
Eigenschappen: gesorteerde kleine, jonge, ronde, groene, slanke, 

h el e , v ri j  v an  dr a ad  zi jn d e s pe rz i eb o ne n  m et  kl e in e  z ad e n.  

Sortering: nagenoeg gelijke grootte, tot 6 cm lengte en een door-

snede van 5 tot 6 mm, geme ten na conservering.  

  P ri n ze s sb o hn en ,  f e in  
Eigenschappen: als genoemd onder Prinzessbohnen extra fein 

Sortering: nagenoeg gelijke grootte tot 8 cm lengte en een door-

snede van 6 tot 7 mm, geme ten na conservering.  

Prinzessbohnen, mittelfein 

Eigenschappen: als genoemd onder Prinzessbohnen, extra fein 
Toegestaan: bonen met draad. 

Sortering: nagenoeg gelijke grootte tot 9 cm lengte en een door-

s n e d e  va n  7 tot 8 mm, gemeten na co n s e r v er i n g .  

2. Delikatessbohnen 
- Delikatessbohnen 

Eigenschappen: malse, raszuivere, witzadige, vrij van draad zijn-
de, hele, ronde tot ovale, niet platte sperziebonen. 
Sortering: tot  10 cm lengte en een d oorsnede van 9 mm, gemeten 
na conservering. 

- Delikatess-Wachsbohnen 
Eigenschappen: als genoemd onder Delikatessbohnen, echter was-
bonen. 

Sortering: als genoemd onder Delikatessbohnen. 
3. Heel ingelegde sperzie- en wasbonen 

  F e i n s t e  S t a n g e n b o h n e n ,  g a n z  e i n g e l e g t  
Eigenschappen: malse, raszuivere, witzadige stokbonen, unifor-

me kle'ur, nagenoeg zonder draad, lengte 17 cm. 

  F e i n e  S t a n g e n b o h n e n ,  g a n z  e i n g e l e g t  
Eigenschappen: malse, raszuivere, witzadige stokbonen, uniforme 
kle r  nagenoeg onder draad en lie en  
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Afvullen van sperziebonen in blik

Ter voorkoming van uittreding van opgietvloeistof bij glasconserven 
met ventilerend deksel, is het noodzakelijk overdruk toe te passen, 

die kan worden opgeheven nadat de temperatuur in de potten beneden 

de 100°C is gedaald. 

  Et i ke t te r en .  
  Opslaan in droge ruimte bij 10-15°C. . 

De sterilisatietijd wordt  in grote m ate bepaald  door het f ormaat van 

de verpakking. Speciaal voor snijbdnen hebben, wegens de langzame 

warmtedoordringing tijdens de sterilisatie, de vultemperatuur en het 

vulgewicht een zeer belangrijke invloed op de sterilisatietijd. In het 

volgende overzicht zijn enige richtwaarden vermeld, waarin voor snij-

bon en met het bovenstaand e rekening is gehouden .  

Ri c ht w aa r de  v o or  de  st er i li s at ie t ij d  
bij stilstaande sterilisatie van sper-

ziebonen en snijbonen') 

verpakking sterilisatietijd2) 

in minuten 

sperziebonen 

1/2 blik 22 

1/1 blik 25 

370 ml glas 25 
720 ml glas 30 

• 

snil"nen 3./ 

1/2 blik 60 - 70 

1/1 blik 60 - 70 
370 ml glas 35 - 50 
720 ml glas 40 - 60 

1)  waarmee een letale waarde van 300% 

dient te worden bereikt 
2)  bij een sterilisatietemperatuur van 

118oc 
3) indien snijbonen bij een hogere tem-

peratuur, b.v. 120°C, worden gesteri- 
. 

liseerd kan de tijd 15-20 minuten 
worden verkort 
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De meest gangbare verpakkingseenheden voor gesterili-

seerde sperziebonen en snijbonen 

 
1 )  v o l g e n s  d e  O r o e n t e c o n s e r v e n v e r o r d e n i n g  

2 )  D u i t s  H a n d e l s ü b l i c h e s  A b t r o p f g e w i c h t  

Hoofdbewerking voor dieegevroren hele= gebroken en gesneden bonen  
  Sperzie- en snijbonen moeten na het blancheren voldoen aan een ne-

ga t ie v e pe r ox y da se t es t . D it  w a ar b or g t de  in a ct i ve ri n g v an  e n zy m en  

die tijdens opslag zeer ongewenste smaak- en kleurveranderingen ver-
oorzaken. 

  D i e p v r i e z e n i n  c o nt i n u  f l u i d i z e d - b e d  v r ie z e r s  o f  t u n n e l v r i e z e r s  o f 
discontinu tunnelvriezers met snel stromende lucht van ca. -40°C. 
Gesneden bonen worden voor het invriezen verpakt en gevroren in een 

tunnel- en contactvriezer. 
- Verpakken met volautomatische machines. Gesneden bonen worden vóór 

het diepvriezen verpakt. Zie voor gangbare verpakkingseenheden ta-

bel. 

  O p s l a a n  b i j  - 2 0  t o t  - 3 0 ° C .  

De meest gangbare verpakkingseenheden voor diepgevroren sperziebonen 

en snijbonen zijn: 

gebroken en hele seerziebonen  
- dozen, 400 en 500 gram 
- pvc zakken, 400, 500, 907 (2 lbs), 1000 en 2500 gram. 

gesneden sperziebonen  
  d o z e n ,  4 5 0  e n  5 0 0  g r a m  
  p v c  z a k k e n ,  9 0 7  ( 2  l b s )  e n  2 5 0 0  g r a m .  

snijbonen  
  dozen, 450 en 500 
gram - pvc zakken, 2500 

gram. 

Hoofdbewerking voor gedroogde bonen  
Na het blancheren en koelen worden de bonen al of niet versneden. In-

dien de afstan d van blancheer naar d roger vrijwel nihil is , behoeft 

niet eerst te worden gekoeld. Er ontstaat dan a.h.w. een soort lucht-

koeling, die als voordeel heeft dat er minder uitloging optreedt. 

  Dr o ge n  m et  ee n  b an d dr o ge r  m et  do o rs t ro me n de  lu ch t , s ne l he id  0, 5  -  
1,0 m/sec., hele en gebroken bonen iets hoger dan gesneden. Produkt-
temperatuur niet boven 60°C, in het begin hogere droogtemperatuur, 
p r o d u k t t e m pe r a t u u r b l i j f t  d o o r  d e  s n e l l e  v e rd a m p i n g  b e n e d e n  6 0 ° C .  
Voor gesneden bonen is een droogtijd van vier uur haalbaar, voor hel e  
b o n e n  m e e r  d a n  v i er e n t w i n t i g  u u r ,  v o o r  g e b r ok e n  b o n e n  l i g t  h e t  er 

tussenin. Het drogen geschiedt tot een restvochtgehalte van 6 tot 7%, 
daarna vindt veelal apart het nadrogen plaats op open eesten tot een 
restvochtgehalte van 4 tot 6%. 

  Los zaad verwijderen met cyclonen of zeven, 
afhankelijk van de wensen van de afnemers. . 

V i j d   i k l   d  l d  b d  
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  V e r p a k k e n  i n  m e e r l a g i g e  g e l a m i n e e r d e  p a p i e r e n  z a k k e n  v a n  2 5  k g  o f  
in meermalige drums van 200 liter of meer; soms in de verpakking on-

gebluste kalk als nadroogmiddel toevoegen. In de vorm van consumen-
teneenheden vindt verpakking plaats van hoeveelheden van 60 g in - 

kunststofzakjes. 

Opslaan in een vooral droge ruimte. 

Hoofdbewerking  gezouten sperz e- en snijbonen 
Na het punten worden de bonen gewassen, gebroken of gesneden. 

  Overbrengen in vaten of b.v. in zuurkoolputten. Laagsgewijs wordt een 
hoeveelheid keukenzout gestrooid zodat een zoutgehalte van ten minste 
20% wordt verkregen. Dit hoge zoutgehalte conserveert zodanig dat na -

genoeg alle bederfveroorzakende microorganismen niet tot ontwikkeling 
komen. Slechts  een enkele halofiele (zoutminnende) gistsoo rt kan on-

der deze omsta ndigheden tot groei ko men. Om infectie met d eze gist- 
s oo r t t e v oo rk o me n  d i en t h yg i ën is c h t e w or de n  g e we r kt . B ov e nd ie n  i s  

een regelmatige zoutverdeling zeer belangrijk. 
Vaten afdekken  met b.v. een pvc zeil , waarop water wordt g ebracht. 

Door deze verzwaring worden de bonen samengeperst, waarbij onder in-

v lo e d v an  he t z ou t  c e lv oc h t v ri jk o mt .  D e  b on e n w or d en  d o or  de  g e -

vormde pekel van de lucht afgesloten. 

  Verpakken, in de winterperiode, in consumenteneenheden van ca. 700 g 
in polyetheen zakjes. 

14.04 Verwerkingsperiode -  
sperziebonen : half juli, aug., sept.,, oktober 

snijbonen : augustus, half september 
spekbonen : half augustus, september.  

febr. 178 *



 

boon literatuur 

LITERATUUR 

De niet voor bonen specifieke literatuur staat vermeld in het algemene lite-
ratuurregister, vel& in de band. 

De specifieke literatuur staat hieronder aangegeven. De nummers achter de 

publikaties geven aan in welke rubrieken de betreffende uitgave is gebruikt. 

Inlichtingen over het lenen van de publilcaties kan men verkrijgen bij de 

bibliotheek van het Sprenger Instituut, Haagsteeg 6 te Wageningen. 

lit. 01 Buishand, Tj. 

De.lboneplukmachine in opmars. 

Alkmaar, Proefstation voor de Groenteteelt in de Vollegrond in 

Nederland, 1962, 27 blz. P.G.V. Med. no. 23 (09.01) 

lit. 02 Buishand, Tj. 
The crossing of beans (Phaseolus Spp.). 

Reprint: Euphytica, 5, 41-50 (1956) (01.08) 

lit. 03 Buishand, Tj. 

Groenteteelt v oor de conservenindust rie; Snijbonen. 

Groenten en Fruit, 25 (11) 493 (1969) (09.01, 09.03) 

lit. 04 Buishand, Tj. 

Groenteteelt voor de conservenindustrie; Stamslabonen. 

Groenten en Fruit, 25 (5) 185 (1969) (09.01, 09.03) 

lit. 05 Chow, L. and B.M. Watts. 
Origin of off odors in frozen green beans, 

Food Technology, 23 (7) 973-974 (1969) (06.09) 

l i t . 06 Consulentschap in Algemene Dienst voor de Groenteteelt in de Vol- 
legrond in Nederland. 

Oppervlakte en contractteelt van groenten in de vollegrond in 1973 
en 1974 en een prognose voor 1975, door Tj. Buishand. 
Alkmaar, C.A.D., 1975. 10 blz. (08.01) 

lit. 07 Consulentschap in Algemene Dienst voor de Groenteteelt in de Vol- 
legrond in Nederland. 

Teelt van stamslabonen, 2 e dr.; samengest. door Tj. Buishand en 
P.J. Koomen. 

Alkmaar, C.A.O., 1973. 65 blz. Publ. no. 7 (01.08, 03.04, 09.01, 
09.02) 

lit. 08 Consulentschap in Algemene Dienst voor de Groenteteelt in de Vol- 
legrond in Nederland. 

Teelt van stoksnijbonen (incl. spek- en pronkboon); samengest. 
door Tj. Buishand en P.J. Koomen. 

Alkmaar, C.A.D., 1971. 47 blz. Publ. no. 25 (01.08, 03.04, 09.01, 
09.02) 

lit. 09 Evolution de la production des conserves de légumes dans le marché 
commun (tabel 10). 

La Conserve Agricole, 19 (2) (1976) (03.08) 

lit. 10 Fiet, A. 

Plantenterminologie; 6e dr. 
Haarlem, Enschede, 1937, 158 blz. (01.01) 

lit. 11 Franck, W.J. 

Zaaizaad; 1e dr. 
Zwolle, Tjeenk Wi link N.V., 1949. 630 blz. (01.07) 



 
boon literatuur 

lit. 12 Gould, W.A. 

Seed length is a good measure of maturity for snap-beans. 

Food Packer, 31 (8) 54-55 (1950) (09.02) 

lit. 13 Greidanus, P. 
Voorverpakking van gesneden snijbonen. 

Wageningen, Sprenger Instituut, 1966, S.I. bu 1. no. 42, 2 blz. 

(11.01) 

lit. 14 Groeschel, E.C., A.L. Nelson and M.P. Steinberg. 
Changes in color and other characteristics of green beans stoned 

in controlled refrigerated atmospheres. 

Journal of Food Science, 31 (4) 488-496 (1966) (06.08, 11.03)

lit. 15 Heukels, H. en S.J. van 'Ooststroom. 

Flora van Nederland; 18 e druk. 
Groningen, Wolters, 1975. 913 blz. (01.01, 0 .02, 01.03, 01.04,

01.05, 01.06) 

lit. 16 Hubbeling, N. 

Ziekten en beschadigingen van bonen. 
Wag eningen, Instituut voo r Plantenziektenkundig  Onderzoek,  1955. 

00 blz. Mededeling no. 83. (04.01, 04.02, 04.03, 04.04, 04.06) 

lit. 17 Keller, G.H.M., G. Pol en E.H. Groot. 

Vitamine B6-gehaltes van voedingsmiddelen. 

Voeding, 29, 24-29 (1968) (05.) 

lit. 18 Koning, K. de. 
Het machinaal plukken van stamslabonen. 

Wageningen, Instituut voor Landbouw Rationalisatie. 1963, 20 blz. 

T e c h n i s c h e  b e r i c h t e n  P e u l v r u c h t e n  S t u d i e  C o m b i n a t i e  n o .  8 7 .  

(09.01) 

lit. 19 Kooistra, E. 

Boh nen (Phaseolus vulgari s L. ,  Phaseo lus coccineus L.) 
Art. in:Roemer, Th., und W. Rudorf. 

Handbuch der PflanzenzUchtung; 2 e dr. Bd. VI. 
Berlin enz., Parey, 1962. blz. 369-407. (01.01, 01.02, 01.03,
01.04, 01.05, 01.06, 01.07) 

lit. 20 Kraker, J. de. 

Onderzoek in 1969 bij slabonen op geschiktheid voor machinale pluk. 

Alkmaar, P.G.V. 1970. Rapport no. 41, 24 blz. (09.02) 

lit. 21 Kraker, J. de. 

Onderzoek naar geschiktheid voor machinale pluk van slabonen in 

1970. 

Alkmaar, P.G.V. 1971. Rapport no. 50, 23 blz. (09.02) 

lit. 22 Maaker, J. de. 

Opslagtemperatuur van sla- en spekbonen. 

Wageningen, Sprenger Instituut, 1971. S.I. buil. no. 113 en 114. 

4 blz. (11.04) 

lit. 23 Nehring, P. und H.G. Haupt. 
Rechtsbestimmungen fOr die Obst- und GemOseverarbeitung; 

Qualitgtsnormen und Deklarationsvorschriften fijt. getrocknetes G 

Braunschweig, Verlag Ginter Hempel, 1975. 

(Losbl. in aanv. band) (14.02) 

febr.178*



 
boon  l i t e r a t u u r

l i t .  24  N e h r i n g ,  P .  u n d  H . G .  H a u p t .  
R e c h t s b e s t i m m u n g e n  f i l r  d i e  O b s t -  u n d  G e m t i s e v e r a r b e i t u n g ;  
R i c h t l i n i e n  f i j t -  d i e  H e r s t e l l u n g ,  K e n n z e i c h n u n g  u n d  B e u r t e i l u n g  v o n  
S c h n e i d e b o h n e n .  
B r a u n s c h w e i g ,  V e r l a g  G t i n t e r  H e m p e l ,  1 9 7 5 .  
( L o s b l .  i n  a a n v .  b a n d )  ( 14 .02 )  

l i t .  2 5  P r o e f s t a t i o n  v o o r  d e  A k k e r b o u w .  
O p p e r v l a k t e  e n  c o n t r a c t t e e l t  v a n  g r o e n t e n  i n  d e  v o l  l e g  o n d  i n  1 9 7 4  
e n  1 9 7 5  e n  e e n  p r o g n o s e  v o o r  1 9 7 6 ,  d o o r  T j .  B u i s h a n d .  
L e l y s t a d ,  P . A . ,  1 9 7 6 .  1 1  b l z .  ( 08 .01 )  

l i t .  2 6  P r o e f s t a t i o n  v o o r  d e  A k k e r b o u w .  
O p p e r v l a k t e  e n  c o n t r a c t t e e l t  v a n  g r o e n t e n  i n  d e  v o l l e g r o n d  i n  1 9 7 5  
e n  1 9 7 6  e n  e e n  p r o g n o s e  v o o r  1 9 7 7 .  
L e l y s t a d ,  P . A . ,  1 9 7 7 .  1 4  b l z .  
I n t e r n  v e r s l a g  n o .  1 6  ( 08 .01 )  

l i t .  27  R e d i t ,  W . H .  
P r o t e c t i o n  o f  r a i l  s h i p m e n t s  o f  f r u i t s  a n d  v e g e t a b l e s .  
W a s h i n g t o n ,  U . S .  G o v e r n m e n t  P r i n t i n g  O f f i c e ,  1 9 6 9 .  9 8  b l z .  
A g r i c .  H a n d b .  n o .  1 9 5  ( 10 .06 )  

l i t  28  R e i n d e r s ,  E .  e n  V . J .  K o n i n g s b e r g e r .  
L e e r b o e k  d e r  a l g e m e n e  p l a n t k u n d e ;  4 e  d r .  d e e l  1 .  
A m s t e r d a m ,  S c h e l t e m a  &  H o l k e m a  N . V . ,  1 9 5 7 .  7 1 0  b l z .  ( 01 .0 3 )  

l i t .  29  R i e d e l ,  L .  
D e r  K 3 l t e b e d a r f  b e i m  G e f r i e r e n  v o n  O b s t  u n d  G e m t i s e .  
l a l t e t e c h n i k ,  2 ,  1 9 5 - 2 0 2  ( 1 9 5 0 )  ( 06 .05 )  

l i t .  30  Ro l ,  W .  
E n k e l e  b e s c h o u w i n g e n  o v e r  h e t  m a c h i n a a l  o o g s t e n  v a n  t u i n b o u w p r o -
duk ten .  
V o e d i n g s m i d d e l e n t e c h n o l o g i e ,  9  ( 2 4 )  2 4 - 2 7  ( 1 9 7 6 )  ( 09 .01 )  

l i t .  31  S e e l i g ,  R . A .  a n d  E .  R o b e r t s .  
F r u i t  a n d  V e g e t a b l e  F a c t s  a n d  P o i n t e r s :  G r e e n  o r  w a x  s n a p  b e a n s .  
W a s h i n g t o n  O . C .  2 0 0 0 5 ,  U n i t e d  F r e s h  F r u i t  a n d  V e g e t a b l e  A s s o c i a -
t i o n ,  1 9 6 0 .  1 8  b l z .  ( 0 2 . )  

l i t .  3 2  S t e i n b u c h ,  E .  
D e  b e p a l i n g  v a n  h e t  o p t i m a l e  o o g s t t i j d s t i p  v a n  s p e r z i e b o n e n  v o o r  
v e r w e r k i n g .  
W a g e n i n g e n ,  S p r e n g e r  I n s t i t u u t .  1 9 6 9 .  A r t .  i n :  J u b i l e u m u i t g a v e  3 0  
j a r e n  P e u l v r u c h t e n  S t u d i e  C o m b i n a t i e ,  b l z .  1 5 6 - 1 6 4  ( 09 .02 )  

l i t .  3 3  S t e i n b u c h ,  E .  
C o n s e r v e n w a a r d e  v a n  e e n  a a n t a l  s p e r z i e b o n e r a s s e n .  
W a g e n i n g e n ,  S p r e n g e r  I n s t i t u u t ,  1 9 6 4  t / m  1 9 7 4 ,  S . I .  b u l  .  n o .  5 ,  

1 7 ,  6 6 ,  8 8 ,  9 8 ,  1 1 2 ,  1 2 0 ,  1 2 7  e n  1 3 2 .  ( 0 3 . 0 4 ,  0 9 . 0 2 )  

l i t .  3 4  S t e i n b u c h ,  E .  
H e t  o p t i m a l e  o o g s t t i j d s t i p  v a n  s p e r z i e b o n e n  v o o r  v e r w e r k i n g .  
W a g e n i n g e n ,  S p r e n g e r  I n s t i t u u t ,  1 9 6 5  t / m  1 9 6 8 ,  S . I .  b u l l .  n o .  2 4 ,  
41  en  79 .  ( 03 .04 )  

l i t .  3 5  S t e v e n s ,  M . A . ,  R . C .  L i n d s a y ,  L . M .  L i b b e y ,  a . o .  
V o l a t i l e  c o m p o n e n t s  o f  c a n n e d  s n a p b e a n s  ( P h a s e o l u s  v u l g a r i s  L . ) .  
P r o c e e d i n g s  A m e r i c a n  S o c i e t y  o f  H o r t i c u l t u r a l  S c i e n c e ,  9 1 ,  8 3 3 -  
8 4 5  ( 1 9 6 7 )  ( 0 6 . 0 9 )  



 
 

boon literatuur 

Lit. 36 Toya, D.K., W.A. Frazier, M.E. Morgan a.o. 
The influence of processing and maturity on volatile components 

in bush snap beans, Phaseolus vulgaris L. 

Journal American Society Horticultural Science, 99 (6) 493-497 
(1974) (06.09) 

lit. 37 Weerd, B. van der. 
Machinaal plukken van sperziebonen. 
Landbouwkundig Tijdschrift, 88 (3) 67-70 (1976) (09.01) 

lit. 38 Weits, J. en J.B. Lassche. 
Het vitamine C-gehalte van groenten; gekookt volgens hedendaagse 

inzichten. 

Voeding, 26, 1-7 (1965) (05.) 

lit. 39 Weits, J., M.A. v.d. Meer, J.B. Lassche a.o. 
Nutritive value and organoleptic properties of three vegetables 
fresh and preserved in six different ways. 
Wageningen, Sprenger Instituut, 1970. 12 blz. 
S.I. overdr. no. 191. 
Overdr. uit: Intern. Journ. for Vit. Res., 40, 648-658 (1970) 

(05.) 

e


