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Houdbaarheidsgegevens van de roos.

(Data on keeping

s~ quality of the rose. Part 2 in a series of 5 articles by Sytsema and Barendse on
keeping quality of cut flowers). Vakbl. Bloem. 30 (47): 14-15.

Species: rose.

Key words: cut flower; vase life; handling;

water loss, water uptake, preservatives.

Contents: advice is given for various steps in 'chain of life': cutting stage,
temperature (changes); storage prior to and after grading; grading and packing;

cold storage, dry storage. Preservatives to
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In Vakblad nr. 2 van
1975 stond een arti-
kel over de na-oogst
behandeling van ro-
zen. Uitdiverse con-
tactenis gebleken,
dat dergelijke gege-
vens vaker gepubli-
ceerden aangevuld
moetenworden. Er
bestaat een duidelij-
ke behoefte aan in-
formatie op dit ge-
bied. Inde komende
weken zullen wij een
aantal gewassen de
revue laten passe-
ren. In het tweede
artikelvan deze reeks
willen wij aandacht
besteden aan de

roos.

nomer
kon wat rauwer

worden |
gesneden dan
‘In. winle

Oogsttijdstip

De rozen kunnen zowel 's morgens
als 's avonds geoogst worden. Vaak
wordt beide gedaan i.v.m. werkver-
deling en snijstadium. Het beste is
om ‘s morgens te oogsten. daar dan
de gewastemperatuur het laagstis.

Snijstadium

Dit verschilt zowel per seizoen als
per ras. In het algemeen kan in de
zomer wat rauwer gesneden worden
dan in de winter. Dit gaat alleen op
indien inde winter gesneden wordt!

Voor "Baccara® geldt: geen harde
knoppen.de bloemblaadjes moeten
los zijn (foto). "Dr. Verhage knop
moet volgroeid zijn. kelk los. "llona’
moet met een goed ontwikkelde
knop gesneden worden. dus geeén
puntknoppen. Rauwe rozen gaan
cerder slap hangen dan njpe. Dit is
vooral bi) droge bewaring (veiling-
periode en transport) een belangrijk
punt. We pleiten dan ook voor het
rijper snijden. Een ander voordeel
Van rijpe rozen t.o.v. rauwe is, dat
door beter openkomen en minder
slappe nekken de houdbaarheid
wordt verbeterd.

be recommended.
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Temperatuurwisseling
Direct wit de warme kas naar de
koude cel (2-4°C)isvoorde roos op
zich niet schadelyk. Er bestaat wel
cen vergrote kans op botrvtis door
condensvorming inen op de bloem.
Hetis daarom beter de gevoehige ro-
senrassen eerst een half uur in de
schuur te zetten. zodat er minder
condens wordt gevormd.

Bewaren voor het
sorteren

Dit kan zowel droog als in water.
By droge bewaring in de koelcel
kunnen rozen eventueel algedekt
worden met plastic. Bij bewaring in
water. in de schuur of in de koel-
cel. schoon water gebruiken ‘llo-
na' zyn moeilijk droog te be-
waren, omdat ze snel slap wor-
den.

Sorteren en verpakken

Hetsorteren van droge rozen werkt
het prettigst. Indien gewerkt wordt
met cen inpakmachine. kan het
beste geperforeerde folie gebruikt
worden. In de meeste gevallen
wordt cchter pas bij de handelaar
ingepakl.

Ook goed bruthbure matenaler
sijn: cellotaan en pupier. Rozen dic
in kunststoffolie z1in serpakt. ver
dampen 2 1ot 3 maal minder als on-
verpakte rozen. Ditisvanbelang by
de droge penode. Dozen. dic al va-
kergebruiktzijnvoor hettransport
geven een verhoogde hans op pok-
ken. daar er nog schimmelsporen in
Kunnen zitten.

Opslaan

Dit gebeurt meestal in een koelcel
by 2-4 °C. In de winter 1s de tempe-
ratuur soms nog wel hoger. omdat
bij enkele rassen de kleur anders
Nets wordt ("Sonia’).

Hoe lager de temperatuur. des te la-
ger ook het ademhalingsniveau en
destetragerde ontwikkeling. Het s
beter de rozen rijp te snijiden en ze
dan by -2 °C te zetten. dan ze rauw
te snijden en ze dan bij 4-5 °. ol
eerstinde schuur. te zetten.

Wateropname

Door de lage temperatuur (2-4°C)
en de hoge rn. in de koelcel
(95-100 &%) 1s er praktisch geen ver-
damping. In deze periode kan de
roos het vochttekort (ontstaan bij
het drooghggen) weer opheffen. De




vateropname s alhankelifh vin het
as en de vochttoestand en ligt tus-
ende 5en 2007 van het aanvangs-
rewicht. Als het aanvangsgewicht
fus 100 €7 is. dan is het gewicht na
sater-opname 105 tot 120¢¢. Over
1et algemeen ligt dit percentage zo
ond de 8 €z, Het eerste uur wordt
Jet meeste water opgenomen. Na
. 4 uur zijnde rozen verzadigd.

Invloed op

noudbaarheid

\fgesneden rozen kunnen niet se-
cctief opnemen. Verontreinigd wa-
er wordt dus in dezelfde mate op-
enomen als schoon water. Rozen.
fie vies water opgenomen hebben.
ijn duidelijk minder goed houd-
waar, ze komen slecht open. Kleuren
nel blauw en krijgen snel last van
{appe nekken.

iebruik dus schoon water of houdt
et water schoon met behulp van
en celmiddel. Het enige celmiddel
at momenteel in de handel is. is
‘hrysal VB. Zijn voornaamste wer-
ing heett dit middel als bactenici-
2. Bactenién veroorzaken vatver-
topping waardoor slappe nekken
n slappe bloemen ontstaan. De
ebrutksduur van het water kan

linksonder: Water an Chrysant VB na 2
weken gebruik in dekoelcel bij ‘Baccara’.
Elke stip is een bacterie

linksmidden: Volledige uitgroei van Bac-
cara bij gebruik van een houdbaar-
heidsmiddel in de vaas (rechts). In water
komt de bloem hoogstens open; een
fraaie vorm en een mooie kleur bereikt de
bloem echter niet (links)

Rechtsonder: ‘llona’. Links rauw gesne-
den. Rechts rijp gesneden. Beide bossen
staan op water De rauw gesneden 'llo-
na's komen nietverder open dan op deze
foto tezienis. Dekleur is duidelijk minder
danbijderijp gesneden llona

zeker  worden verdubbeld in-
dien Chrysal BV toegevoegd
wordt. Er is geen vaste norm Le ge-
ven voor de gebruiksduur; dit is nl.
sterk afhankelijk van: soort. sei-
zoen, bestrijding. temperatuurwis-
seling van het water en verhouding
hoeveelheid bloemen  hoeveelheid
water.

Droge periode

De droge periode is een zeer on-
gunstige periode in het leven van de
snijroos. Er is nl. wel verdamping,
maar geen wateropname. Het ge-
wichtsverlies tijdens droge bewa-
ring van "Baccara’ bij 20°C en een
r.v.van 60 ¢ is ca. | 9 van het aan-
vangsgewicht per uur. Laten we
eens zeggen, dat een bos "Baccara’
800 gram weegt. Na | uur bij 20°C
gestaan te hebben heeft hijca. 8 g (8
ml) water verdampt. Het maximaal
toelaatbare gewichtsverlies ligt bij
ca. 20 %. In dit geval dus ca. 160 g
water. We kunnen dit gewichtsver-
lies beperken door: ontbladeren.
goede verpakking en cen lage tem-
peratuur. Vooral ‘szomers is de
droge periode vaak funest voor de
houdbaarheid. Een dag drooglig-
gen bij 20-25°C (cen veelvuldig

voorkomend  temperatuurgebied
bij het transport) kan al zoveel in-
vloed hebben op de roos. dat zelfs
de beste kwaliteit het begeeft. De
rozen komen nog wel vrij goed uit
de doos. en als ze daarna in de cel
gezetworden zien ze er ook nog wel
weer [ris wit, maar als ze eenmaal in
de vaas staan, hebbenze alna 1 a2
dagen slappe nckken. De kans dat
zulke rozen het op een houdbaar-
heidsmiddel wel doen is groot. zij
het. dat dit ook niet voor 100 % ze-
keris. Bij een transporttemperatuur
beneden de 10 °C doen zulke pro-
blemen zich veel minder voor. In-
dien ze wel voorkomen, is het
meestal het gevolg van een slechte
behandeling voor het transport.

Bloemist en consument

Indien de rozen bij een wat hogere
temperatuur komen te staan, ver-
vullen de houdbaarheidsmiddelen
cen belangrijke functie bij een goe-
de ontwikkeling vande roos. Pas bij
een hogere temperatuur dan ca. 10°
1s er sprake van groei. Daarom is
het toevoegen van voedsel dan
ook zeer belangrijk. Het verbetert
nict alleen de kleur en het openko-
men. maar ook de bloemgrootte en

de houdbaarheid in dagen. Voorts
blijken veel slechte invloeden, die de
roos op zijn lange weg naar de con-
sument heeft ondervonden. geheel
of gedeeltelijk opgeheven te wor-
den. Zo kan een roos. die op vies
water gestaan heeflt (by de kweker,
handel of bloemist) en bij de consu-
ment op een houdbaarheidsmiddel -
geplaatst wordt, toch nog een goede
houdbaarheid hebben. terwijl van
cendergelijke roos die alleen op wa-
ter geplaatst zou worden. niets
terecht zou komen.

De beste middelen voor rozen zijn:
Aadural vioeibaar 30 cc | of poeder
15 g,"i.

Substralvlocibaar 30 cc |

lvosta vlioeibaar25cc |

Chrysal poeder 12,5 g | of vloei-
baar 30cc/|

De consument dient de stelen te
ontbladeren voor het gedeelte dat
onder water komt, en eenstukjevan
de steel schuin af te snijden.
Platslaan, splijten of koken van de
stelen geeft alleen maar houdbaar-
heidsvermindering. Hetis cen lange
weg van producent naar consu-
ment. Daarom is het in ieders be-
lang datdeze weg zo Korten 7o gun-
stig mogelijk verloopt.




