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KNAPPERIGHEID

VAN APPELS:

EEN SLEUTELPARAMETER VOOR KWALITEIT

Bij de consumptie van fruit speelt niet alleen smaak en geur, maar ook textuur een belangrijke

rol in de sensorische ervaring. Voor appels is knapperigheid een belangrijke

textuureigenschap die sterk bijdraagt aan de waargenomen versheid en kwaliteit. Deze

knapperigheid produceert bij het bijten de karakteristieke ‘crunch’. Dit mondgevoel versterkt

niet alleen het eetplezier, maar beinvioedt ook de perceptie van smaak en aroma.

HET BELANG VAN
KNAPPERIGHEID VOOR
CONSUMENTENACCEPTATIE

Wanneer een appel niet de verwachte knapperigheid
biedt, kan dit leiden tot teleurstelling en zelfs afwijzing,
ongeacht een aangename smaak of geur. Onderzoek
toont aan dat knapperigheid verantwoordelijk is voor
maar liefst 90% van de textuurwaardering en algemeen
wordt erkend als één van de belangrijkste eigenschappen
die de acceptatie door consumenten bepaalt.

Met name kenmerken zoals knapperigheid, sappigheid,
hardheid, stevigheid en meligheid zijn bepalend voor
consumentenvoorkeuren. Deze eigenschappen dragen
sterk bij aan het algemene eetplezier, omdat consu-
menten ze associéren met versheid en een gezonde
staat van het fruit.

Het belang van knapperigheid onderstreept de noodzaak
om tijdens de bewaring van appels zorgvuldig aandacht
te besteden aan dit kwaliteitsaspect. Door een optimale
textuur te waarborgen, kunnen we niet alleen de waar-
dering van het product verhogen, maar ook de algehele
consumptie en acceptatie door consumenten stimuleren.

MEETMETHODE VAN
KNAPPERIGHEID MET DE
TEXTUURMETER

De ontwikkelde methode vertrekt van een universele
textuurmeter, die het VCBT standaard inzet voor de
meting van hardheid. Bij appels wordt de plunjer met
een diameter van 11 mm gebruikt. De appel wordt op de
meetplek geschild en in een cilindrische ring ter onder-
steuning in het systeem geplaatst. Er worden twee

metingen uitgevoerd op de evenaar van het fruit. De
plunjer heeft een snelheid van 8 mm/s en duwt in de
vrucht tot een diepte van 8 mm.

Een hoog aantal krachtpieken en een langere kracht-
curvelengte worden geassocieerd met een hogere senso-
rische knapperigheid. Door deze parameters te analyseren,
kan een betrouwbaar beeld worden gevormd van de
knapperigheid van de appels. VCBT focust zich op het
aantal krachtpieken als belangrijkste parameter voor
knapperigheid.

DUIDELIJKE VERSCHILLEN
IN KNAPPERIGHEID BlJ
UITSTALLING

Een uitgebreide analyse werd uitgevoerd op Sunspark
appels die op verschillende data werden geplukt en elk

bij verschillende tijdsduren werden uitgestald (Tabel 1).

TABEL 1. BEHANDELINGEN BIJ DE
VERSCHILLENDE PLUKTIJDSTIPPEN

PLUKDATUM UITSTALLING (SHELF-LIFE)

0 dagen, 7 dagen, 14 dagen

24 september 2024 en 21 dagen bij 18°C
0 dagen, 7 dagen, 14 dagen
30 september 2024 en 21 dagen bij 18°C
0 dagen, 7 dagen, 14 dagen
7 oktober 2024 en 21 dagen bIJ 18°C
0 dagen, 7 dagen, 14 dagen
14 oktober 2024 en 21 dagen blj 18°C
0 dagen, 7 dagen, 14 dagen
22 oktober 2024

en 21 dagen bij 18°C

De resultaten tonen aan dat de knapperigheid van
appels significant afneemt naarmate de appels langer
uitgestald liggen (Figuur 1). Dit werd onder meer zicht-
baar in een daling van het aantal krachtpieken, waarbij
een gemiddelde afname van 31% werd gemeten ge-
durende de uitstallingsperiode. Ook de krachtcurve-
lengte, een andere belangrijke maatstaf voor knapperig-
heid, vertoonde een gemiddelde daling van 14%. Deze
bevindingen bevestigen dat appels na langere uitstalling
hun karakteristieke frisse textuur verliezen. Verder liet de
analyse zien dat vroeger geplukte appels over het alge-
meen een hogere maximale kracht (Fmax) hadden, wat
wijst op hardere appels bij een vroegere plukdatum.

VERVOLGONDERZOEK EN
PRAKTISCHE TOEPASSINGEN

Om deze bevindingen verder te verfijnen en bruikbaar te
maken voor de sector, worden in de komende onder-

zoeksfases extra analyses uitgevoerd. Zo zal de

bestaande dataset van voorgaande jaren opnieuw
worden bekeken om trends en variaties beter in kaart te
brengen. Daarnaast zal worden onderzocht welke
cultivars van nature de beste knapperigheid behouden
en of er verbanden kunnen worden gelegd tussen de
fysieke meetwaarden en sensorische waarnemingen.

De resultaten bieden niet alleen inzicht in hoe de
knapperigheid van appels optimaal behouden kan
worden, maar ook in welke rassen zich het beste lenen
voor langdurige opslag zonder verlies aan textuur en
smaak. Deze informatie is cruciaal voor zowel telers als
consumenten en draagt bij aan de verdere optimalisatie
van het bewaaronderzoek van nieuwe rassen, de
appelproductie en -verkoop.
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CRISPNESS OF APPLES: A
KEY QUALITY ATTRIBUTE

Crispness is a crucial textural
property that significantly
influences the sensory
perception of apples. This
characteristic contributes

to the feeling of freshness
and enhances consumer
acceptance.

A standardized method using
a texture analyzer measures
crispness by evaluating force
peaks and curve length during
penetration tests. Results
show that crispness declines
over time during shelf storage,
with a 31% reduction in force
peaks and a 14% decrease in
curve length after prolonged
exposure.

Dit onderzoek valt binnen de
basiswerking van het VCBT met
financiering door de Vlaamse
Overheid (Agentschap Landbouw
en Zeevisserij), het Verbond van
de Belgische Tuinbouwcodperaties
(VBT) en de provincie Vlaams-
Brabant,

Figuur 1: Het gemiddeld
aantal krachtpieken bij de
verschillende plukdata en bij
verschillende uitstaltijden.
Significante verschillen
hebben een andere letter.
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