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 INLEIDING TOT DIE HANDLEIDING

Inleiding tot die Handleiding 
 
Die drie hoofdoelwitte van na-oes praktyke, is:  
 

1) om kwaliteit te behou (voorkoms, tekstuur, geur en voedingswaarde)  
 

2) om voedselveiligheid te verseker, en 
 

3) om verliese te beperk tussen die tyd wat die produk geoes en geëet word. 
  
Effektiewe bestuur tydens die na-oes periode, eerder as die gesofistikeerdheid van 
die praktyk wat toegepas word, is die sleutel om bogenoemde doelwitte te bereik.  
Terwyl dit vir groot besighede voordelig mag wees om in duur masjienerie en 
gesofistikeerde na-oes behandelings te belê, is dit nie altyd prakties vir klein 
ondernemings nie.   Eenvoudige, lae-koste praktyke is baie keer meer geskik 
wanneer klein volumes hanteer word, vir organisasies met beperkte hulpbronne, vir 
produsente wat hul produk plaaslik bemark en vir produsente in ontwikkelende lande.   

Doelwitte van heelwat van die mees onlangse uitvindings in na-oes tegnologie in 
ontwikkelde lande was om te probeer bespaar op duur arbeid en om die vraag na 
kosmeties “perfekte” produkte te bevredig.  Hierdie metodes mag op die langtermyn 
nie volhoubaar wees nie weens sosio-ekonomiese, kulturele en/of omgewingsfaktore.  
Byvoorbeeld, die gebruik van na-oes plaagdoders mag die voorkoms van 
oppervlakkige defekte verminder, maar dit is duur in terme van geld en impak op die 
omgewing. Die groeiende vraag na organies geproduseerde vrugte en groente bied 
nuwe geleenthede vir kleinskaalse produsente en bemarkers.  

Beperkings waarmee kleinboere moet tred hou, sluit in arbeidsurplusse, beperkte 
toegang tot krediet vir investering in na-oes tegnologieë, onbetroubare 
elektrisiteitsvoorsiening, beperkte vervoeropsies, koelopbergingsfasiliteite en/of 
verpakkingsmateriaal asook vele ander.  Gelukkig is daar ‘n hele paar eenvoudige 
na-oes praktyke wat gebruik kan word, en wat sal voldoen in die spesifieke behoeftes 
van kleinboere.  Heelwat van die praktyke wat in die handleiding bespreek word, 
word al vir baie jare suksesvol in verskeie dele van die wêreld gebruik om na-oes 
verliese te beperk en om die kwaliteit van varsprodukte te behou. 

Die stappe in enige na-oesketting is in wisselwerking met mekaar. Produkte word 
gewoonlik tussen die tyd wat dit geoes en geëet word herhaaldelik deur ‘n hele paar 
mense hanteer, vervoer en opgeberg.   Hoewel die spesifieke praktyke en volgorde 
van stappe tussen produkte verskil, is daar ‘n algemene reeks stappe in na-oes 
hanteringskettings wat gevolg sal word vir die doeleindes van hierdie handleiding.   

Hoofstuk 1 behandel oespraktyke en voorbereiding van produkte vir die mark.  
Hoofstuk 2 bevat geselekteerde voorbeelde van metodes om wortels, bolle en knolle 
af te hard voor dit verder hanteer of opgeberg word.  Hoofstuk 3 illustreer eenvoudige 
praktyke wat in die pakhuis (‘n eenvoudige skuur in die veld of ‘n meer moderne 
struktuur met verkoelings- en opbergingsfasiliteite) gebruik kan word.  Hoofstuk 4 
behandel ‘n verskeidenheid verpakkingsmetodes en -materiaal wat kan help om die 
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kwaliteit van die produk te behou en om meganiese beserings tydens hantering, 
vervoer en opberging te verminder.  Hoofstuk 5 bevat metodes vir plaagbeheer en 
gee voorstelle vir alternatiewe beheermaatreëls eerder as chemiese middels vir die 
beheer van insekte en siektes.   

Eenvoudige verkoelingsmetodes word in Hoofstuk 6 beskryf.  Opbergingsstrukture, 
metodes om voldoende ventilering te verseker, en eenvoudige praktyke vir 
gemodifiseerde atmosfeer opberging word in Hoofstuk 7 behandel.  Vervoerpraktyke 
wat verliese kan verminder word in Hoofstuk 8 beskryf, en hanteringspraktyke by die 
mark (groot- of kleinhandel) word in Hoofstuk 9 geïllustreer.  Hoofstuk 10 beskryf 
eenvoudige metodes vir die prosessering van varsprodukte, soos droging, inmaak en 
ekstraksie van sap.  Hoofstuk 11 is ‘n nuwe hoofstuk wat in hierdie uitgawe ingesluit 
word, en beskryf die basiese beginsels van goeie landbou praktyke (“Good 
Agricultural Practices – GAP”) en eenvoudige metodes wat gebruik kan word om 
voedselveiligheid te verseker. 

Elk van die praktyke wat in die handleiding bespreek word, word geïllustreer.  Vir 
verdere inligting oor enige van die praktyke kan u verwys na die bronnelys of direk 
aan die outeurs van die handleiding skryf.  Dit is nie die doel van die handleiding om 
‘n volledige lys van na-oes hanteringspraktyke te beskryf nie, maar om te dien as ‘n 
wegspringplek vir lae inset en/of kleinskaalse hanteerders van varsprodukte. Ons stel 
voor dat u die praktyke toets en vergelyk met u huidige praktyke.  Onthou dat enige 
van die praktyke aangepas kan word om in u spesifieke behoeftes te voorsien.  Ons 
hoop dat u vir ons enige inligting sal stuur oor praktiese, lae koste praktyke wat u 
tans gebruik en wat nie in hierdie handleiding behandel word nie.   

Ons glo dat die toepassing van die eenvoudige praktyke wat in die handleiding 
beskryf word kleinboere sal help om produkverliese te verminder, voedselveiligheid 
te verseker en om die kwaliteit van vrugte, groente en sierplante te behou.  

 

Plaas 
Plaaspakhuis 

Stoor 

Landelike mark 
Stoor 

Pakhuis 

Stoor 

Groothandelaar 

Stoor 
Vervoer- 
stappe 

Kleinhandelaar 

Stoor 

Verbruiker 

FIGUUR 1: Noes hanteringsstappe vir ‘n tipiese kommoditeit 
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Hoofredes vir na-oes verliese en swak kwaliteit 
Ongeag van dekades se opleiding is die mees algemene redes vir na-oes verliese in 
ontwikkelende lande steeds rowwe hantering van die produk en onvoldoende 
verkoeling en temperatuurbeheer.  Indien die produk boonop nie voor opberging 
gesorteer word om defekte te verwyder nie, en as onvoldoende verpakkingsmateriaal 
gebruik word, dra dit verder by tot die probleem.  Oor die algemeen sal minder rowwe 
hantering, sortering om beseerde en verrotte produk te verwyder en effektiewe 
temperatuurbeheer baie help om kwaliteit te behou en om verliese te beperk.  Die 
opberingslewe van die produk sal verbeter word indien die temperatuur na oes so na 
as moontlik aan optimum vir die spesifieke produk gehou word.    

 

GROEP  VOORBEELDE HOOFREDES VIR NA-OES VERLIESE EN SWAK KWALITEIT 
(IN VOLGORDE VAN BELANGRIKHEID)  

Meganiese beserings  

Onvoldoende afharding 

Uitloopsels 
Water verlies (verrimpeling) 
Verrotting 

Wortel groentes  Wortels  
Beet  
Uie  
Knoffel  
Aartappel  
Patat  

Koue skade (subtropiese en tropiese wortelgewasse)  
Water verlies (verlepping)  
Verlies aan groen kleur (vergeling)  
Meganiese beserings 
Relatiewe hoë respirasie tempo’s  

Blaar groentes  Slaaiblaar  
Blaarbeet 
Spinasie  
Kool  
Sprietuie  

Verrotting  
Meganiese beserings 
Vergeling en ander kleurveranderinge  
Afsnoering van blommetjies 

Blom groentes  Artisjok 
Broccoli  
Blomkool  

Verrotting 
Oorrypheid teen oestyd 
Water verlies (verrimpeling) 
Kneusings en ander meganiese beserings 
Koue skade 

Onvolwasse 
groente  

Komkommers 
Murgpampoen 
Eiervrug 
Groenrissie  
Okra  
Snap beans  Verrotting 

Kneusings 
Oorrypheid en oormatige sagtheid tydens oes  
Water verlies  
Koue skade (sensitiewe vrugte)  
Verandering in samestelling  

Volwasse groente 
en vrugte  

Tamatie 
Spanspek 
Sitrus 
Piesangs  
Mango’s  
Appels 
Druiwe  
Steenvrugte  

Verrotting 
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Relatiewe bederfbaarheid en opberingslewe van vars produkte 
Klassifikasie van varsprodukte volgens hul relatiewe bederfbaarheid en potensiële 
opbergingsleeftyd in lug teen optimum temperature en humiditeite.  

RELATIEWE 
BEDERFBAARHEID 

POTENSIËLE 
OPBERGINGS-

LEEFTYD 
(WEKE) 

PRODUKTE 

Baie hoog <2 Appelkoos, swartbessie, bloubessie, kersie, vy, 
framboos, aarbei; aspersie, boontjiespruite, 
broccoli, blomkool, sprietuie, blaarslaai, sampioen, 
spanspek, ertjie, spinasie, soetmielies, tamatie 
(ryp); meeste snyblomme en -blare; minimal 
geprosesseerde vrugte en groente. 

Hoog 2-4 Avokado, piesang, druiwe (sonder SO2 
behandeling), koejawel, lukwart, mandaryn, mango, 
spanspek (honeydew, crenshaw, Persian), 
nektarien, papaja, perske, pruim; artisjok, 
groenboontjies, Brusselse spruitjies, kool, seldery, 
eiervrug, slaaikop, okra, groenrissie, 
somermurgpampoentjies, tamatie (gedeeltelik ryp).

 

Gemiddeld 4- 8 Appel en peer (sommige kultivars), druiwe (SO2-
behandeld), lemoen, pomelo, lemmetjie, kiwivrug, 
persimmon, granaat; beet, wortel, radys, aartappel 
(onvolwasse). 

 

Laag 8-16 Appel en peer (sommige kultivars), lemoen; 
aartappel (volwasse), droë ui, knoffel, pampoen, 
wintermurgpampoentjies, patat, taro, jam; bolle en 
ander voortplantingsmateriaal van ornamentele 
plante. 

 

Baie laag >16 Neute, gedroogde vrugte en groente. 

 

Bron: Kader, A.A, 1993. Postharvest Handling. In: Preece, J.E. and Read, P.E., The Biology 
of Horticulture- An Introductory Textbook. New York: John Wiley & Sons. pp. 353-377. 
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Hulpbronne vir Kwaliteitsversekering en Uitvoerbemarking  
Persone wat graag meer inligting wil hê oor uitvoervereistes kan gerus die Natural 
Resources Institute (1994) se baie volledige handleiding, Manual for Horticultural 
Export Quality Assurance, lees.   Die NRI se handleiding verskaf praktiese riglyne oor 
kwaliteitsbestuur tydens die totale na-oes periode, insluitend inspeksies, higiëne, 
plaagmiddelresidu-analises, standaardisering van instrumente vir 
temperatuurmetings en rekordhouding.  Hierdie handleiding word sterk aanbeveel vir 
enige persoon wat betrokke is by die uitvoer van hortologiese produkte na die lande 
van die Europese Unie. (Te koop by:  NRI, Central Avenue, Chatham Maritime, Kent 
ME4 4TB, UK).  
 
Suid-Afrikaanse Landboustandaarde is beskikbaar vir ‘n wye reeks van vrugte en 
groente vir die varsmark en vir uitvoer.  Die standaarde kan afgelaai word vanaf die 
Nasionale Departement van Landbou se webtuiste:  http://www.nda.agric.za
 
Die “Organization of Economic Cooperation and Development” (OECD) publiseer die 
volgende pamflette:  "International Standards of Fruits and Vegetables". Kontak hulle 
by: OECD Publications Service, 2 Rue André-Pascal, 75775 PARIS Cedex 16, 
France.  

Voedselveiligheid is deesdae ‘n groot prioriteit van die meeste kleinhandelaars wat 
probeer om globaal goeie landboupraktyke (“Good Agricultural Practices – GAP”) 
wêreldwyd te vestig.  Dit het begin as ‘n inisiatief van ‘n kleinhanderlaarsgroep, die 
Euro-Retailer Produce Group (EUREP) in 1997.  Die huidige weergawe van die 
EUREP-GAP dokument en prosedures is op ooreengekom deur verskeie deelnemers 
in die totale voedselketting van vrugte en groente na ‘n wye konsultasiefase wat oor 
drie jaar gestrek het.  ‘n Voorlopige dokument vir sertifisering, naamlik “EUREP-GAP 
Fruits and Vegetables” is ontwikkel deur ‘n Europese groep, bestaande uit 
deelnemers uit verskillende stadia in die vrugte- en groente sektore, met 
ondersteuning van produsente-organisasies buite die EU.  Produsente-organisasies 
van alle kontinente het aansoek gedoen vir EUREP-GAP lidmaatskap en het begin 
om geïntegreerde en koste-effektiewe praktyke te gebruik om voedselveiligheid te 
verseker.  (www.eurep.org)
Die missie van die “Animal and Plant Health Inspection Service” (APHIS) is “om 
Amerika se diere en plante hulpbronne te beskerm deur:  
• Beskerming van hulpbronne teen eksotiese indringer peste en plae, 
• Monitering en bestuur van bestaande landbou peste en plae in die VSA, 
• Oplossing en bestuur van handelsvraagstukke wat verband hou met dier- en 

plantgesondheid, en 
• Versekering van menslike behandeling van diere.”   
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Die APHIS-webtuiste (http://www.aphis.usda.gov/) bied ‘n wye verskeidenheid van 
inligting oor invoer-/uitvoerregulasies wat van belang is persone wat belangstel om 
produkte na die VSA uit te voer.  
 
• http://www.aphis.usda.gov/ppq/manuals/online_manuals.html bevat ‘n lys van 

APHIS/Plantbeskerming en kwarantynhandleidings wat elektronies beskikbaar is. 
• http://www.aphis.usda.gov/ppq/manuals/pdf_files/FV%20Chapters.htm bevat ‘n 

volledige handboek, naamlik  “Regulating the Importation of Fresh Fruits and 
Vegetables” wat aanlyn beskikbaar is. 

Protrade adviseur en adverteer besighede in Latyn Amerika, Afrika, Asië en Oos-
Europa deur bemarkingsinligting bekend te maak vir produkte wat in Europese 
markte kompeteer.  Handboeke oor algemene handel en bemarking is ook 
beskikbaar vir vars en gedroogde vrugte.  Uitvoer handleidings (in Engels en 
Spaans) is beskikbaar vir aspersie, mango, avokado, papaja en pynappel.  Hierdie 
publikasies kan verkry word van Deutsche Gesellschaft für Technische 
Zusammenarbeit (GTZ), Gmb H/ Protrade, P.O. Box 5180, D-65726 Eschborn, 
Germany.  

Publikasies oor die oes, na-oes hantering en bemarking van piesang, mango, 
rambutan, papaja en durian kan bekom word by die ASEAN Food Handling 
Buraeau as ‘n deel van ‘n reeks van "Fruit Development, Postharvest Physiology, 
Handling and Marketing in ASEAN". Elke boek is te koop by ASEAN Food Handling 
Bureau, Level 3, G14/G15, Pusat Bandar Damansara, 50490 Kuala Lumpur, 
Malaysia.  

Lidmaatskap by ProduceWorld is gratis, en lede kan hul produkte wat te koop is 
aanlyn aanbied of kan in ProduceWorld se geklassifiseerde lyste soek vir agente of 
groothandelaars wat geïnteresseerd is in die koop of verkoop van vars of 
geprosesseerde produkte.  (www.produceworld.com) 
Die Produce Marketing Association, wat in 1949 gestig is, is ‘n nie-winsbejagde 
wêreld handelsorganisasie wat meer as 2400 lede bedien wat vars vrugte, groente 
en verwante produkte wêreldwyd bemark.  Die organisasie se lede is betrokke by die 
produksie, verspreiding, verkoop en voedselbedieningssektore van die industrie.  
(www.pma.com)  
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Hoofstuk 1: Oes en voorbereiding vir die mark 
 

 
Kleinskaal produsente het die opsie om vroeër te oes, wanneer groente meer 
delikaat en waardevol is; later te oes, wanneer vrugte ryper en geuriger is; of meer 
gereeld te oes (om voordeel te trek uit opeenvolgende oeste om die gewas by die 
optimum rypheidsgraad te oes).  Al hierdie opsies kan lei tot hoër winste as gevolg 
van die hoër waarde van die produkte wat te koop aangebied word. 
 
Een van die algemeenste foute wat produsente maak is om vrugte te vroeg te oes 
wanneer hulle onryp is en nog nie volle geur ontwikkel het nie.  Sommige groentes, 
indien toegelaat om te groot te word, raak veselrig en vol saad, met afname in 
eetgehalte.  Met baie gewasse, indien alles op een slag geoes word, is daar talle 
items wat óf onvolwasse óf te volwasse is.  Die gebruik van ‘n rypheidsindeks as ‘n 
standaard sal grootliks die verliese tydens sortering minimeer.  Vir sommige gewasse 
beteken dit die gebruik van ‘n refraktometer om suikers te bepaal, of ‘n 
fermheidsmeter (drukmeter) om fermheid te bepaal. 
Meganiese skade tydens oes kan ‘n ernstige probleem wees aangesien beserings lei 
tot bederf, toenames in vogverlies en versnelde respirasie en etileenproduksie wat 
weer lei tot vinnige agteruitgang.  Oor die algemeen sal meganiese oes meer skade 
veroorsaak as hand-oes, hoewel sommige ondergrondse gewasse ernstig beskadig 
kan word deur agterlosige hand-oes.  Die houers wat gebruik word moet skoon wees, 
gladde binnewande hê, en vry wees van rowwe rante.  Stapelbare, plastiese kratte, 
hoewel aanvanklik duur, is langlewend, herbruikbaar en maklik om skoon te maak 
(FAO, 1989).  Indien mandjies gebruik word, moet hulle “binne buite” geweef wees, 
met die ente van die riete wat aan die buitekant van die mandjie sit (Grierson, 1987).  

Handplukkers moet goed opgelei wees om skade en verliese te minimeer, en behoort 
die korrekte rypheidsgraad te kan identifiseer vir die betrokke produk wat hulle oes.  
Plukkers moet met omsigtigheid oes deur die groente/vrug te breek, sny of trek van 
die plant in die minste skadelike manier.  Die punte van messe hoort rond te wees 
om steekplekke en skade aan meerjarige plante te voorkom.  Messe en knippers 
moet skerp wees.  Plukkers moet opgelei word om hul sakke en/of mandjies met 
omsigtigheid leeg te maak en om nooit die produk daaruit te gooi in houers nie.  
Indien plukkers direk in grootmaathouers pluk, kan die produk beskerm word teen 
kneusings deur gebruik te maak van materiaal/spons wat die vrugsnelheid vertraag 
en kussing.  Geventileerde, stapelbare houers moet skoon en glad gehou word.  

Blootstelling aan die son tydens en na oes moet so ver moontlik vermy word 
aangesien produkte wat blootgestel word hitte sal optel en dalk kan verbrand.  
Produkte wat aan direkte sonlig blootgestel word kan 4 - 6 °C warmer word as 
heersende lugtemperatuur (Thompson et al, 2001).  Kratte behoort in die skadu 
geplaas of bedek te word (bv. met lig-kleurige materiaal, blaaragtige plantmateriaal, 
strooi of ‘n omgekeerde, leë houer) indien vertragings verwag word in verwydering uit 
die landery.  Oes snags of in die vroeë oggend wanneer produktemperature relatief 
laag is om gepaardgaande verkoelingsbehoeftes te minimeer.  Sapvloei (lateks) in 
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gewasse soos mango’s en papajas is dikwels minder later as vroeër in die oggend 
(Pantastico, 1980).  Deur later te oes kan die skoonmaak van vrugte tydens 
verpakking verminder word.  Sitrusvrugte hoort ook nie vroeg in die oggend gepluk te 
word wanneer hulle turgied is nie, aangesien dit hulle meer vatbaat maak vir die 
uitskeiding van olies uit die kliere in die flavedo en gevolglike oleosellose (groen kolle 
op geel en oranje vrugte na ontgroening).    

Verkoeling direk na oes, wanneer vrugte voorberei word vir die mark, is essensieel.  
Verkoeling (ook bekend as voorverkoeling) is die onttrekking van veldhitte direk na 
oes voordat verdere hantering geskied.  Enige vertragings in verkoeling verkort die 
na-oes lewe en verlaag gehalte. Selfs produkte wat herhaaldelik afkoel en opwarm 
sal stadiger agteruitgaan as produkte wat nooit verkoel is nie (Mitchell et al, 1972).  

Rowwe hantering tydens voorbereiding vir die mark sal kneusings en meganiese 
skade veroorsaak en die voordele van verkoeling verminder.  Paaie tussen die 
landerye en pakhuis hoort geskraap en vry van slote en gate te wees. Kratte of 
plukkiste moet stewig vasgemaak wees tydens vervoer, en, indien gestapel, nie te 
vol wees nie.  Spoed moet aangepas wees by die paaie se toestand en die trok se 
vere moet in goeie toestand wees.  Verlaagde druk in die bande sal ook die 
hoeveelheid beweging tussen die produkte minimeer (Thompson et al in Kader, 
2002).  

Enige praktyk wat die aantal hanterings van ‘n produk verminder sal help om verliese 
te bekamp.  Veldpak (seleksie, sortering, voorbereiding en verpakking van produkte 
in die landery) kan grootliks die hoeveelheid hantering minimeer wat die produk 
beleef voor bemarking.  Klein waentjies of mobiele pakstasies kan ontwerp word om 
saam met die plukkers te beweeg, en verskaf skaduwee tydens die pakproses.  

 
Handkarretjie: gebruik vir veldpak. 
Plukkers plaas ‘n leë houer op die karretjie, 
en pluk, sorteer, gradeer en pak direk in die 
houer. Vol houers word onmiddelik na 
koelkamers verskuif, of in ‘n beskadude 
omgewing geakkumuleer voor vervoer. 
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Rypheidstandaarde 
Rypheidstandaarde is al vasgestel vir baie groente, vrugte en blomgewasse.  Oes 
van produk teen die korrekte rypheidsgraad laat hanteerders toe om hul taak te begin 
met die beste moontlike gehalte produk.  Produkte wat te vroeg geoes word mag 
geur kort en nie behoorlik ryp word nie, terwyl produkte wat te laat geoes word 
veselrig of oorryp is.  Plukkers kan opgelei word in metodes om die korrekte 
rypheidsgraad te bepaal.  Die volgende tabel, van Reid (in Kader, 2002) verskaf 
sommige voorbeelde van rypeidsindekse 

Indeks  Voorbeelde 

Dae van volblom tot oes Appels, pere 
Gemiddelde hitte eenhede tydens 
ontwikkeling 

Ertjies, appels, suikermielies 

Ontwikkeling van afsnoerlaag Sommige spanspekke, appels, feijoas 
Oppervlakmorfologie en struktuur Kutikulavorming op druiwe en tamaties 

Netvorming op sommige spanspekke 
Waasvorming op sommige vrugte 

Grootte  Alle vrugte en baie groente 
Spesifieke digtheid Kersies, waatlemoene en aartappels 
Vorm  Hoekigheid van piesangs 

Vol wange van mangoes 
Kompaktheid van broccoli en blomkool 

Soliditeit  Kropslaai, kool en spruitkool 
Teksturele eienskappe 
Fermheid  Appels, pere, steenvrugte 
Sagtheid   Ertjies  
Eksterne kleur Alle vrugte en meeste groente 
Interne kleur en struktuur Vorming van jellie-agtige stof in tamaties 

Vleeskleur van sommige vrugte soos mango’s 
Produksamestelling  
Styselinhoud     Appels en pere 
Suikerinhoud  Appels, pere, steenvrugte en druiwe 
Suurinhoud, of suiker:suur verhouding Granate, sitrus, papaja, spanspekke, kiwivrugte 
Sapinhoud     Sitrusvrugte  
Olie-inhoud Avokados  
Frankheid (tannien inhoud)   Kakivrugte, dadels 
Interne etileen konsentrasie Appels en pere 
 
 
 
 
 
 
Bron: Kader, A. A. 1983. Postharvest Quality Maintenance of Fruits and Vegetables in 
Developing Countries. In: Lieberman, M., Post-Harvest Physiology and Crop Preservation. 
Plenum Publishing Corporation. p. 455-469. 
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Groentes word oor ‘n wye reeks volwassenheid geoes afhangend van die deel van 
die plant wat benut word as voedsel.  Die volgende tabel gee ‘n paar voorbeelde van 
indekse vir groente gewasse.  

Gewas Indeks  
Wortel-, bol- en knolgewasse 
Radyse en wortels Groot genoeg en krakerig                       
Aartappel, ui en knoffel   Bogrondse blare begin uitdroog en omval   
Gemmer              Groot genoeg (oorryp indien taai en veselrig) 
Groen uie  Blare op hul breedste en langste     
Vruggroentes    
Ertjies en boontjies                                  Goed-gevulde saadhuise wat maklik breek 
Lima bone                Goed-gevulde saadhuise wat hul groen kleur begin verloor       
Okra Gewenste grootte en punte wat maklik gebreek kan word         
Eiervrug, chayote en komkommer          Gewenste grootte maar steeds sag (oorryp indien die kleur 

verdof of verander en sade taai raak) 
Suikermielies  Skei melkerige sap uit pitte indien gesny 
Tamaties  Sade glip wanneer die vrug gesny word, of skilkleur verander 

van groen na pienk 
Soetrissie   Diep, groen kleur word dof of rooi 
Spanspek  Word maklik van die plant verwyder en los ‘n skoon 

stingelaanhegting 
Honeydew spanspek Verandering in kleur van groenerige wit na room, aroma is 

opmerklik           
Waatlemoen  Kleur van die onderste deel word romerige geel, dowwe klank 

wanneer geklop word met die vuis 
Blomgroentes     
Blomkool    Koppe kompak (oorryp indien die blomdeel verleng en 

kompaktheid verloor) 
Broccoli Koppe kompak (oorryp indien los of vergeel) 
Blaargroentes   
Kropslaai  Groot genoeg voor blomvorming 
Kool    Kompakte kop (oorryp indien koppe bars) 
Seldery  Groot genoeg voordat die vlees holtes ontwikkel 
 
 
 
Bron: Bautista, O.K. en Mabesa, R.C. (eds). 1977. Vegetable Production. University of the 
Philippines at Los Banos. 
 
Addisionele gedetailleerde rypheidsindekse vir vrugte, groente en blomme kan 
gevind word by http://postharvest.ucdavis.edu in ‘n wye reeks “Produce Fact Sheets”. 
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Gebruik van ‘n refraktometer   
Suikers is die hoof oplosbare stowwe in vrugsap, en oplosbare stowwe kan derhalwe 
gebruik word as skatting van soetheid.  ‘n Refraktometer kan buitemuurs gebruik 
word om % TOVS te meet (ekwivalente grade Brix vir suikeroplossings) in ‘n klein 
monster vrugsap.  Temperatuur sal die lesing beïnvloed (met ‘n toename van 
ongeveer 0.5% vir elke 5 ºC), en dus moet die lesing aangepas word volgens die 
heersende omgewingstemperatuur. 
 
‘n Knoffelpers is handig om sap uit vrugte te druk.  Vir klein vrugte kan die hele vrug 
gebruik word.  By groter vrugte word ‘n wig gesny van stingelend tot blomend, tot 
teenaan die kern van die vrug.  Pulp word verwyder deur te filtreer deur ‘n stukkie 
gaasdoek.  Die refraktometer moet skoongemaak en gestandaardiseer word tussen 
lesings deur gebruik te maak van gedistilleerde water (hoort 0% TOVS teen 20 ºC te 
lees). 

 
Hier is ‘n paar voorbeelde van voorgestelde minimum TOVS-vlakke vir sekere 
gewasse.  Indien die lesing hoër is as hierdie minimum, is die produk beter as die 
minimum standaard.  Byvoorbeeld, aarbeie van goeie gehalte en geur, sal 8% TOVS 
lees, of hoër.                                                
 

Minimum %TOVS 
Appelkoos  10% 
Bloubessie  10 
Kersie  14-16 
Tafeldruiwe  14-17.5 
Kiwivrug  6.5 
Mango 10-12 
Spanspek  10 
Nektarien 10 
Papaja 11.5 
Perske  10 
Peer 13 
Pynappel   12 
Pruim 12 
Granaat      17 
Aarbei     7 
Waatlemoen 10 
 
Bron: Kader, A.A. 1999. Fruit maturity, ripening and quality relationships.    Acta Hort 485: 
203-208.
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Gebruik van ‘n fermheidsmeter (drukmeter) 
 
Die graad van sagtheid of krakerigheid kan geskat word deur die produk te druk of 
deur dit te byt.  Objektiewe lesings kan verkry word deur die gebruik van betreklik 
goedkoop fermheidsmeters.  Die algemeenste manier om fermheid te bepaal is deur 
weerstand teen kompressie te meet.  Die Effegi vrugfermheidsmeter is ‘n hand-
gedraagde instrument met ‘n wyser in kilogram of pond.                        
 
Om fermheid te bepaal, gebruik vrugte wat eenvormig in temperatuur is aangesien 
warm vrugte sagter is as koue vrugte.  Gebruik ook vrugte wat eenvormig is in 
grootte, aangesien groter vrugte normaalweg sagter is as kleiner vrugte.  Doen twee 
lesings per vrug op groot vrugte, op teenoorgestelde wange, halfpad tussen die 
blom- en kelkend van die vrug.  Verwyder eers ‘n stukkie skil (effe groter as die punt 
van die fermheidsmeter), en kies ‘n gepaste punt (sien hieronder).  Hou die vrug teen 
‘n vaste, harde oppervlak, en forseer die punt van die meter teen ‘n stadige, egalige 
spoed in die vrug in (neem so 2 sekondes) tot by die merk op die kant van die punt.  
Noteer die lesing tot die naaste halfkilogram.         
 
 
Gepaste Effegi puntgroottes vir gebruik in bepaling van fermheid van 
geselekteerde vrugte: 
 
1.5 mm Olyf        
3 mm  Kersie, druif, aarbei 
8 mm  Avokado, kiwivrug, peer, mango, papaja 
11 mm  Appel, appelkoos, nektarien, perske 
 
 
Kalibreer die meter deur vertikaal te hou op ‘n skaal.  Druk af totdat die skaal ‘n 
bepaalde massa registreer, en lees die fermheidsmeter se wyser.  Herhaal drie tot 
vyf keer.  Indien die gemiddelde lesing dieselfde as die skaal lees, is die meter 
akkuraat genoeg.  Indien dit afwyk van die skaallesing kan wasters ingevoeg word op 
die gepaste plekke (volg die aanwysings wat saam met die instrument kom).   
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Oespraktyke  
Oespraktyke moet so min moontlik meganiese skade aan die produk aanrig.  
Versigtige pluk en hantering sal oesverliese minimeer.  

Pluk versigtig om skade te voorkom. 

 

Sommige gewasse, ontwikkel ‘n natuurlike swak punt by die aanhegting van die 
vrugsteel aan die tak of spoor wanneer die produk volwasse is.  Plukkers moet die 
produk ferm, maar versigtig vashou en opwaarts trek soos in die skets aangedui.  
Meganiese skade kan verminder word deur die dra van katoenhandskoene, 
verwydering van juweliersware soos ringe, en deur te sorg dat vingernaels kort 
geknip is.  

 

 
 
Bron: FAO. 1989. Prevention of Post-Harvest Food Losses: Fruits. Vegetables and Root 
Crops. A Training Manual. Rome: UNFAO. 157 bladsye. 
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Indien ‘n klein hoeveelheid blaaragtige groente geoes word vir eie gebruik of vir 
verkoop in ‘n padstal, is ‘n bak koue water handig vir verkoeling van die produk. Die 
bak kan direk landery toe geneem word deur die plukker en as houer gebruik word. 
Skoon water moet vir elke aparte klomp produk gebruik word.  Verkoeling van 
blaaragtige groente met behulp van koue water by oes sal help om gehalte te behou 
en verwelking te voorkom.  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Bron: Minnich, J. 1983. Gardening for Maximum Nutrition. Emmaus, Pa: Rodale Press. 
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Plukhouers 
Plukmandjies, -sakke en -emmers kom in baie groottes en vorms.  Emmers is beter 
as mandjies vir beskerming van die produk aangesien hulle nie inmekaarsak en die 
produk druk nie. 

 

Hierdie plukhouers kan vervaardig word deur sakke met openinge aan beide kante te 
stik, lap oor die bodem van mandjies sonder bodems te heg, sakke met verstelbare 
bande te stik, of selfs bande aan klein mandjies vas te werk.  

 
Bron: Friend Manufacturing Corporation, Prospect Street, P.O. Box 385, Gasport, New York 
14067 
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Plastiese kratte is relatief duur maar hou lank, is herbruikbaar en maklik om skoon te 
maak.  Wanneer leeg, kan hulle binne mekaar gepak word vir opberging of vervoer.  
Sodra hulle produkte bevat, word hulle bo-op mekaar gepak deur elke tweede krat in 
die teenoorgestelde rigting te stapel as die onderliggende een. 

 

 
Bron: FAO. 1989. Prevention of Post-Harvest Food Losses: Fruits, Vegetables and Root 
Crops. A Training Manual. Rome: UNFAO. 157 bladsye. 
 
 
 
Indien plastiese kratte goed geventileer is (kante en/of bodem) kan hulle ook vir die 
was en/of verkoeling van produkte benut word.  Verwys na Hoofstukke 3 en 4 vir 
verdere besonderhede. 
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Oes hulpmiddels 
Sommige vrugte moet van die plant geknip of gesny word. Knippers of messe moet 
skerp gehou word.  Vrugstele, stingels of spore moet kort teen die vrug afgeknip 
word om skade aan naasliggende vrugte te voorkom tydens vervoer.  
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Snoeiskêre word dikwels vir oes van sommige vrugte, groente en blomme gebruik.  
‘n Verskeidenheid tipes is beskikbaar, soos handmodelle, skêre wat aan pale geheg 
is en ander wat die vrugsteel kan vasknyp en sny.  Laasgenoemde laat plukkers toe 
om vrugte te oes sonder ‘n vangmandjie en sonder om vrugte te laat val.  

 

Skêr met reguit lemme vir vrugte en blomme.  

 

 

 

 

Dun, geboë lem vir druiwe en vrugte:  
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“Knip en hou” skêr (handig vir rose om dorings te vermy): 

 

 

 

Knipper vir sitrusvrugte:  
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Paal-gemonteerde “knip en hou” skêr vir gebruik by hoë bome: 

 

 

 

Wanneer vrugte in groot bome voorkom wat moeilik bereikbaar is (soos bv. mango’s 
en avokado’s), kan die oesproses vergemaklik word deur die gebruik van ‘n lang 
pluk-paal met ‘n aangehegte sny-apparaat.  Snyvlakke moet skerp en die vang-sak 
relatief klein gehou word.  Die hoek van die snyvlak en vorm van die vangsak kan die 
gehalte van die vrugte beinvloed.  Dit is dus belangrik dat nuwe apparaat se 
werkverrigting deeglik getoets word voordat dit op grootskaal gebruik word.  

Gebruik van ‘n pluk-paal:  
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OES EN VOORBEREIDING VIR DIE MARK

Pluk-pale en vangsakke kan handgemaak wees of aangeskaf word van landbou 
implement verskaffers.  Die vangsakke hieronder is van sterk seil of geweefde tou 
gemaak.  Die hoepel wat dien as rand van die sak sowel as sny-vlak, kan van 
staalpyp, herwinde skrootmetaal of plaatmetaal vervaardig word.  

Handgeweefde vangsak  

 

snyvlak 

 

Seil vangsak  

 

snyvoeg 
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OES EN VOORBEREIDING VIR DIE MARK

Vrugtebome is dikwels baie hoog en indien vrugte grond toe val tydens oes sal hulle 
ernstige kneusings opdoen.  Indien twee plukkers saamwerk kan die een die vrugte 
van die boom sny en die ander ‘n sak of iets dergliks gebruik om die val te keer.  Die 
vanger ondersteun die sak met twee hande en een voet, vang die vallende vrug en 
laat sak dan die sak met sy voet om die vrug veilig te laat afrol.  

  

 
 
Bron: FAO. 1989. Prevention of Post-Harvest Food Losses: Fruits. Vegetables and Root 
Crops. A Training Manual. Rome: UNFAO. 157 bladsye. 
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OES EN VOORBEREIDING VIR DIE MARK

In teenstelling met ander boomneute, moet pistachios nie tydens oes grond toe 
gekap word van die bome nie weens hulle oop doppe en relatiewe hoë voginhoud.  
Onderstaande metode kan baie suksesvol by beide olywe en pistachios gebruik 
word.  Plastiekvelle of lapseile word onder die bome neergelê wat geoes word, en die 
bome word meganies geskud of met die hand gestamp (deur bv. die takke met pale 
of rubberhamers te kap) totdat die neute of olywe val. In onderstaande skets is die 
werkers besig om ‘n seil met olywe bymekaar te maak.  

 

Seil 

Olywe 
Seil 
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OES EN VOORBEREIDING VIR DIE MARK

Veldpak 
Wanneer produkte in die landery gepak word, pak die plukker dit onmiddelik nadat dit 
geoes is met minimale hantering.  Aarbeie word dikwels so gepak aangesien selfs 
geringe hantering die delikate vrugte maklik beseer.  Wanneer kropslaai so gepak 
word, word ‘n aantal addisionele blare aan die kop gelos om die produk te beskerm 
tydens verpakking en vervoer.   

‘n Klein waentjie kan die hoeveelheid buk en lig verminder waardeur ‘n plukker 
tydens oes sou gaan.  Onderstaande waentjies het ‘n enkele voorwiel en kan soos ‘n 
mini kruiwa in die ry afgestoot word voor die plukker. 

Veldpak van aarbeie:  

 

Veldpak van kropslaai:  
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OES EN VOORBEREIDING VIR DIE MARK

‘n Eenvoudige hulpmiddel vir veldpakkers is ‘n mobiele wa waarop houers gepak kan 
word met ‘n wye dak wat skadu verskaf vir beide produk en werkers.  Hierdie wa is 
ontwerp om per hand buite om die boord of landery gestoot te word waar oes 
plaasvind.  Dit is al gebruik vir veldpak van tafeldruiwe, klein vrugte soos bessies en 
spesialisgroentes. 
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OES EN VOORBEREIDING VIR DIE MARK

Hierdie groter wa vir veldpak is ontwerp om deur ‘n trekker gesleep te word in die 
landery of boord waar geoes word.  Dit kan gebruik word vir veldpak van talle soorte 
produkte.  Die dak vou af vir maklike vervoer, en kan oopgemaak word om ‘n wye 
skadu te gooi vir pakkers en die produk.  Die ontwerp kan aangepas word soos 
benodig om verskeie produkte en verskillende behoeftes te dek.  
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OES EN VOORBEREIDING VIR DIE MARK

‘n Self-aangedrewe veldpaksisteem laat werkers toe om produkte in die landery te 
sny, vas te maak/toe te draai en te verpak, wat derhalwe die kostes van ‘n pakstoor 
elimineer.  In die onderstaande skets ry ‘n platbak trok langs die self-aangedrewe 
eenheid om die klaar-verpakte produkte op te laai en uit die landery te verwyder. 

 

 

 
Opsies:  

• Aantal werksposisies aan elke kant  
• Ry-spasiëring 
• Hoogte bo die grond 
• Kan voor, agter of aan beide kante oes 

 
 
 
 
Bron: Highlander Ramsay Welding Machine Promotional Brochure. 1993. 
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OES EN VOORBEREIDING VIR DIE MARK

Vervoer na die pakhuis 
Wanneer gewasse ver van die pakhuis geoes word moet hulle vervoer word alvorens 
hulle gepak kan word.  Die gravitasie-gedrewe sisteem vir piesangs wat hieronder 
geïllustreer word, gee ‘n voorbeeld van hoe hantering geminimeer kan word tydens 
voorbereiding vir die mark.  Piesangs wat reeds geoes is word na die platforms gedra 
wat langs die sisteem se roete opgerig is en dan aan hakke opgehang wat aan die 
draad geheg is.  Die spoed van beweging van die produk word deur die werkers 
beheer wat die trosse laat sak (van bo) of trek (onder) na die pakhuis aan die voet 
van de heuwel. 

 
Bron: NIAE. 1977. Banana Conveyor. Tropical Agricultural Engineering Information O.D. 
Bulletin No. 7. National Institute of Agricultural Engineering, Silsoe, Bedfordshire, England. 
15 bladsye. 
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 AFHARDING VAN WORTEL-, KNOL- en BOLGEWASSE

Hoofstuk 2: Afharding van wortel-, knol- en bolgewasse 
 

Die afharding van wortel- en knolgewasse soos aartappels, patat, kassawe en jam 
(broodwortel) is ‘n belangrike praktyk indien hulle vir opberging bestem is.  Afharding 
word bewerkstellig deur die produk by ‘n hoë temperatuur en hoë humiditeit te hou vir 
‘n aantal dae terwyl oeswonde genees en ‘n nuwe, beskermende laag selle vorm.  
Alhoewel afharding aanvanklik hoë kostes kan inhou, is die verlenging van 
daaropvolgende opbergingsleeftyd van groter ekonomiese waarde.  

Die optimum toestande vir afharding varieer tussen gewasse, soos duidelik is in 
onderstaande tabel: 

Temperatuur  Relatiewe 
humiditeit 

Gewas   

°C  °F  (%)  

Dae 

Aartappel  15-20  59-68  90-95  5-10  

Patat   30-32  86-90  85-90  4-7  

Jam   32-40  90-104 90-100  1-4  

Kassawe  30-40  86-104 90-95  2-5  

 

In die geval van uie, knoffel en blombolle verwys afharding na die praktyk direk na 
oes waartydens die eksterne lae blare en nekweefsel toegelaat word om uit te droog 
voor verdere hantering en opberging.  Indien weersomstandighede dit toelaat kan die 
gewasse in die landery in oesrye gestapel en gelos word vir vyf tot tien dae om te 
droog.  Die bogrondse blaaragtige dele kan so gepak word dat die bolle bedek en 
oorskadu is en dus beskerm is teen sonbrand.  Wanneer geforseerde, verhitte 
lugdroging van uie of ander bolle toegepas word, is een dag of selfs minder nodig 
teen  35 tot 45 °C en 60 tot 75% relatiewe humiditeit.  Die droë lae ‘skille’ beskerm 
dan die produk teen verdere uitdroging tydens opberging.  
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 AFHARDING VAN WORTEL-, KNOL- en BOLGEWASSE

Veld afharding 
Jamme en ander tropiese wortel- en knolgewasse kan buite afgehard word indien in 
‘n gedeeltelik beskutte area gestapel word.  Gesnyde gras of strooi kan gebruik word 
as isolasiemateriaal en die hoop moet met seil, sakke of geweefde matte bedek 
word.  Afharding vereis hoë temperature en hoë relatiewe humiditeit, en die 
bedekking veroorsaak die opbou van beide hitte en vog wat deur die produk 
vrygestel word.  Die stapel moet vir ongeveer vier dae gelos word.  

 

 

 

Deursnit van ‘n stapel jamme wat afhard  

 

Seil of goiing sakke (NIE 
plastiek) 

Minstens 15 cm diep laag 
gesnyde gras wat bo-op die 
produk gepak word 

 
 
 
 
 
 
 
 
Bron: Wilson, J. Ongedateer. Careful Storage of Yams: Some Basic Principles to Reduce 
Losses. London: Commonwealth Secretariat/International Institute of Tropical Agriculture. 
(IITA, Ibadan, Nigeria.) 
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 AFHARDING VAN WORTEL-, KNOL- en BOLGEWASSE

Uie en knoffel kan in die landery afgehard word in areas waar die oestyd met die 
droë seisoen ooreenstem. Die produk kan in oesrye of in stapels in groot geweefde 
sakke afgehard word. Die produk word vir vyf dae in die landery gelos, en daarna 
daagliks geinspekteer om te sien wanneer die nekke en buitenste skille ordentlik 
droog is.  Afharding mag tot tien dae duur afhangend van die weersomstandighede.  

Afharding kan aangehelp word deur geventileerde skure in gebiede waar sonstraling 
en/of relatiewe humiditeit hoog is of natuurlike lugbeweging laag is.  Produkte in 
sakke kan in die skadu gestapel word op seile of in ‘n oop skuur onder ‘n 
plafonwaaier geplaas word.  ‘n Ekstraksiewaaier in die dak kan help met 
lugsirkulasie. 

Afharding aangehelp met oorskaduing en ventilering: 

 

Ventilasie opening met 
ekstraksiewaaier 
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 AFHARDING VAN WORTEL-, KNOL- en BOLGEWASSE

Afharding met verhitte lug 
Die mees eenvormige verspreiding van hitte word verkry wanneer hitte naby die vloer 
van ‘n afhardingskuur ingeblaas word.  Verwarmers kan op die vloer naby die produk 
geplaas word of dit kan van buite die afhardingskuur ingeblaas word.  ‘n Hoë 
relatiewe humiditeit kan verkry word deur die vloer te benat of deur gebruik te maak 
van ‘n verdampingsverkoeler in die skuur sonder om buitelug in te bring. 

Indien die verwarmers naby die plafon is kan plafonwaaiers gebruik word om te help 
met verspreiding van die verhitte lug.  Grootmaatkratte moet gestapel word om ‘n 
gaping van 10 tot 15 cm tussen rye te laat vir genoegsame lugverspreiding.  

Bron: Thompson, J. & Scheuerman, R.W. 1993. Curing and Storing California 
Sweetpotatoes. Merced County Cooperative Extension, Merced, California 
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 AFHARDING VAN WORTEL-, KNOL- en BOLGEWASSE

Grootmaatstelsels vir afharding van uie 
Grootmaat afharding vereis ‘n waaier, ‘n verhittingsisteem en ‘n latvloer.  Die 
onderstaande sketse wys hoe lug ingebring, verhit en versprei kan word deur ‘n vrag 
uie in ‘n afhardingskuur.  ‘n Uitlaatopening naby die plafon hersirkuleer die verhitte 
lug.  Wanneer verhitte lug gebruik word is dit maklik om die bolle té droog te maak, 
wat aanleiding sal gee tot verlies van eksterne skille met gepaardgaande bloostelling 
van die vlesige bol self.  Uie wat afhard moet dus gereeld nagegaan word om 
oormatige uitdroging te verhoed. 

 

 
 
Bron: Davis, H.R et al. Ongedateer. Storage Recommendations for Northern Grown Onions. 
Information Bulletin 148. Ithaca, NY: Cornell University Extension. 
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 AFHARDING VAN WORTEL-, KNOL- en BOLGEWASSE

Noodgeval afharding 
Indien toestande soos reën of oorstroomde landerye nie veldafharding toelaat nie, en 
afhardingsfasiliteite is nie beskikbaar nie, kan ‘n tydelike tent gebruik word vir 
afharding van uie.  In die onderstaande voorbeeld is die tent saamgestel uit groot 
seile. Verhitte lug word in ‘n holte in die kern van die kratstapel ingeblaas (die 
plenum).  ‘n Aantal waaiers word gebruik om die warm lug deur die uie te sirkuleer 
tydens die afhardingsproses.  

 
 
 
 
 
 
Bron: Davis, H.R. et al. (Ongedateer). Storage Recommendations for Northern Grown 
Onions. Information Bulletin 148, Ithaca, New York Cornell University Extension. 
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 PAKHUIS WERKSAAMHEDE

Hoofstuk 3: Pakhuiswerksaamhede 
 

 

Pakhuiswerksaamhede kan so eenvoudig wees as om produkte van ‘n plukkis te laai 
in ‘n verskepingshouer, of kan ‘n reeks ander aksies behels soos skoonmaak, waks, 
sortering, groottegradering, gehalte gradering en kleursortering. Die  verskaffing van 
skadu tydens die pakproses is uiters belangrik.  Skadu kan geskep word met 
palmtakke, skadunet of ‘n seil wat aan tydelike pale gehang word, of deur ‘n 
permanente dak.  Faktore wat in ag geneem word tydens beplanning vir die ligging 
van ‘n pakstoor is onder andere nabyheid aan landerye en die mark, genoegsame 
spasie vir voertuie om in en uit te kan beweeg, en toeganklikheid vir arbeiders wat in 
die pakhuis moet werk (Proctor, 1985).  

In die eenvoudigste pakhuise word produkte in plukkiste onmiddelik na oes direk aan 
die pakkers gelewer.  Die pakkers sorteer, gradeer en pak dan die produk direk in 
geskikte houers vir vervoer.  In so ‘n situasie moet elke arbeider kennis besit van 
produkdefekte, graderingstandaarde, groottevereistes en pakmetodes.  Soos die 
grootte en kompleksiteit van die pakhuis toeneem mag meer werksaamhede en 
werkers wat in spesifieke aspekte opgelei is, bygevoeg word. 

 

Kratstorting 

Produkte moet op een of ander manier uit die plukkis of grootmaatkrat verwyder word 
om verder deur die pakhuis te beweeg.  Hierdie eerste stap staan bekend as 
‘kratstorting’.  Dit moet baie sagkuns geskied, hetsy deur van water of droë metodes 
gebruik te maak.  Gebruik van bewegende, geklorineerde (100-150 dpm) water om 
die produkte te vervoer kan kneusings en skaafmerke verminder.  Wanneer droë 
metodes gebruik word kan gekussingde, skuins blaaie of bewegende vervoerbande 
gebruik word om beserings te minimeer.  

 

Sortering 

Sortering word gewoonlik gedoen om beseerde, bederfde of andersins defektiewe 
produkte (uitskotprodukte) te verwyder voor verkoeling of ander hantering.  Hierdie 
stap bespaar energie in die sin dat uitskotprodukte nie verder hanteer hoef te word 
nie.  Verwydering van bederfde produkte sal ook verspreiding van infeksie na ander, 
gesonde produkte voorkom, veral indien na-oes swamdoders nie gebruik word nie.  
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Skoonmaak 

Vir sommige produkte soos kiwivrugte en avokado’s mag droë borsels genoegsaam 
wees vir skoonmaak.  Ander produkte soos peisangs en wortels verg egter ‘n 
wasproses.  Die keuse van borsel en/of was sal afhang van die tipe produk sowel as 
die tipe kontaminasie wat verwyder moet word.  
Was voor verkoeling en verpakking: tamaties, komkommers en blaaragtige 
gewasse 
Was om lateks te verwyder en skilvlekke te voorkom: mango’s en piesangs 
Was na opberging: patat, aartappels en wortels       
Droë borsel na afharding en opberging: uie, knoffel en kiwivrugte 
Moenie was nie: groenbone, spanspekke, kool, okra, ertjies, rissies, skorsies 
Sanitasie is krities, beide vir voorkoming van verspreiding van bederf van een produk 
na ‘n ander, maar ook om aansameling van swamspore in die waswater of in die 
pakstoor se lug te voorkom.  Kloor behandelings (100 tot 150 dpm Cl) kan in 
waswater gebruik word om opbou van patogene te voorkom tydens die 
pakhuiswerksaamhede (Moline, 1984).  Die sterkte bleikmiddel wat kommersieël 
beskikbaar is in verskillende lande varieer heelwat, maar as riglyn word 1 tot 2 ml 
bleikmiddel per liter skoon water aanbeveel.  Mure, vloere en paktoerusting kan ook 
skoongemaak word met kwaternêre ammoniumprodukte wat duidelik gemerk is as 
‘veilig vir gebruik op voedsel prosesseringstoerusting’ (Kupferman, 1990).  

 

Waks 

Waks word algemeen gebruik by onvolwasse vruggroentes soos komkommers en 
skorsies; volwasse vruggroentes soos eiervrugte, rissies en tamaties; en vrugte soos 
appels en perskes.  Voedselgraadwakse word gebruik om die natuurlike wakse te 
vervang wat tydens die was en skoonmaak verwyder is, en kan help om vogverlies te 
bekamp tydens verdere hantering en bemarking van die produkte.  Indien produkte 
gewaks word, moet die waks deeglik droog word voor verdere hantering.  

 

Groottegradering 

Gradering volgens grootte is opsioneel, maar mag die moeite werd wees as sommige 
grootteklasse meer lonend is as ander.  In die meerderheid lae-inset pakhuise, is 
sortering per hand steeds algemeen.  Werkers moet deeglik opgelei word om die 
gewenste grootte te kan selekteer en direk te verpak of sagkuns in ‘n kis te plaas vir 
verpakking verder af in die paklyn.  Groottesortering kan subjektief geskied (visueel) 
met die gebruik van standaard grootteringe.  Voorbeelde van die grootste en kleinste 
aanvaarbare groottes kan binne sig van die sorteerder geplaas word vir maklike 
verwysing.  Hand-gedraagde grootteringe word algemeen gebruik vir ‘n 
verskeidenheid van produkte.  
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 PAKHUIS WERKSAAMHEDE

Talle produkte het gevestigde standaarde wat sorteerders kan help om produkte te 
sorteer en verpak.  Die volgende is voorbeelde van standaarde gebaseer op lengte 
en/of deursnit.  
 
 
Voorbeelde van USDA graderingstandaarde: 
 
Graderings vir Rabarber Deursnit Lengte 
U.S. Fancy > 25 mm > 25 cm 
U.S. No.1 > 18 mm > 25 cm 
U.S. No.2 > 12 mm > 25 cm 
 
Knoffel groottes Deursnit in cm 

 
#11 Super-Colossal 7.4 en groter 
#10 Colossal 6.8 – 7.4 
#9 Super-Jumbo  6.2 – 6.8 
#8 Extra-Jumbo 5.5 – 6.2 
#7 Jumbo  5.0 – 5.5 
#6 Giant  4.6 – 5.0 
#5 Tube  4.2 – 4.4 
#4 Medium Tube  4.0 – 4.2 

 

Verskeie tipes meganiese sorteerders is beskikbaar vir klein-skaal pakhuise.  Een 
tipe bestaan uit ‘n lang, skuins pan met ‘n reeks openinge wat ineenloop (grootste 
bo, kleinste onder).  Hierdie tipe sorteerder werk die beste vir ronde produkte.  Ander 
sorteerders is ontwerp as vervoerbande met ketting- of plastiekbande met variërende 
grootte-openinge wat handig is vir sortering van verskeie produkte.  Nog ‘n 
eenvoudige metode van meganiese sortering behels gebruik van ‘n stel 
uiteenlopende rollers (sien skets hieronder), waar die kleinste produk eerste deurval 
op ‘n sorteerband of krat, en die groter produkte later soos die rollers al verder 
uitmekaar loop. 

Uiteenlopende rollers:  
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Klein paletsisteem  
Die Universiteit van Wisconsin (VSA) promoveer hierdie hanteringsisteem vir 
produkte omrede dit tyd en geld spaar, en veel veiliger is vir werkers.  Met die 
eenvoudige hand paletwaentjie kan 16 kartonne per slag geskuif word.  Die sisteem 
sny dus tyd gespandeer aan skuif van kartonne en verminder die stres op die werker 
se lyf (veral rug) dramaties. 

Die hand paletwaentjie is soortgelyk aan ‘n normale handwaentjie buiten dat die 
basis gebruik maak van twee vurke wat om ‘n spilpen draai eerder as ‘n vaste 
metaalplaat as basis.  Indien die vrag dus op ‘n klein plastiese palet gestapel word 
(35 x 60 cm) kan die vurke onderin gesteek word en die hele stapel op een slag 
beweeg word.  Die waentjie kan agteroor getrek word (deur terselfdertyd die vurke te 
los) vir laai en aflaai, en in ‘n vertikale posisie gesluit word om die palet op te tel en 
die vrag te beweeg. 
Volgens die universiteit kos die sisteem ongeveer $750.  Teen hulle heersende 
arbeidskoste van $7.00 per uur word 107 ure dus benodig om die sisteem lonend te 
maak.  Indien 30 minute se werk per werksdag gespaar kan word (10 ure per 
maand), sal die sisteem vir homself binne 11 maande betaal.  Die waentjie spaar ook 
geld in verminderde rugpyn en derhalwe minder besoeke aan dokters, 
chiropraktisyns ens.  

 
 

Bron: University of Wisconsin Healthy Farmers, Healthy Profits Project, Desember, 2000; 
Work Efficiency Tip Sheet: Narrow Pallet System Second Edition.   

Waentjies beskikbaar van: Valley Craft, 2001 South Highway 61, Lake City, MN 55041. 
(800) 328-1480. carts@valleycraft.com 
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Algemene werksaamhede 
Die tipiese reeks werksaamhede in ‘n pakhuis word hieronder geïllustreer.  
Kratstorting kan of water of droë metodes behels, afhangend van die tipe produk ter 
sprake.  Skoonmaak kan ook geskied deur middel van was met water of deur droë 
borsels alleen.  Indien gewaks word, geskied dit na die wasproses en verwydering 
van oortollige water.  Sortering, soos geïllustreer, skei die produkte in vars- en 
prosesseringskategorieë.  Gradering skei die produkte verder, met die kleinstes wat 
na die plaaslike mark of vir verwerking gaan.  Tipies word die beste gehalte produkte 
verpak en bemark op ‘n streeks- of nasionale vlak.   

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
FAO. 1986. Improvement of Post-Harvest Fresh Fruits and Vegetables Handling - A Manual. 
Bangkok: UNFAO Regional Office for Asia and the Pacific. 
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Pakhuis uitleg 
 
Pakhuiswerksaamhede wat op ‘n onsistematiese manier geskied veroorsaak 
vertragings of beïnvloed produkgehalte op ‘n negatiewe manier.  Tyd en geld kan 
gespaar word deur die pakhuis uit te lê op ‘n georganiseerde, stap-vir-stap sisteem. 
 

 
 
 
Bron: Meyer et al. 1999.  Work Efficiency Tip Sheet: Packing shed layout. Healthy Farmers, 
Healthy Profits Project, Department of Biological Systems Engineering, College of 
Agricultural and Life Sciences, University of Wisconsin, 460 Henry Mall, Madison, WI 53706.   
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Storting 
Waar produkte van een houer na ‘n ander oorgeplaas word moet ter eniger tyd groot 
sorg toegepas word om meganiese skade te voorkom.  Wanneer produkte van ‘n 
grootmaatkrat of plukkis gestort word in ‘n pakhuis, kan droë of natstorting toegepas 
word.  In die geval van droë hantering, moet die plukkis stadig en sagkuns 
leegemaak word op ‘n skuins blad met gekussingde kante.  In onderstaande 
illustrasie neem ‘n vervoerband die produkte dan verder in die paklyn af.  

Droë kratstorting 

 

Nat- of waterstorting word soms gebruik om meganiese skade te verminder deur 
produkte in water eerder as op ‘n skuins blad te stort – dit kan plaasvind deur kratte 
onder water te druk en produkte deur flotasie uit te laat dryf.  Indien die spesifieke 
digtheid van die produkte, soos bv. appels, laer is as die water s’n, sal die produk 
dryf.  Vir sommige produkte, soos bv. pere, moet soute (soos natrium-lignien-
sulfonaat, natriumsilikaat of natriumsulfaat) bygevoeg word om die water se 
spesifieke digtheid te verhoog tot bokant dié van die produkte om hulle te kry om te 
dryf.  Alternatiewelik kan sulke produkte bloot droog hanteer word. 
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Die seilgordyn hieronder word gebruik om die vrugte se val te breek soos dit van ‘n 
vervoerband beweeg na ‘n grootmaatkrat. 

 
Bron: USDA. Ongedateer. Modernising Handling Systems for Florida Citrus from Picking to 
Packing Line Agricultural Research Service, USDA Marketing Report No. 914. 
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Vervoerbandtoerusting  
 
Om kneusings te verminder: 

• Gebruik spons-gekussingde blaaie 
• Verlaag produkspoed op skuinstes deur gordyne, komberse of flappe te 

installeer 
• Gebruik ‘n buigbare gordyn om vrugte se spoed te breek waar dit van ‘n hoër 

band na ‘n laer val (gebruik liggewig materiaal vir kort valle, en swaargewig vir 
lang valle) 

• Gebruik strookbande om produkte te keer dat hulle direk op rollerbande val 
• Verwyder die paklyn se pan onder ‘n band in areas waar vrugte van een area 

op ‘n ander val 

 

Buigbare band 

Swaar 
materiaal om 
vrugte se spoed 
te breek 

Peer krat 

Gekussingde band 
Klein val

Swaar materiaal 
om vrugte se 
spoed te breek 

Verwyder 
ondersteuningspan waar 
vrugte van een band op ‘n 
ander val. 
Val direk op vervoerband Spons op 

skuinste 
Belt verhoed 
vrugval direk op 
rollers 

Roller 
gradeerder Gekussingde 

blad 
Oorgang van krat leegmaak 
na roller gradeerder 

Lang, steil val  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Bron: Thompson et al. 2002. Preparation for fresh market. pp.67-79. In: Kader, A.A. (ed). 
Postharvest Technology of Horticultural Crops. University of California, Division of Agriculture 
and Natural Resources, Publication 3311. 
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Was 
Staaldromme kan gebruik word om eenvoudige wasbakke te maak.  Die dromme 
word in die helfte deurgesny, met dreineringsgate voorsien, en al die metaalente 
word met gesplete rubberpyp of plastiese tuinslang bedek. Die dromme word dan 
aan ‘n skuins houttafel vasgemaak.  Die tafelblad is van houtlatte en word as 
droograk gebruik voor pak.  

Aangesien staaldromme dikwels vir opberging van petrol en chemiese stowwe 
gebruik word moet hulle baie deeglik gewas word alvorens hulle as wasbakke benut 
word. 

 
 
 
Bron: Grierson, W. 1987. Postharvest Handling Manual. Commercialization of Alternative 
Crops Project. Belize Agribusiness Company/USAID/Chemonics International Consulting 
Division. 
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Hierdie tenk vir was van produkte is vervaardig van gegalvaniseerde plaatmetaal.  ‘n 
Keerplaat van geperforeerde plaatmetaal is naby die dreinpype geposisioneer en 
help om water deur die produkte te sirkuleer.  Varswater word onder druk bygevoeg 
deur ‘n geperforeerde pyp en help om drywende produk na die dreineringsend van 
die tenk te beweeg vir verwydering na skoonmaak.   

Verbeterings aan hierdie ontwerp kan insluit ‘n verwyderbare skerm om vullis te vang 
voor die keerplaat, en/of ‘n hersirkuleringsisteem vir die waswater (met byvoeging 
van kloor vir sanitasie). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Bron: FAO. 1989. Prevention of Postharvest Food Losses: Fruits Vegetables and Root 
Crops. A Training Manual. Rome: UNFAO. 157 bladsye. 
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Klorinering van waswater is baie belangrik.  Kloor kan die verspreiding van 
kontaminasie van een produk na ‘n ander voorkom tydens die wasproses.  Die pH 
van die water moet tussen 6.5 en 7.5 gehou word vir die beste resultate.  

Tipies word 1 – 2 ml kloorbleikmiddel per liter skoon water gebruik om 100 tot 150 
dpm totale kloor te verskaf.  Meer kloor sal onder warm toestande benodig word of as 
daar baie organiese materiaal in die water is. 
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Waks 
Die wakstoediener wat hier geïllustreer word is ontwerp om gebruik te word na ‘n 
reeks droë borsels op ‘n vervoerband.  Industriële wolvilt word gebruik om die 
vloeibare waks te versprei na die vrugte of groente vanaf ‘n trog wat dieselfde wydte 
is as die vervoerband.  Verdamping van waks van die vilt word verminder deur dit te 
bedek met ‘n laag swaardiens polietileenmateriaal.  

 
 
 
Bron: Martin, D en Miezitis, E.O. 1964. A wipe-on device for the application of materials to 
butts. Field Station Record Volume 3 No. 1 CSIRO Tasmanian Regional Laboratory, Hobart, 
Tasmania. 
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Sortering 
Onderstaande tafel is ‘n gekombineerde sorterings- en verpakkingstafel.  Inkomende 
produkte word in die sorteerkis geplaas, dan deur een werker in die verpakkingskis 
verplaas en deur ‘n tweede werker gepak.  Indien werkers moet staan en werk sal ‘n 
ferm rubbermat op die vloer help om tamheid teë te werk.   

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Bron: FAO. 1986. Improvement of Post-Harvest Fresh Fruits and Vegetables Handling- A 
Manual. Bangkok: UNFAO Regional Office for Asia and the Pacific. 
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Die oppervlakte van onderstaande, draagbare sorteertafel is gemaak van seil en het 
‘n radius van ongeveer 1 m.  Die rante is bedek met ‘n dun laag sponsrubber om die 
produkte te beskerm teen kneusings tydens sortering en die helling van die middel 
na die sorteerder is 10 grade.  Produkte kan op die tafel gestort word van ‘n plukkis, 
dan gesorteer word volgens grootte, kleur en/of klas, en gepak word in die houers.  
Tot 4 sorteerders/pakkers kan gemaklik sy-aan-sy werk by hierdie tafel.  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Bron: PHTRC. 1984. A portable sorting table. Appropriate Postharvest Technology 1(1):1-3. 
(Post-Harvest Training and Research Center, Department of Horticulture, University of the 
Philippines at Los Banos.) 
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Wanneer gesorteer word vir defekte en klein, bederfde of beskadigde produkte 
verwyder word moet die die sorteertafel op ‘n gemaklike hoogte gestel wees vir die 
sorteerders.  Bankies of ‘n ferm rubbermat om op te staan behoort verskaf te word 
om tamheid teë te werk.  Die tafel en sorteerkratte moet so geposisioneer wees dat 
handbewegings geminimeer word.  

Dit word aanbeveel dat die werker se arm teen 45° moet wees wanneer hy/sy na die 
tafel uitreik en dat die tafelwydte minder as 0.5 m moet wees om onnodige rek uit te 
skakel.  Goeie beligting (500 tot 1000 lux by die werksoppervlakte) sal die werkers se 
vermoë vergroot om defekte te sien en donker, dowwe vervoerbande of 
tafeloppervlaktes sal spanning op die oë minimeer. 
Indien ‘n vervoerband gebruik word moet die vloei nie te vinnig wees vir sorteerders 
om hul taak te verrig nie.  Die draaispoed van roller vervoerbande moet aangepas 
word om elke vrug minstens twee keer binne die gesigsveld van die sorteerder te 
draai.  Periodiese rotasie van die werkers op die lyn sal help om eentonigheid en 
moegheid te bekamp.  Toesighouers behoort vinnig onder- en oor-sortering uit te ken 
en regstellings te maak. 
 

 
 
 
 
 
 
Bron: Shewfelt, R.L. en Prussia, S.E. 1993. Postharvest Handling: A Systems Approach. San 
Diego: Academic Press Inc. 356 bladsye. 
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Die volgende illustrasie toon die sleuteleienskappe van ‘n goed-ontwerpte sorterings-
/graderingsstasie. 

 

 

 

 

 

Bron: Thompson, J,F. et al. 2002. Preparation for Fresh Market. pp. 67-79 IN: Kader, A.A. 
Postharvest Technology of Horticultural Crops (3rd Edition). UC Publication 3311. University 
of California, Division of Agriculture and Natural Resources  
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Die volgende illustrasies verteenwoordig drie tipes vervoerbande wat gebruik word 
tydens sortering van produkte.  Die eenvoudigste is ‘n bandvervoerband waar die 
sorteerder die produkte per hand moet hanteer om alle kante te inspekteer vir skade.  
‘n Stoot-staaf-vervoerband roteer die produkte vorentoe terwyl dit verby die 
sorteerders gestoot word.  ‘n Rollervervoerband roteer die produk agteruit soos dit 
verby die sorteerder beweeg. 

Band vervoerband: 

Bron: Shewfelt, R.L. en Prussia, S.E. 1993. Postharvest Handling: A Systems Approach. San 
Diego: Academic Press Inc. 356 bladsye. 

Stoot-staaf vervoerband: 

Roller vervoerband: 
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Groottegradering 
Ronde produkte kan gegradeer word volgens grootte met behulp van 
graderingsringe.  Ringe kan van hout vervaardig word, of in ‘n verskeidenheid van 
groottes gekoop word.  

Enkel grootte graderingsring:  

 

Meervoudige grootte graderingsring: 

 
Bron: FAO. 1989. Prevention of Postharvest Food Losses: Fruits, Vegetables and Root 
Crops. A Training Manual. Rome: UNFAO. 157 bladsye. 
 

Gehalte en grootte klasse vir baie hortologiese gewasse vir die VSA 
kan op die webblad van die USDA gekry word: 
 
http://www.ams.usda.gov/standards/stanfrfv.htm 
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Die graderingstafel vir uie hieronder is een van drie (of meer) tafels wat 
opeenvolgens gebruik word.  Elke tafel is van hout vervaardig en is geperforeer met 
gate van spesifieke groottes.  Die boonste (of eerste) tafel het die grootste gate en 
die onderste (of laaste) die kleinste.  ‘n Laag uie word op die eerste tafel gestort.  Die 
uie wat nie deur die gate val nie is ‘ekstra groot’.  Die uie wat deurval beland in ‘n 
maasstof sak en rol af in ‘n houer.  Hierdie uie word dan op die volgende tafel gestort 
en die uie wat nie deur die perforasies val nie is ‘groot’.  So gaan dit aan totdat all die 
uie geklas is – die heel kleinstes word normaalweg verwys na verwerking. 

 
 
 
 
 
 
 
Bron: Reyes, M. U. (Ed.) 1988. Design Concept and Operation of ASEAN Packinghouse 
Equipment for Fruits and Vegetables. Postharvest Horticulture Training and Research 
Center, University of Los Baños, College of Agriculture, Laguna, Philippines. 
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Onderstaande sitrusgroottegradeerder bestaan uit ‘n langwerpige, reghoekige 
laaghoutgeut wat met sponsrubber bedek is om kneusings te voorkom.  Die vrugte 
word op die agthoekige platform aan die bokant gestort en rol een vir een teen die 
geut af na die reeks vernouings.  Groot vrugte word in die eerste vernouing 
vasgevang, medium in die tweede en klein in die laaste.  Ondergrootte vrugte loop 
dwarsdeur en direk in ‘n houer aan die onderkant van die geut.  Werkers moet fisies 
elke vrug wat vassteek met die hand verwyder en in die korrekte houer pak alvorens 
die volgende vrug kan deurbeweeg.  Gradering is die vinnigste wanneer vyf werkers 
by die gradeerder staan.   

 
 
 
 
 
Bron: Reyes, M. U. (Ed.) 1988. Design Concept and Operation of ASEAN Packinghouse 
Equipment for Fruits and Vegetables. Postharvest Horticulture Training and Research 
Center, University of Los Baños, College of Agriculture, Laguna, Philippines. 
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Indien ‘n vervoerbandsisteem in die pakhuis gebruik word is daar ‘n wye 
verskeidenheid bande en grootte-kettings beskikbaar vir graderingsdoeleindes.  
Graderingskettings kan in verskeie wydtes en in enige grootte gekoop word. 

Vierkantige openinge word normaalweg gebruik vir appels, tamaties en uie terwyl 
langwerpige openinge geskik is vir perskes en rissies.  Seshoekige openinge word 
dikwels gebruik vir aartappels en uie.  

Vierkantig: 

 

Reghoekig:  

 

Seshoekig: 

 
 
 
 
 
 
Bron: 2001 Catalog of TEW Manufacturing Corporation, P.O. Box 87, Penfield, New York 
14526 USA 
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Eenvoudige paklyn 
Kleinskaaltoerusting vir pakhuise is beskikbaar vanaf verskeie verskaffers en 
vervaardigers.  Onderstaande is ‘n vrugtelyn, beskikbaar van TEW Manufacturing 
Corporation (VSA) teen ongeveer US$ 5000 tot $6000, afhangend die grootte.  
Hierdie betrokke model sluit ‘n ontvangband, wasser, waterabsorbeerder en 
sorteertafel in.  Opsionele toerusting sluit ‘n elimineerder, droë borsels, wakseenheid, 
en ‘n verskeidenheid rollerbande, vervoerbande en paktafels in.   

 
 
 
Bron: 2001 Catalog of TEW Manufacturing Corporation, P.O. Box 87, Penfield, NY 14526 
USA 
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Hoofstuk 4: Verpakking en pakmateriaal 
 

 

Deur die hele hanterinsgsisteem kan verpakking beide ‘n hulpmiddel of ‘n hindernis 
wees in verkryging van maksimum opberglewe en gehalte.  Houers moet geventileer 
wees, tog sterk genoeg om inmekaarsak te weerstaan.  Indien produkte gepak word 
vir gemak van hantering sal kartonne, houtkissies of stewige plastiekkratte verkieslik 
wees bo sakke of oop mandjies, aangesien laasgenoemde geen beskerming bied 
aan die produk tydens stapeling nie.  Soms kan tuisgemaakte houers versterk word 
of gevoer word om addisionele beskerming te bied aan die produkte.  Gewakste 
kartonne, houtkratte en plastiek houers, hoewel duurder, is gewoonlik koste-effektief 
vir gebruik op die plaaslike mark.  Die houers is herbruikbaar en kan die hoë 
relatiewe humiditeite in die koelopbergingsomgewing hanteer.  Die byvoeging van ‘n 
eenvoudige kartonvoering in die krat verminder die kanse vir skaafbeserings.  

Vir beste resultate behoort houers nie te styf of te los gevul te word nie.  Los 
produkte vibreer teen mekaar en veroorsaak vibrasiekneusings terwyl produkte wat 
te styf gepak is skade opdoen weens drukkneusings.  Gesnipperde koerantpapier is 
goedkoop en ‘n liggewig vulmateriaal vir houers (Harvey et al, 1990).  

Vir klein-skaal verpakkers wat dalk hul eie kartonne van riffelkarton wil maak, verskaf 
Broustead en New (1986) besonderhede.  Baie tipes landbouvesel is geskik vir die 
maak van papier (Hunsigi, 1989) en dit mag vir kleinskaal verpakkers lonend wees 
om hierdie oorweging in hul sisteme te akkommodeer.  Riffelkarton word in vier tipes 
groewe vervaardig – tipe B (3 mm hoogte, 47 tot 53 groewe per 25 mm, met ‘n basis 
massa van ongeveer 11.8 kg per 100 m2) word die mees algemeen gebruik vir 
varsprodukte (Thompson in Kader, 2002). 

Sodra verpakking in ‘n hoë humiditeitsomgewing hanteer word gaan baie van die 
sterkte daarvan verlore.  Inmekaargesakte verpakking verskaf geen beskerming nie 
en die produkte daarbinne moet al die gewig dra van die produkte bo hulle.  
Verpakking is bedoel om die produk te beskerm deur dit te immobiliseer en te 
kussing, maar temperatuurbestuur word bemoeilik indien pakmateriaal die ventilasie 
openinge blokkeer.  Pakmateriaal kan dien as vogwerende lae en kan help om ‘n 
hoër relatiewe humiditeit binne die verpakking te handhaaf.  Buiten die 
beskermingsfunksie laat verpakking vinnige hantering dwarsdeur die ketting toe en 
kan dit die impak van rowwe hantering minimeer. 

Produkte kan hand-gepak word vir ‘n aantreklike vertoning, dikwels met ‘n vaste 
telling van eenvormige grootte vrugte.  Pakmateriaal soos rakkies, koppies, 
pakpapier/-plasties en opgestopte verpakking mag gebruik word om die produk te 
beskerm.  Eenvoudiger meganiese paksisteme gebruik dikwels eerder ‘n volume-vul 
metode waartydens gesorteerde produkte in kartonne of ander houers loop (dikwels 
deur middel van ‘n vervoerband) tot by die gewenste massa en dan deur middel van 
vibrasie vassak.  Die meerderheid volume-vullers is ontwerp om op massabasis die 
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volume te skat en die finale aanpassings word per hand gedoen (Mitchell in Kader, 
2002).  

Etileen-absorberende pakkies kan in houers met etileen sensitiewe produkte geplaas 
word om die tempo van rypwording van vrugte te vertraag, verlies van groen kleur by 
groente teë te werk en verleptheid by snyblomme te keer. 

Verpakking in plastiekfilms kan die atmosfeer rondom die produk modifiseer 
(gemodifiseerde atmosfeer verpakking of MAP).  MAP belemmer lugbeweging wat 
dus toelaat dat produkrespirasie die suurstofinhoud verlaag en 
koolstofdioksiedkonsentrasies verhoog binne die verpakking.  ‘n Bykomstige voordeel 
met die gebruik van plastiekfilms is die verlaging van vogverlies uit die produk.   

MAP kan binne ‘n verskepingshouer gebruik word sowel as vir verbruikers-grootte 
eenhede soos individuele pakkies met produk.  Atmosfeermodifikasie kan aktief 
verkry word deur ‘n effense vakuum te trek in ‘n geseëlde verpakking (soos ‘n nie-
geventileerde plastieksak) en dan die atmosfeer te vervang met die verlangde 
gasmengsel.  Oor die algemeen sal ‘n verlaging in suurstof en verhoging in 
koolstofdioksied voordelig wees vir die meeste produkte (verwys na Hoofstuk 7 waar 
tabelle van aanbevole gasmengsels vir opberging en vervoer van verskeie produkte 
gegee word).  Die keuse van die beste polimeriese film vir elke 
produk/verpakkingsgrootte kombinasie is ‘n funksie van filmdeurlaatbaarheid en die 
respirasietempo van die produk onder die verwagte tyd/temperatuur toestande 
tydens hantering.  Absorbeerders van suurstof, etileen en/of koolstofdioksied kan 
binne verpakkings gebruik word om die gewenste atmosfeer te handhaaf.  

MAP moet altyd as ‘n bykomstige hulpmiddel beskou word en nie ‘n plaasvervanger 
vir goeie temperatuur- en relatiewe humiditeitsbestuur nie. Die verskil tussen 
voordelige en nadelige suurstof- en koolstofdioksiedkonsentrasies vir elke tipe 
produk is relatief klein, so daar moet met groot omsigtigheid met hierdie tegnologie 
gewerk word. 
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Verpakkingspraktyke 
Die paktafel in onderstaande illustrasie kan aan ‘n soortgelyke tafel vasgebout word 
indien meer ruimte vir pak benodig word.  Indien die produk gesny moet word, kan ‘n 
los bord bygevoeg word.  Laasgenoemde moet net dik genoeg wees om bokant die 
voorste reëling uit te steek.  Alle reëlings moet glad en gerond wees. 

 
 
 
 
 
 
 
 
Bron: Grierson, W. 1987. Postharvest Handling Manual: Commercialization of Alternative 
Crops Project Belize Agribusiness Co./Chemonics International Consulting Division/USAID. 
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‘n Eenvoudige veldpakstasie kan van houtpale en ‘n vel plastiek gemaak word. Riete 
oor die dak kan skadu verskaf en die pakstasie koeler hou.  Die struktuur moet so 
georiënteer word dat die dak se oorhang die meerderheid sonstrale uithou.  

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Bron: Grierson, W. 1987 Postharvest Handling Manual: Commercialization of Alternative 
Crops Project. Belize Agribusiness Co./ Chemonics International Consulting Division/USAID. 
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Nadat piesangtrosse gewas is om lateks te verwyder en swamdoders toegedien is 
word dit tipies in riffelkartonhouers gepak wat met polietileen gevoer is.  Die volgende 
illustreer een metode om hulle te pak om minder vrugskade te kry tydens vervoer.  
Let op dat die polietileenvoering oor die piesangs gevou word voordat die karton 
toegemaak word.  
 
(a) Wye, plat, medium-tot-klein tros in die middel van die karton 

 
 
(b) Medium-lengte, wye tros bo-op, kroon raak nie onderliggende vrugte nie 

 
 
(c) Medium-tot-kort lengte, wye tros, kroon raak nie onderliggende vrugte nie 

 
 
(d) Een groot tros, of twee trosse met lang vingers  

 
Bron: FAO. 1989. Prevention of Postharvest Food Losses: Fruits. Vegetables and Root 
Crops. A Training Manual. Rome: UNFAO. 157 bladsye. 
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‘n Ronde, roterende tafel kan gebruik word om ‘n verskeidenheid produkte te pak.  
Die produk word ingevoer op ‘n lang vervoerband, of kan selfs direk op die tafel 
gestort word.  Pakkers selekteer die produk en vul hul houers by die individuele 
pakstasies.  In onderstaande skets is ‘n wegvoerband aangebring onder die 
toevoerband vir maklike en vinnige verwydering van uitskotproduk.  

Elke pakker kan onafhanklik werk met sny van produk en weeg van kartonne soos dit 
nodig word.  

 
 
 
 
 
 
Bron: National Institute of Agricultural Engineering. 1979. Preparing vegetables for 
supermarkets. Field Vegetable Department, Silsoe, Bedford: NIAE 
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Pak van houers 
Sakke word dikwels gebruik vir verpakking van produkte aangesien dit maklik 
beskikbaar en betreklik goedkoop is.  Die volgende tabel verskaf inligting met 
betrekking tot die eienskappe van verskillende materiale wat gebruik kan word vir 
sakkonstruksie.  Geen sak is goed vir beskerming van vars produkte nie en hul 
gebruik behoort so ver moontlik vermy te word. 

Eeienskappe van sakke as verpakkingsmiddels 

Beskerming teen  Sak tipe Skeur en 
haak  

Impak  

Vog 
absorpsie

Insek 
indringing

Kontaminasie Notas  

Goiing Goed  Goed  Geen  Geen  Swak, veroorsaak 
ook kontaminasie 
deur goiing vesels 

Bio-
afbreekbaar. 

Huisves 
insekte. 

Behou reuke.

Katoen  Middelmatig Middelmatig Geen  Geen  

 

Middelmatig Hoë 
herverbruik 

waarde. 

Geweefde 
plastiek 

Goed tot 
middelmatig 

Goed  Geen  Effe 
beskermend 
(indien styf 

geweef)  

Middelmatig Sterk 
aangetas 

deur UV lig. 
Moeilik om te 

stik.  

Papier  Swak  Middelmatig 
tot swak 

Goed, indien 
meer-lae 
sakke ‘n 

plastieklaag 
bevat  

Effe 
beskermend, 
beter indien 

behandel 

Goed  Konsekwente 
gehalte. 
Goeie 

drukwerk 
moontlik. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Bron: Walker, D.J. (Ed) 1992. World Food Programme Food Storage Manual. Chatham, UK: 
Natural Resources Institute 
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Onderstaande tabel verskaf voorbeelde van tipes meganiese skade en hul effek op 
verpakkingshouers.  

Tipe skade  Houer  Resultaat Belangrike 
faktore 

Sakke – geweef 
en papier 

Bars van nate en materiaal, met 
gepaardgaande storting en lekkasie 
verliese  
 

Naatsterkte  

Riffelbord 
kartonne 

Bars van nate, oopmaak van flappe met 
verlies van insluitingsfunksie. 
Kromtrekking van vorm, wat 
stapelbaarheid verlaag.  

Bars sterkte. 
Toemaak metode. 

Hout kissies. Breek van laste, verlies van 
insluitingsfunksie. 

Gespes. Hout 
sterkte.  

Blikke en 
dromme 

Duike, randskade. Bars van nate en 
deksels, verlies van insluitingsfunksie en 
bederf van inhoud.  
 

 

Impakskade deur te 
laat val 

Plastiek bottels. Bars of breek veroorsaak verlies van 
inhoud.  
 

Materiaal graad, 
dikte  

Riffelbord 
kartonne 

Kromtrekking van vorm, nate bars, verlies 
van insluitingsfunksie en bars van 
binnesakke/kartonne/foelie verpakkings.  

Karton druksterkte Drukskade deur hoë 
stapeling  

Plastiese bottels Kromtrek, inmekaarsak, bars soms, 
verlies van inhoud.  
 

Ontwerp, 
materiaal, wand 
dikte  

Vibrasie  Riffelbord 
kartonne  

Word saamgepers en verloor kussing 
eienskappe. Inhoud meer onderhewig aan 
impakskade.  
 

Karton druksterkte 

Sakke – geweef 
en papier 

Verlies van insluitingsfunksie, storting 
(erger met papiersakke).  
 

Skeursterkte  Haak en skeurskade  

Blikke Lekplekke weens gate, verlies van inhoud. 
 

Metaal dikte  

 
 
Bron: Walker, D.J. (Ed.) 1992. World Food Programme Food Storage Manual. Chatham, UK: 
Natural Resources Institute 
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Onderstaande sketse is vir ‘n verskeidenheid riffelbordkartonne wat algemeen 
gebruik word.  Finale dimensies kan gewysig word om die behoeftes van die pakker 
te pas en al die houers moet genoegsame ventilasie hê.  Kartonne kan gelym, met 
kleefband geplak of met kramme aanmekaargesit word tydens konstruksie in die 
pakhuis. 
Eenstuk karton:  

 

Tweestuk karton met deksel: 

 

 
 
 
 
 
 
 
Bron: McGregor, B. 1987. Tropical Products Transport Handbook. USDA, Office of 
Transportation, Agricultural Handbook Number 668. 
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Bliss-tipe karton: 

 

Vol teleskopiese karton: 

 

 

 

 
 
 
 
Bron: McGregor, B. 1987. Tropical Products Transport Handbook. USDA, Office of 
Transportation, Agricultural Handbook Number 668. 
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Eenstuk teleskopiese karton: 

 

 

Eenstuk insteek deksel karton: 

 
 
 
 
 
Bron: McGregor, B. 1987: Tropical Products Transport Handbook. USDA, Office of 
Transportation, Agricultural Handbook Number 668. 
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Self-sluitende pakkissie: 

 

Intersluitende karton: 

 
 
 
 
 
 
Bron: McGregor, B. 1987. Tropical Products Transport Handbook. USDA, Office of 
Transportation, Agricultural Handbook Number 668. 
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Houers kan van hout en draad vervaardig word deur gebruik te maak van die 
algemene riglyne hieronder.  Spesiale toemaakgereedskap maak dit makliker vir die 
pakker om die draadlissies in die deksel te buig vir sluiting.  Draad-gebinde kratte 
word vir baie produkte gebruik, insluitende spanspekke, boontjies, eiervrug, 
blaarslaaie, rissies, skorsies en sitrusvrugte.  
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Hier is ‘n eenvoudige illustrasie van die onderdele van ‘n houtkissie. 

Punte/ente:  

 

Templaat vir kissie: 

 

 
Bron: Peleg, K. 1985. Produce Handling Packaging and Distribution. Westport, Conn.: AVI 
publishing Co., Inc. 
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Houtkissies word soms gebruik vir tafeldruif verpakking.  Die houer is stewig en 
behou stapelsterkte vir lang periodes van opberging onder toestande van hoë 
relatiewe humiditeit.  Rigiede plastiekhouers word ook soms gebruik.  

Dikwels word ‘n papiervel oor die druiwe gevou alvorens die deksel toegemaak word.  
Die vel beskerm die produk teen stof en kondensasie.  ‘n Swaweldioksiedvel kan ook 
met die druiwe binne ‘n plastieksak ingesluit word om bederf te beheer tydens 
opberging en verskeping.  Meeste produkte, buiten druiwe, word egter beskadig deur 
blootstelling aan swaweldioksied.  

 

Deksel 

Papiervel 

Rigiede plastiese of houtkissies word ook gebruik vir aspersies.  Die geknipte 
aspersies word regop gepak in houers wat voorsiening maak vir baie ventilasie.  

 

Aspersies 
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Vir die plaaslike mark produk verskaf plastiese kratte uitstekende beskerming met 
goeie ventilasie tyens hantering, verkoeling, vervoer en opberging.  Sommige kratte 
is opvoubaar of kan inmekaar pas wanneer hulle leeg is en vervoer moet word.  
Kratte moet gereeld skoongemaak word met geklorineerde water en seep om die 
kanse van verspreiding van swambederf van een besending na die volgende te 
verlaag.  
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Houers vir snyblomme is dikwels lank en nou, ten volle teleskopies en met ventilasie 
openinge aan beide ente om geforseerde lugverkoeling toe te laat.  Die totale 
geventileerde area moet 5% beslaan van die kartonoppervlakarea.  ‘n Toemaakbare 
flappie kan help om lae temperature te handhaaf indien kartonne tydelik vertraag 
word tydens vervoer of opberging in omgewings sonder temperatuurbeheer.  

 

 

 
 
 
Bron: Rij, R. et al. 1979. Handling, precooling and temperature management of cut flower 
crops for truck transportation. USDA Science and Education Administration, AAT-W-5, 26 pp 
(Issued jointly as University of California Division of Agricultural Sciences  Leaflet 21058). 
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‘n Eenvoudige houtkissie met verhewe hoeke is stapelbaar en laat voldoende 
ventilasie toe vir sensitiewe produkte soos tamaties. 

 
Bron: FAO. 1985. Prevention of Post-Harvest Food Losses: A Training Manual. Rome: 
UNFAO. 120 bladsye 

 

 

Keuse van ‘n houer 

Die keuse van ‘n houer kan dikwels ‘n komplekse besluit wees.  Daar sal altyd 
kompromieë wees met betrekking tot prys, duursaamheid, herbruikbaarheid en 
beskerming van die produk.  Hier is ‘n lys faktore wat wat in gedagte gehou moet 
word by so ‘n besluit.  Gebruik soveel afskrifte as wat nodig is om al die verskillende 
opsies teen mekaar te kan opweeg en by die regte besluit te kom.   

Beskryf elke houertipe en voltooi die tabel om te sien watter houer die meeste 
positiewe eienskappe besit en derhalwe die beste keuse sal wees vir die betrokke 
mark. 

1) Klassifiseer die eienskappe van verskillende verpakkingstipes. 
   +2  = uitstekend 
   +1   = goed 
    o  = gemiddeld 
   -1   = ongeskik 
   -2  = uiters ongeskik
 
2) Gee vir elke eienskap ‘n punt van 0 tot 100. Die totaal vir al 24 eienskappe moet 
tot by 100 optel. 
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 Houer 1 

waardering 
 

Houer 1 
punt 

Waard-
ering x 
punt 

Houer 2 
waardering 

Houer 2 
punt 

Waard-
ering x 
punt 

Beskryf die houer 
 
 
 
 

 
 
 

     

INSLUITINGSVERMOë       
1. Geskikte kapasiteit vir 
die reeks produkte 

      

2. Maklik hanteerbaar 
deur een persoon 

      

3. Standaard ontwerp, 
voldoen aan standaarde 
en markbehoefte 

      

4. Gemak van paletisering 
 

      

BESKERMING       
5. Stabiel wanneer 
gestapel 

      

6. Konsekwente 
dimensies, weerstaan die 
druk wanneer gestapel 

      

7. Goeie ventilasie 
 

      

8. Beskerming tydens 
hantering, vervoer en 
bemarking 

      

9. Gladde oppervlak 
materiaal, geen skerp 
rante 

      

10. Voerings beskikbaar 
 

      

11. Maklik om skoon te 
maak 
 

      

12. Weerstandbiedend 
teen steel, het deksel 

      

KOMMUNIKASIE       
13. Maklik om etikette te 
heg 
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 Houer 1 
waardering 
 

Houer 1 
punt 

Waard-
ering x 
punt 

Houer 2 
waardering 

Houer 2 
punt 

Waard-
ering x 
punt 

14.  Advertensie/naam op 
houer 

      

BEMARKING       
15. Aanbieding 
 

      

16.  Aanvaarbaar vir 
doeane 

      

KOSTE – ALGEMEEN       
17. Redelike aankoop 
koste 
 

      

18. Duursaamheid 
 

      

19. Herstelbaar 
 

      

20. Konsekwente 
verskaffing gewaarborg 

      

21. Lae vragvolume 
wanneer leeg 

      

22. Plaaslike 
vervaardiging moontlik 

      

23. Vervoer / inskakel met 
bestaande hantering 

      

24. Verlies van houers 
 

      

TOTALE PUNTE 
 

    

 

3) Vermenigvuldig die klassifikasie vir elke eienskap met die punt toegeken en skryf 
die waarde neer vir elke houer. 

4) Tel die totale punt vir elke houer bymekaar.  Klop die houer met die hoogste punt 
met jou spesifieke voorkeur?  Wat is die verskille tussen die twee houers met die 
hoogste punte?  Indien een se prys noemenswaardig laer is as die ander is dit dalk 
die aangewese keuse. 

 

 

Bron: Schuur, C.C.M. 1988. Packaging for fruits, vegetables and root crops.  Food and 
Agriculture Organization of the United Nations, Bridgetown, Barbados 
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Verpakkingspraktyke 
Die byvoeging van ‘n riffelbordskeiding in ’n karton sal die stapelsterkte verhoog.  Die 
gebruik van skeidings is algemeen by swaar produkte soos spanspekke.  Die 
skeidings verhoed ook vibrasie van spanspekke teen mekaar tydens hantering en 
vervoer.  Houtinvoegsels of riffelbord wat in driehoeke gevou is en in al vier hoeke 
geplaas is kan baie handig wees om kartonne te versterk.   

Riffelbord skeiding: 

 
Bron: McGregor, B. 1987. Tropical Products Transport Handbook. USDA, Office of 
Transportation, Agricultural Handbook Number 668. 
Driehoekige hoekstutte:  

 
Eenvoudige hoekstutte kan van hout 
blokkies of gevoude riffelkarton gemaak 
word. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Die riffelbord waarvan die karton gemaak 
is, kan binnetoe gevou word om die hoeke 
te stut en stapelsterkte te verhoog. 

Kleinskaalse Na-oes hanteringspraktyke: ‘n Handleiding vir Hortologiese produkte (4e uitgawe).             Julie 2002 
 79



 
VERPAKKING EN PAKMATERIAAL

Wanneer plaaslik vervaardigde houers skerp rante of growwe binnekante het kan ‘n 
eenvoudige riffelkartonvoering gebruik word om die produkte teen skade te beskerm 
tydens hantering.  

 

Riffelbord voering vir ‘n palmtak houer: 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Bron: Blond, R.D. 1984. The Agricultural Development Systems Project in Egypt (1979-83), 
USAID/Ministry of Agriculture, Egypt/University of California, Davis. 
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