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1. Inleiding.

De laatste jaren zijn er een aantal nieuwe visserijprodukten
op de Belgische markt gekomen waarvan de kennis van de uiteindelijke
kw aliteit zowel voor de producent ais de konsument een waardevol ge-
geven is. De verscheidenheid aan eetbare visserijproducten is groot en
elke grondstofvorm bezit zijn eigen biologische, chemische, fysische en
organoleptische identiteit. Het uiteindelijk produkt wordt echter steeds
bepaald zowel door de grondstof ais het technologisch proces en de eisen

van de consument.

Onder de verschillende kwaliteitsaspekten die met de identiteit
van het produkt te maken hebben, kan de maat, smaak, kleur, vorm,
geur en samenstelling worden vermeld. De kennis van de samenstelling
van deze visprodukten is voor de konsument noodzakelijk, daar de toe-

voegsels, die aan deze nieuwe produkten inherent zijn, de basisgrond-

stof grondig kan veranderen. Sommige visprodukten worden van sojai'so-
laten, zetmeel, groenten en allerlei bindingsmiddelen en ingrediénten
voorzien. Het is duidelijk dat hierdoor de energetische waarde van deze

produkten van verse vis erg kan afwijken en dat er een grondige studie

nodig is om dit na te gaan.



2. Materiaal en methoden.

2.1. Materiaal.

Voor het onderzoek werd uitgegaan van visserijprodukten die
van Belgische aikomst zijn. Alhoewel de exakte bereidingswijze van
sommige produkten moeilijk te achterhalen is, kan op basis van belang-
rijke technologische bewerkingen een groepering van de bestudeerde

monsters worden gemaakt.

Bij de koudgerookte visserijprodukten worden er naargelang
het zoutingsprocédé twee groepen onderscheiden (tabel 1). Een eerste
groep omvat deze produkten die na het roken nog door de verbruiker ge-
bakken moeten worden. Het zoutingsprocédé, voornamelijk pekelen is
slechts van korte duur, zodat geen rijping van het visvlees heeft kunnen
plaatsvinden. In sommige gevallen worden deze produkten ongebakken ge-
konsumeerd, waardoor in werkelijkheid min of meer rauwe gerookte vis
wordt opgegeten. Een tweede groep behelst de hardgezouten gerookte
produkten. Deze produkten zijn het voorwerp van een doorgedreven
droogzoutingsproces van minimum 5 dagen, waardoor een rijping van het
visviees wordt teweeggebracht. Na het roken zijn deze visserijprodukten
konsumeerbaar zonder een verdere bewerking te ondergaan. Het rebel
zoutgehalte in het produkt hangt uiteindelijk af van de duur van het ont-
zouten en niet van het gekozen zoutingsprocédé. Deze hard en zacht-
gezouten produkten moeten nochtans een minimum aan zout bezitten om
een zekere bewaarduur te kunnen garanderen. De aanwezige rookbestand-

delen hebben geen invioed op de bewaarzaamheid (1).

De warmgerookte visserijprodukten worden langs een heet rook-
proces verkregen en wijken grondig af van de koudgerookte produkten.
Vooreerst wordt de grondstof van een minimum aan zout voorzien om
smaak aan het produkt te geven. Dit gebeurt voornamelijk langs een
pekelproces dat 4 uur in beslag neemt. De produkten worden zodanig
gerookt tot de inwendige temperatuur van het produkt circa 65° bedraagt
(2) (3). (4). Er wordt een soort pasteurisatie van het produkt beoogt.

De produkten zijn direkt konsumeerbaar.



Met betrekking tot de salades werden in het onderzoek zowel
vis-, krab- ais garnaalsalades bestudeerd (tabel 2). De salades zijn in
principe zo gemaakt dat 50 % uit gekookte vis, krab of garnaal bestaat,

terw ijl de overige 50 % met majonaise en eieren worden aangevuld.

Onder de ingelegde produkten op basis van azijn werden een
viertal produkten nl. rolmops, macedoine, mosselen in azijn en rogvleugels
in azijnzure gelatine weerhouden. Rolmops is een produkt dat afkom stig
is uit het marineerproces van haring (5), terwijl "Macedoine" stukjes

gemarineerde haringfilets zijn die van mayonaise en groenten worden voor-

zien. Mosselen in azijn en rogvleugels in azijnzure gelatine worden eerst
vooraf gekookt. De mosselen worden daarna in een azijnzure oplossing,
voorzien van een kruidenextract, gestockeerd. De rogvleugels worden

verder in een azijnzure gelatine bewaard, die er overheen gegoten wordt.

Uiteindelijk is er op de Belgische rrarkt een groot aanbod van
bereide gerechten. Voor het onderzoek werden =ziji in vijf groepen ver-
deeld, nl. de visgerechten die voorzien zijn van groenten, de visgerechten
die met sausen zijn bereid, de vis- en garnaalkroketten, de voorgebakken
visgerechten en de vissoepen (tabel 3). Deze gerechten worden alle
diepgevroren aan de konsument aangeboden. Sommige hiervan, nl. vis-
burgers, crab au gratin, sint jacobsschelp, garnaalkroketten en -bolletjes

komen ook in niet bevroren toestand voor.

Bij diepvriesschotels bereid op basis van heilbot en staartvis,
wordt van gekookte vis uitgegaan, die met vooraf gestoofde groenten
worden voorzien. Visburgers worden geproduceerd op basis van aard-
appelviokken, groenten en viszaagsel (6) (7). Deze basisgrondstof, die
langs een lopende band wordt geéxtrudeerd, wordt vervolgens van een
beslag en paneermeel voorzien. Een tweede reeks visgerechten (paling
in het groen en in tomatensaus, schar in witte wijnsaus en ovenvis in

basquaise- en mornaysaus) wordt gekarakteriseerd door de gebruikte saus.

Enigszins afwijkend van de voorgaande gerechten zijn de onder-
zochte crab au gratin, sint-jacobsschelp en zalmschelp. Deze produkten
worden meestal onbevroren gedistribueerd en de sausen worden slechts

viloeibaar door opwarmen.



Een derde reeks onderzochte gerechten zijn de vis- en gar-
naalkroketten. Zij moeten beschouwd worden ais dragers van vis en

garnalen. Het geheel wordt achteraf van beslag en paneermeel voorzien.
%

Een vierde reeks bereide visgerechten (visburgers, visbrochet-
ten, scampi fritti) zijn voorgebakken en hebben een beignetsaus ais om-

hulsel gemeen. Het visvlees van deze gerechten blijft echter rauw.

2.2. Methoden.

Volgende methoden werden aangewend

- Het droge stof-, zout- en asgehalte : doormiddelvan de
methoden die in de ADAC beschreven worden (8).

- Het vetgehalte : door middel van de Gerbermethode (9).

- Het eiwit stikstofgehalte : volgens Dyer, V'J. et al. (10).

- Koolhydratengehalte : 100- (% eiwit + vet + % droge
stof + "o as).

- De energetische waarde in kj : (eiwitgehalte. 4, 1) + (kool-

hydratengehalte. 4, 1)+(vetgehalte. 9, 3) .4, 186.

Bij de gerookte (tabel 1) en in het zuur bereide visserijpro-
dukten (tabel 2) werden de analysen op het visvliees verricht, terwijl de
saladen (tabel 2) en de bereide gerechten (tabel 3) volledig werden ge-

homogeniseerd.

3. Resultaten en besprekingen.

De analyseresultaten van de koud- en warmgerookte visserij-
produkten werden door tabel 1 weergegeven. Het rookproces dat eveneens
een droogproces is, gaat gepaard met een daling van het aanwezige vocht
en een stijging van het eiwitgehalte en vetgehalte. Vooral bij de warm -
gerookte visserijprodukten waar het vochtverlies zeer aanzienlijk is, be-
vinden zich zeer eiwitrijke eindprodukten. De grondstof die voor het
roken wordt gebruikt bestaat voornamelijk uit vette vissoorten. Het vet-

gehalte van eenzelfde vissoort kan echter naar gelang het vangstseizoen



aanzienlijk vari'érsn, waardoor de bekomen energetische waarden sterk
kunnen worden gewijzigd. Het uiteindelijk watergehalte van de gerookte
visserijprodukten is afhankelijk van de vissoort, het uitgevoerde rook-
programma en het zoutingsprocédé. Voor vette vissoorten bestaat er bij

de grondstof eveneens een goede correlatie tussen het vet- en waterge-

halte (li) (12). Het zoutgehalte van de zacht- en hardgezouten gerookte
vis was over het algemeen te hoog. De bekomen resultaten wezen op een
onvoldoende beheersen van het ontzoutingsprocédée. Het ontzouten van de

vis heeft tot doei het zoutgehalte tot aanvaardbare hoeveelheden te verlagen.
Nochtans is een hoeveelheid zout (ca 2,5 ") noodzakelijk om het produkt
een voldoende bewaarduur te geven. Het is echter mogelijk het zoutge-
halte van de gerookte vis nog aanzienlijk te verlagen, indien de distributie

in diepvriesomstandigheden door de konsument wordt aanvaard.

Heel anders ligt het bij de warmgerookte vis. Door het
pasteurisatieproces bezit het produkt immers voldoende bewaareigenschappen,
zodat de aanwezigheid van het zout alleen dient om smaak aan het produkt
te geven. De aanwezigheid van het zout heeft hier geen verdere techno-

logische betekenis.

Tabel 2 geeft de analyseresultaten die bekomen werden van de
saladen en in het zuur bereide visserijprodukten. Ten aanzien van de
samenstelling van de saladen werden geen grondige verschillen tussen de
bestudeerde saladen opgetekend. Bij de vissaladen was het eiwitgehalte
echter vier procent hoger dan de krab-, garnaal- en zalmsaladen. Het
vetgehalte lag voor alle salades aan de hoge kant (43 tot 44 ~°7) zodat
de energetische waarde van deze produkten circa 1900 tot 2000 kjoule

per 100 gram bedroeg.

Er werd vastgesteld dat heel wat minder water in de vissaladen
voorhanden was. Dit is het gevolg van de bewerkingswijze. Na het koken
van de vis wordt het kookvocht zoveel mogelijk weggewerkt, terwijl bij
krab, garnaal en zalm het uittredend vocht voor de aroma van de salade
wordt weerhouden. Het zoutgehalte van de saladen varieerde tussen de

1a 1,5 %, terwijl dit gehalte voor rolmops, macedoine en mosselen in



azijn ruim 1 % hoger lag. D it gehalte aan zout is noodzakelijk om de
konsistentie van het produkt te vrijwaren. De bewaarzaamheid van het

produkt wordt hier echter vooral door de zuurtegraad bepaald.

De analyseresultaten van de bereide gerechten werden in tabel
weergegeven. De onderzochte bereide visgerechten met groenten, pizza
uitgezonderd, hadden ais gerecht een uitstekende samenstelling. Het
vetgehalte bleef laag en was voor het grootste gedeelte van de vis af-
kom stig. Het watergehalte bereikte normale proporties (80 %) en het
kookhydratengehalte bedroeg 1 tot 2 %. Het gerecht dat de naam pizza
draagt, bevatte een hoog vet- en koolhydratengehalte. Deze beide kom -
ponenten zijn vooral afkomstig van de koek die voor de gebruikte schelp-
dieren ais drager fungeert. De visburgers bleken van een betere samen-
stelling te zijn. Het vetgehalte was laag en het eiwitgehalte dat bijna
uitsluitend van de vis afkomstig is, was in een bevredigende mate aan-
wezig. De gerechten die op basis van paling werden bereid verschilden
grondig in samenstelling, zowel voor wat het vetgehalte ais het waterge-
halte betrof. Alhoe.wel de bereiding zijn invloed heeft, was de samen-
stelling van de gebruikte paling de voornaamste oorzaak van deze af-
wijkende analyse resultaten. Het is namelijk zo dat het vetgehalte van
paling tussen 2 en 30 % varieert en afhankelijk is van het vangstseizoen.
De basquaise- en mornaysaus die in de bereiding van ovenvis wordt ge-
bruikt, zijn bepalend voor het vetgehalte van het gerecht. De gebruikte
mornaysaus wordt met meer vet bereid en geeft een duidelijke weerslag
op het produkt. Crab au gratin, sint-jacobsschelp en zalmschelp kunnen
ais voorgerechten aangezien worden. De gebruikte sausen zijn sterk
gebonden en voorzien van koolhydraten die tussen de zes a zeven procent
varieren. Uit de analysen van het eiwitgehalte kon afgeleid worden dat
voldoende grondstof in de gerechten aanwezig was. Deze gerechten met

sausen kunnen dan ook ais waardevol worden beschouwd.

Het vet- en koolhydratengehalte van de vis- en garnaalkroketten
omvatte globaal circa 24 tot 29 %. Het eiwitgehalte schommelde rond
de 10 % en de energetische waarde varieerde van 800 tot 880 kjoule. De

benaming kroket beantwoordde aan de samenstelling van het produkt.



Het voorbakken van visgerechten in beignetsaus brengt een
hoeveelheid frituurvet in het produkt, waarbij de energetische waarde

aanzienlijk wordt verhoogd.

Van de onderzochte bereide visgerechten schommelde het ge-
middeld zoutgehalte rond de 1 %. Dit zoutgehalte is alleen bedoeld om
smaak te geven aan het produkt en beeft verder geen technologische be-

tekenis.

3. Besluiten.

Op de Belgische markt zijn er een aantal visserijprodukten van
goede kw aliteit voorhanden. Bij de koud- en warmgerookte produkten
vormt de aanwezigheid van grote hoeveelheden zout echter een storende

faktor.

De bestudeerde saladen vallen op door hun hoge energetische

waarde (1900 tot 2000 kj/100 g).

De bereide visgerechten, met uitzondering van de pizza, heb-
ben ais gerecht een waardevolle samenstelling. Bij de pizza domineert
de koek. De gebruikte vis en schaaldieren zijn hier eerder bijkom stig,

zodat hier. nauwelijks van een visgerecht sprake kan zijn.

Paling in het groen en in tomatensaus zijn gerechten waarvan
de samenstelling zich kan wijzigen naargelang het seizoen en de herkomst
van de paling. De gerechten op basis van magere vissoorten ais schar

en kabeljauw (ovenvis) hebben een meer konstante samenstelling.

Sint-jacobsschelp, zalmschelp en Crab au gratin moeten ais
voorgerechten worden beschouwd, doch kunnen gezien de hoge produktie-

kosten in het dagelijks menu niet worden ingeschakeld.

Tenslotte brengt het voorbakken van visgerechten in beignet-
saus een hoeveelheid frituurvet in het produkt, waarbij de energetische

waarde op een aanzienlijke wijze wordt verhoogd.
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Tabel 1 - Analyseresultaten

Koudgerookte visserijprodukten
A. Hardgezouten gerookte vis

1.
2.

3.

B. Zachtgezouten

A WON

Warmgerookte visserijprodukten

oo P wWwN

Vissoort

Gerookte heilbot
Gerookte haringfilets
Gerookte haring

Gerookte
Gerookte

gerookte vis

haring
sprot

Gerookte zalm
Gerookte kippers

Gestoomde
Gestoomde
Gestoomde
Gestoomde
Gestoomde
Haring

makreel

m akreelfilets

doornhaai

paling
forel

van koud en warm gerookte visserijprodukten

kJ

(100 g)

802
837
856

812
. 065
. 080
. 029

. 305
506
934
879
545
. 088

Eiw it

18, 9
17, 1
21,4

17,
20,
20,
20,

D O O ©

18, 8
19, 6
21,4
21, 6
25,5
22,9

Vet

w

12,
14,
12,

o O

13,
18,
18,
17.4

~N O O

25,
30,
14,
13,

2,
17,

© 00 =~ 0 =~ W

(in

W ater

64,
59,
60,

62,
57,
53,
56,

52,
47,
57,
62,
58,
52,

w N

w o =~ @

~N W W oo 0o

%).

o1 0o W
w O -~

A AN D
N

AN N NN
Neo vV o

Zout

o o

g O -~ N



Tabel

2 - Analyseresultaten

Soort visserijprodukt

(1)

Saladen

1. Vissalade (1)

2. Vissalade (2)

3. Krabsalade (1)
4. Krabsalade (2)

5. Garnaalsalade (1)
6. Zalmsalade (2)
Ingelegd in het zuur
1 Rolmops

2. Macedoine

3. Mosselen in azijn
4. Rogvleugels in gelatine

(2)

De

van

kJ

_a A A A a N

tussen haakjes vermelde cijfers

saladen en in het zuur
(100 g) Eiw it
. 017 15, 6
. 583 16, 5
. 941 12, 0
. 906 12, 6
. 917 12, 3
. 895 11,9
. 163 16, 2
467 10, 2
400 15,4
790 19,2

verwijzen naar

bereide

Vet

44,7
43, 4
44,3
43, 0
43, 5
43, 2

22, 8
33,2
3,5
11,9

visserijprodukten

W ater

38, 0
37,4
41, 7
42, 7
41, 8
42, 1

58, 1
54, 8
72,2
65, 1

de herkomst van het produkt.

(in

%).

Zout
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Tabel 3 - Analyseresultaten van

Soort gerecht kd

Visgerechten met groenten

1. Heilbot met fijne groenten

2. Staartvis met prei

3. Kabeljauwfilets met julienne-
groenten

4. Pizza

5. Visburgers

Visgerechten met sausen

1. Paling in 't groen

2. Paling in tomatensaus

3. Schar in witte wijnsaus

4. Ovenvis in witte basquaise-
saus

5. Ovenvis in mornaysaus

6. Krab au gratin

7. Sint Jacobsschelp

8. Zalmschelp

\Y

is- en garnaalkroketten

1. Viskroketten
2. Garnaalkroketten
3. Garnaalbolletjes

Voorgebakken gerechten.

1. Visburgers-

2. Kabeljauw

3. Visbrochetten
4. Scampi fritti
\Y

issoepen.

1. Vissoep

bereide gerechten

(100 g) Eiw it
395 11,4
399 12, 1
338 15, 0

. 146 9, 8
534 16, 3
403 16, 1
872 12,7
317 9,8
339 15, 7
586 14, 7
670 12, 6
567 13, 3
595 13, 0
882 10, 6
798 8,5
845 10, 2
786 12,1
906 JO, 8
568 15, 7
840 1,1
134 3,0

(in %).

Vet Koolhydraten

4,3 1,9
4,1 1,9
1,7 0,9
15, 5 21,9
0.4 14, 0
2,8 1.1
15, 6 2,8
2,7 2,6
1.8 -
7.6 2,3
9,0 6, 1
6,0 6, 2
6,5 7,0
, 18,9
11,2 12,7
8,7 19.4
8,5 14, 5
10, 7 17, 8
3,2 10, 2
10, 1 15, 0
1,3 1,9

W ater

81, 2
80, 6
81,2

52, 1
67, 6

78, 3
66, 7
83, 8
81.,4

72,
70,
73,
72,

oo O O

59,
65,
61,

O N o

62,
58,
70,
62,

o O O N

92,6

e T
N W N

- A A = a N a
oo ®o NG

O a =
~ © @

0 a N
®© o N

1,2
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o oo
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