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Het aktiviteitsverslag van de Commissie voor Toegepast
Wetenschappelijk Onderzoek in de Zeevisserij omvat twee delen, nl,
(2) de studie van de behandelings- en verwerkingsprocessen, de

kwaliteit en de valorisatie en (b) de studie van de voorverpakking

van vis,

Deze beide aspekten werden uitvoerig besproken in de
schoot van de Commissie voor Toegepast Wetenschappelijk Onderzoek

in de Zeevisserij, alsmede in de onderwerkgroepen van deze Commissie,
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Hoofdstuk I - Studie van de behandelings- en verwerkingsprocessen,
de kwaliteit en de valorisatie.

Inleiding,

De verbetering van de konserveertechnieken enerzijds en
het onderzoek naar nieuwe be- of verwerkte visserijprodukten ander-

zijds blijven in de zeevisserijsektor belangrijke vraagstukken,

Een en ander moet echter op wetenschappelijk onderzoek

worden gebaseerd.
Deze doelstelling vereist onderzoek met betrckking tot de
behandelings- en verwerkingsprocessen, de kwaliteit en het valorisatie-

onderzoek,

(1) De behandelings- en verwerkingsprocessen,

In de afgelopen aktiviteitsperiode werden vooreerst de reeds
vroeger opgebouwde optimale rookprogramma'’s in hun praktische uit-
werking verder gevolgd, Deze begeleiding had betrekking op de instel-
bare faktoren zoals temperatuur, relatieve vochtigheid, snelheid en
dichtheid van de rookgassen en rookverdeling en op de niet-instelbare

faktoren zoals eigenschappen en kwaliteit van de grondstof,

Als gevolg van de technologische opzoekingen betreffende de
afzetting van carcinogene verbindingen tijdens het rookproces werden de
optimale stoomprogramma's voor doornhaai, haring, makreel en doorn-

haaireepjes gewijzigd.

Een aanvang werd gemaakt met de studie van het optimaal
stoomprogramma ¥¢oor forel. Tevens werd de weerslag van de toevoeging

van een bindmiddel op het optimaal programma van heilbotworst nagegaan,




2,

. Uiteindelijk werd het pekelproces voor doornhaaireepjes verder

bestudeerd.

(2) De_kwaliteit,

In verband met het kwaliteitsonderzoek kwam de studie van
de biologische kwaliteit aan de orde bij het kwaliteitsonderzoek van

haring en heilbot die in Belgische havens werd aangevoerd.

Bakteriologisch kwaliteitsonderzoek werd verricht op schol en
kabeljauw., Bij schol werd de invloed van de verschillende opslagtem-
peraturen op de samenstelling van de microflora bestudeerd, terwijl bij
kabeljauw het effect van de behandeling met tripolyfosfaten op de kiem-

getallen werd nagegaan,

Bij de afgewerkte produkten werden de verwerkingsmogelijkheden

van haring van Belgische aanvoer onderzocht.

(3) Het valorisatieonderzoek.

In de aktiviteitsperiode werd vooreerst aandacht besteed aan
de technologische en hygienische aspekten bij de verwerking van hors-

makreel en wijting tot gemalen visvlees.

Uiteindelijk werd de invloed van het nawassen op de bewaar-

eigenschappen van gesepareerd visvlees (horsmakreel, wijting) bestudeerd.

§ 1. Studie van de behandelings- en verwerkingsprocessen,

A, De optimale rook- en_stoomprogramma's,

1. Het.optimasl stoomprogramma voor forel

Een aanvang werd gemaakt met de studie van een optimaal

stoomprogramma voor forel.




3.

Vooreerst werden gegevens verzameld omtrent de biologische
kwaliteit, De aandacht gaat verder naar de verwerking van diepgevroren

forel.,
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Om de structuur en de bindingscapaciteit in de heilbotworst te
verhogen, werd een bindmiddel aan het product toegevoegd. Proef-
nemingen werden aangevat om het bestaande optirmmaal programma aan te

passen en de bruikbaarheid ervan uit te testen.

B. Het zouten en ontzouten.
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Het pekelproces voor de fabricatie van gestoomde doornhaai-
reepjes werd gewijzigd. Er werden betere smaakeigenschappen bekomen.
wanneer de reepjes gedurende die uur in een twaalf procentage pekel
werden gezouten. Het ontzouten werd 15 minuten aangehouden, Het

zoutgehalte in de reepjes bedroeg dan 1,2 %

§ 2. Studie van de kwaliteit.
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Met het oog op de verwerking van in Belgi® aangevoerde haring
werd de biologische kwaliteit van de haring over haringseizoen 1976-1977
bepaald.




a. Proefopstelling.

De studiec werd uitgevoerd in samenworking met de werkgroep

&

"Techniek in de Zeevigserij'.

Naast ecen aantal technische gegevens die gedurende de vangst
werden opgetekend en hier niet verdsr zullen besproken worden, wexd
bij de aanvoer telkans ecn staal harvingen voor vewdere ontleding aange:-
kocht, Van het stazl werd het gewicht, de lengte, het aantal stuks pex
kg en het vetgehalte bepaald. Eveneents werc het geslacht en het ge-

wicht van de gsracden: gedetermincerd,
b. Resuliaten,

Tabel 1 gceft de evolutie van het procentueel aanial stuks in
funktie van de gewichtsklassen en de aanvoerdatum. Hieruit blijkt dos
70 % van de aangevoerde volle haring tot op 29 olitober tot de gewick®s-
klassen 121-160 g en 11 % tot de gewichtsklassen 8C-121 g bebhoorden.
Na het kuitschieter (ijle haring) grijpt er een verschuilving plaats nazar
de lagere gewichtsklassen, Na 14 december behoorden immers 70 %

van de vangst {ot de klasse 80-120 gram,

Figuur 1 geeft het aantal stuks per kg vanaf 29 oktober tot
29 december. E» werdea 6 a 7 situks per kg genoteerd gedurende de
periode van volie haring (29 oktober - 12 november). Voor de kuit-
ile

zieke bedroeg dit 7 & & (17 november - 4 deceraber) en voor de ijl

4

haring 11 3 12 per kg (18 deceraber - 29 december),

Het algemeen verloop van de lengte tijdens de vangstperiode
wordt door figuur Z weergegeven, Ir kwam tot uiting dat circa 56 %
van de aangevoerde haring tot de lengteklassen 24 ; 24,5 ; 25 en 25,5 cia
behoorden, Vanaf de lengteklasse 28 c¢m kwamen er bijna geen haringen

meer voor,
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Tabel 2 geeft de evolutie van het vetgehalte weer in funktie
van de gewichtsklassen en de aanvoerdatum, Er werd vastgesteld dat
naargelang het haringseizoen vorderde het vetgehalte van de haringen
voortdurend afnam, Op 29 oktober bedroeg het gemiddelde vetgehalte
ca 13 %, terwijl op 29 december het vetgehalte ca 8 % bedroeg. Er
valt op te merken dat de klassen 120 g tot 160 g voor de volle haring

overeenkomt met de klasse 80 g tot 120 g voor de ijle haring.

Uiteindelijk wordt het gewicht van de gonaden in functie van
de gewichtsklassen en de aanvoerperiode in tabel 3 weergegeven,
Rekening houdend met het verlies aan vet en de gewichtsvermindering
van de gonaden kan afgeleid worden in welke gewichtsklasse de haring
na het paaien terecht komt, Ten aanzien van het geslacht was het op-
vallend dat een groot aantal haringen van het mannelijk geslacht onder

de laagste gewichtsklasse ressorteerde,
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Van tien partijen zwarte heilbot, die van verschillende her-
komst waren, werd de biologische kwaliteit (vast, halfvast, slap en
zeer slap) bepaald (tabel 4), De tien partijen vertegenwoordigden

een totaal van 3, 000 ton vis,

De biologische kwaliteit werd bepaald door middel van de
brekingsindex van het perssap. Uit de resultaten blijkt, dat in verge-~
lijking met vorige jarer, het aandeel van de slappe heilbot een groter
deel van de vangst uitmaakte. Tevens kon een verband worden gelegd

tussen de slappe konsistentie van het visvlees en de paaiperiode.
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In verband met het onderzoek omtrent de bewaarkapaciteit

van voorverpakte schol werd de invloed van de opslagtemperatuur op
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10.

de kiemvermeerdering en de bakteriesamenstelling nagegaan. Tevens
werd het groeiritme van de agrobe kiemgetallen (inkubatietemperatuur
20° en 37°C) en van de Enterobacteriaceae bestudeerd. Ook werd de
mogelijke aanwezigheid van voor de konsument pathogene organismen

onderzocht,

Uit de resultaten kwam enerzijds naar voor dat het procentueel
aandeel van de Alcaligenesgroep praktisch ongeﬁjzigd bleef tijdens de
opslag van zowel de gehele als van gefileerde schol onder de verschillen-
de koelingen., Anderzijds bleken de soorten behorende tot de geslachten
Pgeudomonas en Aeromonas, slechts sporadisch aanwezig in het uitgangs-
materiaal, relatief snel in aantal toe te nemen naarmate het bederf in-
trad. Voor de vorming van bederfprodukten in vis spelen vooral Pseu-
domonasgtammen I en II en in veel mindere mate de Alcaligenesgroep,

de meest aktieve rol.

De grampositieve flora (figuur 3) omvatte bij de aanvang onge-
veer 50 % van de ganse flora. Deze kiemen hadden echter geen kans
om zich te vermenigvuldigen en werden snel overgroeid door de psychro-
fiele gramnegatieve flora. Na 4 dagen werd inderdaad zowel bij gehele,
als bij gefileerde schol een aanzienlijke procentuele daling genoteerd.

De daling was het belangrijkst bij de hoogste bewaartemperatuur, Daar-
uit kon worden afgeleid dat dergelijke kiemen nauwelijks van enige be-

tekenis zijn voor het bederf,

Het atroob kiemgetal bij 37° C, een maat voor de hygignische
kwaliteit van vis, kende ongeveer hetzelfde verloop als het kiemgetal bij
20° C (figuur 4). De mikrobiologische norm voorgesteld door Shewan
van 104--106 bakterign per gram werd, na 4 dagen bewaren bij 8° C,
ruim overschreden, Na 4 dagen bij 4° C was de grens eveneens over-
schreden, doch in veel mindere mate. Deze resultaten duiden echter niet
op een onmiddellijk gevaar voor de volksgezondheid of dat het produkt
bedorven was. Voedselvergiftigende bakterién zoals Salmonella, Staphy-

lococcus aureus en Vibrio parahaemoliticus werden niet teruggevonden.
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Figuur:4-Evolutie van het aeroob en anaeroob kiemgetal

opslagtemperaturen van 1°C,4°C en8°C.
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1l.

Een aanvang werd gemaakt met de studie van de invloed van

het tripolyfosfaatgebruik op de bakterizle flora van kabeljauw,

Dit werk maakt deel uit van een breder opgezette studie in

verband met het polyfosfaatgebruik bij voorverpakte verse vis (deel II).
Tabel 5 geeft de resultaten van een eerste orienterende proef,

C. Onderzoek van de afgewerkte produkten.
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De verwerkingsmogelijkheden van haring hangt af van de biolo-
gische kwaliteit. Hierbij gelden als voornaamste parameters het gewicht

en het vetgehalte.

Voor de verwerking tot gerookte volle haring worden 5 tot 7
stuks per kg vereist, Hierbij dient het vetgehalte minimaal 8 % te be-
dragen., Uit tabel 1 kwam tot uiting dat minstens 50 % van de vangst
van de volle en de kuitrijpe haring tot gerookte volle haring kan worden

verwerkt,

Omwille van de optimale voedingstoestand van de haring ge-
durende de vangstperiode, leent de Belgische aanvoer zich uitstekend
tot het vervaardigen van marinaden, Het vetgehalte varieert van 8 % tot
13 %, maar de benuttiging van de vangst wordt gelimiteerd door het aantal
haringlappen per kg, Voor de verwerking tot marinaden moeten er mi-
nimum 11 lappen in een kg zijn, Hieruit volgt dat minstens de helft

van de vangst voor de bereiding van marinaden gebruikt kan worden.
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Bij de verwerking van de volle, kuitzieke en ijle haring tot

zacht- en hargezouten gerookte haring werden de gewichtsverliezen opge-

tekend (tabel 6) en de houdbaarheid bestudeerd (tabel 7).

Als voornaamste resultaat kwam naar voor, dat de hard- en
zachtgezouten gerookte ijle haring telkens het meest aan gewicht verloor.
Van de zachtgezouten gerookte haring bleek de ijle haring de geringste
bewaarzaamheid te bezitten., Dit was in tegenstelling met de hardge-
zouten gerookte haring waar de ijle haring de beste bewaareigen- - . -

schappen bezat,

Deze bevinding wordt zeer duidelijk door het totaal aantal
bakterign gedemonstreerd, Na 19 dagen bewaren bedroeg het totaal
aantal kiemen bij de zacht- en hardgezouten gerookte haring, respek-

tievelijk 1,48 x 107 en 2,2 x 10% bakterién per gram (tabel 7).

§ 3. Studie van de valorisatie.

In het kader van de studie van de optimale benuttiging van het
zeevoedsel werden de technologische en hygignische aspekten bij de ver-
werking van horsmakreel (een vette vissoort) en wijting (een magere

vissoort) tot gemalen visvlees bepaald.

Daarbij werd €én belangrijke behandeling, nl, het nawassen
van het gesepareerd visvlees verder bestudeerd. Aan de hand van or-
ganoleptische, chemische en microbiologische testen werd het voort-
schrijdend bederf gevolgd. Ook werd de weerslag van het wassen op de

samenstelling van het visvlees onderzocht.

o o o e o . e e e em e e e em e e G e e G e G e S e e e e e W G e R e e e e e e e e e em R e e BR SR he ee e  ee S e
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ettt

Als grondstof werd uitgegaan van horsmakreel (Trachurus tra-
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churus L.) dat van Belgische aanvoer afkomstig was en tot de gewichts-
klasse 200-250 g behoorde. De horsmakreel werd onder bedrijfsom-
standigheden ofwel gegut en ontkopt, ofwel gefileerd met of zonder be-

houd van de huid.

Deze verschillende vormen en ook de graten dienden als uit-
gangsprodukt voor het separeren, Het separatieproces werd uitgevoerd

met een Baader 694 waarbij rendementsbepalingen werden verricht.

Daarna werd het gesepareerd visvlees gewassen en gecentri-
fugeerd, De centrifugeertijd bedroeg 15 minuten en de snelheid

2000 toeren per minuut,

De behandeling met tripolyfosfaten werd met een oplossing van
10 % uitgevoerd. Na de behandeling bedroeg de concentratie in het

visvlees 0,1 %,

Op het bekomen gerecupereerd visvlees werd vbbr en na het
wassen het droge stofgehalte, de hoeveelheid graten en het vetgehalte
bepaald,

Verder werden na elke bewerking stalen genomen en bakterio-

logische bepalingen uitgevoerd.

Deze bepalingen hadden betrekking op het totaal aantal bakterién
(20° C en 37° C incubatie), het aantal ana%roben, Enterobacteriaceae,

Coliformen, gisten en schimmels, Staphylococcen en faecale Stroptococcen.

S T e e S o o ot S T o Sy o S S oy S W e
Rt R e e e e e Sl

Alvorens tot de separatie over te gaan bleek het noodzakelijk
de ontkopte vis en de graten eerst een wasbeurt te geven om het over-
tollig bloed weg te spoelen., Bij de separatie van de filets met vel bleek
de ligging van de filets in de gratenseparator van belang te zijn. Het

gerecupereerde visvlees was van betere kwaliteit als de huid aan de boven-
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zijde lag en het visvlees rechtstrecks in aanraking met de geperforeerde

trommel werd gebracht,

Het geseparecerde visvleces van de horsmakreel had een donkere
kleur en kon vergeleken worden met gehakt rundsvlees. Het rendement
(tabel 8) van de ontkopte vis (77 %) en van de graten (53 %) lag ge-
voelig lager dan de resultaten die eerder werden opgetekend voor wijting,

die een magere vissoort is,

Het droge stofgehalte voor de ontkopte vis en de filets met of
zonder huid bedroeg ca 31 % (tabel 9). Dit hoge gehalte moet toege-
schreven worden aan het relatief hoge vetgehalte in horsmakreel. Na
het wassen daalde het droge stofgehalte. Dit was te wijten aan een

daling van het vetgehalte van ca 3 % (tabel 10).

Voor de graten werd na het wassen een verminderd van 4 %
vet genoteerd. Dit was eveneens in overeenstemming met een grotere
daling in droge stof. Het gesepareerd visvlees die vanr de graten af-
komstig was, was zeer donker van kleur en bevatte veel bloedresten.

Grondig nawassen bleek noodzakelijk,

De hoeveelheid graten bedroeg ca 0,15 3 0,2 % en bleek in

geen enkel opzicht hinderlijk te zijn bij de organoleptische testen (tabel 11).

Voor wat de bakteriologische bepalingen betreft was de initiale
kiembelasting van de grondstof (tabellen 12, 13, 14 en 15) veel lager
bij de ontkopte vis (5 x 102) dan bij de filets (2 x 105) en de fileer-
afval (7 x 105). Dit iB8 normaal daar de filets en de fileerafval veel

meer gemanipuleerd worden vooraleer tot separeren kon worden overgegaan,
Door het separatieproces nemen de kiemgetallen toe.
Bij de filets zonder huid bereikt het totaal kiemgetal de hoogste

waarde, De filets werden bijkomend besmet doordat zij met de handen

stuk voor stuk in de separator werden gelegd. Gedurende het separatie-




Tabel 8 - Rendementsbepalingen op ontkopte horsmakreel, filets en
graten door middel van de gratenseparators

Pl Gewicht in kg Secuperatle Bendansnt
vddér het separeren in kg
Ontkopte vis 12 9,3 77,8 %
Filets zonder
huid 5,6 5,45 97,0 %
Filets met huid 12 10,59 88,0 %
Grat
raten (zonder 3 4 1,8 53.0 %
kop) i

Tabel 9 - Gehalte aan droge stof na het separeren, het wassen en de be-
handeling met polyfosfaten.

Droge stofgehalte in %
Vorm . Behandeld met poly-
Niet gewassen Gewassen fosfaten

Ontkopte vis b ¥ 29,3 29,6
Filets met huid 31 29,5 29,5
Filets zonder

huid 31 29,7 29,7
Graten 3312 27 93 J 28’3
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Tabel 10 - Vetgehalte in het gesepareerde visvlees vbdr en na het

wassen
Vetgehalte in %
Uitgangsvorm
Niet gewassen Gewassen

Ontkopte vis 10,7 757
Filets met huid 10,2 8.5
Filets zonder huid 10,8 6,9
Graten 10,1 6

Tabel 11 - Gehalte aan graten in het gesepareerde visvlees vdér en na

het wassen.

Gehalte aan graten in %
Uitgangsvorm
Niet gewassen Gewassen
Ontkopte vis 0,18 0,08
Filets met huid 0,15 0,11
Filets zonder huid 0,19 0,06
Graten 0,2 0,16
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proces wordt het visvlees fijngemaakt en vermengd, zodanig dat de

kiemen die zich aan de buitenkant bevinden het ganse visvlees besmetten.

Dit is enigszins anders bij de filets met huid en bij de ontkopte
vis, De besmette huid wordt door het separatieproces verwijderd. Het
is echter van belang de grondstof op zodanige wijze in de separator te
plaatsen dat er zo weinig mogelijk kontakt tussen de huid en visvlees
bestaat, Bovendien moet elk kontakt tussen de huid en de trommel

worden vermeden,

Het is pas bij het separatieproces dat de ontkepte vis door
Enterobact eriaceae, Staphylococcen, schimmels en gisten wordt besmet
(tabel 13). Deze kiembelasting is het gevolg van besmetting van het
visvlees door kontakt met de huid en vermenging van het bloed en

ander organischumiateriaal in het visvlees,

Het wassen heeft een belangrijke invloed op het kiemgetal van
het gesepareerde visvlees., Bij de ontkopte vis en bij de filets zonder
huid was er een geringe daling van het totaal kiemgetal bij 20° C, ter-
wijl bij de graten het totaal kiemgetal zelfs tot beneden het beginkiem-

getal van de grondstof daalde.

Bij de graten en de filets met en zonder huid daalden de
anagroben en het totaal kiemgetal bij 37’ C eveneens onder het begin-
kiemgetal van de grondstof, Dit is echter niet het geval voor de ont-
kopte vis., Het initiale kiemgetal van de grondstof is hier echter zeer

laag,

De behandeling met polyfosfaten had geen weerslag op de
bakteri¢h die de hygignische kwaliteit bepalen. Er werd evenwel een
stijging van het totaal aantal bij 20° C genoteerd.
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Als grondstof werd uitgegaan van wijting (Gadus merlangus L.)
die van Belgische aanvoer afkomstig was en tot de gewichtsklasse
150-200 g behoorde. De behandelingsprocessen bij de verwerking van
wijting tot gemalen visvlees werden schematisch weergegeven in figuur 5.
De wijting werd onder bedrijfsomstandigheden ofwel gegut en ontkopt,

ofwel gefileerd met of zonder behoud van de huid,

Deze verschillende vormen en ook de graten dienden als uit-
gangsprodukt voor het separeren, Het separatieproces werd uitgevoerd

met een Baader 694 waarbij rendementsbepalingen werden verricht,

Daarna werd het geseparcerd visvlees gewassen en gecentri-
fugeerd, De centrifugeertijd bedroeg 15 minuten en de snelheid

2,000 toeren per minuut,

De behandeling met tripolyfosfaten werd met een oplossing van
10 % uitgevoerd. Na de behandeling bedroeg de concentratie in het

visvlees 0,1 %.

Op de bekomen gerecupereerd visvlees werd vbbr en na het
wassen het droge stofgehalte, de hoeveeclheid graten en het vetgehalte

bepaald.

Verder werden na elke bewerking stalen genomen en bakterio-

logische bepalingen uitgevoerd.

Deze bepalingen hadden betrekking op het totaal aantal bakterién
(20° C en 37° C incubatie), het aantal ana&roben, Enterobacteriaceae,
Coliformen, gisten en schimmels, Staphylococcen en faecale Strepto-

coccen,
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Alvorens tot het separatieproces over te gaan, bleek het wassen
van de wijting noodzakelijk. Bij de ontkopte en gegutte vis dienden ook
de nier en de luchtzak te worden verwijderd, De kwaliteit van het ge-
malen visvlees kon in verband worden gebracht met de ligging van de
filets in de separator. Deze bevindingen zijn in overeenstemming met

de resultaten, die bij het separeren van horsmakreel werden bekomen,

Het gesepareerd visvlees van wijting had een grijze kleur en
kon in aanmerking komen voor de bereiding van fishsticks. Het gese-
pareerd visvlees dat van de graten afkomstig was, moest echter met
een extra hoeveelheid water worden nagewassen om de kleur ervan te
verbeteren, Chemische additieven zoals waterstofperoxide en citroen-
zuur deden het visvlees verbleken, maar veroorzaakten ontaarding van

de textuur en smaak van het produkt,

Het rendement (tabel 16) van de ontkopte vis (84 %) en van de
graten (60 %) lag aanzienlijk hoger dan de resultaten die voor hors-

makreel werden bekomen,

Het droge stofgehalte (tabel 17) voor de ontkopte vis en de
filets met of zonder huid bedroeg ca 22 %. Het wassen van het ge-
separeerd visvlees had geen invloed op het droge stofgehalte maar wel
op de viscositeit, Inderdaad organoleptisch was het gesepareerd vis-

vlees na het wassen van meer vaste structuur,

Uit tabel 18 volgt dat de overgebleven graten in het gesepareerd
visvlees varieerde van 0,10 tot 0,36 % hetgeen in overeenstemming is
met de resultaten die door Herborg en Pedersen werden bekomen. De
hoeveelheid graten was over het algemeen zeer laag en vormden geen
groot probleem. Nochtans werden een lichte stijging van de gratenresten
bij het gesepareerd visvlees, dat van de fileerafval en ontkopte vis af-

komstig was, vastgesteld, Uit het organoleptisch onderzoek bleek het




Tabel 16 - Rendementsbepalingen op ontkopte wijting,

door middel van de gratenseparator.

filets en graten

25 s

Vorm Gewicht in kg Re?uperatle P Y
vdbér het separeren in kg

Ontkopte vis 17,9 15,1 84 %
Filets zonder
huid 99 9,7 98 %
Filets met
huid 917 970 93 %
Graten l 6 .45 3.9 60 %
zonder kop ; ’ ’

Tabel 17 - Gehalte aan droge stof na het separeren, het wassen en de
behandeling met polyfosfaten.

Droge stofgehalte in %

Vorm
Niet gewassen Gewassen Behandeld met polyfosfaten

Ontkopte vis 21,9 21,9 21,4

Filets met

hadd 24,7 22,6 21,8

Filets zonder

haid 21,9 22,5 21,6

Graten 20,9 21,5 20,7
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gekookt produkt korrelige resten te bevatten, Dit euvel kon echter
niet weggewerkt worden door een extra wasbeurt, maar wel door een

vermindering van de separatiedruk gedurende het separeren.

Tabel 18 - Gehalte aan graten in het gosepareerd visvlees vbbr en na

het wassen uitgedrukt in %,

Gehalte aan graten in %
Uitgangsvorm
Niet gewassen Gewassen
Ontkopte vis 0,19 0,16
Filets met huid 0,12 0,15
Filets zonder huid 0,10 0,10
Graten 0, 36 0, 33

De tabellen 19, 20, 21 en 22 geven de resultaten weer van
de bakteriologische bepalingen op de grondstof, na het fileren, het

separeren, het wassen en de behandeling met polyfosfaten.

De initiale kiembelasting van de grondstof bij de ontkopte vis
bedroeg 7 x 103. Deze beginbelasting was veel hoger bij de filets
(6 x 105). Docr het fileren wordt een bijkomende besmetting verkregen.
De faecale streptococcen die aanvankelijk niet in de grondstof aanwezig
waren (tabel 20),konden na het fileren duidelijk worden aangetoond
(tabellen 21 en 22).

Na het separeren werd opnieuw een gevoelige stijging van
alle gedetermineerde bacterién vastgesteld., Het aantal coliachtigen en
faecale streptococcen waren reeds in zulke mate aanwezig dat wassen
van het gerecupereerd visvlees ook in bakteriologisch opzicht noodzake-
lijk bleek,

Het wassen bracht een gevoelige daling van de bakterién met
zich mee, maar had als negatief gevolg dat de typische smaakkompo-

nenten werden weggewassen.,
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De behandeling met tripolyfosfaten had geen weerslag op de
bakterizn die de hygignische kwaliteit bepalen. Bij de telling van het
totaal aantal bakterign bij 20° C en 37° C en de telling van het totaal
ana®roben werd een daling genoteerd. Dit is in tegenstelling met de

resultaten die eerder bij horsmakreel waren verkregen.

L T I I - . - - - - - -

visvlees, afkomstig van horsmakreel.
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Als grondstof werd uitgegaan van filets van horsmakreel, Na
het separeren werd het gemalen visvlees voor de helft gewassen en

samen met het ongewassen produkt in de koelcel op 2° C bewaard,

Voor en na het wassen werd het asgehalte, het droge stofge-

halte, het eiwitgehalte en het vetgehalte bepaald.

Gedurende het bewaren werden zowel organoleptische, schei-

kundige als microbiologische testen uitgevoerd.

e el e e e e e e e R R ey
-ttt 111

a. Resultaten van het technologisch onderzoek,

Uit tabel 23 komt tot uiting dat het droge stof- en vetgehalte
van het gewassen produkt aanzienlijk lager lag dan bij het ongewassen
produkt,

Tabel 23 - Technologische bepalingen op het gesepareerd visvlees van

horsmakreel,

Asgehalte % | Droge stof % |Eiwitgehalte % |Vetgehalte %

Vbbr wassen 1,27 33,4 21,6 10,2
Na wassen 0, 95 28, 8 21,3 6,5
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Na het wassen waren de verhoudingen eiwit-, vet- en asgehalten
enigszins gewijzigd., Dit kwam goed tot uiting bij de omrekening van

deze gehalten naar het oorspronkelijk droge stofgehalte vbbr het wassen,

Voor het as-, vet- en eiwitgehalte bedroegen de gehalten dan
respectievelijk 1,1 %, 7,5 % en 24,4 %, hetgeen een vermindering van
het 23- en vetgehalte en een vermeerdering van het eiwitgehalte in het
gewassen produkt met zich meebracht, Algemeen kan besloten worden
dat bij deze vette vissoort het verlies aan vet bij het wassen sneller
doorgaat dan het verlies aan eiwit, Hierdoor wordt de verhouding wet -

eiwit in het gewassen produkt gewijzigd.
b. Resultaten van het organoleptisch onderzoek,

Uit tabel 24 blijkt dat de beginkwaliteit van het ongewassen pro-
dukt overeenstemde met de smaak en de geur van verse horsmakreel,
Dit is in tegenstelling met het gewassen produkt dat een volledig neutrale
geur en smaak had, Na 6 dagen bereikt het ongewassen produkt de grens
van consumeerbaarheid., Opmerkelijk is dat bij het gewassen produkt
de eerste 5 dagen van de bewaarperiode geen wijziging werd opgetekend,
Daarna daalden de scores minder snel dan voor het ongewassen produkt,
Voor het gewassen produkt diende het bestaande keuringsschema te |
worden aangepast daar het wassen de reeds gevormde bederfkomponenten
aanzienlijk deed dalen (tabel 25), Het gewassen produkt werd na 6 dagen
bewaren door het testpaneel nog aanvaard, terwijl het aantal bakterién

reeds tot 5 x 107 was gestegen,
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Tabel 34 - Organoleptische bepalingen op het gewassen en ongewa:zisi

gemalen visvlees, gedurende het bewaren,

Ongewassen
Bewaarduur
in dagen P ot Gekoolit Y-
geir eur |srrazk geur
Beginkwaliteit g ‘7 © 8 8 8
1 9 Vi 9 8 8 8
2 8.5 8,5 £ 7.5 7,5 (O
b 6,5 6,5 é 7 6,75 7
6 6 B, 5 5 6,5 6 5. &5
7 5 4,5 | 4 | 5,25 6,5 | 5.5 |
| i
12 2 1,5 , ? 2,5 | 3 - 'g

c. Resultaten van het chemisck onderzoek,

Uit tabel 25 biijikt dazt de gehaiten aan TVB en TLIA

het ongewassen produkt op rzgelinatige wijze toecaemen en het beders
goed weergeven. De stijging is aanvanrkelijt gering en bereikt na een
zevental dagen een grenswaarde waarxna ‘'¢ vruarded verder snel {ne-
nemen. Dit {8 in tegenstelling met het gewassen produkt, Door hct
wassen werden de bederfkomponenien voor een deel uitgewassen en
stijgen gedurende het bewaren slechts zeer langzaam, Hieruit kon
worden afgeleid dat de methcden als TVD en TMA slechis bruikbaaow
zijn als kwaliteitsbepalingen als de normen gewijzigd worden. Uit

de resultaten die voor het hypoxanthine werden bekomen kwam tot

uiting dat deze bepaling niet geschikt is om het bederf van gemalen

visvlees te volgen,

Uit de bepaling van de ranzigheid kwam naar voor dat bij

het ongewassen produk:t reeds een redelijke stijging na 6 dagen bewaver

werd opgetekend. Bij het gewassen produkt was deze ctijging reeds

'
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waarneembaar na de eerste bewaardag. Dit was waarschijnlijk het
gevolg van de grondige behandeling gedurende het wassen en centri-

fugeren van het gemalen visvlees.
d. Resultaten van het bakteriologisch onderzoek.

De resultaten van de bakteriologische analysen op het
ongewassen en het gewassen gesepareerd visvlees worden in tabellen 26
en 27 weergegeven., Opvallend is de bijbesmetting als gevolg van het
separeren., Hieruit komt nogmaals de noodzaak van het nawassen duide-

lijk naar voor.

Door het wassen werd een gevoelige vermindering van
het totaal aantal bakterién bij 20° C en 37° C waargenomen. Het kiem-
getal bij 20° C steeg echter sneller dan bij het ongewassen produkt met
als gevolg dat de bakteridle belasting reeds na 5 dagen bewaartijd van
dezelfde grootte orde was als bij het ongewassen produkt, Door het
fileren werd een bijkomende besmetting vastgesteld van enterobacteria~
ceae en faecale streptococcen, die echter na het wassen uit de flora

verdwenen,

Gedurende het bewaren steeg het totaal aantal bakterién
(20° C) snel. Na een vijftal dagen bedroeg dit aantal 18, 10° en kon
geenszins in verband worden gebracht met de bepalingen van de schei-

kundige bederfcomponenten voor het gewassen produkt.

Daartegenover vertoonde het totaal aantal bij 37° C aan-
vankelijk weinig variatie. Dit kon eveneens van het ana&roob kiemgetal
worden gezegd, Als algemene opmerking zou kunnen naar voor gebracht
worden dat de bakterizn die een aanwijziging geven voor de hygiznische
kwaliteit in geringe mate aanwezig waren bij het ongewassen produkt en

omzeggens afwezig in het gewassen produkt,
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Als:grondstof werd uitgegaan van filets van wijting.
Na het separeren werd het gemalen visvlees voor de helft gewassen

en samen met het ongewassen produkt in de koelcel op 2° C bewaard,

Vbbr en na het wassen werd het asgehalte, het droge

stofgehalte het eiwitgehalte en het vetgehalte bepaald.

Gedurende het bewaren werden zowel organoleptische,

scheikundige als microbiologische testen uitgevoerd,

2. Resultaten en discussie,

o e T o o o e e o o e e o e e o o
pd—t—f—pd oo g de e e e

a. Resultaten van het technologisch onderzoek,

Het technologisch onderzoek had betrekking op de eigen-

schappen van de gewassen en ongewassen grondstof,

Uit tabel 28 kan de verandering in samenstelling van
het gewassen en ongewassen visvlees worden afgelezen op voorwaarde
dat alle gehaltes verrekend worden naar het oorspronkelijk droge stof-
gehalte vbbr het wassen,

Tabel 28 - Technologische bepalingen op het gesepareerd visvlees van
wijting,

Asgehalte Droge stof |[Eiwitgehaltd | Vetgehalte
in % :in % in % in %

Vbbr wassen 1,4 19,6 17,4 0,6
Na wassen 1,2 18,2 16, 8 0,4
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Daar het droge stofgehalte lager en dus het watergehalte
hoger ligt bij het gewassen produkt moet besloten worden dat het was-
water niet volledig door het centrifugeren werd verwijderd. Bij wijting
maken het asgehalte en het vetgehalte slechts een gering gedeelte van
de droge stof uit, Hieruit volgt dat weinig verandering in de samen-
stelling van de droge stof te verwachten is, Dit werd dan ook door

tabel 28 bevestigd.
b, Resultaten van het organoleptisch onderzoek.

Uit tabel 29 komt naar voor dat het gewassen produkt
aanvankelijk nog de typische reuk- en smaakcomponenten van wijting
bevatte., Daartegenover werd bij het gewassen produkt een neuntrale
geur en smaak genoteerd, zodat kon besloten worden dat de typische

aromacomponenten wvan wijting werden weggewassen,

Tabel 29 - Organoleptische bepalingen op het gewassen en ongewassen

gemalen visvlees gedurende het bewaren,

Bewaarduur Ongewassen Gewassen
in dagen Rauw Wmakt Rauw Rt
- geur Geur smaak | 8°YF Geur smaak
Beginkwaliteit 9 9 9 8 8 7
8,5 8,5 8 7 5 Ty 15 6,5
i 8 8 7 7. 258 Ho 6
3 6,5 6 6 6,5 6,5 6,5
4 5 5 6 6 6,25 4,5
7 4,5 5 6 5.5 5,5 4,5

Gedurende het bewaren daalde de kwaliteit van het onge-
wassen :produkt sneller dan van het gewassen produkt, waarvan de kwa-

liteit gedurende een drietal dagen min of meer nettraal bleef.,
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Op het eind van de bewaarperiode had het gewassen pro-
dukt de grens van de consumeerbaarheid nog niet overschreden, Dit
in tegenstelling met het ongewassen produkt dat reeds na vier dagen

bedorven was.

Algemeen kan worden opgemerkt dat de beoordeling, voor-
al van het gewassen produkt, uiteenlopend was. Het testpaneel, dat uit
4 perscnen bestond, was echter niet vertrouwd met het organoleptisch
bederf van gemalen visvlees, zodat het keuringsschema zal moeten

worden aangepast,

c. Resultaten van het chemisch bederf,

Uit tabel 30 komt - voor wat de beginkwaliteit betreft, het
waseffekt duidelijk naar voor : het TVB, TMA en het hypoxanthine

werden door de behandeling voor ongeveer de helft weggewassen,

Gedurende het bewaren van het gewassen produkt bleven
het TVB en het TMA eerder stabiel. Dit is in tegenstelling met het
ongewassen produkt, waar deze bestanddelen op regelmatige wijze toe-
namen en aldus een goede kwaliteitsbepaling vormen die min of meer

gelijklopend is met de organcleptische beoordeling,

De scheikundige analysen voor het gewassen produkt waren
geenszins in overeenstemming te brengen met de organoleptische testen.
Een verklaring voor deze tegenstelling moet waarschijnlijk gezocht
worden in het feit dat door het wassen het TMAO, hetgeen gedurende
het bederf in toenemende mate gereduceerd wordt tot TMA, voor een
deel werd verwijderd. Een andere mogelijkheid is het gedeeltelijk

verdwijnen van de trimethylaminevormers uit de flora.

Tenaanzien van het gehalte aan hypoxanthine was het ge-
halte gedurende het bewaren stijgend voor het ongewassen produkt en

dalend voor het gewassen produkt, Deze methode dient dan ook te worden
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afgeschreven om de graad van bederf van het gewassen gemalen vis-

vliees te bepalen.,
d. Resultaten van het bakteriologisch onderzoek.

Het behandelingsproces van de wijting vbbr het separeren
bestond uit het fileren en had een enorme toename van het kiemgetal
tot gevolg, Dit was ook het geval met het separatieproces zelf (tabellen
31 en 32).

Het waseffect komt duidelijk naar voor. Het totaal aantal
bakterign (bij 20° C) verminderde tot een derde van de hoeveelheid vbbr
het wassen, Het waseffect kwém verder bij alle bepalingen tot uiting
met uitzondering van de gisten en schimmels en het totaal aantal bij

37° C dat ongeveer stabiel bleef. .

Gedurende het bewaren van het ongewassen produkt werd
alleen bij het totaal aantal bij 20° C een regelmatige stijging waarge-
nomen, Alle andere bepalingen bleken weinig variatie te vertonen,
Een verklaring hiervoor is de opslagtemperatuur van 0° C die vooral

de groei van de psychrofiele flora bevordert.

Het totaal aantal bakterizn (20° C) bij het gewassen produkt
was over het algemeen lager dan bij het ongewassen produkt, Alleen
op het einde van de bewaarperiode werden meer bakteri¥n geteld bij
het gewassen produkt. Deze vaststelling komt echter niet tot uiting in

de organoleptische en chemische bepalingen,

Verder kon worden opgemerkt dat bij het gewassen produkt
het aantal anaZroben aanvankelijk steeg, maar bij verder bewaren onge-

veer konstant bleef,

Het aantal enterobacteriaceae kwam overeen met het aant=l
coliformen, zodat kon worden besloten dat bijna alle entero's uit coli-

formen bestonden.
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Hoofdstuk II - Studie van de voorverpakking van vis,

Inleiding.

In het voorbije aktiviteitsjaar werd het onderzoek betref-
fende voorverpakte verse vis en voorverpakte diepvriesvis voortgezet. De
werkzaamheden waren erop gericht de organoleptische, chemische, mikro-
biologische en andere veranderingen ten gevolge van het voorverpakken op

de bewaar- en presentatiemogelijkheden van de vis na te gaan.

De resultaten van het onderzoek met verse vis hebben in
hoofdzaak betrekking op : de invlced van de bewaartemperatuur op de
houdbaarheid van schcol en schelvis, de weerslag van het pclyfosfaatge-
bruik bij kabeljauw en op de automatische dosering van het totaal eiwit-
gehalte., Ten aanzien van diepvriesvis was er de automatische bepaling
van het percentage zoutoplosbaar eiwit en de invloed van de kleinverpak-

king op de houdbaarheid van kabeljauw,

§ 1. De studie van de voorverpakking van verse vis,

Bij deze studie werd overgegaan tot de optimalisering
van de voorverpakking in verband met een verwachte opslagtijd van
3 dagen. Vanuit verkoopstechnisch oogpunt is deze opslagduur een nood-
zaak, te zien namelijk in het raam van een gecentraliseerd voorverpak-

kingssysteem,

De gegevens betreffende de interaktie van de diverse in-
vloedsfaktoren werden daarbij vastgelegd, De voornaamste faktoren zijn :
aard en versheidsgraad van de grondstof, hygignische zorg tijdens het pan-

klaar mmken van de vis, inpakwijze en -materiaal en bewaartemperatuur,

A, De bewaarkapaciteit van voorverpakte verse vis,

e e e e . e e e e e e e e e e e e e W e e e e e e e e e e e e e W e

In voorgaande aktiviteitsperioden werd de houdbaarheid van

vocrverpakte kabeljauw, wijting, rode zeebaars en haring bestudeerd.
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Daarbij ging de aandacht vooral uit naar de betekenis van de opslag-
temperatuur, Een nieuwe reeks bewaarproeven werden aangevat ten
einde eveneens de invloed van verschillende koelingstemperaturen te be-

palen op de bewaarkapaciteit van voorverpakte schol en schelvis.

1. Houdbaarheid van_voorverpakte schol.

o T e S e e e e o i ey e S Sy Sy Py St S oy S Sy S A o S e Sy S S Sy
R e e e e T T T e o o e g

a. Experimentele gepgevens.

De proeven werden uitgevoerd met in de Oostendse vis-
mijn gekochte schol (Pleuronectes platessa L.) uit de Noordzee. De vis
(+ 5 dagen oud) van ca 250 g per stuk, werd volgens de goede kommer-
cigle praktijk ontkopt, gewassen en ofwel ontvind (gehele schol), ofwel met
de hand gefileerd (filets)., Vervolgens werden verpakkingsschaaltjes van

hard polystyreen gevuld met ca 500 g gehele schol of met scholfilets tot

o

ca 400 g. De pakjes werden gewikkeld in PVC-rekiclie en tegen de onder-
kant van het schaaltje werd de folie geseald. Na het inpakken werd de
s chol onder gesimuleerde praktijkvoorwaarden en onder verschillende koel-

kondities gestockeerd :

- cen gedeelte van de pakjes werd gedurende 4 dagen on-

afgebroken in de frigo bij 1 (+ 1)° C bewaard (koeling A).

- een gedeelte werd gedurende 4 dagen afwisselend voor
9 uur, van 9 tot 18 u, bij 4 (+ 1)° C en voor 15 uur, van 18 tot 9 u, bij
1° C bewaard (koeling B).

- een laatste 3zedeelte van de gehele en gefileerde schol
werd gedurende 4 dagen intermitterend voor 9 uur in een koelcel van

8 (+ 1)° C en voor 15 uur bij 1° C bewaard (koeling C).

Iedere dag om 9 u werden 8 verpakkingseenheden bemonsterd ‘

voor het geheel van het kwaliteitsonderzoek,




Zowel met gehele, als met gefileerde schol werden de

bewaarproeven vijfmaal op verschillende tijdstippen over de periode
september-januari herhaald. De kwaliteitsvermindering van de voorver-
pakte schol werd bij voorkeur organoleptisch vastgesteld. Daarbij werd
de vis gekeurd op basis van drie 10-puntenschema's, Deze schema's
hadden betrekking op de geur in de verse toestand en op de geur en de

smaak in de gekookte toestand,

De bakteritle bederfwerking werd verder, in objektieve
zin, gevolgd aan de hand van chemische laboratoriumtesten (TVB, TMA en

TVZ).

Bij het mikrobiologisch onderzoek werd getracht de be-
tekenis van de temperatuur voor de kiemvermeerdering en de bakterie-
samenstelling na te gaan. De resultaten van dit onderzoek zijn vermeld

onder hoofdstuk I,
b. Resultaten en discussie.

Tabel 33 geeft een overzicht van de resultaten van de
keuring t. a.v. de '"eetkwaliteit' van voorverpakte schol in de gekookte

toestand.

Bij 4° C en lager was zowel gehele, als gefileerde schol
onder voorverpakte vorm, ruim 4 dagen houdbaar. Bij 8° C konden schol-
filets nog 3 dagen worden bewaard. Dit is heel wat gunstiger dan voor
kabeljauwfilets met eenzelfde beginkwaliteit die uiterlijk na 2 dagen uit de

verkoop dienen te worden genomen,

Op grond van de chemische maatstaven was er in de begin-
fase van de opslag weinig of geen onderscheid tussen de verschillende
koelwijzen. Enkel na 1 tot 2 dagen bewaren verliep de graduele akku-

mulatie in het visvlees van TVB, TMA en TVZ parallel met de kwaliteits-

vermindering in organoleptisch opzicht,
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Bij het bereiken van de aanvaardbaarheidsgrens werd
(tabel 33) zowel in gehele, als in gefileerde schol een gelijke hoeveel-
heid TVB genoteerd. Dit was eveneens het geval voor de TMA-waarden,
De TVB en TMA-bepaling waren duilelijk alternatieve kwaliteitsmetoden :
de gevormde hoeveelheid TVB was nagenceg steeds de som van de TMA-

fraktie en van het vrij konstant blijvend NH,-gehalte, Niettemin moest

als index voor schol de voorkeur worden ge?’geven aan de TVB-bepaling,
De TMA -koncentratips waren immers eerder aan de lage kant, vooral in
de beginfase van de opslag. De analytische bepaling van dergelijke kleine
hoeveelheden verloopt niet zo eenvoudig en vereist heel wat technische
vaardigheid., De geringe TMA-produktie is het gevolg van het laag ge-
halte trimethylamineoxide (TMAO), het substraat voor de bakterigle pro-
duktie van TMA, Onder koeling B en C nam het TVZ-gehalte in gehele
schol snel toe, respektievelijk na 2 en 3 dagen ; in filets was de stijging
respektievelijk reeds na 0 en 2 dagen bewaren merkbaar, De TVZ-be-
paling was dus evenals de TVB-bepaling geschikt als objektieve kwaliteits-
index, De TVZ-bederfkoncentratie bedroeg voor gehele schol evenwel
ca 7 ml 0,01 N NaOH/100 g meer dan voor scholfilets (tabel 34).

De gemiddelde initiale a&robe en ana&robe kiembelasting
van de voorverpakte scholfilets waren ca 2'bg-eenheden hoger dan van ge-
hele schol, De gebruikelijke hygignische voorzorgen konden een grote

mikrcbigle infektie tijdens het fileerproces niet voorkomen,

Onder invloed van de opslag nam het agroob kiemgetal
toe en bestond er verder een duidelijk onderscheid tussen de koelingen.
Zowel op de gehele, als op de gefileerde schol bevonden de bakterign
zich dus van bij de aanvang in het aktief groeistadium, Het anagroob
kiemgetal nam niet noemenswaardig toe en verder was er weinig verschil
tussen de experimentele koeltemperaturen. Dit wees op een gelijk blijvend

aandeel van de ana®robe flora in het eigenlijk bederf,
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De samengang van de a®robe kiemgetallen (inkubatietem-
peratuur 20° C) en de kwaliteitsevolutie in organoleptisch opzicht was
niet eenvormisg., Bij het optreden van organoleptische afwijkingen waren

de kiemaantallen op filets veel groter dan op gehele schol (tabel 34).

o - e S S Gy G o T St e oy o o o oy o ) S S o o (e S P o o o S e o S S
e e e e e e e e S bt i e

Ten aanzien van voorverpakte schelvisfilets werd een aan-
vang gemaakt met gelijkaardige bewaarproeven als voor schol., Ter vast-
stelling van de initiale versheidsgraad werd naast de gebruikelijke organo-
leptische, chemische en bakteriologische bepalingsmetoden ook een fy-
sische meting uitgevoerd, nl, aan de hand van de recent ontwikkelde vis-
tester '""Torrymeter'. Daarnaast werd eveneens de dripakkumulatie

onder invloed van de verschillende kceltemperaturen gemeten,

Tabellen 35, 36 en 37 geven een overzicht van de onder-
zoekingsresultaten van 4 bewaarreeksen. Voor alle bepalingen wordt
telkens het gemiddeld, het laagste en het hoogste meet- of telresultaat

vermeld.
Enkele voorlopige konklusies zijn :

- bij 1° C blijven de filets minstens 2 dagen houdbaar,
ook uitgaande van minder verse vis (smaakskore 7, 8),

- bij afwisselend 4 en 1° C is de houdbaarheid minstens
3 dagen, te rekenen vanaf de aankomst in het zelfbedieningsbedrijf, uit-
gaande van uitstekende kwaliteit (skore 9,5) en 2 dagen uitgaande van
skore 7, 8.

- onder afwisselende opslag 8 en 1° C is de bewaarkapa-

citeit van de voorverpakte schelvisfilets 1 en 3 dagen respektievelijk uit-

gaande van zeer verse en minder verse vis,




48,

°J9puUOJd apJaeem 3935300y us a3sIee]

Jajltoepaeem pPTaOPPTWSD ()

6'a=C'z |6'¢cn'e |gig=2'e | 4'c=0'2 | 6*¢-9'2 | L ¢~6'L ]| L°G-g L | O'¢-H'2 | O'C=4"1
h'e o‘¢ 9‘2 9'2 0‘¢ g‘e 6'2 L'2 0‘z g ut : srjernunediiqg
G'9-0'4 |0°4-0'G | €*2=€‘9 | 0°g-0'G | 6°4-G'9| 9°8-8'9 | 8'8-6‘G| 0'6-0°L| 0°6-0"L| G'6-8°L
0°s g‘s 49 ¢'9 9‘9 Gt G'¢ 0'g 2'g 6g 13j00%88 eeug
G'G-0'¢ | g'9-8'¢ | G'4=G'H | 0'g-¢‘G | 9'2-8‘9] S'9-Q‘9] 8‘8-¢'9| 0'6-0'4L| 0°6-G*A| G'6-G'4
m..J ,wam N'w B.@ r»N_ M»N wrN_ wa maw ®¢w #MOOMO@ .Hﬁwmv
¢ia=G'¢ 1 0'9=0'G | €°4=0'9 | G*4-0'G | g*L-¢'9| G'4-8'9| 8°8-¢ G| 9'9-¢‘9 | 8‘8-8‘9| G‘6-¢‘L 0 303
©¢: mnm waw Naw 0'4 ] J,B AP 6 A*v&.w QL uUueA 9J0¥s : SJdaaA ansy
: Jutaney eyostsdaTourdag
0 orlw D ol=% O ol=L 0 ol=Q D oi=h 0 ol-lL 0 orlw D ol=Y 0 ob=l
uadep ¢ BN usdep gz ey 3ep | eN coueld

coTyeTnunyyedtap us JSutanay ayostzdeTour3dao
: 939TTIISTIATAYOS a3xedasadooa jauw Jjooadavemsq op uea usjejTnsax adtdoTaoop - G¢ Taqey




kg,

Tabel 36 - Voorlopige resultaten van de bewaarproef met voorverpakte schelvis-
filets : chemische laboratoriumtesten.

TVB TMA NH : TVZ HX
mg N % mg N % mg X % (*) ng %
Blanco 19,1(**) 0 9,8 13,0 731
17,7-20,3 8,7-11,4 8,7-17,7 4 49,3
i e e s e s e s e o mmm A N, NO——
Na 1 dag
1-1° € 16,1 3,0 9,5 32,7 15,6
18,4-32,9 0-6,6 7511 4 9,0-53,4 5,6-28,6
Love ¢ 28,4 4. 3 9,6 33,4 16,4
20,3-34,0 0-11,5 8,0-12,0 9,0-66,0 6,3-32,5
8-1° ¢C 31,6 8,9 12,0 41,0 19,5
21,0-43 4 0-17,5 7 21,1 16,2-72,9 9,9-36,6
..............  F SR AU, W T SES——
Na 2 dagen
1-1° C 31,1 9,3 13,0 Ly 3 16,8
21,4427 0-22,7 9,1-21,9 18,9-96,0 11,8-28,6
beo ¢ 37,0 14,3 13,1 62,9 22,0
2k ,5-49,7 0-28,9 8,3-22,4 21,0-127,2 | 11,8-35,0
8-1° ¢ 41,7 17,9 14,1 T4 6 26,0
24,5-58,5 | 0-37,3 8,9-23,6 24,0-155,4 [ 9,447 L
Na 3 dagen
1=1° C 34,6 12,2 13,5 63,1 19,0
22,1-46,6 0-27,3 9,2-24 4 19,2-135,9 | 6,8-40,1
Lhave ¢ 48,4 25,2 13,9 88,8 35,1
26,3-68,6 2,8-45,8 9,5-23%,6 29,7-154,5| 16,8-60,5
8-1° ¢ 57,9 32,5 16,1 107,2 46,3
38,2-75,6 12,0-52,0 10,7-31,0 4s5,0-174,01 28,0-71,3

(*) TVZ in ml 0,01 N NaOH/100 g vis

(**) Gemiddeld waardecijfer ; laagste en hoogste waarde eronder




Tabel 37 - Voorlopige resultaten van de bewaarproef met voorverpakte

50.

schelvis-

filets : bakteriologisch onderzoek.
Totaal aantal Totaal aantal Totaal aantal
bakterién bakterién anaérobe bak-
inkubatie bij inkubatie bij terién
20° ¢ 37° C
Blanco :
geheel L,30(*) 2,34 2;3e
3,70-4,62 1,90-2,67 1,95-2,64
filets 6,28 L 56 3,43
5,97-6,40 3,20-~5,00 3,15-3,72
Na 1 dag
1=-1° C 6,85 4,04 4 28
6,60-7,11 3,79~4,20 3,62-4,62
boqe ¢ 7,28 3,74 3,88
6,65-7,67 3,72-3,76 3,28-4,04
8-1° C 738 3,85 3,94
6,72-7,76 3,83-3,88 3,36-4,18
Na 2 dagen
1-1° C 7,34 3,66 L 11
6,58-7,76 3,56-3,81 3,65-4,34
k1o ¢ 7,18 3579 L 20
6,61-7,56 3,60-3,91 3,79-4,45
8-1° ¢ 7 i3 3,85 b 15
7,00-7,76 3,67-4,00 3,91-4,28
Ne 3 dagen
1-1° C 7,40 3,98 by
7,00-7,56 3,89-4,11 3,79-4,20
h-1° ¢ 7,76 4,08 4,30
6,97-7,99 3,48-4,23 3,94-4,45
8-1° ¢ 8,42 L 68 5,04
7,63-8,72 4,53-4,86 4,53-5,38

(*) log. van het gemiddeld, laagst en hoogst aantal bakterién.
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- het fileren gaat gepaard met een grote herkontaminatie
zowel met bakterian afkomstig van de vis zelf (psychrofiele flora), als
met mesofiele kontaminanten (maatstaf = TAB bij 37° C en het TAA),

- de dripakkumulatie bedraagt 2 & 3 7% en is onafhankelijk

van de toegepaste koelingstemperatuur,

De studie betreffende de invloed van het polyfosfaatgebruik
bij het voorverpakken van verse vis werd ingezet met een oriénterende
proef, De proef werd uitgevoerd met kabeljauw van ca 5 dagen oud, aan-
gevoerd te Oostende en afkomstig uit de Noordzee. Porties van ca 500 g
filetmateriaal werden ofwel op de gewone manier voorverpakt, nl. met
schaaltje, onderleggertje en PVC-stretchfilm, ofwel vooraf voor 1 min,-
gedompeld in een gekoelde (5° C) tripolyfosfaétoplossing (5 % natrium-
tripolyfosfaat en 5 % natriumhexametafosfaat) en na een uitsijpeltijd van

5 min, verpakt met schaaltje en rekfolie,

Aan volgende aspekten werd bijzondere aandacht besteed :
presentatie, gewichtsverandering, vochtverlies (drip), bewaarkapaciteit
bij 1° C en bakteriologische kwaliteit, Voor dit laatste kan worden ver-
wezen naar hoofdstuk I. De overige proefresultaten worden in tabel 38

vermeld,

De beperkte resultaten van tabel 38 laten niet toe nu reeds
tot bepaalde besluiten te komen. Vermeldenswaard is evenwel de netto-
gewichtstoename van de behandelde filets met 1,9 % en 1,3 % respek-

tievelijk na 2 en 5 dagen bewaren.

Het verdere onderzoek zal worden uitgevoerd rekening
houdend met de aanwijzingen uit het bedrijfsleven, nl. aan de hand van

het tijd- en temperatuurschema van het produktie- en distributieproces

van voorverpakte verse vis,
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Tabel 38 - De invlced van het tripolyfosfaatgebruik bij voorverpakte kabel-

jauwfilets :

orignterende proef.

:in %

Gewichtstoename door TPP-
behandeling in %

Drip

Organoleptisch onderzoek

Geur vers (skore van
10 tot 0)

Smaak gekookt
Chemisch onderzoek
| TVB in mz N %
TMA in mg N %

HX in mg %

pH

Bewaartijd bij 1(+ 1)° C
Blanko
2 dagen 5 dagen
onbeh, TPP onbeh, TPP
1,8 1,6 2,4 2,2
3,5
9,8 6,3 6, 8 4,3 5,5
8,5 6,5 7, 0
22,0 25,3 23,8 80, 2 77, 6
0,0 5,6 3,0 54,5 58, 6
10,0 (37,7 25,1 52,2
6, 72 6, 79 7, 02 7,10

De studie van de automatisering (Auto-Analyzer) van de

chemische analyse metoden voor verse vis werd verdergezet en had be-

trekking op de verhoging van de sensitiviteit van de cerder op punt ge-

stelde automatische bepaling van het totaal stikstofgehalte in kabeljauw,

Uit het voorgaande aktiviteitsverslaz bleek immers een ver-

hoogde sensitiviteit van het bepalingssysteem noodzakelijk om de gehalten

aan NPN (hoeveelheid niet-eiwitstikstof) en SN (hoeveelheid stikstof oplos-

baar in 5 % NaCl) akkuraat en nauwkeurig te doseren.

De gevoeligheid werd verhoogd door achtereenvolgens

wijzigingen aan te brengen in het kolorimetrisch en het destruktief ge-

deelte,
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Omschrijvingen van het TN-bepalingssysteem, met o.m,
apparatuur, reagentia, werkwijze, bereiding van test- en referentieop-

lossingen, zijn vermeld in een vocrgaande aktiviteitsverslag.

o e s o e i o g T S e g S T T S S S o o ot ] o oy T S, S
f— g fan s e b e feeen e e e e

De invloed van de wijzigingen werd nagegaan aan de hand
van de opname van een ammoniumsulfaatstandaardreeks, nl. 10, 20, 30,

40 en 50 ppm N, evenwel met uitsluiting van de automatische destruktie-

fase.

Volgende mogelijkheden werden uitgetest (tabel 39) :

- weglengte doorstroomcuvet : 50 en 15 mm,

- lengte kleurontwikkelingsspiraal : 6, 12 en 18 m,

- stroomschema-aanpassing :
doorstroomsnelheid 20 % HZSO4—1ijn :2,941i.p.v. 3,9 ml/min.
doorstroomsnelheid 35 % NaOH-lijn : 2,5 i.p.v. 2,9 ml/min,
doorstroomsnelheid 5 % NaOCl-lijn : 0,6 i.p.v. 0,42 ml/min,

doorstroomsnelheid alkalisch fenollijn : 1,0 i.p.v. 0,8 ml/min.

Uit de vergelijking van test 9 met test 3 (tabel 39) volgt
dat met bepaalde wijzigingen in het kolorimetrisch systeem de sensitivi-

teit van de automatische NH3-bepa1ing met een faktor 7 kon worden ver-

hoogd.

e e e e s e e = - o
PP e e e e S e T e e e e

In dit methodeonderdeel kan de gevoeligheid worden ver-
hoogd door de ontbindingsefficiéntie van het organisch materiaal (visvlees)
te verbeteren, Dit is mogelijk door de reaktietemperatuur in de wente-
lende helix te verhogen. Enerzijds kan de samenstelling van het oxiderend

mengsel worden gewijzigd en anderzijds kan de uitwendig instelbare helix-

temperatuur worden verhoogd.
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In een eerste proef werd de invloed van de helixtempera-
tuur en de samenstelling van het destruktiemengsel op de ontbindingseffi-
ciéntie van kabeljauw en haring onderzocht (tabel 40), Drie oxydatie-

mengsels werden in de studie betrckken :

A : 90 % H,S0, +2 % HClO, (70 %) + 0,3 % Se0,

. % ] ()
B :90 % HZSO4 + 10 %KZSO4 +2,9 % NaZSO4 + 0,3 % Se0

C:90 % sto4 +10 % K,S0, + 2,9 % NaZSO4 + 0,15 % Se0,

2

4

Enkel in het eerste gedeelte van de helix werd de tem-
peratuur verschillend ingesteld, nl. op 300, 400 en 500° C ; de tem-

peratuur in het midden en laatste gedeelte bleef ingesteld op 310-330°C.

Het kolorimetrisch doseren van het NH3, eindprodukt van

de organische-N-oxydatie, gebeurde zoals weergegeven in test 9 van
tabel 39.

Uit tabel 40 blijkt dat het oxyderend mengsel op basis van
kalium- en natriumsulfaat de ontbindingsefficiéntie sterk verbetert. Meng-
sel C geeft op 500° C, vooral bij de meer gekoncentreerde kabeljauw-
testoplossing, signifikant hogere extinktiewaarden (t-toets). De repro-
duceerbaarheid is evenwel niet signifikant verschillend (F-toets). Bij een
helixtemperatuur van 400°C bestaat geen wezenlijk verschil tussen de

extinktiewaarden bekomen met mengsels B en C.

Uit tabel 40 blijkt eveneens dat haringweefsel meer warmte-
weerstandig is dan kabeljauwweefsel. De stikstofrecovery voor haring ias
daardoor nagenoeg 13 % lager dan voor kabeljauw, Daaruit volgt dat een

akkurate TN-bepaling voor haring niet zal kunnen gebeuren op basis van

een vriesdroog kabeljauwstaal,
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In een tweede proef werd de akkuraatheid van de TN-be-
paling voor kabeljauw nagegaan in funktie van de oxydatiemengsels B en
C en de helixtemperaturen 400 en 500° C. Van een 4<al kabeljauwstalen
werd het TN-gehalte gedoseerd met een manuele Kjeldahlmetode en
volgens het Auto-Analyzersysteem met vriesdroge kabeljauw als '"matrix"
(referentiemateriaal). Voor elk van de automatische kombinaties werd
aan de hand van duplogegevens een reeks statistische aspekten beoordeeld

(tabel 41 en 42),

Door middel van de F-toets konden geen wezenlijke ver-
schillen worden vastgesteld tussen de reproduceerbaarheid van de manuele
en automatische TN-bepalingen. De standaardafwijking bedroeg respek-

tievelijk 4,05 en 6,33 ppm N,

Uit tabellen 41 en 42 volgt dat vocr een akkurate TN-be-
paling met kabeljauw, gebruik makend wvan het kolorimetrisch gedeelte
met verhoogde sensitiviteit (test 9, tabel 39), er moet geopteerd worden
voor

- ofwel de kombinatie destruktiemengsel C en helixtem-
peratuur 400° C, ofwel mengsel B en temperatuur 500° C,

- het meetgebied van de referentiekurve van de auto-

matische bepaling tussen 200 en 400 ppm N,

§ 2. De studie van de voorverpakking van diepvriesvis.

In het aktiviteitsjaar werd de automatische bepaling (Auto-
Analyzer) van de zoutoplosbare eiwitten in diepgevroren vis verder be-
studeerd., Een reeks doseringen van de hoeveelheid extraheerbare stik-
stof (SN) werden uitgevoerd met het gewijzigd bepalingssysteem voor de
bepaling van het totaal stikstofgehalte (TN). Daarnaast werd een oriénte-
rende bewaarproef met diepgevroren porties kabeljauwfilet, verpakt in

polyethyleenzakjes, ingezet,
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Met het TN-bepalingssysteem (verhoogde sensitiviteit)
werd eveneens het SN-gehalte van kabeljauw bij 3 kombinaties helixtem-
peratuur-oxyderend mengsel gedoseerd. Aan de hand van de resultaten
werd het recovery-7% t,a.v. de manuele dosering afgeleid. De invloed
van het meetgebied van de referentiekurve, bekomen door middel van

poeder van vriesdroge kabeljauw, werd eveneens bestudeerd (tabel 43).

Uit tabel 43 kan worden afgeleid dat de kombinatie helix-
temperatuur 500° C, oxydatiemengsel B optimaal is voor een akkurate
SN-bepaling, Dit geldt echter op voorwaarde dat het meetgebied van de
referentiekurve begrepen blijft tussen 100 en 400 ppm N en dat het
SN-gehalte 200 a 300 ppm N bedraagt.

In een orignterende proef wordt de houdbaarheid van diep-
gevroren kabeljauwfilet, verpakt in polyethyleenzakjes (Oz-doorlaatbaar—
heid ca 750 ml/m2/24 u/ 1 atm/20° C), nagegaan, Om de 3 maanden
worden enkele verpakkingseenheden aan de hand van organoleptische,
chemische, fysische en bakteriologische kwaliteitsbepalingen onderzocht.

Naa

Naarmate het onderzoek vordert zullen de resultaten ervan

worden meegedeeld.
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