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Inleiding.

De verbetering van de konserveertechnieken enerzijds en het onderzoek
naar nieuwe be- of verwerkte visserijprodukten anderzijds biedt voor
de zeevisserijsektor vele mogelijkheden, doch roept tevens belangrijke

vraagstukken op.

In grote lijnen liggen deze problemen op een dubbel vlak, nl. op dit

van de kwaliteit en op dit van de valorisatie.

(1) De kwaliteit.

Het kwaliteitsonderzoek en meer in het bijzonder het chemisch en biologisch
kwalit eitsonderzoek kwam aan de orde bij de studie van de aanvoer van
haring en rode zeebaars. Hieraan werd ook een studie omtrent de aanwezig-

heid van nematoden gekoppelde.

In verband met de studie van de visaandoeningen in relatie met de milieu-
faktoren werden twee studies ondernomen. Een eerste studie behelsde de
visaandoeningen in een dumpings~ en zandextractiezone vddr de Belgische

kust en een tweede studie behandelde het voorkomen van roodvis bij paling

in de Westerschelde.
De kwaliteit van importmosselen werd eveneens bestudeerd.

Ten aanzien van de kwaliteit van de afgewerkte produkten werden een aantal
samenstellingsanalysen verricht van visserijprodukten die op de Belgische

markt voorkomen. Ook werd de invloed van het voorbakken op de samenstellinc<

van kabel jauwsticks nagegaane




(2) De valorisatie.

In verband met de valorisatie van visserijprodukten werd een studie in
een zelfbedieningsbedrijf uitgevoerd. Voor voorverpakte kabeljauwfilets
en -moten werd de seizoenspreiding en de verschillende aanvoerbronnen

bestudeerd.

Tevens werd een studie ondernomen die erop gericht was de normale
houdbaarheidstijd van voorverpakte kabel jauwfilets te verlengen op basis

van een gasmilieu met koolzuurgas als hoofdkomponent.

Tenslotte werd het onderzoek ter bepaling van het gewichtspercentage vis

van gepaneerde filets afgewerkte




§ 1.- Studie van de kwaliteite.
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De studie omtrent de kwaliteit van rode zeebaars en haring werd verder-
gezet. In de periode van 18 januari tot 25 oktober 1982 werden een elf-
tal bemonsteringen op rode zeebaars verricht (tabel 1). Het vetgehalte
varieerde tussen 1,4 en 7,9 %. Het eiwitgehalte schommelde tussen de
20 en 22,2 %. De totale vluchtige basische stikstofbestanddelen, een
maat voor de versheidsgraad, had een gemiddelde waarde van 21,2 mg N %
De duur van de vaart in overweging nemend (gemiddeld 18 & 19 dagen) was

de kwaliteit van de aangevoerde grondstof nog ruim voldoende voor konsump.

De bemonsteringsperiode op haring strekte zich uit vanaf 6 oktober 1982
tot 3 februari 1983. De haring was afkomstig van de Westhinder, de Dijcke
en de Sandetti bank. Er werden in totaal 3.902 haringen bemonsterd. De
lengte, het gewicht, het gewicht van de gonaden, het maturiteitsstadium,

de ouderdom, het geslacht en het vetgehalte werden bepaald..

Het gemiddeld vetgehalte in de maand oktober en november 1982 lag gemid-
deld 2 % hoger dan in 1976. De procentuele frequentie van de lengtever-
deling van vier verschillende haringkampagnes wordt in tabel 2 weerge-

gevene

De kampagne 1982-83 wijst op een herstel van de Downsharingstock : vijftig
procent van de aangevoerde haring behoorde tot de 26, 27, 28 en 29 cm
klassen, terwijl in 1976 dit slechts voor 18 % het geval wase.

Bij de ouderdomsbepalingen werden er opnieuw zes- en zevenjarigen opge-

tekend, terwijl in 1976 de aanvoer vooral uit twee, drie en vierjarigen
bestond.
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De studie omtrent de aanwezigheid van nematoden in zeevis werd verder-
gezet. Er werden voornamelijk vier soorten nematoden gevonden, nameli jk
Aniszkis simplex, Contracaecum adunum, Contracaecum osculatum en Poro-

caecum decipiense

Prerocaecum decipiens werd als larve in kabeljauw gevonden, Contracaecum
osculatum en Anisakis simplex als larve in talrijke vissoorten, terwijl

Contracaecum adunum in volwassen vorm voorkwame.

Het gebruikte klaringsmiddel omvatte 1 deel azijnzuur 10 % en 1 deel
formaline 4 %. De determinatie berustte op het al of niet voorhanden

zijn van het divertikel en de blindzake.

Voor de bepaling van het aantal nematoden bij rode zeebaars werden de
filets doorgelicht, terwijl bij haring, de maag en het darmkanaal van

50 e¢xemplaren voor verder onderzoek werden verzameld. Aan deze ingewander
werd achteraf een tienprocentage oplossing en een hoeveelheid pepsine toe-
gevoegd. Na de incubatieperiode werd het geheel door een zeef gegoten.

De achtergebleven larven werden dan verzameld en geteld. In de periode

18 januari 1982 tot 25 oktober 1982 werden een elftal bemonsteringen op

rode zeebaars uitgevoerd (tabel 3).

Het aantal larven per geparasiteerde filet bedroeg 1 & 2 en konden na

doorlichten gemakkelijk worden verwijderd.

Het aantal anisakislarven is in tabel 4 weergegeven. De larven beonden
zich in de ingewanden en de buikholte. Er werden geen larven in het vis-
Vlees bij de verse aanvoer gevonden. De migratie van de larven naar het
visvlees greep enkel plaats na een drietal dagen en onder hoge stockage-
temperaturen. Figuur 1 geeft het verloop weer van het gemiddeld aantal

larven per haring bij de Sandettiestocke.
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Figuur 1 Gemiddeld aantal Anisakis larven per haring bij de Sandettie stock.
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Het onderzock beoogt de omvang van de visziekten te bepalen op plaatsen
die cnder invloed van verontreinigingsbronnen staan. Door vergelijking
met azn aantal referentiegebieden werd nagegaan of de gesignaleerde
ziekteincidentie hoger ligt en in welke mate dan in de niet verontreinigde

gebieden,

Vooreerst werden de visaandoeningen in het voor- en in het najaar nage-
gaan en dit in een zandwinningszone en in een dumpingszone langsheen de
kuste Tevens werd een Belgisch-Nederlands onderzoek op paling in Wester-

en Qostercchelde verrichte.

vbdr de 3elgische kust.

De studie van het voorkomen van zweren, vinerosie, papilloma, lymphocystis
er bakteriéle en protczoaire infecties in kommerci@éle vis werd in oktober
1982 en februari 1983 in de zone 31F3 en 31F2 uitgevoerd (figuur 2). De 1
bemonstering greep plaats in drie verschillende zones : een zandextractie-
zone (tabel 5 en 6) cen dumpingszone (tabel 7 en 8) en een zone in de on-

middcilijke nabijheid van de kustlijn (tabel 9 en 10).

De meecst voorkomende aandoeningen waren :

- Microsporida : in het najaar 1982 werd Glugea stephani voor 12,4 % in

schar, 4,6 % in schol, 22 % in bot en 2,1 % in tong gevonden. In het

voorjaar 1983 bedroeg de Glugea infectie 5,8 % in schar, 2 % in schol
en 1,9 % in bot.

- YiEfEQEiEz-P?PEl}Q??-EE_EY&?EE_‘ in het najaar werd vinerosie in schol .
(3,6 %) en bot (22,2 %) gevonden. In het voorjaar was deze aandoening
in schar (4,2 %), wijting (2,1 %), schol (3,6 %) en bot (10 ¥) aanwezig.

Zowel in het voor- als najaer was bot de mest besmette vis. Epidermale

i |
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gezwellen werden enkel bij bot (3,9 %) gevonden en zweren werden bij

schar (0,2 %) in lage hoeveelheden genoteerd.

gzggéggtggig§i§ : 8 tot 10 % van de onderzochte monsters kabeljauw
waren positief voor Mycobacteriosis. Dit percentage kwam overeen
met de hoeveelheid dat bij het "Thalassa'" experiment in 1981 werd
gevonden. In het voorjaar van 1983 werd geen Mycobacteriosis in 327

monsters gevonden.

Skeletafwijkingen : 0,3 % van de bemonsterde wijting, 0,2 % schar en

0,3 % kabeljauw vertoonden skeletafwijkingen.

Copepoden : in het najaar 1982 werden op de kieuwen van wijting en

bot respectievelijk 7,5 % en 11 % geparisiteerde vissen gevonden.

In de lente 1983 werden ook copepoden op de kieuwen wvan tweejarige

kabeljauw genoteerd.
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Op twee plaatsen in de Westerschelde (Terneuzen en Hansweert) en een plaats
in de Oosterschelde (Grevelingen) werd in de lente en de herfst paling
bemonsterd. Hansweert is een afgesloten gebied en fungeerde als blanco.
Uitwendige afwijkingen (roodvin, zweren, bloemkoolziekte) werden genoteerd.
Daarbij werd het bloed en tevens een deel van het visvlees waar roodvin

voorkwam bakteriologisch onderzocht.

Uit tabel 11 komt naar voor dat de Terneuzen-paling in slechte konditie
was, terwijl de palingen die van Grevelingen en Hansweert afkomstig waren
duidelijk een betere kwaliteit vertoonden. In de lente en de herfst werde:
bij de Terneuse paling respectievelijk 25 % en 42 % gevallen met roodvin

geteld. Opvallend was de lidtekenvorming in de herfste

De bloedinfectie van de Terneuse paling bedroeg over het ganse jaar circa
60 %. De bakteriéle kontaminatie in de herfst bereikte voor Grevelingen
en Hansweert respectievelijk 26 % en 10 %. De paling die van Terneuzen
afkomstig was, vertoonde hoge gehaltes aan organochloorverbindingen (tabel
12). Voor wat de gehalten aan zware metalen (tabel 13) betreft, werden
geen verschillen voor de drie bemonsteringsplaatsen opgetekend. De ge-
detecteerde bakterién in het palingbloed behoorden tot de gewassen
Pseudomonas, Aeromonas en Alcaligenes. In sommige gevallen werden ook
andere soorten gedetermineerd.

Een verschillende flora was in de herfst en de lente aanwezig.
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D. Evolutie van de kwalitelt van ipgggﬁgy@gg@gp;

De gangbare chemische methoden die bij de bepaling van de versheidsgraad
van vis worden gebruikt, kunnen voor de bepaling van de kwaliteit van
levende mosselen niet worden aangewend. Anders ligt het evenwel met de
bakteriologische methoden. De bepaling van het aantal Coliformen en
fecale E. coli is bruikbaar. Het is namelijk zo dat vis en schelpdieren
het voorwerp zijn van een aantal behandelingsprocessen die de introduktie

van oeas Coliformen tot gevolg kunnen hebben.

Schelpdieren zijn, in tegenstelling met vis, voor hun ganse levensduur
aan een welbepaald milieu verbonden. In het geval van mosselen die
veelal dicht bij de kust en in estuaria worden gekweekt kan het milieu
nog eens extra met chemische en organische poluenten worden belast,
waardoor de kwaliteit en de konditie van deze schelpdieren gevoelig
kunnen worden verminderd. Daarenboven is het bekend dat de aanwezigheid
van sommige dinoflagellatensoorten ziekteverschijnselen bij de mens ver-
oorzaken. Circa twintig dinoflagellatensoorten zijn voor hun produktie
van toxinen gekend. De dinoflagellaten die het diarhetisch toxine pro-
duceren behoren meestal tot Dinophysis- en Prorocentrumsoorten, terwijl

de Gonyaulax soorten voor de produktie van paralytische toxinen ver-

antwoordelijk zijn.

Voor wat het zogenoemde verlies aan konditie betreft, kan dit moeilijk
na het recolteren gemeten wordens In ieder geval is het verlies aan
water hiervan een rechtstreeks gevolge Door de kombinatie van de bio-
logische parameters zoals lengte, gewicht en droge stofgehalte moet het
echter mogelijk zijn zich een idee te vormen van de goede of slechte

staat waarin een monster mosselen zich bevindt.

In de studie werden de kwaliteit van importmosselen (periode juli 1982 -

januari 1983) en de hiervoor bruikbare methodes onderzocht.
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1« Materiaal en methodens

101 Mosselene.

Mosselen van voornamelijk Nederlandse herkomst werden, gedurende de
periode 15 juli 1982 - 5 januari 1983 op regelmatige tijdstippen onder-
zocht. De mosselen waren zowel van de groothandel, als van de klein-

handel afkomstig.

De steekproeven hadden plaats in West-Vliaanderen, Oost-Vlaanderen, Brabant

en Antwerpene.

1.2, Bakteriologische testen.

Voor het bakteriologisch onderzoek werden 5 a 7 mosselen per monster
geopend en het mosselvlees werd op een steriele wijze in een fysiologische
oplossing verdund (1/1). Daarna werd het monster met een toestel van het

type stochmacher gedurende drie minuten gehomogeniseerd.

Het bakteriologisch onderzoek omvatte de bepaling van het aantal bakterién

per gram mosselvlees van volgende kiemsoorten :

- Coliformen op VRBL-agar
- Fecale Escherichia coli-stammen met de techniek van McKenzie ;
gasvorming in brilliantgroen gal 2 %, indolvorming in trypton-

water, beide bij (44 + 0,5) °C, zijn criteria voor hun aanwezig-
heide.

as Microscopisch onderzoeke.

Per monster worden van 10 mosselen de darmen gledigd en in een
flesje met 2 ml water gebracht. De observatie is voornamelijk gericht
op het detecteren van vier verdachte dinoflagellaten soorten, nl.

Dinophysis acuminata, Prorocentrum redfieldii, Prorocentrum micans en

Gonyaulax.
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b Testen met proefdieren.

Voor de testen werd beroep gedaan op vrouwelijke Wistarratten van circa
70 gram. Flk jaar diende op nieuwe proefdieren beroep te worden gedaan,
vermits eenmaal voor toxische dinoflagellaten positief bevonden, het
proefdier niet meer voor verdere testen geschikt was. Als voeder werd
RMH-B in korrelvorm gegeven en het gebruikte zaagsel is kiemvrij. De
ratten verbleven in makrolen kooien van het type K6 (30 x 38 x 15 cm).
Bij de proefnemingen werd elk individu afzonderlijk naar een kool van
type 2 (27 x 20 x 14 cm) overgebracht. De ratten werden 24 uur op voor-
hand uitgehongerd. Het aangeboden voedsel werd samengesteld uit 10
middendarmkliecren (hepatopancreas) die met 6 g fijngemalen rattevoer

is vermengd. Na 24 uur wordt het resultaat met behulp van onderstaande

tabel afgelezens

Opgegeten voer (%) Consistentie van de feces’ Toxiciteitsgraad
100 Normaal (hard) Negatief -
80 Normaal (zacht) Licht toxisch +
80 - 50 Zacht - diarree Matig toxisch ++
50 Diarree Toxisch #++

1.%4. Biologisch kwaliteitsonderzoeke

Van de diverse monsters werden een aantal mosselen gemeten, gewogen en
werd een droge stof bepaling uitgevoerd. Vocr wat de droge stof bepaling
betreft, werd uitgegaan van de helften van een vijftal mosselen. Om het
vrije vocht te laten verwijderen, werd het mosselvlees eerst voor circa
twee minuten op een zeef gelegde Daarna werd het vliees met vooraf ge-

droogd zeezand vermengd en 8 uur bij 100 °C in een oven gedroogde.
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2. Resultaten en bespreking.

Het voorkomen van fecale E. coli werd in 10 % van de monsters vastgesteld.
Vooral de monsters van de week van 21 september 1982 waren van minder
goede kwaliteit.s Buiten de pegiode van 15 augustus tot 15 oktober 1982
werd geen fecale colibesmettingIMéér genoteerd (tabel 14). Daar het om
individuele gevallen gzat, kon besloten worden dat het hier gaat om een
toevallige bijbesmetting, die te wijten is aan de behandelingsprocessen
(verwateren, reinigen, verpakken, transport). Uiteindelijk was in 6 %

van de monsters het totaal aantal Coliformen _2‘1.000/g (figuur 3).

In geen enkele van de monsters werden er toxische dinoflagellaten micros-
copisch vastgesteld. Dit gegeven werd door de proefdieren bevestigd, die
steeds het aangeboden voedsel aanstonds opnamen en geen afwijkende konsis-
tentie van de feces vertoonden. Bij sommige mosselen was het darmkanaal
vol (zichtbaar donker en gevuld darmkanaal). Er werden monsters ge-
analyseerd waarvan het darmkanaal van alle individuen ledig was, terwijl
bij andere monsters dit voor slechts 20 % het geval was. Geen monsters
werden geanalyseerd waarvan alle mosselen een vol darmkanaal vertoonden.
Deze vaststelling kan belangrijk zijn om na te gaan of de mosselen al of

niet verwaterd zijn.

De gemiddelde lengte, het gewicht en het droge stofgehalte van de mosselen
werden in figuur 4 opgenomen. Deze bepalingen geven een beeld van de bioc-
logische kwaliteit. De bekomen waarden voor het gewicht en de droge stof
variéren nochtans met het vochtverlies van de mosselen. Hoe groter het
vochtverlies na het inpakken, hoe kleiner het gewicht en hoe hoger het
droge stofgehalte. Wanneer wordt aangenomen dat het vochtverlies met een
vermindering van de algemene konditie van de mosselen in relatie staat

kunnen deze gekombineerde bepalingen tot een beter inzicht van de gehele

kwaliteit van de te onderzoeken monsters leiden.
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Tabel 14 - Evolutie van de bakteriologische kwaliteit van 1mportmosselen
(19 juli 1982 - 4 jenuari 1983). .

Code van de monsters

Bakteriologische bepalingen

Totaal aantal

Fecale Be coli/g

coliformen/g

19 juli 82 ¢15/82/ ok42 6 0
043 14 0

oll 17 0

o045 12 0

o046 3 0

26 juli Cc36/82/B- Le6 8 0
Ley 24 0

L68 30 0

469 25 0

L0 18 0

2 aug.IVH/VDB/82- 66 26 0
67 88 0

68 90 0

69 4s 0

70 35 0

3 aug.C72/82/ 99 75 0
100 85 0

101 63 0

102 4 0

103 %6 0

17 aug.C18/82/ 0l 180 6
o042 80 0

oL3 i) 0

ok 63 0

oLs 4s 0

23 aug.C36/82/13- 577 140 0
578 110 22

579 35 0

580 62 6

581 66 0

6 sept.IVH/VDB/22/ " 150 0
72 100 0

73 Lo 88

74 480 0

75 e 92

14 sept.C/79/82/B/ 105 660 0
106 640 60

107 660 0

108 700 0

109 500 0

21 sept.C17-82/B/ 054 L, 480 0
055 720 114

056 7 .680 512

057 280 252

058 1200 0
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27 sept.C36/82/B-

5 okt.IVH/VDB/82

okt .C74/82/B/

19 okt.C17/82/B/

25 okt.C36/82/B

9 nov.C74/82/B

22 nov.C-12/82

23 nov.C-12/82

30 nov.IVH/VDB/82

7 dec.IVH/VDB/82/

21 dec.C11/B/82/

4 jan.83IVH/VDB/83

660
661
662
663
664

76

77

78

79

80
050
051
052
053
054
064
065
066
067
n68
735
736
737
738
739
055
056
057
058
749
750
751
752
753
058
059
060
061
062

87

88

89

90

91

92

93

9L

95

96
051
052
053
054

27
160
9ol

Ll
160
182
140
1000

380
310
290
10300
210
105
210
60

38

84
140
536
1.328
170
230
66

20

84

38

30

184

14
100
68
52
202
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Fiy 4 :~Evolutie van enkele biologische parameters bij de bepaling van de

kwaliteit van importmosselen.

3o

(mm)

(gr)

Gem.

droge
stof
gehalte

(%)

Nr. monster

Datum
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markt voorkomen.

De laatste jaren zijn er een aantal nieuwe visserijprodukten op de Bel-
gische markt gekomen waarvan de kennis van de uiteindelijke kwaliteit
zowel voor de producent als de konsument een waardevol gegeven is. De
verscheidenheid aan eetbare visserijprodukten is groot en elke grondstof-
vorm bezit zijn eigen biologische, chemische, fysische en organoleptische
identiteits Het uiteindelijk produkt wordt echter steeds bepaald zowel

door de grondstof als het technologisch proces en de eisen van de konsument

Onder de verschillende kwaliteitsaspekten die met de identiteit van het
produkt te maken hebben, kan de maat, smask, kleur, vorm, geur en samen-
stelling worden vermeld. De kennis van de samenstelling van deze vis-
produkten is voor de konsument noodzakelijk, daar de toevoegsels, die

aan deze nieuwe produkten inherent zijn, de basisgrondstof grondig kan
veranderen. Sommige visprodukten worden van sojaisolaten, 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 ceen grondige studie nodig is om dit na te

gaan.

1. Materiaal en methoden.

1¢1e Materiaals

Voor het onderzoek werd uitgegaan van visserijprodukten die van Belgische
afkomst zijn. Alhoewel de exakte bereidingswijze van sommige produkten
moeilijk te achterhalen is, kon op basis van belangrijke technologische

bewerkingen een groepering van de bestudeerde monsters worden gemaakte.
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Bij de koudgerookte visserijprodukten werden er naargelang het zoutings-
procédé twee groepen onderscheiden (tabel 15). Een eerste groep omvat
deze produkten die na het roken nog door de verbruiker gebakken moeten
worden. Het zoutingsprocédé, voornamelijk pekelen is slechts van korte
duur, zodat geen rijping van het visvlees heeft kunnen plaatsvinden. In
sommige gevallen werden deze produkten ongebakken gekonsumeerd, waardoor
in werkelijkheid min of meer rauwe gerookte vis wordt opgegeten. Fen
tweede groep behelsde de hardgezouten gerookte produkten. Deze produkten
zijn het voorwerp van een doorgedreven droogzoutingsproces van minimum

5 dagen, waardoor een rijping van het visvliees wordt teweeggebracht. Na
het roken zijn deze visserijprodukten konsumeerbaar zonder een verdere
bewerking te ondergaan. Het reéel zoutgehalte in het produkt hangt uit-
eindelijk af van de duur van het ontzouten en niet van het gekozen zoutings-
procédé. Deze hard en zachtgezouten pmiukten moeten nochtans een minimum
-aan zout bezitten om een zekere bewzarduur te kunnen garanderen. De aan-~

wezige rookbestanddelen hebben geen invloed op de bewaarzaamheid.

De warmgerookte visserijprodukten worden langs een heet rookproces ver-
kregen 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 in-
wendige temperatuur van het produkt circa 65 ° bedraagt. BEr wordt een
soort pasteurisatie van het produkt beocogte De produkten zijn direkt

konsumeerbaar.

Met betrekking tot de salades werden in het onderzoek zowel vis~, krab-
als garnaalsalades bestudeerd (tabel 16). De salades zijn in principe
zo gemaakt dat 50 % uit gekookte vis, krab of garnaal bestaat, terwijl

de overige 50 % met majonaise en eieren werden aangevuld.
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Onder de ingelegde produkten op basis van azijn werden een viertal pro-
dukten nl. rdmops, macedoine, mosselen in azijn en rogvleugels in azijn-
zure gelatine weerhouden. Rolmops is een produkt dat afkomstig is uit
het marineerproces van haring, terwijl "Macedoine" stukjes gemarineerde
haringfilets zijn die van mayonaise en groenten worden voorzien. Mos-
selen 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 markt een groot aanbod van bereide

gerechten. Voor het onderzoek werden zij in vijf groepen verdeeld, nl.
de visgerechten die voorzien zijn van groenten, de visgerechten die met
sausen zijn bereid, de vis- en garnaalkroketten, de voorgebakken visge-
rechten en de vissoepen (tabel 17). Deze gerechten worden alle diepge-
vroren aan de konsument aangeboden. Semmige hiervan, nl. visburgers,

crab au gratin, sint jacobsschelp, garnaalkroketten en ~bolletjes komen

ook in niet bevroren toestand voor.

Bij diepvriesschotels bereid op basis van heilbot en staart&is, wordt

van gekookte vis uitgegaan, die met vooraf gestoofde groenten worden
voorzien. Visburgers worden geproduceerd op basis van aardappelvlokken,
groenten en viszaagsel. 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 gekarakteri-

seerd door de gebruikte saus.

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

warmene
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Een derde reeks onderzochte gerechten waren de vis- en garnaalkroketten.
Zij moeten beschouwd worden als dragers van vis en garnalen. Het geheel

wordt achteraf van beslag en paneermeel voorzien.

Een vierde reeks bereide visgerechten (visburgers, visbrochetten, scampi
fritti) zijn voorgebakken en hebben een beignetsaus als omhulsel gemeen.

Het visvlees van deze gerechten blijft echter rauw.

1020 Methoden,

Volgende methoden werden aangewend

- Het droge stof-, zout- en asgehalte : door middel van de methoden die
in de ABAC beschreven worden.

- Het vetgehalte : door middel van de Gerbermethode.

- Het eiwit stikstofgehalte : volgens Dyer, W.J. et ale

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

- De energetische waarde in kj : (eiwitgehalte.#,1) + (koolhydraten-

gehalte.4,1) + (vetgehalte.9,3) o 4,186.

Bij de gerookte (tabel 1) en in het zuur bereide visserijprodukten (tabel
2) werden de analysen op het visvlees verricht, terwijl de saladen (tabel

2) en de bereide gerechten (tabel 3) volledig werden gehomogeniseerd.

2o Resultaten en besprekingen.

-~ — - -

De analyseresultaten van de koud- en warmgerookte visserijprodukten
werden door tabel 15 weergegeven. Het rookproces dat eveneens een droog-
proces is, gaat gepaard met een daling van het aanwezige vocht en een
stijging van het eiwitgehalte en vetgehalte. Vooral bij de warmgerookte
visserijprodukten waar het vochtverlies zeer aanzienlijk is, bevinden
zich zeer eiwitrijke eindprodukten. De grondstof die voor het roken
wordt gebruikt bestaat voornamelijk uit vette vissoorten. Het vetge-

halte van eenzelfde vissoort kan echter naargelang het vangstseizoen
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aanzienlijk wriéren, 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. Het zoutgehalte van de zacht- en hardgezouten gerookte vis was
over het algemeen te hoogs De bekomen resultaten wezen op een onvol-
doende beheersen van het ontzoutingsprocédé. Het ontzouten van de vis
heeft tot doel het zoutgehalte tot aanvaardbare hoeveelheden te verlagen.
Nochtans is een hoeveelheid zout (ca 2,5 %) noodzakelijk om het produkt
een voldoende bewaarduur te gevens Het is echter mogelijk het zoutge-
halte van de gerookte vis nog aanzienlijk te verlagen, indien de distri-

butie in diepvriesomstandigheden dcor de konsument wordt aanvaard.

Heel anders ligt het bij de warmgerookte vise. Door het pasteurisatieproces
bezit het produkt immers voldoende bewaareigenschappen, zodat de aanwezig-
heid van het zout alleen dient om smaak aan het produkt te geven. De

aanwezigheid van het zout heeft hier geen verdere technologische betekenis.

Tabel 16 geeft de analyseresultaten die bekomen werden van de saladen
en in het zuur bereide visserijprodukten. Ten aanzien van de samen-
stelling van de saladen werden geen grondige verschillen tussen de be-
studeerde 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 %), zodat
de energetische waarde van deze produkten circa 1.900 tot 2.000 kjoule

per 100 gram bedroeg.

Er werd vastgesteld dat heel wat minder water in de vissaladen voorhanden
wase Dit is het gevolg van de bewerkingswijze. Na het koken van de vis

wordt het kookvocht zoveel mogelijk wegewerkt, terwijl bij krab, garnaal
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en zalm het uittredend vocht voor de aroma van de salade wordt weer-
houden. Het zoutgehalte van de saladen varieerde tussen de 1 a 1,5 %y
terwijl dit gehalte voor rolmops, macedoine en mosselen in azijn ruim

1 % hoger lage. Dit 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 17 weerge-
geven. De onderzochte bereide visgerechten met groenten, pizza uitge-
zonderd, hadden als gerecht ecen uitstekende samenstelling. Het vetge-
halte bleef laag en was voor het grootste gedeelte van de vis afkomstig.
Het watergehalte bereikte normale proporties (80 %) en het kookhydraten-
gehalte bedroeg 1 tot 2 %. Het gerecht dat de naam pizza draagt, bevatte
een hoog vet- en koolhydratengehalte. Deze beide komponenten zijn vooral
afkomstig van de koek die voor de gebruikte schelpdieren als drager fun-
geert. De visburgers bleken van een betere samenstelling te zijn. Het
vetgehalte was laag en het eiwitgehalte dat bijna uitsluitend van de vis
afkomstig is, was in een bevredigende mate aanwezig. De gerechten die op
basis van paling werden bereid verschilden grondig in samenstelling, zowel
voor wat het vetgehalte als het watergehalte betrof. Alhoewel de bereiding
zijn invloed heeft, was de samenstelling van de gebruikte paling de voor-
naamste oorzaak van deze afwijkende analyseresultaten. Het is namelijk

zo dat het vetgehalte van paling tussen 2 en 30 % varieert en afhankelijk
is van het vangstseizoen.s De basquaise- en mornaysaus die in de bereiding
van ovenvis wordt gebruikt, zijn bepalend voor het vetgehalte van het ge-
recht. De gebruikte mornaysaus wordt met meer vet bereid en geeft een
duidelijke weerslag op het produkt. Crab au gratin, sint-jacobsschelp

en zalmschelp kunnen als voorgerechten aangezien worden. De gebruikte
sausen zijn sterk gebonden en voorzien van koolhydraten die tussen de

zes & zeven procent variéren. Uit de analysen van het eiwitgehalte kon
afgeleid worden dat voldoende grondstof in de gerechten aanwezig was. Deze

gerechten met sausen kunnen dan ook als waardevel worden beschouwd.




38,

Het vet- en koolhydratengehalte van de vis- en garnaalkroketten omvatte
globaal circa 24 tot 29 %. Het eciwitgehalte 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 aanzienli jk
wordt verhoogde.

Van de onderzochte bereide visgerechten schommelde het gemiddeld zout-
gehalte rond de 1 %. Dit zoutgehalte is alleen bedoeld om smaak te geven

aan het produkt en heeft verder geen technologische betekenise.
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II. Studie van de invloed

Voor het onderzoek werd uitgegaan van vissticks die van het portioneer-
proces van diepgevroren kabeljauw afkomstig waren. De bekomen visblokjes

werden met beslag en paneermeel voorzien en al of niet voorgebakken.

1 ozn Methoden.

De methoden voor het onderzoek waren dezelfde als deze die in E.I. werden

aangewendo

2. Resultaten en besprekingens,

Er werd vastgesteld dat de bereidingen van de vissticks een aanzienlijke
energieverhoging met zich meebrengen. Daarbij komt nog dat de reeds voor-

gebakken vissticks bij konsumptie veel energierijker zijn dan de niet voor-

gebakken sticks (tabel 18). Er dient bijgevolg bij de berekening van de

energetische waarde van vissticks met de bereidingswijze rekening gehouden

te worden.
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§ 2.- Valorisatie-onderzoeke

Het distribueren van verse vis onder voorverpakte vorm verloopt enkel
goed als van zeer verse grondstof wordt uitgegaan. Door de vaak lange
verblijftijd van de visserijschepen op zee en door verschijnselen als
schaarste en piekaanvoer, beséhikt het distributiebedrijf niet steeds

over vis van de voorgeschreven topkwaliteit.

Doel van het hier beschreven onderzoek was het distributiebedrijf in
staat te stellen "betrouwbare aanvoerders" van kabeljauwfilets en -moten
te selekterens Daartoe werd gedurende een jaar de aangeleverde filets

en moten onderzocht. Steunende op vroegere gegevens werd de vraag beant-
woord welke beginkwaliteiten nog geschikt mogen worden geacht als uit-
gangsmateriaal voor voorverpakte kabeljauwfilets en -moten, in funktie

van de verwachte opslagtijd.

1. Experimentele gegevens.

Gedurende een jaar werden om de 2 maand, verpakkensklare filets en moten

van kabeljauw (Gadus morhua) afkomstig van 3 aanvoerbronnen (Denemarken-D,

Nederland-N en Belgié-B), uit de centrale bewerkingsinrichting van een
distributiebedrijf betrokkemoPer aanvoerbron werd steeds op 4 proefeen-

heden een gedetailleerd kwaliteitsonderzoek uitgevoerd.

1s2s Laboratoriummethoden.
Organoleptische beocordeling.

De filets werden geévalueerd op basis van de geur en de smaak in de ge-

kookte toestand, steunende op een 10-puntenschema. De kookproef werd
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uitgevoerd in een mikrogolf oven. Aan de keuring werd door vier personen

deelgenomen.

Chemische en fysische testene

FEerder gebruikte chemische analyses werden uitgevoerd, nl.

totaal vluchtige basische stikstof (TVB)
trimethylamine (TMA)

hypoxanthine (HX)

totaal vluchtige zuren (TVZ)
Ook werd telkens de pH bepaald met een glaselektrode in een suspensie van

20 g gemalen filet en 20 ml gedestilleerd water.

Mikrobiologisch onderzoeks

Dit onderzoek omvatte de telling van het aantal kiemen (TAB) na 5 dagen in-
kuberen bij 20 °C en na 3 dagen inkuberen bij 37 °C. De verdunde mikrobe-

suspensies werden op Plate count agar (Difco) geénte.

1e3e Verwerking van de resultaten.

- e em m e e e e em e e e wm e e

Ten einde eventuele seizoens~ of leveringsinvloeden op de aanvoer na te
wijzen demeve de variantieanalyse, werd in de eerste plaats een test op
het normaal of loge. normaal verdeeld zijn van de diverse reeksen onder-
zoeksresultaten uitgevoerd. Eveneens werd de homogeniteit van de varianties

in de reeksen onderzocht met de Bartlett-toets.

2. Resultaten en diskussies.

- —————— - - - - - - — -

In tabel 19 worden de resultaten samengebracht van het organoleptisch,
bakteriologisch en chemisch kwaliteitsonderzoek, ook het gemiddelde van
de 4 testuitkomsten is opgegeven. De variantie-analyses van deze resul-

taten of van hun transformaties zijn samengevat in tabel 20.
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Tabel 20 - Variantieanalyse van de parameters van de aanvoerkwaliteit.

Parameter Bron variantie 3 KS AE VG GKS { F
Org. scores, X Bronnen (B) 2 0,0056 0,0028 1%
Maanden (M) ? 0,0224 5 0,0045 2,0
Interaktie (B x M) ? 0,1292 10 0,0129 5,9%*
Stand. deviatie (s) ! 0,1210 54 | 0,0022
__________________________________________ _j_.._....__....__..........__:r____.........._. ————————
Log. TAB, 20 °C B | 5,9200 2 | 2,9600 31 ,4xx |
M | 8,6280 5 | 1,7256 | 18,3+ §
| B x M | 4,8980 10 | 0,4898 | 5,2+ f
5 5,0962 | 5k | 0,094 | l
Loge TAB, 37 °C B 5,4838 i 2 % 2,7420 4 L6, 2%
M 2,5626 | 5 | 0,5126 8,6+
B xM % 6,3975 % 10 | 0,6398 10,8**
s i 3,2079 | 54 | 0,059k |
................... | AUSRPCIU RO BV DU W
Log. (HX + 5) B % 0,0266 2 0,0133 5,8%* ;
M | 0,4506 | 5 { 0,0901 39,2%% |
B x M | 0,1038 | 10 | 0,010k ho5ee |
s ! 0,1252 5 54 0,0023 |
___________________ 4-----------__*_u-__u__%___-__-___+_____f_________%_____*___J
Log. (TMA + 1) B | 0,1h0k | 2 |} 0,0702 3,5*
M 110,6822 | 5 { 2,1364 | 108%+
| BxM { 1,0756 g 10 § 0,1076 | 5,5**
' s | 1,0611 | 54 | 0,0198 i
e o e e
Log. TVB B | 0,0099 | 2 j 0,0045 0,8
M 10,2169 | 5 |o0,0434 | 7, 4x
B x M § 0,2139 E 10 i 0,0214 ; 3 g
5 1 0,3173 i 54 ; 0,0059 |
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Tabel 20 (vervolg)

500

Parameter Bron variantie KS 1 VG GKS F
Log. TVZ B 0,1718 | 2 0,0859 3.0 i
M 1,317k 5 0,2635 g, e
BxM 0,5280 10 0,0528 1,8 ,
5 1,5662 5k i 0,0290 } !
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" R e TR
o B 0,0651 2 | 0,0326 | 7,6%% |
M 1,6740 5 | o,3348 | 77,9¢ |
| BxM 0,3090 10 % 0,0309 % 7, 2%%
g s 0,2315 54 § 0,0043 | ;
KS : som der kwadraten
VG : aantal vrijheidsgraden
GKS : gemiddelde kwadraatsom
& : overtreft de grenswaarde met 5 % overschrijdingskans

L : overtreft de grenswaarde met 1 % overschrijdingskans
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De nrganoleptische bevindingen wezen geen wezenlijke seizoen- of bronin-

vloeden aan. Als gevolg van de signifikante bron-maand-invloed werden de
scores nader onderzocht. Tijdens de maanden maart tot september scoorde

* de Deense aanvoer lager dan de Nederlandse en Belgische aanvoer : ca

7,9 tegenover 8,2. Tijdens de koudere maanden, november vooral, bleek

de Deense beginkwaliteit dasrentegen beter te zijn ¢ ca 8,8 tegenover 7,9.

De variantieanalyse van de kiemgetallen bij 20 °C wijst op een signifikante
invlioed op de leveringsvariatie van zowel aanvoerbron, als -maand. Zoals
verwacht, werden hogere aantallen genoteerd in de 'warmere' maanden (mei-
juli), nl. + 2.105/g, en dit voor omzeggens alle bronnen. Tijdens de
overige maanden werd een lagere kiembelasting vastgesteld, met uitzondering
evenwel op de filets van Belgische en Nederlandse herkomst voor september
en november (60105/g). De 37 °C-aantallen, een maat voor de hygiénische
kwaliteit, waren sterk afhankelijk van de bron. Opmerkelijk waren de lage
aantallen op de Deense filets. Gezien voor alle leveringen het TAB bij

37 °C kleiner bleef dan 1/10 van het TAB bij 20 °C, was er geen aanwijzing

voor een ongeoorloofde hygiéne~ of temperatuurtoestand.

De aanvoervariatie was op basis van de chemische analyses in hoofdzaak het
gevolg van seizoeninvloeden. De beginkwaliteit bleek goed te zijn in de

koudere maanden, maar minder goed in de warmere maanden. Op de beduidend
geringe broninvloed was er een uitzondering : de Deense filets vertoonden

minder gunstige chemische parameters tijdens mei en juli.

Teneinde probleemmaanden of -bronnen te kunnen aanwijzen, werden de organo-
leptische en chemische beginwaarden met de grenswaarden vergeleken (tabel 21).
De tabel werd samengesteld steunende op het bederfverloop van voorverpakte
kabel jauwfilets, zoals vastgelegd d.m.ve lineaire regressie op grond van reeds
vroeger verricht onderzoek : 20 bewaarreeksen bij afwisselende opslag van

1 en 4 °C en 5 reeksen bij 1 en 8 °C. Mede op basis van de organoleptische

aanvaardbaarheidsgrens 5,5 werden de diverse grenswaarden afgeleid.




He

De organoleptische startkwaliteit van alle leveringen volstond voor een
houdbaarheidstijd van E +2, hetgeen tegemoet komt aan de eisen van de
distributiesektor. De chemische parameters (uitgezonderd TVZ) duidden
evenwel op een onvoldoende aanvangskwaliteit tijdens de maanden mei en
juli, van de Deense en in mindere mate van de Nederlandse en eigen aan-

voer, om de 2-daagse verkooptijd te realiseren.

be Kabeljauwmoten.

De bekomen resultaten (tabel 22) maakten geen statistische vergelijking

mogelijk : geen normale of loghormale verdeling en (of) geen homogene

varianties.

Voor de moten werden eveneens grenswaarden berekend uitgaande van vroegere
gegevens over de kwalit eitsafname onder afwisselende opslag bij 0-2 °C/
4-5 °C en bij 0-2 °C en 7-9 °C (tabel 23). Per koelwijze waren de resul-

taten van 5 bewaarreeksen beschikbaare.

Uit een organoleptisch oogpunt waren geen problemen te verwachten i.ve.m.
de opslagtijd B+2, onder afwisselende bewaring 4-5 €C/0-2 °C. Aan de
hand van de chemische maatstaven kon echter worden opgemaakt dat, tijdens
juni en augustus, de aan te kopen partijen kabeljauw nader dienen onder-

zocht. Met een gedeelte van de moten kon in geen geval E+2 worden be-~

reikt, evenmin zelfs E+1.
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Uitgemaakt diende te worden of de vernieuwde inpaktechniek, met het oog

op een verlengde bewaarkapaciteit, voordelen kan bieden tegenover vakulim-
en luchtverpakking. Een verbeterde houdbaarheid onder voorverpakte vorm,
zodat zan de eisen van distributiekringen kan voldaan worden, zou immers

zeer welkom 2zijn.

Twee vergelijkende bewaarproeven met kabeljauwfilets werden uitgevoerd.
In eerste instantie werd de kwaliteitsevolutie gevolgd van filets, ver-
pakt onder lucht, vakuiim en een gasmengsel van 60 % CO,, 20 % 0, en 20 %
N2° Daarna werd de betekenis van de beginversheid van de filets voor de

houdbaarheidsverlenging bestudeerd.

Voor wat betreft uitgangsmateriaal, kwaliteitstesten en verwerking van
de resultaten kan worden verwezen naar de studie i.veme de aanvoervers-

heid in een distrihutiebedrijf.

1e1e Proefopzete.

Tijdens de eerste bewaarreeks werd de helft van de verpakkingseenheden
afwisselend gestockeerd bij 4=5 °C, van 9 tot 17 uur, en bij 0-2 °C van
17 tot 9 uur. De andere helft van de filets werd doorlopend bij 0-2 °C

bewaard. De totale bewaartijd bedroeg 8 dagen.

Alle pakjes van de tweede bewaarproef werden afwisselend bij 4-5 °C en 0-2 °C
gehouden. De ene helft van de proefpartij gulfilets werd ingepakt op de
aankoopdag (Dag 0) en werd in het resultatenoverzicht met Kw0 aangeduid.

De andere helft van de proefpartij werd ingepakt na 1 dag bij 0-2 °C (Dag

1) 3 de beginkwaliteit werd aangeduid met Kw1.
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2e Resultaten en diskussiee

De recks kwaliteitsanalysen van de eerste (tabel 24) en van de tweede
bewaarproef (tabel 25) werden respektievelijk uitgevoerd met 3 en It

eenheden proefmateriaal per inpak- en opslagwijze.

2e1e. Bewaarproef 1.

Voor beide koelwijzen was de variantieanalyse niet op wezenlijke verschil-
len in het organoleptisch bederfverloop van de gas- en vakuiimverpakte
filets. De bederfsnelheid van de luchtverpakte vis, bewaard bij 0°-2° C
en bij 4°-5 °C/0° -2 °C, was resp. 1,4 en 2 maal groter dan van €O~
en vakuiimverpakte vis. Op het einde van de 8-daagse bewaarperiode be-
reikten enkel de a€éroob verpakte filets, die afwisselend verbleven bij
ke-5 °C/0°-2 °C, bederfscore 5,5 ; de eindscore bij doorlopend 0°-2 °C
bedroeg 6. 6,5 en 7 waren de laagste scores van resp. het vakuiim- en het

gasverpakte produkt.

De aangroei van de psychrofiele bakterién (TAB, 20 °C) werd duidelijk
geremd op gas- en vakulUmverpakte filets. Van bij de aanvang van de

proef trad de logaritmische aangroeifase in op de luchtverpskte exemplaren,
terwijl zij op vakulimverpakte vis voor 4 dagen en op gasverpakte vis tot

6 dagen werd uitgesteld. De evolutie van de mesofiele kiemen (TAB, 37 °C)
volgde deze van de 20 °C-kiemen, ongeacht de soort verpakking. Hun aan-

tallen bleven evenwel steeds een loges-eenheid lager.

Door middel van de chemische steekproeven konden geen variantieanalyses
worden doorgevoerd : de verdeling van de uitkomsten of van hun trans-
formaties was wel normaal, maar de spreiding in de verschillende reecksen
was niet dezelfde (Bartlett)e In het geval van de aércbe verpakkingen was,
voor beide koelingen, de toename van alle chemische parameters vrij ana-
loog en vertoonde een goede overeenkomst met de aangroei van de 20 °C-

aantallene. 002 remde de 'bedervers' hetgeen resulteerde in een vertraagde
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produktie van bederfkomponenten tot halverwege de bewaartijd (E+3). Na

dit tijdstip bereikten de meeste chemische maatstaven al vlug hun 'bederf-
koncentraties meestal 1 dag eerder gekonstateerd. Deze vaststellingen
bleken, zoals verwacht, iets gunstiger onder doorlopend bewaren bij 0°-2 °C

dan onder beurtelings bewaren bij 4°-5 °C en 0°-2 °C.

2.2. Bewaarproef 2.

Van de kwaliteitsbepalingen, uitgevoerd tijdens dit experiment, leenden

zich enkel de organoleptische evaluatie, TVB en pH voor het toepassen

van de variantieanalyseo

De eerste helft van de bewaartijd werd geen verschil in organoleptische
bederfsnelheid waargenomen, als funktie van beginversheid en verpakkings-
wijze. Na deze periode bleek de COZ-toepassing de kwaliteitsvermindering

iets meer af te remmen dan de andere inpaktechnieken.

Vanaf het proefbegin nam het aantal psychrofiele bakterién op de lucht-
verpakte filets toes Op d= 002- en vakulimverpakte exemplaren steeg dit
aantal niet gedurende ruim 4 dagen. Tussen de 2 beproefde startkwaliteiten
werd geen verschil in aangroeisnelheid van deze micro-organismen vastge-
steld ; de aantallen op Kwl bleken wel steeds 1/2 loge.eenheid hoger dan

op KwO.

De chemische maatstaven kenden cen forse stijging op het lucht- en vakuiim-
verpakte filetmateriaal na E+3 en E+2 dagen, respektievelijk uitgaande van
het meest en het minst verse materiaal. Fen evenwaardige stijging werd bij

de COz-verpakkingen genot eerd na E+4 voor KwO en na E+3 dageh voor Kw2,

SBamenvattend kan worden gesteld dat, in vergelijking met aéroob en vakuiim-

verpakken, het verpakken onder uitsluiting van lucht met vervanging van
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de lucht door een gasmengsel, de kabeljauwfilets een dag langer houdbaar
maskt bij opslagtemperaturen van maximaal 4°-5 °C. Het is echter zeer

de vraag of deze beperkte verlenging een kommercieel voordeel inhoudt.
Ernstige nadelen zijn immers de hogere kosten verbonden aan het gasverpak-
ken en de onvermijdbare inkrimping van de filets als gevolg van het oplos-

sen van 002 in de waterfase van de vise
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Tabel 24 - Verloop van de organoleptische, mikrobiologische en chemische.kwali-
teitsparameters van kabeljauwfilets in funktie van de verpakkings-
wijze, de opslagduur en =-temperatuur.
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T —————————— - —— - ] - —— - - - — "

. ! Dag g D Dag ;
Kwaliteits- Dag,, Dag, | agy i a8¢ 8 |
maatstaf 100 1°C L‘OC | 1°C LI'OC i ,]OC L"OC 100 L)'GC f
! i :
i . 1
Geur- L | 8,5 8,3 7,9 | 7,5 7,3 80 6,8 | 6,8 0
il T BE | B aE T 7h ) 68 16" 63 1 6S - B
score C i i | ;
B 1 7.8 | 749 6,9 73 yFL 2% H6,0 [ 5B 5.y
T + ! 3
8,3 8,1 7.4 1 7.4 £,9 : 7,7 6,k 6,4 5,6 |
! _w‘
————— f—-—————-—l————.—n--——-—-—_-—;——.-...-———-—_—————%——w-——u—-.—-———--— ———————————— —
v { 8,3 8,3 7,9 | 8,0 7,8 | 7,6 740 749 ,0
g |81 180 7,8, 7,5 7,5 7,5 6,8 | 65 6,5
U 7,9 | 7,4 7,3 | 7,3 6,8 | 6,8 6,6 | 6,53 6,5
U : i et
i 58,1 7,9 7,7 | 7,6 7,h ;7,3 68 | 66 6
R %-—_—-_-—: ------------- ’-; ———————————————————————————————————————————
! 8,4 1 8,4 8,4 j 8,0 8,0 , 7,8 7,8 17,8 7,8
C i 871 ;! 810 8’0 i 779 719 ; 35 7,3 q5 7,
2180 | 7,9 79175 7,570 7,0 |7 0 |
| 182 81 8,1 ' 7,8 7,8 7,k 7,4 |74 7,4
______________ Ll e ——— i s A
"""""""""" r""“r'"'""‘j“‘"""""""'ﬂ“""'"“'""'"f"“'"*"“"""“""“"“’"““‘“
Log. TAB | L | 6,15 | 6,11 6,46 | 6,79 7,0k ; 7,48 7,28 | 7,68 7,46
20 °C : g 5,96 | 6,08 6,081 6,77 6,72 ! 7,32 7,20 | 7,34 7,23
'H | 5,80 | 5,88 5,94 6,48 6,59 7,18 7,04 | 7,26 6,9 |
T } ; f T
o s e . |
|V | 6,18 | 6,15 6,11 | 6,04 6,11 | 6,75 6,56 | 6,81 7,08 |
é 5,92 6,00 5,96 i 6,00 6,04 ! 6,34 6,45 | 6,77 6,81 :
| |
g 5,75 5,99 5,68 2 5,85 5,90 | 6,30 6,36 | 6,36 By 4
o ‘ ;1
"l 535 6405 1582 | 5,96-1:-6,02 1 6,666,651 6,M '
----- T---—---}—----——----——p--—-------———%--——----—----q-——-----—-r-~ﬁ
653%. 16,758 93| 6lo6 6,01 16,00 6,20 1608 655 )
C | 6,30 | 6,00 ,5,91 ! 6,04 5,96 | 5,93 6,15 - 6,04 6,36 |
0 ! &
216,08 1571 5:70, 5,98 '5,65.15,89 5,80 15,94 6,08
6,24 5495 564 176,09 1°5,91°:5,94. 6,08 16,07 6,30




Tabel 24 (vervolg)

63,

l
Kwditeits- Dago Dag2 DagLF Dag6 Dagg g
maatstaf 1°¢ 1°C log 1°C Log 1°C hog 1°C hog |
Log. TAB L5358 1, 5,150 B AR RIS 68T 6 NG P B SR BB | 60
3790 g b,90 | 5,08 5,41| 5,80 5,76 6,11 6,18 | 6,28 5,;35
B | 4,46 540U B91.1:°5569"  By72 V 5,467 6, 152 1 5,83)
T :
4, 85 5,090 .5.50 L7"5,80 .- 5,85 1. 6,027 6,27 6,22 593}
_________________________________________________________ .__..__....._-.._-A-....i‘
V. 15,20 | 5,08 5,18| 5,26 5,28 5,92 5,45 | 5,46 5,38
g 5,08 | 4,99 4,94} 5,18 5,04 5,20 5,43} 5,38 5,28
& 1,0 4,86 4,57 | 5,04 4,90 5,18 5,36 | 5,30 5,26
M | 5,03 4,98 4,90 é 5,16 5,07 | 5,43 5,41 | 5,38 5,312
i R o e o e e o s B o i o il 5 S NI N SUNPT L.
il g | o o A 5" i ‘
| 5430 | 4,99 5,0k | 5,34 5,30 5,15 5,20 | 5,23 5,381
'c 5,15 | 4,86 4,891 4,89 5,00 § 5,08 5,15 | 4,95 5,18
302 | 4,95 4,79 4,83_i 4,88 4,80 | 4,94 5,11 i 4,68 5,11
E i 5,13 4,88 4,92 ; 5,00 -5,03 f 5,06 5,15 ! 4,95 5,ﬁZE
S e e
mg HX % L |12,8 22,2 27,2 47,9 58,8 60,7 66,2 | 66,3 66,6
g 10,7 21,2 23,8 | 44,2 56,91 59,9 63,3 | 63,0 64,5
H 9,7 | 20,0 20,9! 40,3 54,5 \ 57,3 61,9 | 61,9 60,8 |
I - i3
10,1 | 21,1 24,0} 44,1 56,7 | 59,3 63,8 | 63,7 64',2
b e s o e e o b ———— b e e A —————— . -
v 19,5 23,14 21,8 | 52,6 61,5 | 62,5 65,2 |67,9 68,1
A 118,9 | 19,5 18,0} 50,2 57,1 | 59,7 64,9 |66,9 65,0
i |
ﬁ 17,5 | 16,7 11,9 | 4¥7,3 51,3 | 52,9 64,3 63,8 64,9 |
U i !
L 18,6 | 19,8 17,2 | 50,0 56,6 | 58,4 64,8 66,2 66,0 |
'- ------ o ————— e ————————— T -----------------------------
| 29,0 20,0 20,5 | W1,4 44,8 | 59,9 63,8 161,9 66,5
c las,7 | 16,9 18,1 | 29,1 43,5 i 57,0 62,9 60,5 64,1
| {
0, (11,2 116,5 14,0 28,6 24,6 | 56,9 60,1 60,1 63,8
i i : | ]
L Je20 fa7y8 a7,5| k2,0 3.6 ! 57,9 62,3 160,8 64,3 |

S S - — - -~ ——-_——— —— - - "~ - —_— - - - - - - e - ——— - - - - - . - . . - S o -t v = " b




Tabel 24 (vervolg)

¥ i
Kwaliteits- Dag, Dag, | g Dagy Dagg Pagg - ]
maatstaf ‘ ;
1°C 300 Be0 | YO e F I A%E AR eg i
s X ~
mg TMA-N% L 3,9 3,0 9,9 | 19,9 22,6 | M,8 61,1| 58,8 65,6
g 3,0 1,7 by 16,7 21,3 | 35,6 56,8 | 57,6 63,2
H 12,9 1,6 3,4 | 14,3 18,2} 31,1 56,0 | 48,6 57,7
T +
3.3 21 8,0 17,0 20,7 | 3,2 58,0 55,0 62,2;
———————————— i——«——-—~~—~~--————r-———————-—-—-—-}-—————--————‘-——--——-————-—-——--4
Vo] 2,1 2,9 3,5 | 2k,5 47, | 47,2 53,6 | 58,6 62,9
e 11,7 | 20 3,3 | 258 285|389 533|583 57,9
I | )
vt to,6 | 0,7 2,7 | 21,9 16,4 | 37,8 49,9 | 54,3 52,4
U + : - -
Mo11,5 1,9 3,2 23,k 30,8 | 41,3 52,3 | 57,1 57,7
I (NSRS GPU H U ——— i.. ______________ .f. _____________ .T _____________
| k7 2,3 3,2 ;| 12,2 14,2 @ 35,5 38,8 i 41,9 58,6
¢ 2,3 2,2 2,5 { 9,0 10,5 i 31,7 36,6 | 41,3 56,9
% | 1,4 P,k 2,3 | 8,1 8,4 % 30,6 35,4 ' 36,0 56,8
4 . - i
f i i ! !
| 12,8 12,0 2,7 | 10,0 11,0 32,6 36,9 39,7 57,k ]
%:::::::::::::i::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::i:::::::::::::;
mg DMA-N % % 0,64 1,38 0,65 | 1,25 1,3 | 0,93 0,62 {0,88 1,03 i
¢ 10,59 | 1,09 0,61 1,30 1,04 {0,99 0,77 {0,75 1,29 |
g 0,69 0,46 0,85 | 1,74 1,15 | 0,93 0,9 {1,170 0,76 L
0,64 | 0,98 0,70 | 1,43 1,18 | 0,95 0,78 0,91 1,03
Bt e con . ] a2 on. o e o e W S e e G . o S . o e o } __________________________________________ mﬁ
v 0,71 0,90 1,45 | 1,61 1,08 | 1,9% 2,19 (1,99 1,83 ;
{ A | 0,57 T48 1431 | 2,43 4,95 [ 1,09 1,72 1,38 1,44 |
K |
v | 1,15 L T,43 1,55 | 2,34 3,16 | 1,32 1,61 2,74 1,54
|y 10,81 | 1,13 1,44 | 2,03 2,06 | 1,45 1,84 |2,04 1,60 |
- o o o e ot e e e s e o 5 o e o i i i i i i s o o i o o s 2 i 5 e e g
1,73 1350 21,5571 1,65 ' 1.35 14,99 . 2,00 1220 1,54
GO R R RN S N B e PP S e L TR B
: 0 ! ‘
‘, 2 i 1516 . | 1,86 1,07 1,17 0,83 1425 1559 i 1.7 |
i | . =
: b0 1483 L B8 438 L 45% 1,80 (952 463 By qust ]

- - - 0 " - = e > - - - - - - - - - " - = . - ———— - = = o = = - - — - = o o - e

- - - A - - - - > S S S S W M Ws W G e G T M . . W e M WD S W G G . e . — - - e . - - — - - e
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Tabel 24 (vervolg)

T 1 l
Kwaliteits~ DagC Dag2 DagL+ Dag6 Dag8 i
papTeves 1°¢ 186 4500 100, B TrigeE L el fodee - . i
mg NH,-N % | L 9,7 8,1 Ty 10,1 9,8 9,3 10,7 | 10,2 10,0
g 6,2 9,3 8,5 9,2 9,1 |11,0 10,0 | 14,6 10,9
g Pk | k2l 4,8 1 om2 6,5 f 6,9 - B8 A6 1 Bl
i i :
6,9 5.2 7,0 8,3 8,4 9,1 9,71 1244 B
_________________________________________ RSN PR
v | 6,9 6,6 84 | 7,4 8,7 | 82 8,9 | 8,2 9,8
¢ 72 |75 73|73 9242 |71 7.8 | 88 8@
T | 5,7 5,1 6,2 | 5,7 6,0 { 6,0 7,3 | 8,2 7,2 !
b ey
M 6,6 L 6,4 7.3 6,8 7 45 o 8,0 | 8,3 8,
____________ I Rl P oot SN S SO IO L o
!
6,8 17,1 6,5 | 6,7 6,6 | 6,6 7,8 |89 8,
c 17,0 6,4 6,5 | 7,2 6,7 | 7,5 7,2 | 7,3 6,9

[0)Y
o

[e))
W

[e)}
[ox}
U
O

b o " - - ———— - — — - ot — " — o - S0 "— A fot o 3 ia S - —— - —— —— o — - —

.............. T e S R B T T g e
mg TVB-N % | L 23,2 | 25,5 33,3| 54,8 47,1 69,7 85,8 | 89,1 9k,3
i g 22,5 | 23,1 31,8 | 46,7 46,1 | 63,3 81,6 | 88,1 85,8
PH v 21,b | 22,6 24,0 | 39,7 45,6 | 57,8 78,9 179,9 84,5
T

- - o o o

19,4 22,2 21,9 | 42,3 38,2 | 58,5 73,5

TTIEIRIIS T IR T T 0 e e - - - . ——————— T — T - - - - - - - - - - = = —— == - = _— = o

-----‘—-“----—-——__-—_—--——_—_--W—~—.~N---—_——I----—_—--—-————-—--—_-—-—-—------—_-—«m‘.




Tabel 24 (vervolg)

Kwaliteits-
maatstaf
T™Z, ml 00,1 | L
N | U
NaOH/100 g C
H
T
SS—
v 16,4 22,1 21,0| 86,6 123,2 |129,5 158,8 {169,3 176,2{
é 10,2 | 16,6 19,2 66,5 96,6 |116,6 123,1 |163,6 168,65
U |49 Bt g 40,3 54,0 [101,8 108,1 |143,6 128,0 |
v | ' ~
M 10,5 14,9 15,8 | 64,5 91,3 {116,0 130,0 {158,8 157.5
___________________________________________ »-———-———-——-—-1 i i
2131 15,8 17,4 | 40,8 44,9 | 88,9 137,3 |123,4 177,01
| !
| c | 15,6 i 134 . 15,2 '28,9 32,5 | 88,8 110,5 (101,28 1618
j S 14,6 | 12,8 14,6 . 28,7 30,1 | 82,1 90,7 | 96,4 160,9
r ! I 1
| 17,1 | 14,0 16,1 ! 33,1 35,8 | 86,6 112,8 [107,0 166,3 |
______________ 2 et et R LT . N} e L Kol v SO VO SR RN ot & NI NS S g = =<,
i - 16,66 | 6,64 6,80 | 6,82 6,84 7,02 7,29 | 7,27 7,21
U 16,59 6,61 6,60 6,79 6,82 |{6,95 7,12 {7,143 7,12
¢ |
I 6,58 ! 6,53 6,48 | 6,78 6,76 | 6,93 7,08 |7,70 7,06
T
6,61 6,59 - 6,63 | 6,80 6,81 | 6,97 7,16 17,47 - 713
e o o e o o e e n ot e o o o o " o e 2 o s |
v 6,78 6,84 6,71 | 6,88 7,09 { 7,06 7,08 [7,05 7,20
£ 6,66 |6,68 6,65| 6,87 6,93 {7,035 7,03 [6,98 6,99
U 6,56 6,62 6,59 | 6,84 6,8 |7,02 6,95 6,97 6,98
U :
M 6,67 (6,71 6,64 | 6,86 6,96 | 7,06 7,02 {7,00 7,06
M e s et 1 1 s
6,56 ! 6,72 6,66 | 6,84 6,95 |6,95 6,94 [7,02 7,04
C |6,53 16,55 6,65 | 6,78 6,92 | 6,94 6,93 |6,96 6,97
s j76,54 6,521 8,75 6,75 6,80 6.9 F6ip2 6.9
é 6,5k 16,60 6,61 | 6,79 6,87 '6,93 6,92 (6,97 6,98

1°C : doorlopende bewaring bij 0-2 °C
hkoc ;: afwisselend 4-5°C en 0-2°C
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Tubel 25 - Verloop van de organoleptische, mikrobiologische en chemische kwali-

teitsparameters van kabeljauwfilets in funktie van de beginkwaliteit,
de inpakwijze en de opslagduure

h 3 | K ‘ i T
p DagO Dag1 g Dag2 j Dag3 Dag4 Dag5 !Dag6 'Dag71 Dag8 ; Dag9 f
arameter | . ;
KwO Kw1 KwO Kw1 KwO Kw1 Kwo Kw1 i Kwo i Kw1 t
Geur- Bgi. 18,5 18,8 78 198 178 250" 1631153 |58
‘smaak Z
b5 ! 8,4 |8,1 8,0 !7,5 7,9 |73 6,9 '6,3 | ka5 - LN
8,3 Byt (78 [ 7.3 |70 %0 16,9 |60 14,5 |49
8,3 [8,0 |7, |7,1 (6,5 7,0 |66 58 |45 |43 |
LUCHT ; + e
08 LA o I 1 7B 0 R IR 1 R
8,5 18,3 7,9 | 7,8 7.6 |7, 16,9 16,8 16,6 15,5
185 181 17,9 |75 17,5 |27, (6,5 |64 [6,0 |5,
8,3 18,0 17,8 (7,4 17,0 |69 [6,5 163 |55 @53
J ! i i '
VAKUUM ; 813 7;9 711" 6:9 i7,o 638 !6s1+ {6’0 {5!3’_* L}_’.L" ‘_1
{ T fa 3 ‘ ;
8,b 18, [7,8 (7,4 17,3 7,9 16,6 64 157 5.2 |
LN P FA S e i S o B e
18,5 183 1841 80 7,8 § 7,8 (7,6 6,6 17,1 6,4
8,5 18,1 (7,9 |76 ;7,6 | 7,6 !7,3 6,4 16,8 6,4
i i | | ; : ;
! 8;5 :8,0 779 '7,6 :79“’ 1715 i?qo |671 i6a5 613 i
! ] i ! | i { !
8,0 18,0 7,5 17,3 |7, 7,1 (6,6 6,0 !6,0 16,3
i 002 ! ! l i l ki ! : |
By 18,1 7,9 7,6 7,5 7,5 (741 6,3 6,6 64 |
"""""""""""""""" ?“"'""“""“""j"""]°’“"""F"""'“’""‘"';""“]" Eaaky
Log. TAB 6,08 l6,48 6,75 | 7,15 7,48 7,49 18,16 7,76 8,11 | 7,94
o | :
200G 5 97 6,1+8 6,68 6,85 7,46 7’45 7’96 ‘7,72 7,93 fi 7,66
5,82 15,8 |6,k0 [6,81 |7,20 |7,15 |7,86 |7,63 |7,85 !7,52 .
5,79 15,586,111 |6,79 17,11 | 7,08 }|?7,25 [7,63 |?7,72 | 7,26
LUCHT R
5,92 [ 6,10 |6,49 16,90 17,31 |7,29 |7,81 |7,69 (7,90 ;7,60 |
_______ T e Tt T B tataatat ----«-————----%-____M?
!
6,18 16,59 |6,12 6,94 |5,95 |6,26 |7,10 17,63 lz,74 (7,7
5,99 6,51 5,91 6,50 15,73 |6,61 (6,95 [7,28 16,90 [7,59
, 15,89 16,4k 15,85 16,47 [5,49 |6,23 16,71 17,25 16,59 [7,49
5,60 1822 185,686,806 15,18 -] 5,60 16,00 17,00 16 .88 17,38
VAKUUM ; i
5.9k 16,k 15,89 16,54 15,58 | 6,30 16,69 [7,31_ 16,92 17,54
6,03 |6,15 |6,04 |6,61 |6,21 |6,09 16,71 I17.08 l6;72 |7.57 |
6,00 |6,01 16,02 16,59 |6,20 |5;95 1[6,62 [7,07' 16521 16,96
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Téabel 25 (vervolg) 68.

é Dago Dag,‘ Dag2 ! Dag3 Dagu ’ Dag5 Dag6 Dag,7 Dag8 Dagg 1
Paremeter Kwo Kw,] i KwO Kw1 Kwo } Kw1 KwO Kw1 KwO Kw1 :
g BX % | 10,5 |12,b |14,% |20,1 |25, |49,4 |61,2 |69,2 |66,9 |71,2 |
10,5 10,9 113,3 18,7 |21,9 ?38,4 56,3 |67,4 |60,9 |70,7 |
B.5°110;6 112;9 16,8 }172,6 35,6 464 (61,7 157,7 [69:1)
7,8 (10,3 | 8,7 |13,6 |15,9 !30,2 437 60,2 57,7 |66,1]
LUCHT } !
__9zé__rzzle__%zalé_“_1zlé_npzalévQL2§1&__L2119_-_éﬁlé___§919_ 69.3 |
10;3 115,3 {12,3 [18,7 130,53 |47,0 |74,8 69,8 |75,1 | 73,1
9,6 (12,1 11,8 |17,7 !29,5 | 46,6 | 65,4 %67,2 75,1 | 73,1 |
: 8,9 110,5 | 10,5 | 15,5 iz;,o 46,6 |57,8 163,7 §67,4 69,0 |
g 8,5 6,2 | 9,6 |11,4 (18,2 ;40,1 |50,5 |58,6 |63,6 1 23,C
VAKUOM | -+ ' e
[28:5 119150 11,0 1 15,8 125,2 |4+.0 1628,1 165.0 6949 3957
19,9 [15,3 11,7 |24,1 [32,6 43,9 (50,2 66,6 [55,9 |69,6
% 9,4 | 9.5 é 9,2 15,8 519,9 37,2 35,0 58,4 |50,9 165,5 |
i y e E 92,0 % 9,1 13,4 ;17,4 34,8 126,2 |54,7 [50,6 61,5 i
- L P48 17,6 §3,3 -j 5,3 i13,6 31,k l16,0 150,6 |L44,8 53,9 |
______ 2 18k 189 |83 (146 (20,9 368 31,8 (57,6 50,5 62,6

s !
mg TMA-N % 1,8 1,7 2,9 (5,5 3,7 [14,2 ;27,0 {39,8 [37,0 [58,3
06 11,7 12:8 |41 [3,5 |10,1 23,1 [39,6 |35,5 |47,1 |
0,4 (1,0 0,1 13,6 |3,1 | 9,4 17,8 [34,3 I35,0 46,7 |
i | ! i H
| 0,4 10,7 0,0 2,3 2,5 | 8,6 15,1 |28,0 31,6 [42,6°
LUCHT ! ! - !
0,8 _|1,3_ (1.4 13,9 3,2 10,6 20,7 |35,k |3%,8 |u48,7 |

0;8 |3,7 |49 120,5 1255 39,5 [43,7 |51,2 |
10,7 1,8 2.8 1184 1267 138, {328 | 45,4

5,8 (22,5 |22,7 [37,2

- ——— - ——— - -~ ——— -~ -~ - - - - — " —— -t - — - — o~ o - —— o —— - - -
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Tabel 25 (vervolg)

. ! Da D
DagO Dag1 Dagp Dag3 Dagh Dag5 ,Dug6 Dag7 Dags ag9
Parameter ) , 7 K

Kwo Kw1 Kwo Kw1 Kwo Kw1 &wo Kw1 Kwo ‘ W

mg TVB-N % | 26,3 | 24,1 | 26,0 | 28,6 | 29,7 41,3 |s56,2 (64,7 |73,0 | 82,8
24,8 (22,7 25,5 (27,7 |29,6 |37,3 |50,9 [62,2 {68,8 |81,7
l 23,5 | 21,4 | 24,2 |25,8 | 28,4 |37,0 | 49,2 |60,8 |66,3 |73,

227"" 19,9 2397 2591 27’2 3416 45,1 5l+o"+ 63:9 6295 !

LUCHT -t

24,3 | 22,0 | 24,9 | 26,8 ! 28,7 |37,5 |50,%3 |60,5 T68’O 7542 1

______ _T.___...__.,..__.___..____.__._..___...._A,,....._...__.___.._....._.-_._.._.._..——--- n--—--z'—-———--v-;
25,8 28,2 | 27,6 |31,5 | 32,9 |53,1 |75,4 168,5 (76,4 79,8

| 2%,1 | 26,6 | 25,5 | 29,3 ! 31,9 |51,6 |62,6 [65,6 |72,7 |75,8

b ol

23,0 |23,k | 23,3 ;27,6 | 26,8 42,9 51,7 |60,4 |64,k 73,4
VAKOUM | : | ;

| 24,1 | 25,5 | 25,2 b 29,1 | 30,7 r48,4 62,0 (64,8 [70,5 76,1
——————————————————————————— b st S = —~—--———--——————'-————-—~-————-r-—’-'—---.
25,9 | 24,4 | 25,2 i 29,1 ! 32,8 ;39,5 b1,2 |60,7 54,1 (68,2
24,0 | 24,0 | 24,1 | 28,4 [ 27,5 |37,1 34,7 (48,8 |52,1 i66,6
25,7 125,0 | 23,8 ! 27,5 |
22,7 22,0 | 21,9 | 26,1 | 26,2

e e - - - - ) - " S G G D S A e G T I S S SR T ) ey e e e e e e S A G A - S e e G e - . - . - < = = e e e s

( e e e L s et e e i
pH 6,86 | 6,85 | 6,90 | 6,86 | 7,03 |6,99 |7,00 [7,13 (7,27 [7,39
6,85 | 6,81 | 6,86 | 6,82 | 6,91 56,95 6,99 |7,03 |7,18 |7,48
6,74 | 6,71 | 6,75 16,82 | 6,78 16,94 | 6,97 16,88 |7,18 |7,16
? 6,70 | 6,63 | 6,74 | 6,64 | 6,75 16,91 |6,88 6,78 (7,15 6,84 |
LUCHT : =}
6,79 16,75 | 6,81 16,79 | 6,87 6,95 | 6,95 |6,96_ 17,20 |7,k |
6,96 (6,78 | 6,88 6,91 | 6,85 |6,99 |7,19 {7,144 (7,09 {7,11
6,85 | 6,74 | 6,79 | 6,8 6,85 |6,91 {7,03 |7,01 17,06 {7,05
6,67 | 6,64 | 6,75 | 6,84 ' 6,79 [6,90 |7,00 |7,00 |6,97 |7,03
6,65 | 6,63 | 6,75 | 6,72 | 6,77 16,8 [6,99 6,89 |6,85 16,91
VAKUUM '
-§zZ§_q_§129___QLZ?___§1§§___§1§1___§z?§,_k219§___2191__r§199__T2192_-
6,75 [ 6,83 16,73 | 6,82 [ 6,8k [6,80 |6,87 16,97 7,00 36,93
6,73 | 6,71 | 6,72 | 6,77 | 6,81 [6,86 |6,78 (6,96 |[6,95 6,89
6,71 | 6,70 | 6,65 | 6,74 | 6,76 16,85 16,75 16,91 16,91 |6,88
6,64 | 6,47 | 6,62 | 6,74 | 6,66 | 6,70 16,69 16,89 16,91 6,75
4 | 6,71 | 6,68 | 6,68 16,77 | 6,77 16,83 §6,77 56,93 6,94 36,86 %
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filetss
In het raam van de aktiviteiten van de WEFTA-werkgroep "Kwaliteitsbeoor-
deling" werd een oriénterend onderzoek opgezet ter bepaling van het ge-
wichtspercentage vis van voorgebakken gepaneerde filets van schol
(Pleuronectes platessa), kabeljauw (Gadus morhua) en steenbolk (Gadus
luscus). Verschillende bepalingswijzen werden uitgetest en met elkaar
vergeleken : een schraapmethode, twee spoelmethoden en de methode van
Stubbs & More. De keuze van de methoden is in overeenstemming met de

aanbevelingen gemaakt tijdens de WEFTA-werkvergadering van maart 1980

te Kopenhagen,

1« Experimentele gegevense.

Schol- en steenbolkfilets (100-150 g) met huid en ontvelde filetstukken
van kabeljauw (150-200 g) werden los ingevroren in een platenvriezer.

Na afwegen werden de gemerkte filets van panade voorzien onder bedrijfs-
omstandigheden (luchtvriessysteem met transportband). Daarbij werd
voorgbakken in een frituur van ongeveer 180 °C gedurende 15 tot 20 sece.

De gepaneerde filets werden opnieuw afgewogen en na verpakken in polyethy-

leenzakken bij -29 °C gestockeerd.

1.2s Bepalingswijzen.

Na 1 en 6 maand vriesopslag werden per methode en per vissoort 10 gepaneerde
filets gebruikt om 10 afzonderlijke resultaten te verkrijgen. Het visaan-

deel werd op drie verschillende manieren bepaald, nl.
ae Schraapmethode volgens Antonacopoulos.

Ca 15 minuten na monstername uit een vrieskast op -18 °C werden de ge-

paneerde filets geschraapt met behulp van een scalpel en daarna afge-

wogene
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bs Spoelmethodene

Variant A. De paneerlaag werd met de vingers afgewreven vande filets
in een beker met leidingswater (10 °C). De filets werden gedroogd

en afgewogen, zoals beschreven door Kietzmann & Priebe.

Variant B bestaat erin de gewichtstoename van bovenvermelde beker

te bepalens Deze is gelijk aan het gewicht losgekomen paneermeel
(Bon) .

ce Methode volgens Stubbs & More.

Het visaandeel werd vastgesteld op basis van de chemische samenstelling

van de gepaneerde filets. ZEnkel bepalingen van het percentage vocht,
as, vet en eiwit, werden uitgevoerd. Bij de berekeningen werd het
stikstofgehalte van het niet gepaneerde filetmateriaal als stikstof-
faktor aangewend. De separatiemethoden werden steeds door dezelfde

analist uitgevoerds Voor de spoelvarisnten werd eveneens de invloed

van de evenwichtstemperatuur (-18 of -29 °C) vddr de separatie nagegaan.

Daartoe werden enkel 1 maand oude filets aangewende.

1¢3s Verwerking van de resultaten.

- em e ew ewm emm e e em e e wm e we e

Op grond van de skewness en de kurtosis in de diverse reeksen werd
de normale verdeling van de resultaten aangenomen. Hierdoor kon de
statistische vergelijking tussen de bepaalde en verwachte percentwaarden
bekomen per methode, vissoort en opslagtijd worden gemaakt d.m.v. een
benadering, waarin een lineair verband tussen de 10 waarnemingsparen
wordt vooropgesteld. Dit impliceerde de berekening van de determinatie-
koéfficiént (rz), de standaarddeviatie <sxy)’ de helling (b) en het in-

tercept (a) van de regressielijnen :

¥y = a + b.x met y = bepaald vis %

X

verwacht vis %

Met behulp van de t-test (95 % betrouwbaarheidsinterval) werden, indien

nodig, volgende hypotesen getoetst : b = 1, a = 0.
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2. Resultaten en diskussies

De overeenkomst tussen de gevonden en verwachte percentwaarden was enkel
bemoedigend in het geval van gepaneerde scholfilets (tabel 26). Zowel na 1
als na 6 maand bestond een nauw verband (y = x)» De gemiddelde recovery
bedroeg 100,7 %. De uitkomsten na 6 maand waren wel iets minder reprodu-
ceerbaar (hoge sxy)° Toegepast op kabeljauw- en steenbolkfilets, vertoonde
de schraapmethode een konstante en (of) een proportionele systematische
fout. Opmerkelijk was de beduidend lagere recovery voor steenbolkfilets,
nle 86 iepeve 99 % voor schol- en kabeljauwfilets. In grote mate kan dit
worden toegeschreven aan een verhoogd 'afraspen' van het oppervliakte-

weefsel als gevolg van de grotere 'broosheid' van steenbolkweefsel.

2.2 Spoelmethoden.

Deze methoden worden bij voorkeur uitgevoerd op gepanecerde filets die
vooraf bij =18 °C werden gehouden. Dit wordt aangetoond in tabel 27.
De resultaten bij =18 °C pasten iets beter in het lineair regressiemodel

2
dan deze bij -29 °C, op basis van 'r dichter bij 1'.

De spoelvarianten gaven steeds eenzelfde schatting van het bij voorbaat
gekende visaandeel in funktie van vissoort en vriesopslag. Voor schol-
filets werd, ongeacht de opslagtijd, een nauw verband vastgesteld tussen
het gekende en het bepaalde visaandeel ; de gemiddelde recovery bedroeg
95,3 %» Met kabeljauwfilets kon het visgehalte na 1 maand opslag wel
voldoende nauwkeurig (recovery : 96,7 %) worden bepaald, doch niet na

6 maand opslag. Dit berustte mogelijks op het ontbreken van de huid.

In vergelijking met niet ontvelde scholfilets zal na verlengde vries-
opslag meer 'moeilijk' te verwijderen paneermeel worden aangetroffen.
Evenmin als met de schraapmethode werden met de spoelmethoden nauwkeurige

uitkomsten bekomen voor gepaneerde steenbolkfilets.
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2e3e Methode van Stubbs & Mores

Het toepassen van deze methode leverde geen betrouwbare uitkomsten ope.
Uit de resultaten samengebracht in tabel 28, volgt dat de gevonden en
gekende gewichtspercentages omzeggens onderling onafhankelijk waren :
r2 benadert 0. Vermoedelijk is dit het gevolg van de niet homogene
verdeling van het fijngemaakte filetmateriaal door de aanwezigheid van
paneermeel. De grote spreiding in de analyseresultaten voor vocht, as,

vet en eiwit (tabel 29) is daer een aanwijzing voor.

Tot besluit kan worden vermeld dat de bepaling van het visaandeel in
voorgebakken gepaneerde filets niet alleen wordt beinvloed door de be-
palingswijze, maar eveneens door de soort vis en de bewaartijd.

Geen van de geteste methoden voldeed om het visgehalte van steenbolk-
filets nauwkeurig te bepalen. De schraapmethode bleek enkel geschikt

te zijn voor scholfilets. De spoelmethoden waren evenwaardig en leverden
goede resultaten op met schol en met recent gepaneerdé kabeljauw. De

methode volgens Stubbs & More gaf steeds onbetrouwbare uitkomsten.

Als algemeen toepasselijke methode gaat de voorkeur naar de spoelmethode,
zoals beschreven door Kietzmann & Priebe. Aanvullend onderzoek dient
evenwel te worden verricht om de betrouwbaarheid van de methode te ver-

groten in het geval van lang bewaarde filets.
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Tabel 26 - Parameters voor de relatie ¥y = a+bex verkregen met de schraapmethode.

. : |
Vissoort Upalaghija X ¥y r2 b a s |
(maanden) Xy
Schol 1 66,6 69,8 0,96 1,00 3,46 0,95
6 67,7 65,5 0,87 0,84 8,85 1,92
Kabel jauw 1 77,0 | 74,9 | 0,99 | 1,22* | -19,4* | 0,53 |
6 76,8 75,3 0,96 1,23* -19,0 0,62
Steenbolk 1 66,2 | 57,3 | 0,91 | 1,45 | -38,8* | 1,38
6 66,0 | 56,6 0,63 | 1,39 -35,4% | 2,02
* Regressielijn gaat niet door nulpunt en (of) loopt niet onder een hoek van 45°




75

Tabel 27 ~ Parameters voor de relatie y=a.bex verkregen met de spoelmethoden.

Vissoort Opslagtijd | Evenwichts- - - 2
en methode (maanden) tempa. (°C) x y * 5 s sxy
Schol
" Vapiant A 1 -18 69,8 65,9 (0,94 | 1,12 |-12,3 | 1,15
1 -29 69,6 | 65,8 10,79 0,93 |1,20 2,05
6 -18 71,6 | 68,4 10,96 | 1,0k |-6,21 | 1,17
Variant B 1 -18 69,8 | 66,6 0,92 (1,11 | -11,0 | 1,37
1 -29 69,8 | 66,8 { 0,80 | 0,95 0,39 | 2,04
6 ~-18 71,6 168,810,98 (1,00 |=-2,85 {0,92
Kabel jauw
Variant A 1 -18 79,81 76,8310,97 1,00 | -2,72 {0,72
1 -29 78,7 175,71{0,93 1,26 |-23,3 |0,80
6 -18 78,4 | 74,8 10,98 | 1,23* | -21,6* | 0,62
Variant B 1 -18 79,8 77,6 10,96 10,99 |-1,05 [0,89
1 -29 78,7 | 76,6 10,91 {1,25 {-21,5 [0,92
6 -18 78,41 75,51 0,98 ! 1,24 | 221,6* | 0,66
Steenbolk
Variant A 1 -18 65,9 57,6 | 0,84 11,13 | -17,0* | 1,64
1 629 67,3 59,5|0,90 [1,37 |-32,6*[1,30
6 -18 67,41 58,2!0,89 {1,50* | -42,6* | 1,51
Variant B 1 -18 65,9 58,9, 0,88 11,21 | -20,9* | 1,47
1 -29 67,3 60,9 10,85 11,36 |-30,9* {1,60
6 -18 ! 67,4§ 59,1; o,9oy}1,44* l-37,8* 11,39 |

* Regressielijn gaat niet door nulpunt en (of) loopt niet onder een hoek van 45 °
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Tabel 28 - Parameters voor de relatie y=a+bex verkregen met de methode van
Stubbs & More.

; Opslagtijd - - 2

Vissoort Feanden) % y r b a sxy
Schol 67,7 78,1 0,08 0,49 45,1 8,67

6 69,0 68,0 0,24 T 57 -26,2 7,83
Kabeljauw 1 78,8 87,8 0,53 1,43 -24,6 5,41

6 7541 7843 0,61 1,79 -56,3 7,72
Steenbolk 53,5 65,7 0 0 65,9 9,25

6 65,0 | 58,9 0,03 0,27 | 41,6 9,47 |

Tabel 29 - Chemische samenstelling van de gepaneerde visfilets (gemiddelde

en standaardafwijking van 10 enkel bepalingen).

i Opslagtijd | % Vocht % As % Vet % Eiwit
Vissoort {nscieti e}
Gems s Geme s Geme s Geme. s
Schol 1 66,23 2,27 .91 0,23 7,45 0,77 15,00 1,31
6 65,93 1,51 0,90 0,09 7,19 2,06 13,50 1,25
Kabeljauw 70,28 2,05 1,52 0,08 4,84 0,52 17,31 1,06
6 69,44 2,08 1,25 0,36 572 . 4.29 15,00 1,69
Steenbolk 59,89 2,65 1,08 0,29 7,07 0,93 15,50 1,44
6 160,53 1,80 R 83 - 0.27 1 2,02 .29 14,06 1,63
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