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Het kongres werd geopend door de heer Van Di jk,
Nederland, die de betekenis van de bijeenikonst belichtte, uet
name een uitwisseling van ervaringen tussen wetensciapsnensen

en bedrijfsimensen,

ilet kongres benandelde vier doneinen nl., het be-
wareii van vis in gekoeld zeewater, de voorverpakking, de be-
hanceling van verse vis aan boord en aan wal, het diepvriezen
en ontdooien

& 1, Het ;ebruik van gekoeld zeewater

(=)

l. Over net gebruik van gekoeld zeewater werden

vier bijdragen door de auteurs toegelicht,

a., Het bewaren van vis in gekoeld zecwater

De auteur stipte aan dat het gebruik van
gekoeld zeewater voor net bewaren van zalm en heilbot toeneemt
bij de visserigen in hiet N,O, deel van de Stille Oceaan en
trouwens volgeinde voordelen biedt : (a) arbeidsbesparing, (b)
snelle afkoeling, (c) uitschakeling van het kwetsen van de vis
(d) bewaring op minder dan 0°C en (e) gemakkeli jk lossen van de

vangst.

De nadruk werd evenwel gelegd op het feit dat
onderzoekingen op laboratoriumscliaal niet steeds met de ervaringen
van de praktijk overeensternien omdat : (a) het moeilijk is
natuurli jk zeewater te bekomen, (b) de kieine laboratorium-
recipiénten niet toelaten dezelfde verhouding tussen de vangst
en et water te bekomen als in grote recipiénten en (c) de
oppervliaxte van het water in de kleine laboratoriumrccipiénten

relatief gezien belangri jker is van in grote recipiénten.



Als resultaten van de onderzoekingen werden
bekomen (a) de vis bewaart beter in gekoeld zcewater dan bij
het gebruik van ijs, (b) de toevoeging van antibiotische middelen
(Vooral aureomycine) aan hct water verhoogt de rerwiing van het
bedert, (c) na 1 a 2 dagen opslay neent net gewicht van de vis
toe, (d) net zoutgehalte van de vis is groter en (e) de autolyse

worat gererid.

Verder werden door de auteur technische gce-~
gevens over de gebruikte apparatuur vermeld en werd de bij-
zondere nadruik gelegd op et onderhoud en de degeiijke reiniging
van de apparatuur, daar bij het gebruik van gelioeld zcecewater
het gevaar voor bederf van ceen ganse vangst groter is dan bij

het gebruik van ijs.

b. Onderzoekingen over de bewaring van haring

en garnalen in gekoeld zeewater (B. Meyboor1 en L, Van Pel =

Nederland).

Door .ict bevissen van verder afgelegen vis-
gron:den is het probleem van de bewaring van de vangsten bijzon-
der belangrijk geworden. liet vraagstuk werd slechts ten dele
opgelost door het gebruik van ijs ; de bewaringstemperatuur blijfy¥
nameli jk boven de 0°C, terwijl verder veel en lastige handen~

arbeid bij het ijzen vereist wordt.

Het is dan ook begrijpelijk dat uitgezien wordt
naar andere bewaringsmogeli jkheven, o.m. gebruik van moutwater-
ijs, gebruik van conserveeriidddelen, .iecuanisch geckoelde ruimen,

het bevriezen van de vangst.

Fen andere mcthode bestaat in het bewaren van

de vangst in tanks met gekoelde ckel of zZeewater.
B o

De auteurs hcebben deze ilethode voorcerst op
laboratoriumschaal op haring, makreel en wijting uitgetest en
hebben vervolgens ook proefnemingen aan boord van vissersvaar-

tuigen op garnalen en haring doorgevoerd.



Uit de resulitaten bDleek dat het bewaren in gekoeld
zeewater o.m. als voordelcii biedt : (a) een lager bacteriénge-—
nalte (b) miinder gewichtsverlies, (c) gecen beschadiging van de
onderligegende vis en (c) et Lemakkelijk lossen van de Vvis,

Proefnemingen et naring wezen evenwel ook op een
rode verklieuring van het weefscel in de buikholte e¢n rond de

ruggegraat,

Een verklariiig van het verschijnsel werd gevonden
in het feit dat de vis in een vloeistof niet al zijn bloed kan
verliezen, zoals dit bij het gebruik van ijs het geval is.
Verder werd vastgestcld dat het zoutgenalte hierbij een belang-
rijke rol speelde, in die zin dat een grotere gehalte cen grotere
kKleuring gaf, en dat het verschijnscel optrad na vijf dagen op-

slag.

Op grond van deze laatste vaststelling kon be-
slote: worden dat het gebruik van gekoeld zeewater voor haring
siechts wo_ elijk is voor een lkorte opslagperiode. In dit ge-
val is het voordeel van dit bewaringsprocédé ten opzichte van
ijs weinig belangrijk, zodat het systeem waarschijnligk niet

gebruikt zal worden voor de visserij in de Noordzce.

c. Het stockeren van bodemvis in gekoeld zeewater

(J.¥. Peters, J.W. vlavin, C.J. Carlson en D,V. Baker - U.S.A.).

Uit de bijdrage bleek dat het gepruik van gekoeld
zeewater vooral nuttipg kan zijn in strcecken waar lkorte reizen
verricht worden en weinig ijs gevruikt wordt. De vis koelt
snei o en wordt op lagere teuwperatuur bewaard, zodat de kwali-

teit beter is.

Voor ecn langdurig e bewaring cchiter zijn nog vele
problenien op te locusen, o.rm. het tegengaan van ongewenste geuren

en het ranzi, worde¢n van vette visscn.



Tevens werden de voordelen geciteerd van de
U.V.=bestraling voor het laag houden van het bacteriéngehalte

in het gekoeld zecewatecr.

Kwantitaticve en kwalitieve bacteriologische analyses
van vis bewaard in ijs en vis opgeslagen in gekoeld zeewater
werden beschreven en wezen uit dat : (a) het aantal bacterién
lager is bij een opslayg in gekoeld zeewater dan in ijs (b) de
verluchting van het zZeewater het cantal verhoogt en (c) de uieer
aérobiscne types geleidelijk aan riecer voorhanden zijn bij op-

slayg in gekoeld zeewater dan in ijs.

2. Bij de discussiecs over het gebruik van gekoeld

zeewater werd vooral unadruk gelegd op volgende punten ¢

a. de kwaliteit van de vis bij gebruik van gekoeld
zcewater is beter dan bij een opslag van de vis in ijs,

b. bij het bederf van de vis die opgeslagen is in
gcekoeld zeewater speelt een andere bacteriénflora een rol (meer
a8robiscihe bacterién),

c. het economiscin gebruik van gekoeld zeewater
hang gt van diverse faktoren af (o.m. plaatsruimte, kosten van
apparatuur, activiteit van de vlioot, ouderdom van het vaartuig
bij aanpassing enz.),

d., het gebruik van gckoeld zecwater is aan te be-
velen voor korte reizen en in streken waar een degelijk 1ijs-—
gebruik niet uwogelijk is (bv. warme streken).
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& 2. De voorverpakking van verse vis,.

1., De bijdragen die werden besproken, zijn summier

als volgt weer te geven



a. Elbenocndppen en _aanwe ndlnbudobelleneaen

De schirijver besprak de verceisten die aan de
verpakking moeten worden gesteld (be° cherming, presentatie enz.)
£

en gail een overzicht van de verpauﬁlnbsmaterlalcn en hun toe-~

passingstiogeli jkheden.

b. Voorverpakking van verse vis, aiepbevroren

vis.en gerookte vis - Tcecruiologische toepassiligen (C.Ae Almacher -

Zweden) .

Deze bijdrage hing een beeld op van de verscuil-—
lende soorten verpakking en verpakkingsnachines die gebruikt
worden voor het verpakken van verse vis, diepbevroren vis, ge-—

zouten vis en visschotels

Er werd ook gewezen op de vereisten die diencn
gesteld te worden aali de verpakking van deze verschillende pro-

dukten.,

c. banitaire aspekten bij de voorvgrpdkhlnb v an

verse, bevroren, gerookte v1s (A. Johanssen = Zweden).

. - — . T ————{—— — W — i — v ———

Uitgaande van de veranderingen die zich de
Jongste tijd bij de produkten en de distributie van voedings-

warcin voordoen, belichtte de auteur speciaal de verpakking.

Zijn beschouwingen over de verpakking - c¢n in
het bijzonder de voorverpakking - van vis nadden betrekking op
de voordelen, de voorwaarden, het gebruikte materiaal en de

bederf nogelijkheden van de vis.

2., De besprekingen van de bijdrage braciiten naar

voren dat



a. de voorverpakking tal van problcirien opwerpt
(0.m. bederf en bewaring van het produkt, aanpassing van de
koper, temperatuur van bewaren, het Jebruikte verpakkinasmatoriual)
b. in vele landen onderzoekingen over de voor-
verpakking van verse vis aan gang zi jn.

52
& 3. De bechandeling van verse vis aan boord en aan wals

1. Voor dit domein waren acht bijdragen ter tafel, nl.

a. Behandeling van verse vis aan ooord en aan

wal (J.J. Waterman - Groot-Brittanni¥).

De schirijver gaf een overzicht van de behan-
deling van de vis vanaf de vangst tot bij de verbruikoer en
citverde de nmogelijkheden tot kwaliteitsverbetering door cen

betcre belnlandeling.,

Voor wue behandeling aan boord werd de aan-—
dacihit gevestigd op het riachinaal gutten en wassen; het belang
van het goed afijzen, het aanleggen van dunne lagen,; de dege-

lijike isolatie van het ruim en de¢ voordelen van vis in kisten.

De voor- ¢n nadelen van zoutwaterijs, van
antibjotica-ijs en van het bewsren in gekoeld zeewater werden

belicht,

Voor de behandeling aan land werd jewezen
Op de nadelen van de uidige manier van lossen en verkoop en
werden de voordelen verncld van et mechanisch of pneumatisch
lossen, De schrijver was ook van oordeel dat alles in het werk
dient gesteld te worden om het uengen van de vis van diverse

vangsten te vermi jdene

Tenslotte werd het huidig systeem van ver-—

weriking en distributie in Groot=Brittanni®& beschreven en er werd

sewezen op de noodzaak de vis steeds koel te houden (vooral door



ijsgebruik) en een geschikte verpakking te bezorgen, Voor de
detailhaiidel werd het belang van de voorverpakking van de vis

belichit.

De bijdrage schetste de gebruikelijke manier

van visbehandeling in de U.9.A. aan boord en bij hiet lossen en
wees op de m:echaniseringsiiogeligkheden bij het zutten (net een
machine), het wassen (in een wasbak), het stuwen (in recipiénten
of gebruik van kisten) en het lossen (met poripen, transportbanden).
Ookk de voordelen van de u-chapisering, nl., een viugge en efficiénte
behandeling van de vis en een verbetering van de kwaliteit werden

naar voren gebracht,

c. De bouw van vaartuigen en de behandeling wvan
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de vangst. (J. Minnee - Nederland).
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In deze bijdrage werden enkele relaties opge-
zocht tusscn de behandeling van de vangst en de inricianting van
het vaartuig. De inricuating moet o.m. zodanig opgevat worden
dat ieder behandeiingsproces in tijd en ruimte op een cfficiénte
manicr kan jeschieden. Anderzijds wordt de inrichting ook be-
paald door het type van vaartuig, soort visserij, de plaats van

de brug, de plaats van de machinekanmcr enz.

Aan de hand van de behandelingsprocessen voor
gezouten haring (nl. wassen, gutten, sorteren, opslaan in tonnen,
stuwen van de tonnen) gal de auteur enkele mechamseringsmogeli jk—
hhedei: en enkele dek~ en ruiminrichtingen, terwijl ook het pro-

bleem van net opslaan van de¢ ledige tonnen de aandacht kreeg.

Tenslotte werd het losproces onderzocht. De
auteur wees in dit verbund op de voordelen van de aanvoer van
vis in kisten en op het koelen van vis in zeewater., Ook werden
enkele in Nederland ontworpen lossystemen belicht. Tenslotte

werden de moeili jkheden on het losproces te nechanisceren ge-—



citeerd, nl. (a) tat een verbetering van e benandelingsprocesscen
moet worden bekoiien ern (b) dat een andere inric :ting van de vaar-—

tuigen een fundaiienteie vereiste vormnte.

d. Behandeling van d¢ vis in de vis mlJn (tcnpe

ratuur, behandeling en verpakking, kwaLLtblt) (W. Vyncke - Belgid).
Het doel van de beschreven proeven was enerzijds
een vergeli jking te ..aiken tuswven vicr verschillende soorten ver-
koopsrecipiénten (tenen ben, plastieken kist, aluninium kist en
houten kist) en anderzijas de invloed van h=t afijzen op de ten-

peratuur van de vis in dezme recipiénten na te gaan.

De plastieiken kisten bleken in alle opzichten
de beste resultaten op te leveren, Zij zign stevig, handelbaar,
gemakkeli jk ineen te schuiven en te reinigen en veroorzaken nict

te veel lawaai. Tevens blijft de vis koeler.

Hierbij dient gewezen op twee belangrijke feitena
Uit de resultaten is gewvicken dat bij de plasticken kisten de

%:

hoogst sele,en vis steeds 4 5 ci1 lager dan de bovenrand van
de kisten zou moeten lijggen., Hierdoor tan de luchtcirikulatie
gevilnimaliseerd worden en kan, door de aanwezi heid van cen
stationnaire koude luchtlaag, de¢ lage temperatuur veel beter
behouden blijven. Xisten et voldoende ruimte zouden aldus
de voorkeur verdienen boven kisten of bennen die boordevol

gevuld moeten worden om cenzelfde hoeveelheid vis te bergen.

Anderzi jds bleek de temperatuur van de vis
midden in de plasticken kisten iets hoger te liggen dan in de
bennen. Dit zou te wijten zign aan het feit dat de kisten
praktisch volledig op de grond rusten en dus ueer onderhevig
zigjn aan de grondteumperatuur dan de bennen, die op cen aluminiun

ring van 3,5 cm hoogte rusten.

Wellicht kan het aanbrengen van kleine isolerende
voet jes of de wijze van stapelen van ae kisten deze snellere
temperatuurstijgging afreinien, De invlioed van de noge bovenranden

en van de grondtceuperatuur zZal bij volgende proefneningen verder



onderzocht worden,

Er son verder wastgesteld worden dat het af-
ijzen pen zeer gunstige invloed hceft op de teuwperatuur en de
kwaliteit van de vis. Op de bennen houut een beperkte hoeveel-
heid ijys (2,5 a 5 kg) de temperatuur op ca 1°C jcedurende 8 uur,
hetgeen een ricrkelijike verbetering is als iien nagaat dat onaf-
seijsde vis een gemiddeide temperatuur van 7°C neeft 3 uur en

10°C 8 uur na het lossen,

Op de plastieken kisten bleef het ijs veel
langer liggen dan op de bennen, hetgeen nogilaals in aet voordeel

van kisten pleit,

De objectieve kwalitwitsanalysen en de organo-
leptiscrne keuring brachten de bevestiging van de hogervernoemde
waarnemingen., Afgeigjsde vis in plastieken kisten had de beste
kwaliiteit en houdbaarhicid, onafgeijsde vis in bennen de slechtste.

De langere houdbaarheid bedroeg ca 1 a 2 dagen.

e. Franse onderzoekingen et plasticken kisten

e - ————— o __—_————_......_..._ —————— ———— ———

voor de ukxanuellnb van vis in e havens (b. Leclerc - branhrle).
Het artikel gaf een beeld van de verscuaillende
eigenschappen van de Franse polyethylecenkist die gebruikt wordt
in de meeste visserijhavens van dit land. Hieruit bleek dat de
kist chemisch inert is, aan hoge en lage temperaturen weerstaat

en ecn hoog iechanisch weerstandsvermnogen bezit.

Het artikel belichttce de historick van de
plasticken kist in Frankrijk., Zo was Boulogne de eerste haven
waar in 1959 proeven uitggevoerd werden. lFen iioest echter
wachten tot 1962 om een eerste haven La Rochelle volledig te
zien overschakelen naar plastieken kisten. Andere havens zo-
als Concarncau, Uouarnecnez, Boulogne zouden cchter spoedig

volgen,
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Speciale aandacht werd tenslotte gewijd aan de
reinigingsproblenien van de -lastieken kisten. De schrijver was
van uiening dat een wasmachine een noodzakelijkheid vormt en dat
van wartie hoogalkalische niet schuinende detergenten oplossing

onder hoge druk gebruik dient gemaakt te worden,

(B.V. Jgrgensen - Denemarkcn).

De auteur behandelde vooreerst het verbund tussen
enerzijds de microflora van de vis en de kisten en andersijds
het bederf van de vis, de potentiéle bederf- en infectiebronnen

¢n de intoxicatie dooxr het bederf van de vise.

Verder ontleedde hij de Canadesc, Britse en
Deense onderzoekingen in verband kwaliteitsachteruitgang van de
vis door kontakt met hout (kisten, visruimen) ; ook de invloed

van temperatuur op de kwaliteit werd belicht,

Tenslotte werd gewezen op anet belang van het

reinigen en desinfectercn van de viskisten,

e Behandeling en distributie van verse vis

—— iy ——— — - — ——— i — - — - — o —— g —— g oo o — o —

(A. bcholl -~ Poensgen - Ve bt-Uulfsland)

De bijdrage gaf een beknopt everzicht van de
aanvoer, verkoop, verzending en binnenlandse distributie van vis

in WesteDuitsland,

h, Distributije van vis in GrooteBrittannié

—— D P W = . WP G QP v = e e g e e -y | —— e — -

(S.A, Stevens e Groot.Brittannié).

De auteur behandelde het vervoer van vis die
door zign maatschappij in GrooteBrittanni® wordt onuernomen, Hij
wees vooreerst op de overgang van het vervoer per spoor naar het
vervoer langs de weg op grond van voordaelen als soepelheid,

uitrusting enz, Verder belightte hij het sysgteem van vervoer
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(naar de depots en van de depots naar de verkooppunten) en de
adiinistratieve en organisatorische uitbouw van net systeen.
Tenslotte wierp hij ook enkele lichtpunten op het vervoer in de
toekonst, zoals de stijgende transportkosten en de sarrmwerking

tussen ret vervoer per spoor en ict vervocr langs de baali.

2. Uit de discussies bleek dat :

a., de aanvoer van vis in kisten heel wat voor-
delen oplevert, doci: dat de problemen van iand tot land verschil-
len ; onder deze problemen vallen de arbeidsbezetting aan boord,
het verborgen karakter van de vis (waaruit prijsdiscussies kun-—

nen voartvioeien) en de aard van de gebruikte kisten,

b. vooral bij het lossen en de verkoop de be-

haideling van de vis moct verbeteren,

c, het gebruik van antibiotica in het ijs ten
aanzien van een kKwaliteitsverbetering hoopvolle verwacntingen

stelt,

d. de plastieken kisten veel voordelen bieden
en als problemen kreeg het reinigen en de afvoer van het srelt-

water de aandacht,

Bij de discussies werd eveneens het Portugese

"onderkooling® systeem besproken,

Bij dit systeem wordt de vis met cen beperkte
foeveelneid ijs in een visruim ondergeoracht dat zeer goed ge-—
Isoleerd is en waarvan de temperatuur zeer nauwkeurig kan inge-
stvld worden. De temperatuur wordt op =3°C gehouden, waardoor
het smeltwater van het ijs rond de vis bevriest en deze beschernt

tegen bacteriéel bederf.,

& L, Diepvriezen cn ontaooien,

1. Over het diepvriezen en ontdooien van vis

werden als bijdragen besproksap g
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a., Diepvriezen op zee - Technische en econo-
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De bijdrage belichtte de technische, cconomische
eii technologische aspeizten van uaet diepvriezen op zee, gesteund

v

op Britse ervaringen.,

Aldus werden achtereenvolgens behandeld : de
vorm en de kwaliteit van het produuxt, de organiseatie vun het diep-
vriezen, de inrichting van het scunip, et overlacen van de vangst,
de problemen van kleur, siaak en consistentie, de diepvries-

techniek, liet bewaren van diepbevroren vis, hcect ontdooien.

Tenslotte werd ook de economische kant van het
diepvriezen aan boord nader onderzocht o.m. door innet opwerpen

van het kosten- en rendabiliteitsprobleemnm,

be. Problemen in verbuand met iLiet diegvriezen van

——— e e T — P G G QY o T o e N D I WY e Vo, gy 7 N o e e e e

De auteur behandelde de invloed van het diep-
vriezen véddr, tijdens en na de rigor mortis op de kwaliteit van

et produkt na het ontdooien,

Er werd gjewezen op het voordeel oi1 de vis zo-
veel iogelijk te verwerken vdédr de rigor mnortis,. Hiervoor dient
de vis zo snel mogelijk afgcelkoeld en koel genouden te worden, zo-
dat ecn redelijke tijd verloopt vddér het intreden van de 1ijk-

Stl\]fileldo

In ieder geval 1oet de vis ook zo vliug moge-—
ligik gejut worden en dient hijy uitgebloed te zijn voédr het diep-

vriezen begint,

De sciarijver wees tenslotte op het verband tus-
sen het inkrimpen van de vis en de taaiheid enerzijds, het melk-—

zuurgeiialte en de taaiheid anderzi jds.



Zweden ) o

Dit artikel gaf een overzicht van de resultaten
bekomen net het elektronisch ontdooien van bevroren vis., De moge-
lijke nraktische toepassingen cn de toekormst van het systeem voor

de Zweedse visserijnijverheid werden onderzocht,

d. Het ontdooien van bevroren vis wmet vochtige

lucht (U. Kaesti - Noorwegen).

Het ontdooien iiet vociitige gepulseerde lucht
werd in de bijdrage beschreven. De kwaliteit van ue op deze
manier ontdooide vis werd vergeleken met deze van in lucht of
water ontdooide umonsters., Deze kwaliteit bleek in de nceste ge-

vallen beter te zijn.

De auteur besteedde ook aandacnt aan de voor-—

waarden voor het ontdogien van bevroren vis riet vochtige lucht.
2y De besprekingen wezen uit dat :

a, de rendabiliteit van het diepvriezen aan
boord een bijzonder vraagstuk vormt ; het probleen is overigens
o.m. afhankelijk van land tot land, van de aard van de uitge-—
ocfende visserijlvan de visscrijmetinoden enz,, zodat bezwaar-—

1lijk algemene principes kunnen worden vooropgesteld,

be over et kwaliteitsverloop van diepbevroren

vis per soort nog veel konkrete gegevens ontbreken,

c, de problematiek van het ontdooien van op
zee diepbevroren vis roet bestudeerd worden sarien unet uet diep-

vriezen zelf,



