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SAMENVATTING

Om de inv loed  van de opslag o n d e r verkoopsom standigheden op verse 
voorverpakte haring  te bepalen, w erden een reeks bew aarproeven u itge ­
voerd.

De harlngsm onsters werden d a g e lijks  m et organo lep tische, chem ische (to ­
ta le  v luch tige  basische s tiksto fbestandde len , trlm ethylam ine, amm oniak, 
hypoxanth ine) en bakte rio log ische  (to ta a l aanta l aërobe en anaërobe bakte- 
rlën, E n terobacteriaceae) kw a lite itsbepa lingsm ethodes onderzocht.

Daarnaast werden de gram negatleve bacteriën aan de hand van het schema  
van Shewan ge ïden tificeerd . De resu lta ten  toonden aan da t de voorverpakte  
haring  b i j  0 °C  ru im  v ijf dagen houdbaar was, te rw ijl onde r afw isselende  
opslag van 0°C en 4°C de haring  v i j f  dagen en b i j  0 °C  en 8°C vier dagen 
voor consum ptie  gesch ik t bleef.

De negatieve inv loed  van een verhoogde koe ltoonbanktem pera tuur (8°C) 
kwam  to t u itin g  b ij de te lling  van h e t to taa l aanta l aërobe bacteriën  en b ij 
het aan ta l Enterobactericeae.

Op het e inde van de bew aarproef om vatte de Pseudom onas en Acineto- 
bacte rg roep  c irca  80 %  van de flo ra . U it de gegevens kwam  verder naar vo­
ren da t de Pseudom onas-bedervers een m eer p sych ro fie l ka rak te r hebben 
dan de A c ine tobactergroep.

1. INLEIDING

De bew aarcapacite it van verse vis hang t in hoofdzaak af van de toegepaste 
stockagetem peratuur.

Meestal w o rd t e r met ijs afgekoeld, daar het rechtstreeks kontakt met de 
vis een snelle  koeling to t gevolg heeft.

Voorverpakte  v isserijp rodukten  w orden echter niet rechtstreeks met ijs in 
kontakt gebracht. De verpakkingseenheden worden voorgekoe ld  en in een 
koe ltoonbank geplaatst. Het koelen van vis w erkt niet a lleen een betere 
houdbaarhe id  in de hand maar d ie n t vanuit het oogpun t hygiëne ais een 
noodzaak te w orden beschouwd.

Pathogene m icro-organism en zoals Salm onella, V ib rio  parahaem olyticus, 
S taphylococcus aureus en C los trid ium  perfringens  z ijn  b ij vis een m ogelijke 
bron van voedse lve rg iftig ing . Vibrio parahaem olyticus  is de enige die tot de 
norm ale flo ra  van vis kan behoren. C los trid ium  perfringens  kom t door opname 
van gepollueerd zeew ier in de ingewanden van vis te recht, te rw ijl Salm onel­
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la daarentegen van landdieren a fkom stig  is. S taphylococcus aereus  komt 
voo r b ij de mens en w arm bloed ige  dieren. De vis w o rd t h ier vooral door 
m ense lijk  kontakt besmet.

De m in im um  groe item peraturen voor S alm onella , V ib rio  parahaem olyti­
cus, S taphylococcus aureus en C los trid ium  pe rfringens  z ijn  respectieve lijk  
5,5°C, 5-8°C ; 6,6° en 15°C (1). H ieru it b lijk t een koeling b ij ca 4°C vo ldoen­
de te z ijn  om de ontw ikke ling  van de pathogene m icro-organism en tegen te 
gaan.

O nderhavige stud ie  had to t doei de houdbaarhe id  van voorverpakte  verse 
haring onde r gesim uleerde verkoopsom stand igheden en onder ve rsch illen ­
de koe lcond ities  te bestuderen. De invloed van de stockagetem pera tuur op 
de on tw ikke ling  van de m icro-organism en w erd  eveneens nagegaan.

2. EXPERIMENTELE GEGEVENS

2.1. Haring (Clupea harengus L.)

De haring was afkom stig van de Sandettie  Bank en behoorde to t de ge- 
w ich tsk lasse  100-150 g. Het gem idde lde  vetgehalte  van de twee partijen 
onderzoch te  haring bedroeg 13,8%  en 14 ,5% . De haring w erd onder be­
drijfsom standigheden  gegut en ontkopt. Telkens werden drie  haringen in 
po lystyreenschaa ltjes gelegd en om w ikke ld  met PVC rekfo lie  (zuurstofdoor- 
laatbaarhe id  ±  3 600 m l/m 2/24u/1atm /20°C). De film  werd aan de onderkant 
van het verpakkingsschaa ltje  geseald.

2.2 Organoleptisch onderzoek

De haring werd op uitz icht, konsis ten tie  en geur door v ie r personen beoor­
deeld. Het schem a dat h iervoor werd aangewend, is afkom stig  van het Tor- 
ry Research Station, Aberdeen (2).

2.3. Chemisch onderzoek

Van de versch illende haringm onsters werden de gehalten aan volgende 
bederfkom ponenten bepaald :

—  to ta le  v luch tige  basische s tiks to f (TVB), met de m ethode van Lücke en 
G eidel (2), gew ijz igd  door Antonacopou los (4)
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—  trim ethylam ine (TMA), bepaald vo lgens Dyer (5), maar op 2 ml van het 
TVB destillaa t

—  hypoxanth ine (HX), bepaald vo lgens Jones et al. (6)

—  amm oniak, door versnelde m ic rod iffus ie  (7)

2.4. Bakteriologisch onderzoek

Het totaal aantal aërobe en anaërobe te llingen w erd ve rr ich t door enting op 
petrischa len  voorzien van « Plate coun t agar » (D ifeo). De verdunningen w er­
den door m iddel van een s te rie le  glazen staaf op het agaroppervlak u itge­
streken. De te lling van het to taal aanta l aërobe bakteriën werd ve rr ich t na 
5 dagen incubatie  bij 18°C.

Voor de te lling  van het anaëroob kiem getal werd gebru ik gem aakt van 
het anaëroob systeem (BBL C ockeyville , M aryland U.S.A.). De te llingen w er­
den ve rrich t na 72 uur incubatie  b ij 30°C.

De te lling  van de Enterobacteriaceae (8, 9) werd u itgevoerd met « Crystal 
v io le t neutra l red glucose (VRBG) » agar. H iervan werden te lkens twee ko­
lonies van versch illende types a fgep ik t en getest voor oxidase activ ite it, fer- 
mentatieve afbraak van g lucose en res istentie  aan de inh ib ito r 0-129.

Van de petrip la ten die w erden ge b ru ik t voor de te lling  van het totaal aantal 
aërobe bakteriën, werden c irca  40 kolonies a fgep ikt en op slanten met 
nu trien t agar overgeënt.

De gram negatieve organism en w erden met behulp van het schem a van She- 
wan (10) ged ifferentieerd.

De gram negatieve bakteriën werden bepaald aan de hand van het identifi- 
catieschem a van Kazanas (11). De iden tifica tie  werd verder bevestigd door 
m iddel van Bergey’s Manual o f Determ ative Bacterio logy (12). De bakteriën, 
d ie  in het Shewan-schem a ais A ch rom obacte r en A lca ligenes worden be­
schreven, werden h ie r aangeduid ais A cine tobacte r (Thornley).

U ite in d e lijk  werd onderzoek ve rr ich t op de m oge lijke  aanwezigheid van 
Salm onella  (13, 14, 15), S taphy lococcuc  aureus en V ibrio parhaem olyti- 
cus  (16).

2.5. Proefopzet.

Een gedee lte  van de voorverpakte  haring werd gedurende 5 dagen kontinu 
b ij 0nC bewaard (koeling A). Een tw eede deel werd gedurende 5 dagen afw is-
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seiend 9 uur b ij 4°C en 15 uur b ij 0°C gehouden (koeling B) en de rest in­
te rm itte rend 9 uur bij 8°C en 15 uur b ij 0°C (koeling C).

De m onsternam e vond ’s morgens om 9 uu r plaats. Voor elk kw a lite itson­
derzoek werden 5 verpakkingseenheden aangewend.

3. RESULTATEN EN DISKUSSIE

Bij het opste llen van de bederfcurven voor het verge lijkend onderzoek tus­
sen de drie  toegepaste koe lkond ities  w erden de gem iddelde w aarden van 
chem ische, o rgano lep tische  en bakte rio log ische  bepalingen gebru ik t. Met 
betrekking to t de organo lep tische  resultaten (fig. 2) werden de haringen 
bij een score  lager dan 9 ais bedorven beschouwd.

De haring die kontinu bij 0°C werd bewaard, b leek ruim 5 dagen houdbaar, 
onder afw isselende opslag van 0° en 4°C (koeling B) was de haring na 5 da­
gen op de grens van de houdbaarheid, te rw ijl voor koeling C de haring 
ruim 4 dagen houdbaar bleek. De organo lep tische resultaten waren in over- 
eenstem m ig met de chem ische bepalingen. Zowel de TVB, het NH;j ais 
het TMA gaven een d u id e lijk  beeld van de invloed van de opslagtem pera- 
turen en konden ais kw a lite itsbepa lingen voo r verse haring w orden w eer­
houden (fig. 1). D oor ve rge lijk ing  van de o rgano lep tische en chem ische 
kw alite itstesten w erd de bederfgrens voor de TVB, het NH-, en het TMA 
respectieve lijk  op 31 ±  1 mg N °/o, 18 ±  1 mg N '%  en 9 ±  1 mg N %  ge­
steld.

Ten aanzien van de hypoxanth inevorm ing kwam de invloed van de opslag- 
tem pera tuur d u id e lijk  to t u iting (fig. 1). Tussen koeling B en koeling C werd 
echter geen aanz ien lijk  versch il in hypoxanth inevorm ing vastgeste ld. De af- 
braaksnelheid van de nuc leotiden is du ide lijk  tem peratuurgebonden en 
w ord t aanz ien lijk  versneld bij verhoogde stockagetem peraturen (17, 18).

De bederfgrens voo r hypoxanth ine w erd op 27 mg %  geste ld en is in over­
eenstem m ing met de bevindingen van Hughes en Jones (19).

De in itia le  aërobe en anaërobe kiem belasting van de haring bedroeg ge­
m iddeld respectieve lijk  2,6 x 105 en 2 x 10-" bakteriën per gram (fig. 2). Voor 
de drie  opslagtem peraturen steeg het totaal aantal langzaam gedurende de 
eerste d rie  dagen van de bew aarperiode. Op de vierde en v ijfde  dag ver­
snelde de bakterië le  g roe i aanz ien lijk  en wel in funktie  van de stockage- 
tem peratuur. Het totaal aantal aërobe bakteriën steeg slechts in geringe 
mate. N ochtans werd een du ide lijke  verm eerdering van het kiem getal bij 
de haring die van koeling C afkom stig  was, vastgesteld.

Na v ijf dagen bewaren w erden voor koeling A, B en C respectieve lijk  3 x 
104, 4 x  10“ en 1,6 x 103 E nterobacteriaceae per gram gete ld. U it deze ge-
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Fig. 1 -  V e rge lijkend  chem isch  onderzoek van voo rverpakte  haring  doorlopend b ij
0°C ( --------------- ), a fw isse lend b ij 0°C en 4°C ( ............. ) a fw isse lend b ij 0°C
en 8°C ( ............   ) bewaard.

/  8 ‘ C

20
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Fig. 2 -  V e rge lijkend  bak te rio log ische  en o rgano lep tisch  onderzoek van voorver­
pakte  haring doorlopend b ij 0°C ( --------------- ), a fw isse lend b ij 0°C en 4°C
( ---------- ) en a fw isse lend b ij 0°C en 8°C ( ...............) bewaard.
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gevens b lijk t da t het aantal kiemen s tijg t met een verhoogde opslagtem pera- 
tu u r (koeling C). Daar het aantal E nterobacteriaceae een maat is voor de 
hyg iën ische kw a lite it moet de opslagtem pera tuur van 8°C worden verm e­
den.

De Pseudom onas- en de A c ine tobacte rg roep  (tabel 1) die trad itionee l to t 
de psychotro fe  flo ra  behoren, maken s lech ts  28 %  uit van de flo ra  van 
verse haring. Na 5 dagen bewaren was het aandeel van de Pseudomonas- 
en A c ine tobacte rg roep  echter gevoelig gestegen en om vatte c irca  80 %  van 
de flo ra . Na 5 dagen bewaren werden procentuee l hogere aantallen Pseudo­
monas soorten gete ld bij haringen die b ij 0°C  werden bewaard, te rw ijl bij 
4°C en 8°C de A c ine tobactergroep een g ro te r deel van de flo ra  u itm aak­
te. D it is een ind ica tie  dat Pseudomonas bedervers meer psychrofie l zijn 
dan de Acine tobactergroep.

TABEL 1. —  V erandering van de m icrob ië le  f lo ra  b ij voorverpakte  verse haring 
gedurende het bewaren b ij 0°C, 4°C en 8°C

M icro-organ ism en

D is tr ibu tie  van de flo ra  in %  
na 5 dagen bew aarduur

B lanco 0°C 4°C 8°C

Pseudom onas

type  I 10 15 15 10

typ e  II 0 0 0 0

type  III en IV 3 18 15 15

A c in e to b a c te r 25 47 50 58

F lavobacterium 15 5 5 0

V ib rio 5 0 0 0

E nterobacte riaceae 2 1 1 1

G ram positieve  bakteriëen 35 10 5 7

N ie t gek lass ificee rd 5 8 10 10

Aanta l onderzoch te  ko lonies 40 40 40 40

Totaa l aantal 26 x 10* 13 x  10° 33 x 10° 62,5x10°

Het is bekend dat de Pseudom onassoorten to t de meest actieve bedervers 
behoren (20, 21). A lhoewel de Pseudom onasgroep procentueel k le ine r in 
aantal was b ij de haring die afw isselend bij 0°C en 8°C (koeling C) werd 
bewaard, is hun aantal in abso lu te  c ijfe rs  g ro te r dan b ij de haring die bij 
0°C w erd gestockeerd. H ieru it is het snellere bederf bij hogere stockage- 
tem pera turen te verklaren.
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Na v ijf dagen bewaren werd voor de d rie  s tockagetem peraturen een gevoeli­
ge daling van de gram positieve bakteriën  genoteerd. Deze groep van bakte­
riën om vatte vooral m icrococc i en s taphy lococc i soorten en behoren bij de 
trage  bedervers (21), zodat hun b ijd ra g e  to t het bederf gering was. Het on­
derzoek op de m ogelijke aanw ezigheid  van Salm onella , S taphylococcus  
aureus  en Vibrio parahaem olyticus  w as negatief.

SUMMARY

Prepackaged herring (C lupea harengus L.) was stored under sim ulated sel­
ling cond itions fo r up to 5 days : by day (from 9 to  21 h) at 0°, 4° and 8°C 
and by n ight at 0°C. Samples w ithd raw n every day w ere analysed by sen­
sory, chem ica l and bac te rio log ica l qua lity  de term ination  methods. Gram- 
negative bacteria  were indentified acco rd ing  to the Shewan scheme.

The results ind icated that the herring  had a shelf life  of more than 5 days 
a t 0°C, 5 days at 4°-2°C and 4 days at 8°-0°C.

The negative in fluence of a h igher re frige ra tion  coun te r tem perature was 
revealed by the counts of to ta l ae rob ic  bacteria  and by the E nterobacteria­
ceae.

A t the end of the storage period the Pseudomonas and the A cine tobacter 
g roup represented about 80 %  o f to ta l flo ra . Furtherm ore the results sho­
wed tha t Pseudomonas spo ilers have a more p sych ro p h ila  character than 
the A c ine tobacte r group.
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